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PRODUKTSPEZIFIKATION

gem. VO 1234/2007, Art. 118c

fur eine ,,Ursprungsbezeichung“ gem. Art. 118b

a) Zu schiitzender Name:
Thermenregion

b) Beschreibung der wichtigsten analytischen und organoleptischen
Eigenschaften der Weine:

Das Weinbaugebiet Thermenregion liegt im Stiden von Wien und erstreckt
sich entlang einer Hugelkette bis sltdlich von Baden. Es umfasst eine
Rebflache von 2.196 ha. Die meist ausgepflanzte WeiBweinsorte ist der
Neuburger, eine besondere Bedeutung kommt aber auch den autochthonen
Sorten Rotgipfler und Zierfandler zu. Bei den Rotweinen wird Zweigelt und
St. Laurent am haufigsten produziert. Die Trauben werden zu extraktreichen,
vollmundigen Weinen ausgebaut. In der Thermenregion sind alle in
Osterreich  geregelten traditionellen  Produktionweisen mdglich. Die
Ursprungsbezeichnung Thermenregion kann far Wein und
Qualitatsschaumwein verwendet werden, wobei der Verwendung fir
Qualitatsschaumwein eine duBerst untergeordnete Bedeutung zukommt.

Eine Aufstellung Uber die wichtigsten analytischen Parameter ist dem
Anhang zu dieser Produktspezifikation zu entnehmen.

A) Verwendung von ,Thermenregion” ftir Wein:

Weine der Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion® missen mit einem der
nachstehenden traditionellen Begriffe gem. Gsterreichischem Weingesetz
2009 (in der geltenden Fassung) am Etikett bezeichnet werden:

1. ,Qualitatswein“: Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von
15° Klosterneuburger Mostwaage (= 9,5%vol) aufweisen.

2. ,Kabinett® oder ,Kabinettwein“: Der Saft der Trauben muss ein
Mindestmostgewicht von 17° Klosterneuburger Mostwaage (= 11,1%vol)
aufweisen.
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. ,opatlese“ oder ,Spatlesewein®: Wein aus Trauben, die in vollreifem
Zustand geerntet worden sind.

4. ,Auslese” oder ,Auslesewein®: Spéatlese, die ausschlieBlich aus sorgfaltig
ausgelesenen Trauben - unter Aussonderung aller nicht vollreifen,
fehlerhaften und kranken Beeren gewonnen wurde.

5. ,Beerenauslese” oder ,Beerenauslesewein“: Wein aus dem Saft
Uberreifer oder edelfauler Beeren.

6. ,Ausbruch“oder ,Ausbruchwein®: Wein, der ausschlieBlich aus edelfaulen
oder Uberreifen, auf natlirliche Weise eingetrockneten Beeren stammt.
Zur besseren Auslaugung des natlrlichen Zuckergehaltes kann frisch
gekelterter Traubenmost oder Wein, der Spatlese, Auslese oder
Beerenauslese entspricht und derselben Lage entstammt, dem Lesegut
zugesetzt werden.

7. ,Trockenbeerenauslese“. Beerenauslese aus grdBtenteils edelfaulen,
weitgehend eingeschrumpften Beeren.

8. ,Eiswein“: Wein, der ausschlieBlich aus Weintrauben hergestellt wurde,
die bei der Lese und der Kelterung gefroren waren.

9. ,Strohwein“ oder ,Schilfwein“: Wein aus vollreifen und zuckerreichen

Beeren, die vor der Kelterung mindestens drei Monate auf Stroh oder

Schilf gelagert oder an Schniren aufgehangt waren.

Zusatzlich zu den traditionellen Begriffen aus 3.) bis 9.) kann auch der
traditionelle  Begriff ,Pradikatswein® oder der traditionelle Begriff
,=Qualitatswein besonderer Reife und Leseart* angefiihrt werden.

B) Verwendung von ,Thermenreqgion*“ flir Qualitdtsschaumwein:

In der Produktkategorie Qualitdtsschaumwein muss die Bezeichnung
,=Hauersekt” in Verbindung mit der Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion®
verwendet werden. FUr diese Bezeichnung existieren keine Uber das
Gemeinschaftsrecht hinausgehenden Regelungen.

