FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser
+43 664 3085210
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GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610

A-6430 Otztal Bahnhof
Otztaler Hohe 21

Telefon: +43 5266 87494
Internet: www.fhc.at
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Gemeinde Solden

Gemeindestrafe 1
6450 Solden

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279

1. Angaben zur Inspektion

Trinkwasseruntersuchung gem. Verordnung Uber die Qualitat

Anlass von Wasser fir den menschlichen Gebrauch (BGBI. Il Nr.
304/2001 i.d.g.F.)

Aol 2/867 WVA der Gemeinde Sélden und WVA Moos - Platten -
Bereich Solden Zone 2

Betreiber Gemeinde Solden

Inspizierte Anlagenteile

2/867 WVA der Gemeinde Sélden und WVA Moos - Platten -
Bereich Sdlden Zone 2
Nederlehnquelle 6 1-3
Nederlehnquellen 4 1-3
Nederlehnquellen 3

Langeckquellen 1-3

Brunnenstube Nederlehn
Schwarzbrunnenquelle
Brunnenstube (SS) Schwarzbrunnen
Unterbrecher Nederlehn

HB Moos-Platten

Inspektionsdatum 27.08.2025
Lokalaugenschein durchgefihrt von |Anton Wille, Mag.
Inspektionsverfahren ONORM M 5874:2009-07

Externe Dienstleistungen

Die chemisch - physikalischen Untersuchungen wurden tlw.
durch die akkreditierte Prufstelle "Labor Kneil3ler GmbH",
Burglengenfeld, durchgefihrt. Die Untersuchungsergebnisse
sind unter Pkt. 3 "Prifergebnisse" angefihrt.

Probennummer /

Probenahmestelle - Bezeichnung

253279 / Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3)
253280 / Nederlehnquellen 4 1-3

253281 / Nederlehnquelle 3

253282 / Langeckquellen 1-3

253283 / SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle)
253284 | Hochbehalter Moos-Platten

253285 / VZ Sélden Zone 2
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2. Lokalaugenschein

2.1. Allgemeine Angaben

Anlagenart Trinkwasserversorgungsanlage

Langeckquellen 1-3, Nederlehnquelle 6 1-3, Nederlehnquellen
4 1-3, Nederlehnquellen 3, Schwarzbrunnenquelle,
Anlagenteile Brunnenstube Nederlehn, Brunnenstube (SS)
Schwarzbrunnen, Unterbrecher Nederlehn, HB Moos-Platten,
Nederlehnquellen 5 1+2 (QU70220625)

Betreiber Gemeinde Sdlden

Inspektionsverfahren ONORM M 5874:2009-07

Unterliegt dem LMSVG ja

WIS-Nummer T20805248R3

Ansprechpartner WNMst Mathias Gstrein

Abgegebene Wassermenge pro Tag ~80m?

[m3/d] im Jahresmittel

Anzahl der Versorgungszonen 1

Druckzonen

Versorgte Personenzahl 350

Art der Wasserversorgung offentlich

2.2. Uberpriifte Anlagenteile

Anlagenteil Langeckquellen 1-3

Umgebung Wald

Ausflihrung Quellsammelschacht

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T20805362R3

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren

Be- und Entliftung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
\‘*iem‘f;gnjfffe Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279 Seite 2 von 29



FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser A-6430 Otztal Bahnhof
+43 664 3085210 . Otztaler Hohe 21

GF Mag. rer.nat. Anton Wille Telefon: +43 5266 87494
+43 650 8409610 Internet: www.fhc.at

e-mail: office@fhc.at

Ortsbefund:

Die "Langeckquellen 1-3" wurden mit drei Drainagefassungen gefasst. Das nahere Einzugsgebiet
liegt in einem leicht bewaldeten Steilhang, der mit Legféhren und alpinem Rasen bewachsen ist. Die
Quelifassungen befinden sich 50 und 200 m oberhalb des QS. Der Fassungsbereich ist frei von
Baumen und Strauchern und ist nicht eingezaunt. Das gesamte Quellgebiet der Nederlehn- und
Langeckquellen ist durch eine Wegabzdunung abgegrenzt, sodass keine Viehbeweidung stattfinden
kann. Der QS der Langeckquellen 1-3 wurde ~1974 in Ortbetonbauweise errichtet und weist drei
Zulaufe auf. Der Zugang erfolgt von oben Uber einen versperrbaren Deckel aus Guss. Der
Deckelrahmen ist um ca. 25 cm Uberhdht, eine intakte Dichtung ist vorhanden. Die Wande waren
sauber und trocken. Der Behalter wies keine Spuren eindringender Insekten oder von
Oberflachenwasser auf. Die Be-/Entliiftung erfolgt Giber einen Beliiftungspilz. Das Uberlaufrohr ist mit
einer funktionstiichtigen Froschklappe versehen. Das Wasser wird Uber ca. 400m in einer
Kunststoffleitung zur "Brunnenstube Nederlehn" abgeleitet.

Anlagenteil Nederlehnquelle 6 1-3

Umgebung Wald, alpine Strauchvegetation

Ausflhrung Quellsammelschacht

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T22945092R4

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegenliber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegenlber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Die "Nederlehnquelle 6 1-3" entspringt am orogr. linken bewaldeten Hang des Windachtales und
wurde um 1973 mit drei Drainagefassungen gefasst. Der Fassungsbereich ist mit alpinen Rasen und
Legfohren bewachsen. Es ist kein Schutzgebiet eingezaunt. Der QS befindet sich ca. 10 bis 50m
unterhalb der Quellfassungen. Er wurde ~1973 mit Ortbeton errichtet und besitzt 4 Zulaufrohre, wobei
das orogr. dul3erst rechte blind ist. Der Zugang erfolgt von oben Uber einen versperrbaren Deckel aus
Guss. Der Deckelrahmen ist um ca. 20 - 50cm Uberhdht, eine Dichtung ist vorhanden. Die Wande
waren sauber und trocken, der Behalter wies keine Spuren eindringender Insekten oder
Oberflachenwasser auf. Die Be-/Entluftung erfolgt Uber einen Beluftungspilz. Ein Ruckstau im QS ist
nicht méglich. Die Uberlauf- Entleerungsleitung ist mit einer funktionstiichtigen Froschklappe
versehen.

Das Wasser wird Uber ca. 300m in einer Kunststoffleitung zur "Nederlehnquelle 4" abgeleitet und in
den dortigen QS als orogr. linker Zulauf eingeleitet.

Anlagenteil Nederlehnquellen 4 1-3
Umgebung Wald, alpine Strauchvegetation
Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T22945072R4

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)

editieryn . . . . . . . . . .
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Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegentber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Die "Nederlehnquellen 4 1-3" entspringen am orogr. linken Hang des Windachtales und wurden 1970
mit drei Drainagefassungen gefasst. Der Fassungsbereich wird durch alpinen Rasen und Legféhren
bewachsen. Es ist kein Schutzgebiet eingezdunt. Der QS befindet sich ca. 20-150m unterhalb der
Quellfassungen. Er wurde ~1974 mit Ortbeton errichtet und besitzt 5 Zuldufe. Uber den orogr. linken
Zulauf wird das MW der Nederlehnquellen 6 1-3 eingeleitet. Das 2. Zulaufrohr v. orogr. links ist blind,
die 3 nachsten Zulaufrohre sind den Quellfassungen 1-3 zuzuordnen. Der Zugang erfolgt von oben
Uber einen versperrbaren Deckel aus Guss. Der Deckelrahmen ist um ca. 20 cm UGberhdht, eine
intakte Dichtung ist vorhanden. Die Wande waren sauber und trocken. Der Behalter wies keine
Spuren eindringender Insekten oder Oberflachenwassers auf. Die Be-/Entliftung erfolgt Gber einen
Belliftungspilz mit Insektenschutzgitter. Das Uberlaufstandrohr wurde getauscht, ein Riickstau im QS
ist nicht méglich. Die Uberlauf- Entleerungsleitung ist mit einer funktionstiichtigen Froschklappe
versehen. Das Wasser wird tber ca. 300m in einer Kunststoffleitung zur "Brunnenstube Nederlehn"
abgeleitet und wird dort Uber das 2. Zulaufrohr v. orogr. links eingeleitet.

