
INTERNET   COPY

Die Gültigkeit dieses qualityaustria Zertifikates wird 
durch jährliche Überwachungsaudits und 
dreijährliche Verlängerungsaudits aufrechterhalten.

Mag. Christoph Mondl
Geschäftsführer

Quality Austria - Trainings, Zertifizierungs und Begutachtungs GmbH,
AT-1010 Wien, Zelinkagasse 10/3

Wien, am 08. November 2023

Erstausstellung: 07. November 2023

Gültig bis: 06. November 2026

Die Quality Austria - Trainings, Zertifizierungs und 
Begutachtungs GmbH stellt folgender Organisation 
ein qualityaustria Zertifikat aus:

Registriernummer: H-00627/0

Die aktuelle Gültigkeit des Zertifikates ist ausschließlich im Internet unter
http://www.qualityaustria.com/de/cert  dokumentiert.

6d42ff57-673d-4b72-
ba81-00fd83c9c120
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ZERTIFIKAT

Die Quality Austria -
Trainings, Zertifizierungs

und Begutachtungs GmbH
ist als Umweltgutachter-
organisation durch das

BMLFUW
(Bundesministerium für

Land- und Forstwirtschaft,
Umwelt- und

Wasserwirtschaft)
zugelassen.

Die Quality Austria ist
durch den VDA (Verband

der Automobilindustrie
e.V.) zugelassen.

Der Akkreditierungs- bzw.
Zulassungsumfang ist den

jeweils aktuellen
Bescheiden oder

Anerkennungsdokumenten
zu entnehmen.

Die Quality Austria ist das
österreichische Mitglied im

IQNet (International
Certification Network).

Dieses qualityaustria Zertifikat bestätigt die Anwendung
und Weiterentwicklung eines wirksamen

Mag. Dr. Werner Paar
Geschäftsführer

DI Wolfgang Leger-Hillebrand
Fachbeauftragter

Kellerei Bozen Gen. landw. 
Gesellschaft
IT-39100 Bozen, Moritzinger Weg 36

Zertifizierungsbereich des Audits: 
Vinifizieren (Pressen von Trauben, Maischen, 
Fermentieren, Umziehen, Verschneiden, Kühlen, 
Reifelagern, Filtration) von Wein (weiß, rosé, rot) 
und Abfüllen in Glasflaschen (Neuglas) und KEG. / 

Vinification (pressing gapes, mashing, fermenting, 
racking, blending, cooling, fining, filtration) of 
wine (red,rosé, white) and bottling of factory-new 
glass and KEG.

Vinificazione (pigiatura dell'uva, ammostamento, 
fermentazione, travaso, assemblaggio, 
raffreddamento, maturazione, filtrazione) 
del vino (bianco, rosato, rosso) e 
imbottigliamento (vetro nuovo) e KEG.

GENERAL PRINCIPLES OF FOOD
HYGIENE (GMP) inkl. HACCP hazard analysis

and Critical Control Points entsprechend den
Forderungen des CXC 1-1969, Rev. 5 (2020),
FAO/WHO Codex Alimentarius