Spezifische é6nologische Verfahren zur Weinbereitung sowie die ein-
schlédgigen Einschrankungen fiir die Weinbereitung:

FUr die Ursprungsbezeichnung "Thermenregion" sind alle &nologischen
Verfahren der VO (EG) Nr. 606/2009, die fir Wein mit geschutzter
Ursprungsbe-zeichung vorgesehen sind, zugelassen, ausgenommen die
Behandlung mit Sorbinsaure (Anhang | A Nr. 11) und mit Dimethyldicarbonat
(Anhang | A Nr. 34). Eine Entsduerung der Weine ist nach den Vorgaben der
VO (EG) Nr. 606/2009 mdglich; Gber die mobgliche Sauerung wird vom
Bundesminister fir Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft
abhangig von den Witterungsbedingungen wahrend der Vegetationsperiode
entschieden; die Bedingungen fir eine mdgliche Sduerung richten sich dabei
nach den Vorgaben der VO (EG) Nr. 606/2009.

Die spezifischen 6&nologischen Verfahren (einschl. der Anreicherung)
ergeben sich aus der jeweils gewahlten traditionellen Produktionsweise gem.
dsterreichischem Weingesetz 2009 (in der geltenden Fassung):



~Qualitatswein“:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 15°
Klosterneuburger Mostwaage (= 9,5%vol) aufweisen. Der Wein muss in
Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion
~Weinland“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt
werden. Die Erhéhung des natirlichen Alkoholgehaltes ist mittels Zugabe
von Saccharose, Traubenmostkonzentrat, rektifiziertem Traubenmost-
konzentrat und teilweiser Konzentrierung im AusmaB von max. 2%vol. (bzw.
2,5%vol. bei schlechten Witterungsverhaltnisse und nach Zustimmung durch
die Europaische Kommission im Verwaltungsausschussverfahren) zulassig.
Nach Anwendung eines derartigen Verfahrens darf ein Gehalt von 159
unvergorenem Zucker je Liter nicht Gberschritten werden. Die Erhéhung des
nattrlichen Alkoholgehaltes ist bis zu einem Gesamtalkoholgehalt von
13,5% vol. bei WeiBwein sowie bis zu 14,5% vol. bei Rotwein zulassig.
~Qualitatswein“ kann bis zu einem Gehalt von 15 g unvergorenem Zucker je
Liter gestBt werden.

»Kabinett” oder , Kabinettwein®:

Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 17°
Klosterneuburger Mostwaage (= 11,1%vol) aufweisen. Der Wein muss in
Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion
~Weinland“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt
werden. Die Erhdéhung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine StiBung
ist nicht zul&ssig.

»Opatlese” oder ,,Spatlesewein®:

Wein aus Trauben, die in vollreifem Zustand geerntet worden sind. Der Saft
der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 19° Klosterneuburger
Mostwaage (= 12,8%vol) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und
Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland®
und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die
Erhdhung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine SiBung ist nicht
zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiBe darf diese nur im
Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen
abgefillter Wein darf nicht vor dem 1. Janner des auf die Ernte folgenden
Jahres an den Verbraucher abgegeben werden.

»Auslese” oder ,,Auslesewein®:

Spatlese, die ausschlieBlich aus sorgfaltig ausgelesenen Trauben - unter
Aussonderung aller nicht vollreifen, fehlerhaften und kranken Beeren -
gewonnen wurde. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von
21° Klosterneuburger Mostwaage (= 14,45%vol) aufweisen. Der Wein muss
in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion
~Weinland“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt
werden. Die Erhdhung des natirlichen Alkoholgehaltes sowie eine StiBung
ist nicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer ReststiBe darf diese nur
im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen
abgefullter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden
Jahres an den Verbraucher abgegeben werden.



»,Beerenauslese” oder ,,Beerenauslesewein®:

Wein aus dem Saft Uberreifer oder edelfauler Beeren. Der Saft der Trauben
muss ein Mindestmostgewicht von 25° Klosterneuburger Mostwaage (=
17,85%vol) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von
Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran
angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhéhung des
natdrlichen Alkoholgehaltes sowie eine SiBung ist nicht zulassig; im Falle
des Vorhandenseins einer RestsiBe darf diese nur im Wege einer
Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgeflillter Wein
darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den
Verbraucher abgegeben werden.