Anlagenteil Nederlehnquellen 3

Umgebung Wald, alpine Strauchvegetation

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T21330741R4

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegenlber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Die "Nederlehnquelle 3" entspringt am orogr. linken Hang des Windachtales und wurde 1970 in Form
einer Drainagefassung gefasst. Das nahere Einzugsgebiet wird durch alpinen Rasen, Legféhren und
vereinzelten Baumen bewachsen. Im Fassungsbereich stehen vereinzelt Legféhren. Es ist kein
Schutzgebiet eingezaunt. Der QS befindet sich ca. 10m unterhalb der Quellfassung. Er wurde 1990 in
Ortbetonweise errichtet und besitzt einen Zulauf. Der Zugang erfolgt von oben Uber einen
versperrbaren Deckel aus Guss. Der Deckelrahmen ist um ca. 30 cm Uberhdht eine intakte Dichtung
ist vorhanden. Die Wande waren sauber und trocken, der Behalter wies keine Spuren eindringender
Insekten oder Oberflachenwasser auf. Die Be-/Entliftung erfolgt Gber einen Bellftungspilz. Die
Uberlauf- Entleerungsleitung ist mit einer funktionstiichtigen Froschklappe versehen. Das Wasser
wird Uber ca. 500m in einer Kunststoffleitung zur "Brunnenstube Nederlehn" abgeleitet.

Anlagenteil Schwarzbrunnenquelle
Umgebung Wald

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T20805377R3

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)
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Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegentber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Die "Schwarzbrunnenquelle" wurde in einem bewaldeten Felsenhang mit einer Drainagefassung
gefasst. Der Fassungsbereich ist frei von Baumen und Strauchern. Ein Schutzgebiet ist nicht
eingezaunt. Der QS liegt ca. 25m unterhalb der Fassungszone. Er wurde 1970 in Ortbetonweise mit 1
Zulauf errichtet. Der Zugang erfolgt von oben Uber einen versperrbaren Gussdeckel mit Dichtung. Der
Deckelrahmen ist um ca. 40cm tberhdht. Die BelUftung erfolgt Gber einen Beluftungspilz, der mit
einem Insektenschutzgitter versehen ist. Die Wande waren sauber und trocken. Der Behalter wies
keine Spuren von Insekten und eindringendem Oberflachenwasser auf. Die Uberlauf-
Entleerungsleitung mundet im Hang unterhalb des QS und ist mit einer Froschklappe agesichert. Das
umgebende Gelande war frei von Baumen und Strauchern. Das Wasser wird Uber eine
Kunststoffleitung ca. 200m zur "Brunnenstube (SS) Schwarzbrunnen" (Zulaufrohr orogr. links)
abgeleitet.

Anlagenteil Brunnenstube Nederlehn

Umgebung Wald, alpine Strauchvegetation

Ausfihrung Brunnenstube

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T20805369R3

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrte NIRO-Tr

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegenlber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Das Wasser der Langeckquellen 1-3, Nederlehnquellen 3 und Nederlehnquellen 4 wird in die
Brunnenstube Nederlehn eingeleitet. Die Brunnenstube besitzt eine Kammer mit einem
Fassungsvermogen von ca. 5m?3. Der Zutritt ist von vorne Uber eine versperrbare Ture moglich. Eine
intakte Tarrahmendichtung war vorhanden, die Turschwelle ist um ca. 40 cm Uberhdht. Die Bellftung
erfolgt durch Turschlitze, die Luftungséffnungen waren mit einem Insektenschutzgitter versehen. Das
Uberlaufrohr endet im Gelénde unterhalb des Gebaudes, eine intakte Froschklappe war vorhanden.
Direkt vor der Brunnenstube fiihrt ein FuRweg vorbei. Das Gelande unmittelbar um das Gebaude war
frei von Baumen und Strauchern. Das umgebende Gelande wird dominiert von Wald und Buschwerk.
Die Wande des Behalters waren sauber und trocken, ohne Spuren eindringender Insekten oder
Oberflachen- bzw. Tagwasser. Von der Brunnenstube Nederlehn wird das Wasser ca. 600 m in einer
Kunststoffleitung zur Brunnenstube (Sammelschacht) Schwarzbrunnen abgeleitet.

Anlagenteil Brunnenstube (SS) Schwarzbrunnen
Umgebung Wald

Ausfihrung Duchlaufbehalter

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T22980256R4

Baustoff Beton, Ziegel

Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und verdéffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
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A-6430 Otztal Bahnhof
Otztaler Hohe 21

Zugangsabsicherung

versperrte TUr

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegenlber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Die "Brunnenstube Schwarzbrunnen" befindet sich auf ca. 1800 m Seehdhe. Das Bauwerk ist in
Betonbauweise ausgefiihrt. Das umgebende Gelande ist bewaldet, der Nahbereich des Bauwerks ist
frei von Baumen und groReren Strauchern. Knapp vor dem Bauwerk fUhrt ein Forstweg vorbei. Der
Zugang zum Behalter ist von vorne maglich, die Turschwelle ist ca. 20cm Uberhdht. Der Behalter ist
mit einer Niro Ture mit Insektenschutzgitter und mit TGrrahmendichtung versperrt gehalten. Der
Behalter weist eine Zulaufkammer und eine Ablaufkammer auf. Die Kammern waren sauber und die
Wande des Bauwerks trocken und ebenfalls sauber. In den Behélter miinden zwei Zulaufrohre: mit
dem orogr. linken (an der Rickwand) wird Wasser der Schwarzbrunnenquelle, mit dem orogr. rechten
Zulaufrohr das MW aus der Brunnenstube Nederlehn (MW der Nederlehn- und Langeckquellen)
eingeleitet. Das Uberlaufrohr miindet im Hang unterhalb des Forstweges und ist mit einer
Froschklappe abgesichert. Von der Brunnenstube wird das Wasser Uber einen Unterbrecherschacht
in den HB Moos-Platten eingeleitet.

Anlagenteil Unterbrecher Nederlehn

Umgebung Wald, Forstweg

Lage des Bauwerks unterirdisch

WIS-Nr. T16124554

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrter Metalldeckel (Guss)

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren
Be- und Entliiftung vorhanden und gesichert gegenlber Eindringen von Kleintieren
Ortsbefund:

Der Druckunterbrecher ist als erdverbauter Quellschacht aus Ortbeton ausgebildet. Er ist mit einem
Gussdeckel oberflédchenwasserdicht verschlossen. Der Behalter war sauber und trocken.