»Ausbruch® oder ,,Ausbruchwein®:

Wein, der ausschlieBlich aus edelfaulen oder Uberreifen, auf natirliche
Weise eingetrockneten Beeren stammt. Zur besseren Auslaugung des
natlrlichen Zuckergehaltes kann frisch gekelterter Traubenmost oder Wein,
der ,Spétlese”, ,Auslese” oder ,Beerenauslese“ entspricht und derselben
Lage entstammt, dem Lesegut zugesetzt werden. Der Saft der Trauben
muss ein Mindestmostgewicht von 27° Klosterneuburger Mostwaage (=
19,7%vol) aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von
Fehlern sein und in der Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran
angrenzenden Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhéhung des
nattrlichen Alkoholgehaltes sowie eine SiBung ist nicht zulassig; im Falle
des Vorhandenseins einer RestsiBe darf diese nur im Wege einer
Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgeflillter Wein
darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den
Verbraucher abgegeben werden.

, Trockenbeerenauslese®:

Beerenauslese aus groBtenteils edelfaulen, weitgehend eingeschrumpften
Beeren. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von 30°
Klosterneuburger Mostwaage (= 22,0%vol) aufweisen. Der Wein muss in
Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der Weinbauregion
~Weinland“ und/oder in daran angrenzenden Weinbauregionen hergestellt
werden. Die Erhéhung des natlrlichen Alkoholgehaltes sowie eine StBung
ist nicht zulassig; im Falle des Vorhandenseins einer RestsiiBe darf diese nur
im Wege einer Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen
abgefllliter Wein darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden
Jahres an den Verbraucher abgegeben werden.

»Eiswein“:

Wein, der ausschlieBlich aus Weintrauben hergestellt wurde, die bei der
Lese und der Kelterung gefroren waren. Der Saft der Trauben muss ein
Mindestmostgewicht von 25° Klosterneuburger Mostwaage (= 17,85%vol)
aufweisen. Der Wein muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern
sein und in der Weinbauregion ,Weinland“ und/oder in daran angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhéhung des natirlichen
Alkoholgehaltes sowie eine Si0Bung ist nicht zulassig; im Falle des
Vorhandenseins einer RestsiBe darf diese nur im Wege einer
Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgefiillter Wein
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darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den
Verbraucher abgegeben werden.

»Strohwein® oder ,,Schilfwein®:

Wein aus vollreifen und zuckerreichen Beeren, die vor der Kelterung
mindestens drei Monate auf Stroh oder Schilf gelagert oder an Schniren
aufgehangt waren. Der Saft der Trauben muss ein Mindestmostgewicht von
25° Klosterneuburger Mostwaage (= 17,85%vol) aufweisen. Weist der Saft
bereits nach mindestens zwei Monaten Lagerung ein Mostgewicht von
30° Klosterneuburger Mostwaage (= 22,0%vol) oder mehr auf, so kann
bereits zu diesem Zeitpunkt die Kelterung vorgenommen werden. Der Wein
muss in Aussehen und Geschmack frei von Fehlern sein und in der
Weinbauregion  ,Weinland® und/oder in  daran  angrenzenden
Weinbauregionen hergestellt werden. Die Erhédhung des nattrlichen
Alkoholgehaltes sowie eine SUBung ist nicht zuldssig; im Falle des
Vorhandenseins einer RestsiBe darf diese nur im Wege einer
Garungsunterbrechung hergestellt worden sein. In Flaschen abgeflillter Wein
darf nicht vor dem 1. Mai des auf die Ernte folgenden Jahres an den
Verbraucher abgegeben werden.

»,Hauersekt“:
Keine Uber das Gemeinschaftsrecht hinausgehenden Einschrankungen.

Abgrenzung des betreffenden geografischen Gebiets:

Die Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion® umfasst die Stadt Wiener
Neustadt, sowie die politischen Bezirke Baden, Médling, Neunkirchen und
Wiener Neustadt in Niederdsterreich.

Héchstertrag je Hektar:

Die Hektarhdchstmenge betragt gem. ésterreichischem Weingesetz 2009 (in
der geltenden Fassung) 9.000 kg Weintrauben oder 6.750 | Wein je Hektar
im Rebflachenverzeichnis eingetragener und bepflanzter Weingartenflache
zur Herstellung von Wein.

Angabe der Keltertraubensorte oder -sorten, aus denen die Weine
gewonnen werden:

Fir die Gewinnung der Weine sind folgende Keltertraubensorten erlaubt:

1. WeiBweinrebsorten:

Bouvier, Chardonnay (Morillon), Frihroter Veltliner (Malvasier), Furmint,
Goldburger, Grauer Burgunder (Pinot Gris, Rulander), Griner Veltliner
(WeiBgipfler), Jubilaumsrebe, Miiller-Thurgau (Rivaner), Muskateller (Gelber
Muskateller, Roter Muskateller), Muskat-Ottonel, Neuburger, Roter Veltliner,
Rotgipfler, Sauvignon Blanc, Scheurebe (Samling 88), Sylvaner (Grlner
Sylvaner), Traminer (Gewdrztraminer, Roter Traminer, Gelber Traminer),
WeiBer Burgunder (WeiBburgunder, Pinot Blanc, Klevner), WeiBer Riesling
(Riesling, Rheinriesling), Welschriesling, Zierfandler (Spatrot);
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2. Rotweinrebsorten:

Blauburger, Blauer Burgunder (Blauer Spatburgunder, Blauburgunder, Pinot
Noir), Blauer Portugieser, Blauer Wildbacher, Blaufrankisch, Cabernet
Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Rathay, Roesler, St. Laurent, Syrah
(Shiraz), Zweigelt (Blauer Zweigelt, Rotburger).

Die Hauptsorten des Weinbaugebiets Thermenregion sind Neuburger und
Zweigelt

Angaben liber Giite und Eigenschaften, welche die Weine liberwiegend
oder ausschlieBlich den geografischen Verhéltnissen einschlieBlich der
natiirlichen und menschlichen Verhéltnisse verdanken:

- Angaben zum geografischen Gebiet :

Das Weinbaugebiet Thermenregion erstreckt sich stdlich von Wien, Uber
eine Hugelkette, mit dem Anninger als héchste Erhebung, bis sldlich von
Baden. Schwere, sandige und lehmige, oft auch steinige
Kalksteinbraunerdebdden und kalkreiche Schotterbdden sind der Untergrund
in diesem Weinbaugebiet.

Der Unterschied der Weingartenbdden ist typisch fir dieses Gebiet: die
schweren zum Teil sehr kalkhaltigen Bdéden der Hanglagen im
nordwestlichen Teil eignen sich sehr gut fur die WeiBweinerzeugung, vor
allem aus dem klassischen ,Gumpoldskirchner Rebsorten” Zierpfandler,
Rotgipfler und Neuburger; kdnnen aber auch interessante WeiBburgunder,
Chardonnays und Traminer hervorbringen. Abgesehen von den
Rotweininseln Sool3 imd Bad Véslau sorgen in erster Linie die Gemeinde
Tattendorf und die umliegenden Weinorte mit ihren kargen Schotterbdden
fir hohe Rotweinqualitdten. Die Thermenregion wird durch den Wienerwald
von den kalten Winden aus den Norden geschitzt. Die mittlere
Jahrestemperatur __ liegt  bei knapp 10 Grad Celsius, die
Jahresniederschlagsmenge bei 650 mm und die Jahressonnenscheindauer
bei 1800 Stunden.

Das Klima ist gepragt durch eher kalte Winter und trockene, heiBe Sommer.

Die Produktionsstruktur im Weinbaugebiet Thermenregion ist gepragt von
familienbetrieblich organisierten Winzern, die zum Uberwiegenden Tell
Trauben aus eigener Produktion verarbeiten und vielfach auch in der
Direktvermarktung ab Hof verkaufen. Es besteht ein starker Zusammenhang
zwischen dem ausgepragten Tourismus und der Weinwirtschaft. Einige
wenige groBe Betriebe (Kellereien und Winzergenossenschaften) erganzen
die familienbetriebliche Struktur.

Die Weinstocke werden praktisch ausschlielich in Hochkultur am
Drahtrahmen gezogen.