Anlagenteil HB Moos-Platten

Umgebung Wald, Wiese

Lage des Bauwerks unterirdisch, Anschittung

WIS-Nr. T20805327R3

Baustoff Ortbeton

Zugangsabsicherung versperrte NIRO-Tur

Uberlaufleitung vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren

Be- und Entliftung

vorhanden und gesichert gegeniber Eindringen von Kleintieren

ditierung 4
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Ortsbefund:

Der Hochbehalter Moos-Platten befindet sich am bewaldeten orogr. linken Hang des Windachtales.
Ein Forstweg fiihrt ca. 6m vor dem Gebaude vorbei. Der HB wurde um 1970 in Ortbetonweise
errichtet und in den 80er Jahren renoviert. Das Wasser aus dem SS Schwarzbrunnen wird in eine
Zulaufkammer eingeleitet, von dort gelangt das Wasser Uber drei Beruhigungsbecken in die 2
Speicherkammern mit einem Fassungsvermogen von jeweils 150m?3. Der Beton der Zulaufkammer
und der Beruhigungsbecken wurde 2013 saniert. Der Zutritt ist von vorne Uber eine versperrbare Tlre
mit intakter Tirrahmendichtung mdéglich. Die Turschwelle ist um ca. 25cm Uberhoht. Die
Be-/Entliftung erfolgt Gber 2 Bellftungspilze und Uber Turschlitze. Insektenschutzgitter sind
vorhanden. Die Wande des Behalters und der Plafond waren sauber und trocken. Die starke
Spritzwasserentwicklung durch den starken Zufluss wird durch installierte Plexiglasscheiben in
diesem Bereich gemindert. Ein Uberlaufrohr mit intakter Froschklappe ist vorhanden.

Vom HB wird das Wasser in einer Kunststoffleitung in das Versorgungsgebiet Sélden Zone 2
abgeleitet.

editierun
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3. Priifergebnisse

3.1. Probenangaben

Trinkwasseruntersuchung gem. Verordnung Uber die Qualitat

Anlass von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch (BGBI. Il Nr.
304/2001 i.d.g.F.)
Auftraggeber Gemeinde Sdlden
2/867 WVA der Gemeinde Sélden und WVA Moos - Platten -
Anlage

Bereich Solden Zone 2

Probenahme durch

Anton Wille, Mag.

Probenahmeverfahren

EN ISO 19458:2006-08 (Zweck A), ISO 5667-5:2006-04, ISO
5667-3:2018

Angaben zu Probenahme

Die Proben wurden mit laboreigenen, sterilen Kunststoff-
flaschen (Bakteriologie) und Kunststoffflaschen (Chemie)
gezogen. Vor der Probenziehung der Zapfhahnprobe wurde
der Strahlregler entfernt, der Auslasshahn durch Abflammen
sterilisiert und anschlielend kurz vorgesplilt.

Probennahme Datum

27.08.2025 13:00

Lufttemperatur 18°C

Wetter bei Probenahme sonnig, wolkig, trocken, leicht windig, mild
Wetter Vortage sonnig, trocken, warm

Probeneingang 27.08.2025

Untersuchungsbeginn 28.08.2025

Fremdanalytik Labor Kneiller GmbH

Interpretation Messergebnisse

Bei der Interpretation der Ergebnisse wird die Messunsicher-
heit nicht berticksichtigt. Falls dies jedoch aufgrund gesetz-
licher bzw. normativer Vorgaben oder auf Kundenwunsch
erforderlich ist, gelten die Entscheidungsregeln wie auf fhc.at
verodffentlicht.

Probennnummer / Bezeichnung /

Probenahmestelle

253279: Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3) QS
1. Zulauf v. orogr. li.

253280: Nederlehnquellen 4 1-3 QS 5. Zulauf v. orogr. li.
253281: Nederlehnquelle 3 QS Zulaufrohr

253282: Langeckquellen 1-3 ZL SS Nederlehn

253283: SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle) SS
Zulauf orogr. li.

253284: Hochbehalter Moos-Platten HB-Zulaufkammer
253285: VZ Solden Zone 2 Haus Fabio

editierung 4
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3.2 Untersuchungsergebnisse

3.2.1 Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3)

Probe Nr. 253279

Bezeichnung Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3)
Entnahmestelle/Messort QS 1. Zulauf v. orogr. li.

WIS-Nummer T22945080R4

Entnahmeart Zulaufprobe

FA Protokollnummer PB 25-0901454 v. 12.09.25

Vor Ort Messung

=

Sozec mﬂ; Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279

Parameter Methode Einheit Ergebnis GwW W
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
.. ONORM M . .
Tribung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M
° - <
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 2,7 <25
ONORM EN ISO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 71 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 uS/cm 396 - <2500
(MU:+-11%)
Mikrobiologische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GwW W
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 37 °C 6222:1999-07 KBE/mlI 1 20
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 22 °C 6222:1999.07 KBE/ml 1 <100
. . EN ISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n
L . EN ISO
Escherichia coli 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. n.n. -
ONORM EN ISO
Enterokokken 7899-2:2000-01 KBE/100ml n.n. n.n. -
v\‘*,fdme*xg 4’12% Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at
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Physikalisch chemische Untersuchung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
DIN EN ISO 8467:
Oxidierbarkeit™" 1995-05 (H5) mg/l 02 < 0,50 - <5

(MU+-24%)
DIN 38409-7:2005-12

Saurekapazitat (MU:+-11%) mmol/l 0,14 - -

Basenkapazitat DIN 38409-H7:2005-12 | mmol/l 0,06 - -

Karbonathéarte g?&eggzzga;z g( ()SSI:(; °dH 0,4 - -
ONORM M

Gesamtharte 6268:2004-01 °dH 8,7 - -
(MU:+-10%)

Calcium berechnet GH-c[Mg] mg/l 43 - -
DIN EN ISO

Magnesium™A" 17294-2:2024-12 mg/l 12,60 - <150
(MU:+-14%)
DIN EN ISO

NatriumFA1 17294-2:2024-12 mg/| 6,10 - <200
(MU+-12%)
DIN EN ISO

KaliumFA? 17294-2:2024-12 mg/l 2,05 - <50
(MU+-16%)

AmmoniumFA! |131”;13Ez,\12(|)80(5)05 (E23) mg/| <0,05 - <05
DIN EN ISO

Eisen™! 17294-2:2024-12 mg/| <0,012 - <0,2
(MU+-29%)
DIN EN ISO

Mangan™' 17294-2:2024-12 mg/l < 0,0004 - <0,05

(MU+-13%)
berechnet aus Ks

Hydrogencarbonat DIN 38409-H7-2005-12 mg/l 9,00 - -
DIN EN ISO
i JFAT < i} <
Chlorid 10304-1:2009-07 (D20) | %" 1 =200
DIN EN ISO
FA1 . <
Sulfat 10304-1:2009-07 (D20) mg/l 150,0 <250
DIN EN ISO
- i} <
Nitrat 10304-1:2009-07 (D20) | ™" 18 =50
DIN EN ISO
ritFAT < < .
Nitrit 13395:1996-12 (D 28) mg/l 0,050 <0,1
DIN EN ISO
Arsen™A! 17294-2:2024-12 ug/l 0,4 <10 -
(MU:+-9,1%)
DIN EN ISO
Antimon™A! 17294-2:2024-12 g/l <0,40 <50 -
(MU:+-15%)
DIN EN ISO
Nickel A" 17294-2:2024-12 ug/l 24,4 <20 -

(MU+-18%)

editierun
W fm‘“xg s Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und verdéffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine

Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at

=

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279 Seite 10 von 29



FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser
+43 664 3085210 .

GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610

A-6430 Otztal Bahnhof
Otztaler Hohe 21

Telefon: +43 5266 87494
Internet: www.fhc.at
e-mail: office@fhc.at

=

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
DIN EN ISO
UranFA? 17294-2:2024-12 g/l <0,10 <15 -
(MU+-12%)
s - berechnet nach DIN
Calcit-Losekapazitat 38404-C10:2012-12 mgl/l 7,50 - <10
vy . berechnet nach DIN
Sattigungsindex 38404-C10:2012-12 -2,11 - -
3.2.2 Nederlehnquellen 4 1-3
Probe Nr. 253280
Bezeichnung Nederlehnquellen 4 1-3
Entnahmestelle/Messort QS 5. Zulauf v. orogr. li.
WIS-Nummer T22945086R4
Entnahmeart Zulaufprobe
FA Protokollnummer PB 25-0901312 v. 10.09.25
Vor Ort Messung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
.. ONORM M . )
Triibung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M s
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 3,2 - <25
ONORM EN ISO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 71 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 pS/cm 209 - <2500
(MU:+-11%)
Mikrobiologische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
. ONORM EN ISO
o < -
Keimzahl 37 °C 6222:1999.07 KBE/ml 1 <20
. o ONORM EN ISO
Keimzahl 22 °C 6222:1999-07 KBE/mlI <1 - <100
. . EN ISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n.
v\‘*,fdme*xg 4’12% Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at

Seite 11 von 29



FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser

+43 664 3085210

GF Mag. rer.nat. Anton Wille

+43 650 8409610

A-6430 Otztal Bahnhof

Otztaler Hohe 21

Telefon: +43 5266 87494

Internet: www.fhc.at

e-mail: office@fhc.at

Parameter

Methode

Einheit

Ergebnis

GW

W

Escherichia coli

EN ISO
9308-1:2014-09

KBE/100ml

n.n.

n.n.

Enterokokken

ONORM EN ISO
7899-2:2000-01

KBE/100ml

n.n.

n.n.

Physikalisch chemische Untersuchung

Parameter

Methode

Einheit

Ergebnis

GW

Oxidierbarkeit™

DIN EN ISO 8467:
1995-05 (H5)
(MU+-24%)

mg/l 02

<0,50

Saurekapazitat

DIN 38409-7:2005-12
(MU:+-11%)

mmol/I

0,18

Basenkapazitat

DIN 38409-H7:2005-12

mmol/|

0,04

Karbonatharte

berechnet aus Ks | Kb
DIN 38409-7:2005-12

°dH

0,5

Gesamtharte

ONORM M
6268:2004-01
(MU:+-10%)

°dH

4,7

Calcium™\!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-7,9%)

mg/l

23

<400

Magnesium™™1

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-14%)

mg/l

5,76

<150

NatriumFA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-12%)

mg/l

417

<200

Kalium™A

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-16%)

mg/l

1,80

AmmoniumFA

DIN EN ISO
11732:2005-05 (E 23)

mg/l

0,12

Eisen™1

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-29%)

mg/l

<0,012

Mangan™'

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-13%)

mg/l

<0,0004

Hydrogencarbonat

berechnet aus Ks
DIN 38409-H7:2005-12

mg/l

11,00

Chlorid™1

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

<1

SulfattA!

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

71,0

Nitrat™

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

1,6

NitritFA?

DIN EN ISO
13395:1996-12 (D 28)

mg/l

<0,050

ArsenfA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-9,1%)

g/l

11

cditierung 4
‘F\&;Z = "gf‘%

=

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279

Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und verdéffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at
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Parameter Methode Einheit Ergebnis GW Iw
DIN EN ISO
AntimonFA! 17294-2:2024-12 g/l < 0,40 <5,0 -
(MU:+-15%)
DIN EN ISO
Nickel™A! 17294-2:2024-12 g/l 9,6 <20 -
(MU+-18%)
DIN EN ISO
Uran™A1 17294-2:2024-12 g/l <0,10 <15 -
(MU+-12%)
o - berechnet nach DIN
Calcit-Lésekapazitat 38404-C10:2012-12 mg/l 5,70 - <10
iy . berechnet nach DIN
Sattigungsindex 38404-C10:2012-12 -2,20 - -
3.2.3 Nederlehnquelle 3
Probe Nr. 253281
Bezeichnung Nederlehnquelle 3
Entnahmestelle/Messort QS Zulaufrohr
WIS-Nummer T21330751R4
Entnahmeart Zulaufprobe
FA Protokollnummer PB 25-0901333 v. 10.09.25
Vor Ort Messung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW w
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
. ONORM M . .
Trubung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M .
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 3.1 - <25
ONORM EN I1SO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 7.1 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 uS/cm 70 - <2500
(MU:+-11%)

itierun
cedeTENg 4,
‘k\d}; ‘-

=

Sty

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279
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Mikrobiologische Untersuchung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
. ONORM EN I1SO
o < -
Keimzahl 37 °C 6222:1999-07 KBE/ml 1 <20
. ONORM EN I1SO
° < - <
Keimzahl 22 °C 6222:1999.07 KBE/ml 1 <100
. . EN ISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n.
. . ENISO
Escherichia coli 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. n.n. -
ONORM EN I1SO
Enterokokken 7899-2:2000-01 KBE/100ml n.n. n.n. -
Physikalisch chemische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GwW W
DIN EN ISO 8467:
Oxidierbarkeit™" 1995-05 (H5) mg/l 02 <0,50 - <5
(MU+-24%)
) e DIN 38409-7:2005-12
Saurekapazitat (MU:+-11%) mmol/l 0,22 - -
Basenkapazitat DIN 38409-H7:2005-12 | mmol/l 0,06 - -
N berechnet aus Ks Kb |
Karbonatharte DIN 38409-7-2005-12 dH 0,6 - -
ONORM M
Gesamtharte 6268:2004-01 °dH 1,3 - -
(MU:+-10%)
DIN EN ISO
Calcium™A?! 17294-2:2024-12 mgll 7,0 - <400
(MU+-7,9%)
DIN EN ISO
Magnesium™A" 17294-2:2024-12 mg/l 1,72 - <150
(MU:+-14%)
DIN EN ISO
NatriumA1! 17294-2:2024-12 mg/l 2,76 - <200
(MU+-12%)
DIN EN ISO
KaliumFA! 17294-2:2024-12 mg/l 0,96 - <50
(MU+-16%)
DIN EN ISO
i FA1 < . <
Ammonium 11732:2005-05 (E 23) mg/l 0,05 0,5
DIN EN ISO
Eisen™A! 17294-2:2024-12 mg/l < 0,012 - <0,2
(MU+-29%)
DIN EN ISO
Mangan™' 17294-2:2024-12 mg/! < 0,0004 - <0,05
(MU+-13%)
berechnet aus Ks
Hydrogencarbonat DIN 38409-H7:2005-12 mg/l 13,00 - -

cditierung 4
‘F\&;Z = "gf‘%

=
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser . A-6430 Otztal Bahnhof
+43 664 3085210 Otztaler Hohe 21

GF Mag. rer.nat. Anton Wille Telefon: +43 5266 87494
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Parameter Methode Einheit Ergebnis GW Iw
DIN EN ISO
i {FA1 < -
Chlorid 10304-1:2009-07 (D20) | ™" 1 =200
DIN EN ISO
FA1 _
Sulfat 10304-1:2009-07 (D20) | " 19,0 =250
DIN EN ISO
itratFAT R
Nitrat 10304-1:2009-07 (D20) | %" 1,5 =50
DIN EN ISO
ritFAT < -
Nitrit 13395:1996-12 (D 28) mg/l 0,050 <0,1
DIN EN ISO
Arsen1! 17294-2:2024-12 g/l 1,0 <10 -
(MU:+-9,1%)
DIN EN ISO
AntimonFA! 17294-2:2024-12 g/l < 0,40 <5,0 -
(MU:+-15%)
DIN EN ISO
NickelA" 17294-2:2024-12 ugll 3,6 <20 -
(MU+-18%)
DIN EN ISO
UranFA! 17294-2:2024-12 g/l <0,10 <15 -
(MU+-12%)
- . berechnet nach DIN
Calcit-Lésekapazitat 38404-C10:2012-12 mgl/l 8,40 - <10
. . berechnet nach DIN
Sattigungsindex 38404-C10:2012-12 -2,53 - -
3.2.4 Langeckquellen 1-3
Probe Nr. 253282
Bezeichnung Langeckquellen 1-3
Entnahmestelle/Messort ZL SS Nederlehn
WIS-Nummer T22980255R4
Entnahmeart Zulaufprobe
FA Protokollnummer PB 25-0901308 v. 10.09.25
Vor Ort Messung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW Iw
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
y ONORM M . .
Trabung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M .
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 4,3 - <25