- Angaben zu Qualitit und Eigenschaften des Erzeugnisses:
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Im Weinbaugebiet Thermenregion wird etwas mehr WeiBwein als Rotwein
erzeugt. Die Hauptsorte bei den WeiBweinen ist der Neuburger, bei den
Rotweinen der Zweigelt. Zu erwahnen sind auch Zierfandler und Rotgipfler,
zwei autochthone WeiBweinsorten, die typisch fir dieses Gebiet sind.

- Beschreibung des kausalen Zusammenhangs:

Das sonnenreiche Gebiet stdlich von Wien wird bereits seit mehr als 2000
Jahren als Rebland genutzt. Roémische Legiondre, die in Carnuntum und
Vindobona stationiert _waren, verbesserten das vorhandene Rebmaterial
durch Weinstécke aus lItalien und brachten neben den Pflanzen auch das
Wissen um die Weinbereitung in die Provinz Pannonien mit. Etwa zur selben
Zeit entstanden an den Schwefelquellen in und um die Siedlung Aquae (die
heutige Kurstadt Baden) mehrere rémische Thermalbdder, nach denen die
Region spéter benannt wurde.

Aufgrund der Boden- und Klimagegebenheiten weisen die Wein in_der
Thermenregion folgenden grundsdatzliche Charakteristik auf: ausgeprdgt im
Fruchtbouquet, fein in der Sdure, wiirzig, extraktreich und kréftig mit Uppigen
Aromen _von reifem Kernobst bis hin _zu tropischen Friichten. Warme
Sudlagen auf kalkhaltigem Untergrund unterstreichen diesen Typ zuséatzlich.
Weiters typisch ist die Extraktreiche der Weine unterstitzt durch zarte, noble
Aromen und fruchtiger Sdure. Die Feinfruchtigkeit und der hohe Extrakt,
verbunden mit einer harmonischen Sdure am Gaumen, sind ein zuséatzliches
typisches Kennzeichen der Wein der Thermenregion.

Fir die Schaumweine der Reqion ist vor allem die Extraktreiche aufqrund
des Muschelkalkbodens hervorzuheben.
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Durch die Uberwiegend familienbetriebliche Winzerstruktur erfolgt tGberdies
eine generationenlbergreifende Weitergabe des traditionellen Stils der
Weinbereitung, was zusatzlich zum ausgepragten Charakter der
Thermenregion Weine beitragt.

Geltende Anforderungen gemaB gemeinschaftlicher oder nationaler
Rechtsvorschriften, oder — sofern von den Mitgliedstaaten vorgesehen
— von Organisationen, die geschiitzte Ursprungsbezeichnungen oder
geografische Angaben verwalten, wobei darauf zu achten ist, dass
diese Anforderungen objektiv und nichtdiskriminierend sowie mit dem
Gemeinschaftsrecht vereinbar sind:

Mit Ausnahme von ,Hauersekt“ kann ein Wein der Ursprungsbezeichnung
»1hermenregion” gem. dsterreichischem Weingesetz 2009 (in der geltenden
Fassung) nur mit staatlicher Prifnummer in Verkehr gesetzt werden. Zur
Erlangung einer staatlichen Prifnummer muss eine Probe jedes Weines, der
mit der Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion® in Verkehr gesetzt werden
soll (systematische Kontrolle), folgenden analytischen und organoleptischen
Untersuchungen unterzogen werden:



1) Analytische Untersuchungen:

a) bei weiBen Qualitatsweinen:
- relative Dichte”,
- vorhandener Alkoholgehalt™”,
- Gesamttrockenextrakt”,
- reduzierter Zucker,
- zuckerfreier Extrakt’,
- titrierbare Saure ), B
- freie schwefelige Saure™,
- gesamte schwefelige Saure ™, N
- rlickgerechnetes urspriingliches Mostgewicht ;
b) bei roten Qualitats- und Pradikatsweinen zusatzlich:
- klinstlicher Fremdfarbstoff (ja/nein),
- Malvidindiglucosid’;
c) bei samtlichen Pradikatsweinen zusatzlich:
- Gesamtphosphor”, )
- optisches Drehvermégen”;
d) bei Beerenauslese, Ausbruch, Trockenbeerenauslese, Eiswein und
Strohwein zusatzlich:
- fliichtige Saure .

7 fur diese Parameter existieren keine gesetzlichen Grenzwerte, sie dienen lediglich
der Gesamtbewertung des untersuchten Weines.
) die gesetzlichen Grenzwerte finden sich im Anhang zu dieser Produktspezifikation

2) Organoleptische Untersuchung:

Bei der sensorischen Prifung werden die Weine durch eine amtliche
Kostkommission geprift. Eine amtliche Kostkommission besteht aus
sechs Kostern und einem Kostkommissionsvorsitzenden. Die Proben
werden den Kostern anonym vorgelegt. Auf dem Prifformular finden sich
nur die fur die Bewertung notwendigen Informationen wie die Angabe der
traditionellen Bezeichnung (Qualitatswein, Kabinett, Spatlese, Auslese
etc.), der Sorte, und des Jahrgangs. Die Koster beurteilen auf der Basis
ihrer Erfahrung und auf der Basis vorgegebener Pegelweine, ob die
vorgelegten Weine hinsichtlich Sorte, Jahrgang und traditioneller
Bezeichnung typisch und verkehrsfahig (fehlerfrei) sind. Die Kostfrage
wird mit einem JA oder NEIN beantwortet. Bei einem negativen Urteil
muss die Ablehnung schriftlich begriindet werden. Die Probe entspricht
sensorisch dann, wenn die Mehrheit der Koster ein positives Urteil gefallt
hat. Bei Entscheidungen im Verhéltnis 3 : 3 wird die Probe einer weiteren
Kostkommission vorgelegt. Ein zweimaliges 3 : 3 bedingt insgesamt ein
negatives Prifergebnis

Es durfen jedoch weitere erforderliche Untersuchungen durchgefiihrt werden.
Ergibt die Untersuchung der Probe keinen Verdacht, dass die Anforderungen
an die Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion® nicht gegeben sind, ist die
staatliche Prifnummer zu erteilen und am Etikett anzufihren.

.Hauersekt® unterliegt den standardisierten Kontrollen der
Bundeskellereiinspektion (Stichproben) zur Einhaltung der Bedingungen der
Produktspezifikation fur die Ursprungsbezeichnung ,,Thermenregion®.



Name und die Anschrift der Behérden oder Stellen, die die Einhaltung
der Bestimmungen der Produktspezifikation kontrollieren, und ihre
besonderen Aufgaben:

Osterreichische Bundeskellereiinspektion,
Marxergasse 3

1030 Wien
www.bundeskellereiinspektion.at

Aufgaben der Behorde laut 6sterreichischem Weingesetz:

Der Bundeskellereiinspektion obliegt

1. die Uberwachung des Inverkehrbringens von Erzeugnissen mit der
Ursprungsbezeichnung , Thermenregion®,

2. die Uberwachung von Weinbehandlungen und énologischen Verfahren,

3. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen (ber Weinanalysen, die von
Labors (ausgenommen Labors von Untersuchungsanstalten von
Gebietskdrperschaften) erstellt worden sind, sowie die Einsichtnahme in
Aufzeichnungen von Personen, die Anlagen fir Weinbehandlungen oder
6nologische Verfahren vermieten oder im Lohnverfahren betreiben,

4. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die — unabhéngig
davon, ob sie Erzeugnisse mit der Ursprungsbezeichnung
.rhermenregion“  herstellen, lagern  oder  transportieren  —
Handelsgeschéfte mit diesen Erzeugnissen vermitteln,

5. die Beratung der Betriebsinhaber (Stellvertreter, Beauftragten) mit dem
Ziel der Einhaltung der for den Weinbereich anwendbaren
Bestimmungen und

6. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen von Personen, die Etiketten,
Banderolen, Formulare, Verschlisse oder Behéltnisse fiir Erzeugnisse
mit der Ursprungsbezeichnung ,Thermenregion“ herstellen oder diese
Erzeugnisse transportieren.