editiering . . . . . . . . . .
W {if'* Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und verdéffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at
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Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
ONORM EN ISO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 71 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 uS/cm 52 - <2500
(MU:+-11%)
Mikrobiologische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis Gw W
. ONORM EN ISO
o < _
Keimzahl 37 °C 6222:1999-07 KBE/mlI 1 <20
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 22 °C 6222:1999-07 KBE/ml 1 <100
. . ENISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n.
I . ENISO
Escherichia coli 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. n.n. -
ONORM EN ISO
Enterokokken 7899-2:2000-01 KBE/100ml n.n. n.n. -
Physikalisch chemische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
DIN EN ISO 8467:
Oxidierbarkeit™ 1995-05 (H5) mg/l 02 < 0,50 - <5
(MU+-24%)
. - DIN 38409-7:2005-12
Saurekapazitat (MU:+-11%) mmol/l 0,19 - -
Basenkapazitat DIN 38409-H7:2005-12 | mmol/l 0,08 - -
. berechnetaus Ks IKb |,
Karbonatharte DIN 38409-7-2005-12 dH 0,5 - -
ONORM M
Gesamtharte 6268:2004-01 °dH 0,9 - -
(MU:+-10%)
DIN EN ISO
Calcium™™1 17294-2:2024-12 mg/l 54 - <400
(MU+-7,9%)
DIN EN ISO
Magnesium™A" 17294-2:2024-12 mg/| 1,07 - <150
(MU:+-14%)
DIN EN ISO
Natrium™1! 17294-2:2024-12 mg/I 2,54 - <200
(MU+-12%)
DIN EN ISO
KaliumFA? 17294-2:2024-12 mg/l 0,75 - <50
(MU+-16%)
DIN EN ISO
i PA1 < _
Ammonium 11732:2005-05 (E 23) mg/l 0,05 <05
DIN EN ISO
Eisen™ 17294-2:2024-12 mgl/l < 0,012 - <0,2
(MU+-29%)

cditierung 4
‘F\&;Z = "gf‘%

=
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH
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Parameter

Methode

Einheit

Ergebnis GW W

Mangan™'

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-13%)

mg/l

<0,0004 -

Hydrogencarbonat

berechnet aus Ks
DIN 38409-H7:2005-12

mg/l

12,00 - -

Chlorid™1

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

<1 -

SulfattA1!

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

12,0 -

NitratFA1

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

0,78 - <50

NitritFA?

DIN EN ISO
13395:1996-12 (D 28)

mg/l

< 0,050

Arsen™1

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-9,1%)

pg/l

1,4 <10 -

AntimonFA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-15%)

Mg/l

<0,40

Nickel A"

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-18%)

pg/l

3,0 <20 -

UranFA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-12%)

Mg/l

<0,10 <15 -

Calcit-Losekapazitat

berechnet nach DIN
38404-C10:2012-12

mg/l

7,30 - <10

Sattigungsindex

berechnet nach DIN
38404-C10:2012-12

-2,65 - -

3.2.5 SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle)

Probe Nr. 253283

Bezeichnung SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle)
Entnahmestelle/Messort SS Zulauf orogr. li.

WIS-Nummer T22980259R4

Entnahmeart Zulaufprobe

FA Protokollnummer

PB 25-0901445 v. 10.09.25

Vor Ort Messung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GwW W
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
.. ONORM M . .
Trubung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
v\‘*,fdme*xg 4’12% Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

=

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
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Seite 17 von 29
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+43 664 3085210

GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610
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Otztaler Hohe 21
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Internet: www.fhc.at
e-mail: office@fhc.at

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW Iw
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M
° - <
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 3,8 25
ONORM EN ISO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 71 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 uS/cm 229 - <2500
(MU:+-11%)
Mikrobiologische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW w
. ONORM EN ISO
o < _
Keimzahl 37 °C 6222:1999-07 KBE/mlI 1 <20
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 22 °C 6222:1999-07 KBE/mI 1 <100
) . EN ISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n.
- . EN ISO
Escherichia coli 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. n.n. -
ONORM EN ISO
Enterokokken 7899-2:2000-01 KBE/100ml n.n. n.n. -
Physikalisch chemische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW w
DIN EN ISO 8467:
Oxidierbarkeit™" 1995-05 (H5) mg/l 02 <0,50 - <5
(MU+-24%)
N ", DIN 38409-7:2005-12
Saurekapazitat (MU:+-11%) mmol/l 0,16 - -
Basenkapazitat DIN 38409-H7:2005-12 | mmol/l 0,10 - -
. berechnetaus Ks Kb |,
Karbonatharte DIN 38409-7-2005-12 dH 0,5 - -
ONORM M
Gesamtharte 6268:2004-01 °dH 4,7 - -
(MU:+-10%)
Calcium berechnet GH-c[Mg] mg/l 23 - -
DIN EN ISO
Magnesium™! 17294-2:2024-12 mg/| 6,39 - <150
(MU:+-14%)
DIN EN ISO
NatriumFA! 17294-2:2024-12 mgll 4,37 - <200
(MU+-12%)
DIN EN ISO
Kalium™A 17294-2:2024-12 mg/I 1,50 - <50
(MU+-16%)

cditierung 4
‘F\&;Z = "gf‘%

=
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser . A-6430 Otztal Bahnhof
+43 664 3085210 Otztaler Hohe 21

GF Mag. rer.nat. Anton Wille Telefon: +43 5266 87494
+43 650 8409610 Internet: www.fhc.at
e-mail: office@fhc.at
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
DIN EN ISO
i FAT < i}
Ammonium 11732:2005-05 (E 23) mg/l 0,05 <0,5
DIN EN ISO
Eisen™™ 17294-2:2024-12 mg/l < 0,012 - <0,2
(MU+-29%)
DIN EN ISO
Mangan™' 17294-2:2024-12 mg/l < 0,004 - <0,05
(MU+-13%)
berechnet aus Ks
Hydrogencarbonat DIN 38409-H7:2005-12 mgl/l 10,00 - -
DIN EN ISO
i {FA1 < ;
Chlorid 10304-1:2009-07 (D20) | " 1 =200
DIN EN ISO
FA1 .
Sulfat 10304-1:2009-07 (D20) | %" 83,0 =250
DIN EN ISO
itratFAT ;
Nitrat 10304-1:2009-07 (D20) | ™" 1.2 =50
DIN EN ISO
itritFAT < i}
Nitrit 13395:1996-12 (D 28) mgl/l 0,050 <0,1
DIN EN ISO
ArsenA1! 17294-2:2024-12 g/l <0,2 <10 -
(MU:+-9,1%)
DIN EN ISO
AntimonFA! 17294-2:2024-12 g/l < 0,40 <50 -
(MU:+-15%)
DIN EN ISO
Nickel™A! 17294-2:2024-12 pgl/l 12,1 <20 -
(MU+-18%)
DIN EN ISO
Uran™A" 17294-2:2024-12 el <0,10 <15 -
(MU+-12%)
T - berechnet nach DIN
Calcit-Lésekapazitat 38404-C10:2012-12 mg/l 6,70 - <10
iy . berechnet nach DIN
Sattigungsindex 38404-C10:2012-12 -2,28 - -
3.2.6 Hochbehélter Moos-Platten
Probe Nr. 253284
Bezeichnung Hochbehalter Moos-Platten
Entnahmestelle/Messort HB-Zulaufkammer
WIS-Nummer T22946260R4
Entnahmeart Zapfhahnprobe
FA Protokollnummer PB 25-0901592 v. 10.09.25

editiering . . . . . . . . . .
W {if'*/ Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und verdéffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf

der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at

=

Inspektionsbericht Nr.: 1250803-3279 Seite 19 von 29



FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser . A-6430 Otztal Bahnhof
+43 664 3085210 Otztaler Hohe 21
GF Mag. rer.nat. Anton Wille Telefon: +43 5266 87494
+43 650 8409610 Internet: www.fhc.at

e-mail: office@fhc.at

Vor Ort Messung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W

ONORM M

Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos

.. ONORM M . .