7. die Einsichtnahme in Aufzeichnungen Uber Geschéftsfalle mit Bezug zu
einem Stltzungsprogramm im Weinsektor gemaR Teil Il Titel | Kapitel 1V
Abschnitt IV b der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007.°

Liegt ein begrindeter Verdacht vor, dass Erzeugnisse mit der

Ursprungsbezeichnung ,,Thermenregion® nicht den Vorschriften entsprechen,

kann die Bundeskellereiinspektion — unter einer gleichzeitig zu setzenden

angemessenen Frist — die erforderlichen MaBnahmen zur Mangelbehebung

oder Risikoausschaltung anordnen, wie insbesondere

1. die Einschrankung oder das Verbot des Inverkehrbringens dieser
Erzeugnisse,

2. die geeignete Behandlung dieser Erzeugnisse,

3. die Verwendung dieser Erzeugnisse zu anderen als den urspringlich
vorgesehenen Zwecken,

4. die unschadliche Beseitigung dieser Erzeugnisse,

5. die Ricksendung dieser Erzeugnisse an den Ursprungsort im Falle des
grenziberschreitenden Verbringens,



6. die Ricknahme dieser Erzeugnisse vom Markt oder den Rickruf vom
Verbraucher,

7. die Information der Abnehmer und Verbraucher,

8. die Anpassung der Kennzeichnung dieser Erzeugnisse,

9. die Durchfiihrung betrieblicher Verbesserungen, insbesondere bei der
Herstellung, Lagerung, Dokumentation und Eigenkontrolle, einschlieBlich
die Vorlage von Untersuchungszeugnissen in begriindeten Féllen, oder

10.die unverzigliche Berichtspflicht Gber die Durchfihrung der
angeordneten MaBnahmen.

Diese MaBnahmen muissen verhaltnismaBig sein und dirfen den Handel
nicht starker beeintrachtigen, als dies zur Erreichung des in der
Gemeinschaft bestehenden hohen Gesundheitsschutzniveaus unter
Berucksichtigung der technischen und wirtschaftlichen Durchflhrbarkeit und
anderer bericksichtigungswuirdiger Faktoren notwendig ist. Die jeweiligen
StrafmaBnahmen flir den betroffenen Produzenten sind ebenfalls im &sterr.
Weingesetz 2009 (in der geltenden Fassung) festgelegt.




ANHANG: Wichtige 6nologische und analytische Parameter fiir .,,Thermenregion‘:

Parameter Quw?” Kabinett | Spatlese | Auslese | Beerenausl. | Ausbruch | TBA? Eiswein Strw/Sw”
Mindestmostgewicht 2 2 2 2 " 2 " " "
(natiirl. Alkoholgehalt 15° KMW 17° KMW 19° KMW 21°KMW 25° KMW 27° KMW 30° KMW 25° KMW 25° KMW
des Mc.)stes) 9 (9,5%vol) (11,1%vol) | (12,8%vol) | (14,45%vol) | (17,85%vol) (19,7%vol) | (22,0%vol) | (17,85%vol) | (17,85%vol)
Mind. vorhandener
Alkoholgehalt 9 % vol. 9 % vol. 5 % vol. 5 % vol. 5 % vol. 5 % vol. 5 % vol. 5 % vol. 5 % vol.
Mind. Gesamtséure 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l 4 g/l
Max. freie schwefelige 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I 50 mg/I
Séure
schwefelige Séure WeiB + Rose: 200 mg/I
300 mg/l 350 mg/l 400 mg/l 400 mg/l 400 mg/l 400 mg/l 400 mg/l
Bei > 5 g Restzucker/I:
Rot: 200 mg/l

WeiB + Rose: 250 mg/I

Max. fliichtige Saure WeiB + Rose: 18 Millidquivalent/| 30 Milliaqui- 40 Milliaqui- | 40 Milliaqui- | 30 Milliaqui- | 40 Milliaqui-
Rot: 20 Milliaquivalent/| valent/| valent/| valent/I valent/| valent/|

Max. 2,0 % vol
Anreicherungsspanne (2,5 % vol.) Keine Erhéhung des natirlichen Alkoholgehaltes der Trauben erlaubt
Max. SiiBung 15 g/l Keine SiiBung erlaubt

Max. Sduerung

(abhéangig von Witterungsverhaltnissen 2,5 g Weinsaure je Liter bei Wein und 1,5 g bei Trauben und Most)

1 g je Liter Wein, ausgedrlckt als Weinsaure

Max. Entsduerung

1

N

3
4

Qualitatswein
Trockenbeerenauslese
Strohwein / Schilfwein

Grad Klosterneuburger Mostwaage