Tribung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M

Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M

Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M s

Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 5,4 - <25
ONORM EN ISO

pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 7,0 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN

Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 uS/cm 233 - <2500
(MU:+-11%)

Mikrobiologische Untersuchung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
Keimzahl 37 °C gzggﬁg"ggz;so KBE/ml <1 . <20
Keimzahl 22 °C é)zl\;(;?gﬂglsr\é;so KBE/ml <1 - <100
coliforme Keime 5;‘0?_22014_09 KBE/100ml n.n. - n.n.
Escherichia coli 52‘028_22014_09 KBE/100ml n.n. n.n. -
Enterokokken 38,\:922'\2 OE 0'\(‘)_IOS1O KBE/100ml n.n. n.n. -

Physikalisch chemische Untersuchung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
DIN EN ISO
Nickel™A! 17294-2:2024-12 el 13,6 - -

(MU+-18%)

editiering . . . . . . . . . .
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser
+43 664 3085210

GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610
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Otztaler Hohe 21

Telefon: +43 5266 87494
Internet: www.fhc.at
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3.2.7 VZ Solden Zone 2

Probe Nr. 253285

Bezeichnung VZ Sélden Zone 2
Entnahmestelle/Messort Haus Fabio

WIS-Nummer T22946244R4
Entnahmeart Zapfhahnprobe

FA Protokollnummer PB 25-0901546 v. 19.09.25

Vor Ort Messung

Parameter Methode Einheit Ergebnis GwW W
ONORM M
Farbe 6620:2012-12 farblos - farblos
.. ONORM M . .
Trubung 6620:2012-12 keine - keine
ONORM M
Geruch 6620:2012-12 geruchlos - geruchlos
ONORM M
Geschmack 6620:2012-12 ohne - ohne
ONORM M
° - <
Wassertemperatur vor Ort 6616:1994-03 C 11,0 <25
ONORM EN ISO
pH-Wert vor Ort 10523:2012-04 6,8 - 6,5-9,5
(MU:+-0,2)
ONORM EN
Leitfahigkeit25°C vor Ort 27888:1993-12 pS/cm 234 - <2500
(MU:+-11%)
Mikrobiologische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 37 °C 6222:1999-07 KBE/ml 1 20
. ONORM EN ISO
° < - <
Keimzahl 22 °C 6222:1999.07 KBE/ml 1 <100
. . EN ISO
coliforme Keime 9308-1:2014-09 KBE/100ml n.n. - n.n.
L . EN ISO
Escherichia coli 9308.1:2014-09 KBE/100ml n.n. n.n. -
ONORM EN ISO
Enterokokken 7899-2:2000-01 KBE/100ml n.n. n.n. -
Physikalisch chemische Untersuchung
Parameter Methode Einheit Ergebnis Gw W
Spektraler Absorptionskoeffizient DIN EN ISO 7887 -
FAt Verfahren B: 2012-04 1/m <0, - <0,5
(436 nm) (C1) (MU+-16%)
v\‘*,fdme*xg 4’12% Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

A-6430 Otztal Bahnhof

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser .
Otztaler Hohe 21

+43 664 3085210
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e-mail: office@fhc.at

GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610

Parameter

Methode

Einheit

Ergebnis

GW

W

Oxidierbarkeit™"

DIN EN ISO 8467:
1995-05 (H5)
(MU+-24%)

mg/l 02

<0,50

<5

Saurekapazitat

DIN 38409-7:2005-12
(MU:+-11%)

mmol/I

0,17

Basenkapazitat

DIN 38409-H7:2005-12

mmol/I

0,06

Karbonatharte

berechnet aus Ks | Kb
DIN 38409-7:2005-12

°dH

0,5

Gesamtharte

ONORM M
6268:2004-01
(MU:+-10%)

°dH

4,8

CalciumFA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-7,9%)

mg/l

29

<400

Magnesium™A"

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-14%)

mg/l

7,10

<150

NatriumFA!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-12%)

mg/l

4,49

<200

KaliumFA?

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-16%)

mg/l

1,67

AmmoniumFA!

DIN EN ISO
11732:2005-05 (E 23)

mg/l

<0,05

Eisen™1

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-29%)

mg/l

<0,012

Mangan™™'

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU+-13%)

mg/l

<0,0004

Hydrogencarbonat

berechnet aus Ks
DIN 38409-H7:2005-12

mg/l

10,00

Chlorid™1

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

<1

SulfatFA!

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

84,0

Nitrat™1

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

1,7

NitritFA?

DIN EN ISO
13395:1996-12 (D 28)

mg/l

< 0,050

Fluorid™™

DIN EN ISO
10304-1:2009-07 (D20)

mg/l

0,15

Blei™!

DIN EN ISO
17294-2:2024-12
(MU:+-14%)

Mg/l

<1,10

Nickel™A!

DIN EN SO
17294-2:2024-12
(MU+-18%)

pg/l

13,3

Calcit-Losekapazitat

berechnet nach DIN
38404-C10:2012-12

mg/l

7,70

<10

gitierung 4
NSl U,
o U

=
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

A-6430 Otztal Bahnhof
Otztaler Hohe 21

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser
+43 664 3085210

Telefon: +43 5266 87494
Internet: www.fhc.at
e-mail: office@fhc.at

GF Mag. rer.nat. Anton Wille
+43 650 8409610

Parameter Methode Einheit Ergebnis GW W
e . berechnet nach DIN

Sattigungsindex 38404-C10:2012-12 -2,48

4. Legende
Parameterwert (Zulassige Hochstkonzentration) gem. BGBI. 304/2001, Trinkwasserverordnung-TWV,
VO.d. BM f. soz. Sicherheit u. Generationen tber die Qualitdt von Wasser fiir den menschlichen

GW Gebrauch,. 21.August 2001 idgF. und/oder gem. OLMB, Osterreichisches Lebensmittelbuch - Codex
Alimentarius Austriacus, Codexkapitel B1, Trinkwasser - Wasser fiir den menschlichen Gebrauch,
IV.Auflage idgF.
Indikatorwert (Richtwert) gem. BGBI. 304/2001, Trinkwasserverordnung-TWV, VO.d. BM f. soz. Sicherheit

W u. Generationerl Uber d!_e Qualitat von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, 21.August 2001 idgF.
und/oder gem. OLMB, Osterreichisches Lebensmittelbuch - Codex Alimentarius Austriacus, Codexkapitel
B1, Trinkwasser - Wasser fir den menschlichen Gebrauch, IV.Auflage idgF.

KBE Koloniebildende Einheiten pro Probenvolumen

n.n. nicht nachweisbar
die Messunsicherheit (MU) wurde mit dem Erweiterungsfaktor k=2 berechnet, was einem

MU . )
Vertrauensintervall von 95% entspricht

FA1 Unterauftrag/Weitervergabe an akkreditiertes Labor Labor Kneiftler GmbH & Co KG

< Wert Wert unter der Bestimmungsgrenze des Analysenverfahrens

5. Beurteilung
5.1. Beurteilung der Inspektion

5.1.1. Beurteilung der Gesamtanlage

2/867 WVA der Gemeinde Sélden und WVA Moos - Platten -
Bereich Solden Zone 2 am 27.08.2025

keine hygienischen Mangel im Rahmen des
Lokalaugenscheines

Lokalaugenschein

Mangel

Wird durch baul. Zustand der Anlage

eine Wasserverunreinigung ja

verhindert?

Wird durch techn. Zustand d. Anlage

eine Beeintrachtigung durch .

Speicherung u. Transport 15

verhindert?
keine baulichen oder verfahrenstechnischen Anderungen zum
Vorbefund

Anmerkung Die letzte Untersuchung durch die Fa. FHC wurde am 12.08.24

durchgefihrt (InspektionsberichtNr. 1240706-2879 v.
10.02.25).

editierun
v\‘tl;\ sf\f}%e Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
// der Zustimmung der Fa. Food Hygiene Control GmbH. Bei digitaler Ubergabe wird fiir Ubertragungsfehler bzw. Anderungen keine
% Haftung tibernommen. Uberpriifung der Echtheit dieses Dokuments: https://www.fhc.at
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH
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5.1.2. Beurteilung der Anlagenteile

Lokalaugenschein

Nederlehnquelle 6 1-3 am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Nederlehnquellen 4 1-3 am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Nederlehnquellen 3 am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Langeckquellen 1-3 am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Brunnenstube Nederlehn am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Schwarzbrunnenquelle am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Brunnenstube (SS) Schwarzbrunnen am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

Unterbrecher Nederlehn am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

Lokalaugenschein

HB Moos-Platten am 27.08.2025

Hygienische Bewertung der Anlage

ohne Mangel

Anmerkung

keine baulichen Anderungen zum Vorbefund

editierung 4
W B,
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FOOD HYGIENE CONTROL GmbH

GF Mag. med.vet. Elisabeth Walser A-6430 Otztal Bahnhof
+43 664 3085210 . Otztaler Hohe 21

GF Mag. rer.nat. Anton Wille Telefon: +43 5266 87494
+43 650 8409610 Internet: www.fhc.at

e-mail: office@fhc.at

5.2. Beurteilung Prufergebnisse

5.2.1. Uber-/Unterschreitungen GW
Parameterwert (Zuldssige Héchstkonzentration) gem. BGBI. 304/2001, Trinkwasserverordnung-TWV, VO.d.

BM f. soz. Sicherheit u. Generationen tiber die Qualitdt von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch,.
21.August 2001 idgF. und/oder gem. OLMB, Osterreichisches Lebensmittelbuch - Codex Alimentarius
Austriacus, Codexkapitel B1, Trinkwasser - Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, IV.Auflage idgF.

Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3) Nickel (24.4 ug/l)
Nederlehnquellen 4 1-3 keine
Nederlehnquelle 3 keine
Langeckquellen 1-3 keine
SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle) keine
Hochbehalter Moos-Platten keine
VZ Sdlden Zone 2 keine

5.2.2. Uber-/Unterschreitungen IW
Indikatorwert (Richtwert) gem. BGBI. 304/2001, Trinkwasserverordnung-TWV, VO.d. BM f. soz. Sicherheit u.

Generationen Uber die Qualitét von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, 21.August 2001 idgF. und/oder
gem. OLMB, Osterreichisches Lebensmittelbuch - Codex Alimentarius Austriacus, Codexkapitel B1,
Trinkwasser - Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, IV.Auflage idgF.

Nederlehnquellen 4 (MW Nederlehnquellen 6 1-3) Calcit-Losekapazitat (7,5 mg/l)
Nederlehnquellen 4 1-3 Calcit-Losekapazitat (5,7 mg/l)
Nederlehnquelle 3 Calcit-Losekapazitat (8,4 mg/l)
Langeckquellen 1-3 Calcit-Losekapazitat (7,3 mg/l)
SS Schwarzbrunnen (ZL Schwarzbrunnenquelle) Calcit-Losekapazitat (6,7 mg/l)
Hochbehalter Moos-Platten keine

VZ Solden Zone 2 Calcit-Lésekapazitat (7,7 mg/l)

5.2.3. Gutachten

Im Rahmen des Lokalaugenscheines wurden an der WVA "Gemeinde Sélden und Moos - Platten -
Versorgungszone 2" keine hygienischen Mangel festgestellt.

Die vorliegende Wasserprobe

- "Nederlehnquellen 6 1-3 - QS MW" (PrNr. 253279)
weist im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung einen unauffalligen mikrobiologischen Befund auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich bei der Wasserprobe um ein mittelhartes
(Hartebereich 2), mittelmaRig mineralisiertes Wasser mit einem neutralen pH-Wert.
Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit, Nitrat, Oxidierbarkeit (Maf fur organische Substanzen))
sowie die untersuchten Halb- und Schwermetalle Arsen, Antimon, Eisen, Mangan und Uran wiesen
unauffallige Werte auf (Arsen: 0,4 ug/l) bzw. lagen unter der Bestimmungsgrenze der Analyseverfahren.

editiering . . . . . . . . . .
M M,,\ﬁg{:»@ Dieser Inspektionsbericht darf nur vollinhaltlich weitergegeben und veréffentlicht werden. Die auszugsweise Verwendung bedarf
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Der Sulfatgehalt betragt bei dieser Untersuchung 150 mg/I und liegt noch unter dem diesbeziiglichen
Grenzwert. Der Wert liegt etwas unter jenem des Vorjahres (178 mg/l) jedoch etwas Giber dem
Schwankungsbereich der Gbrigen Voruntersuchungen (74-130 mg/l SO4). Die Berechnung des
Sattigungsindex (Sl negativ) zeigt, dass das vorliegende Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die
Calzitiésekapazitat liegt bei 7,5 mg/l CaCO3 und daher (iber dem in u.g. Osterr. Lebensmittelbuch
(OLMB) empfohlenen Grenzwert von 5 mg/l fiir Netzeinspeisungen. Es ist zu erwarten, dass der Aufbau
einer Schutzschicht im Leitungssystem nicht oder nur stark verzdgert eintritt und Leitungskorrosion
begunstigt wird. Nickel lag auch bei dieser Untersuchung mit 24,4 ug/l in einer zu hohen Konzentration
vor und Uberschreitet den diesbeziglichen Parameterwert (20 ug/l Ni). Das Wasser entspricht in dieser
Form nicht den chem. Vorgaben gem. 0.g. Trinkwasserverordnung, und darf nur als Mischwasser, das
den Vorgaben der TWVO entspricht, in Verkehr gebracht werden.

Die Wasserprobe

- "Nederlehnquellen 4 1-3 - MW Ast 1-3" (PrNr. 253280)
weist im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung einen unauffalligen mikrobiologischen Befund auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich bei dieser Wasserprobe um ein weiches
(Hartebereich 1), gering bis mittelmaflig mineralisiertes Wasser mit einem neutralen pH-Wert.
Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit, Nitrat, Oxidierbarkeit (Maf flir organische Substanzen))
sowie die untersuchten Halb- und Schwermetalle Arsen, Antimon, Eisen, Mangan, Nickel und Uran
wiesen unauffallige Werte auf (Arsen: 1,0ug/l, Nickel: 9,6ug/l) bzw. lagen unter der Bestimmungsgrenze
der Analyseverfahren. Die Berechnung des Sattigungsindex (S| negativ) zeigt, dass das vorliegende
Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die Calzitldsekapazitat liegt mit 5,7 mg/l CaCO3 liber dem
gem. Osterr. Lebensmittelbuch (OLMB) empfohlenen Grenzwert von 5 mg/l fir Netzeinspeisungen. Es ist
zu erwarten, dass der Aufbau einer Schutzschicht im Leitungssystem nicht oder nur stark verzégert
eintritt und Leitungskorrosion begtinstigt wird. Der physikalisch - chemische Untersuchungsbefund zeigt
ansonsten keine Auffalligkeiten.

Die vorliegende Wasserprobe

- "Nederlehnquellen 3 - QS" (PrNr. 253281)
weist im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung ebenfalls einen unauffalligen mikrobiologischen
Befund auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich um ein sehr weiches (Hartebereich 1), sehr gering
mineralisiertes Wasser mit einem neutralen pH-Wert. Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit,
Nitrat, Oxidierbarkeit (Maf} flir organische Substanzen)) sowie die untersuchten Halb- und Schwermetalle
Arsen, Antimon, Eisen, Mangan, Nickel und Uran wiesen unauffallige Werte auf (Arsen: 1,0ug/l, Nickel:
3,4ug/l) bzw. lagen unter der Bestimmungsgrenze der Analyseverfahren. Die Berechnung des
Sattigungsindex (Sl negativ) zeigt, dass das vorliegende Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die
Calzitlosekapazitat liegt bei dieser Untersuchung bei 8,4 mg/l CaCO3 und daher iber dem in u.g.
Osterr. Lebensmittelbuch (OLMB) empfohlenen Grenzwert von 5 mg/l fiir Netzeinspeisungen. Es ist zu
erwarten, dass der Aufbau einer Schutzschicht im Leitungssystem nicht oder nur stark verzogert eintritt
und Leitungskorrosion begtinstigt wird. Der physikalisch - chemische Untersuchungsbefund zeigt
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ansonsten keine Auffalligkeiten.

Die vorliegende Wasserprobe

- "Langeckquellen 1-3 - Zulauf SS Nederlehn" (PrNr. 253282)
weist im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung ebenfalls einen unauffalligen mikrobiologischen
Befund auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich bei der Langeckquelle um ein sehr weiches
(Hartebereich 1), sehr gering mineralisiertes Wasser mit einem neutralen pH-Wert.
Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit, Nitrat, Oxidierbarkeit (MaR fur organische Substanzen))
sowie die untersuchten Halb- und Schwermetalle Arsen, Antimon, Eisen, Mangan, Nickel und Uran
wiesen unauffallige Werte auf (Arsen: 1,0ug/l, Nickel: 3,6mg/l) bzw. lagen unter der Bestimmungsgrenze
der Analyseverfahren. Die Berechnung des Sattigungsindex (S| negativ) zeigt, dass das vorliegende
Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die Calzitldsekapazitat liegt bei 7,3mg/l CaCO3 und daher
ber dem in u.g. Osterr. Lebensmittelbuch (OLMB) empfohlenen Grenzwert von 5 mg/I fir
Netzeinspeisungen. Es ist zu erwarten, dass der Aufbau einer Schutzschicht im Leitungssystem nicht
oder nur stark verzdgert eintritt und Leitungskorrosion beguinstigt wird. Der physikalisch - chemische
Untersuchungsbefund zeigt ansonsten keine Auffalligkeiten.

Die Wasserprobe

- "Schwarzbrunnenquelle - SS Schwarzbrunnen Zulauf hinten" (PrNr. 253283)
weist im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung ebenfalls einen unauffalligen mikrobiologischen
Befund auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich um ein weiches (Hartebereich 1), gering
mineralisiertes Wasser mit einem neutralen pH-Wert. Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit,
Nitrat, Oxidierbarkeit (MaB fur organische Substanzen)) sowie die untersuchten Halb- und Schwermetalle
Arsen, Antimon, Eisen, Mangan, Nickel und Uran wiesen unauffallige Werte auf (Nickel: 12,1 pg/l) und
lagen unter der Bestimmungsgrenze der Analyseverfahren. Die Berechnung des Séattigungsindex (S|
negativ) zeigt, dass das vorliegende Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die Calzitlésekapazitat
liegt bei 6,7 mg/l CaCO3 und daher liber dem in u.g. Osterr. Lebensmittelbuch (OLMB) empfohlenen
Grenzwert von 5 mg/I fir Netzeinspeisungen. Es ist zu erwarten, dass der Aufbau einer Schutzschicht im
Leitungssystem nicht oder nur stark verzdgert eintritt und Leitungskorrosion begtinstigt wird. Der
physikalisch - chemische Untersuchungsbefund zeigt ansonsten keine Auffalligkeiten.

Die vorliegenden Wasserproben

- "HB Moos-Platten - Netzablauf" (PrNr. 253284)

- "VZ Solden Zone 2 - Netzprobe Plattestr. HNr. 27" (PrNr. 253285)
weisen beide im Rahmen der bakteriologischen Untersuchung unauffallige mikrobiologische Befunde auf.
Aus physikalisch - chemischer Sicht handelt es sich bei der Netzprobe um ein weiches (Hartebereich 1),
gering mineralisiertes Wasser mit einem schwach sauren bis neutralen pH-Wert.
Verschmutzungsindikatoren (Ammonium, Nitrit, Nitrat, organische Substanzen (Oxidierbarkeit)), Fluorid
sowie die Schwermetalle Blei, Eisen und Mangan wiesen unauffallige Werte auf und lagen unter der
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Bestimmungsgrenze der Analyseverfahren. Der Sulfatgehalt liegt mit 84 mg/l im Schwankungsbereich der
Voruntersuchungen (60-91 mg/l SO4) und deutlich unter dem diesbezliglichen Grenzwert gem. o.g.
TWVO. Nickel liegt mit einer Konzentration von 13,3 ug/l etwas unter dem letztjahrigen Gehalt (18,2 pg/l)
jedoch leicht Uber dem Schwankungsbereich von den tibrigen Voruntersuchungen (5-10,2ug/l) und ist
deutlich unter dem diesbeztglichen Grenzwert gem. o.g. TWVO (20 g/l Ni). Die Berechnung des
Sattigungsindex (Sl negativ) zeigt, dass das vorliegende Wasser kalklésende Eigenschaften besitzt. Die
Calzitlbsekapazitat betragt 7,7 mg/l und liegt bei dieser Untersuchung noch unter oberen empfohlenen
Grenzwert von 10 mg/l gem. OLMB fiir Mischwasser in Rohrnetzen. Es ist jedoch zu erwarten, dass der
Aufbau einer Schutzschicht im Leitungssystem nicht oder nur stark verzogert eintritt und
Leitungskorrosion begunstigt wird. Der physikalisch - chemische Untersuchungsbefund zeigt ansonsten
keine Auffalligkeiten.

Das gegenstandliche Wasser entspricht im Rahmen des durchgefihrten Untersuchungsumfanges

folgenden geltenden lebensmittelrechtlichen Vorschriften:

- LMSVG (BGBI. Nr. 13/2006 idgF),

- Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen Gebrauch
(Trinkwasserverordnung - BGBI. Nr. 304/2001 idgF),

- Codexkapitel B1 ,Trinkwasser* OLMB V. Auflage 2007.

Das untersuchte Wasser ist daher aufgrund des hygienischen Lokalaugenscheines und der untersuchten
physikalisch - chemischen und mikrobiologischen Parameter
zur Verwendung als Trinkwasser geeignet.

Das gegenstandliche Wasser wird im Sinne des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutz-
gesetzes (LMSVG 2006) in dieser Form in Verkehr gebracht.

Empfohlene MaBRnahmen

Zur langerfristigen Sicherstellung der Trinkwasserqualitéat werden folgende MaRnahmen empfohlen:
- Aufgrund des zu hohen Nickelgehaltes darf die Nederlehnquelle 6 nur als Mischwasser in Verkehr
gebracht werden.

Im Falle von Schneeschmelze, Starkregenereignissen und/oder Naturereignissen (Muren- und Lawinen-
abgangen, Hangrutschungen) sind das Quelleinzugsgebiet und die Anlagenteile augenscheinlich auf
Veranderungen zu kontrollieren und ggf. eine sofortige mikrobiologische Kontrolluntersuchung zu
veranlassen.
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