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Tel.: +49 661 6003-9384

E-Mail: christina.hoffmann@jumo.net

Liebe Leserin, lieber Leser,

Trinken ist ein Muss, um den Wasserhaushalt des Korpers auf-
rechtzuerhalten. Gangige Getranke sind Wasser, Séfte, Milch,
Kaffee, Tee, Wein und Bier. Doch nur als Hersteller dieser Ge-
tranke weif3 man, wie sehr deren Herstellung und Verarbei-
tung von verlasslichen Prozessen und genauer Messtechnik
abhangt.

Hier steht JUMO Ihnen als verlasslicher Partner zur Seite, un-
terstiitzt Sie bei allen Fragen und liefert Ihnen schnelle Lésun-
gen. Egal, ob Sie Gber Druck, Temperatur, Leitfahigkeit oder
den pH-Wert Ihren Prozess iiberwachen, die Reinigung steuern
oder die Produktionskosten senken wollen.

Wie wir das schaffen? Durch langjahrige Erfahrung und Fach-
kompetenz: Denn bereits seit tiber 60 Jahren ist JUMO einer
der flihrenden Hersteller im Bereich Mess- und Regeltechnik
und infolgedessen auch ein kompetenter Partner der Getran-
keindustrie.

Dabei legen wir besonderen Wert auf regelmafige Neuent-
wicklungen, die stetige Verbesserung bestehender Produkte
und und auf immer wirtschaftlichere Produktionsmethoden -
denn nur so erreichen wir fur Sie ein Hochstmal} an Innovation.
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Auch auf dem Gebiet der Getranketechnik bieten wir von JUMO

Ihnen nur das Beste - namlich eine Vielzahl an Lésungen fir

die unterschiedlichsten Applikationen.

Unsere Losungen unterstitzen Sie bei der Implementierung
von HACCP-Konzepten oder bei der Umsetzung des IFS-Stan-
dards.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen, dass Sie in der folgenden
Broschire viele interessante Losungsansatze finden.

lhre

Christina Hoffmann
C&»‘\Akq Ho@go.

PS: Ausfiihrliche Informationen zu unseren Produkten finden
Sie unter der angegebenen Typen-/Produktgruppennummer
auf www.branchen.jumo.info.
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Mineralwasser und
Erfrischungsgetranke

Der Mensch sollte pro Tag 1,5 bis 2 Liter Fliissigkeit zu sich nehmen.

Damit die Getranke immer die gleiche Qualitat aufweisen, missen wahrend der
Produktion unterschiedliche Qualitats- und Prozesskontrollen durchgefiihrt
werden. Hier eignen sich die exzellenten Mess- und Regelgerate von JUMO.
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Fiillstandsmessung im Brunnen

Die Fullstandshohe wird im Brunnen-
wasser per Pegelsonde tber den hy-
drostatischen Druck stetig gemessen.
Hierfur ist besonders die JUMO MAERA
S28 mit einer piezoresistiven Messzelle
geeignet. Diese besitzt einen Uberspan-
nungsschutz, der die elektronischen
Bauteile der Pegelsonde bei einem in-
direkten Blitzschlag schiitzt. Durch die
zusatzliche hohe Uberlastfestigkeit und
Langzeitstabilitat bietet sie lhnen ein
hohes Maf3 an Sicherheit.

Leitfahigkeitsmessung in Mineral-
wasser

Die Leitfahigkeitsmessung kann als
Wareneingangskontrolle durchgefiihrt
werden, nachdem das Wasser vom
Brunnen in die Fabrik gefordert wurde.
Der Leitfahigkeitswert ist vom Grad der
Mineralisation des Wassers abhangig.
Er ist umso hoher, je mehr Mineralien
bei der Bildung/Entstehung aus den
Gesteinsschichten geldst werden. Fir
die Messung der Leitfahigkeit wird der
JUMO CTI-750 in Edelstahlausfiihrung
verwendet. Die integrierte Temperatur-
messung ermdoglicht dabei eine exakte
und schnelle Temperaturkompensation,
die bei der Messung der Leitfahigkeit
von besonderer Bedeutung ist. Zusatz-
liche Funktionen, wie zum Beispiel die
kombinierte Umschaltung von Mess-
bereich und Temperaturkoeffizient, er-
maglichen den optimalen Einsatz auch
bei CIP-Prozessen.

JUMO CTI-750

Leitfahigkeitsmessumformer
Edelstahlgehause

Typ 202756
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JUMO AQUIS touch S/P

Modulare Mehrkanalmessgerate mit
integriertem Regler und Bildschirmschreiber

Typ 202581, 202580

JUMO DELOS SI
Prézisions-Druckmessumformer

Typ 405052
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JUMO LOGOSCREEN fd

Bildschirmschreiber zur FDA-
konformen Datenaufzeichnung

Typ 706585

DA

21CFR Part 11

JUMO Dtrans T100
Einschraub-Widerstandsthermometer
Typ 902815

JUMO DELOS T

Elektronischer Temperaturschalter
mit Anzeige und Analogausgang

Typ 902940

JUMO tecLine Ci

Hygienischer induktiver Leitfahigkeits-
und Temperatursensor

Typ 202941

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

JUMO MAERA 528
Pegelsonde
Typ 404392

JUMO mTRON T - Zentraleinheit

Mess-, Regel- und Automatisie-
rungssystem mit Reglermodul und
Ein-/Ausgangsmodulen

Typ 705000 T

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810
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JUMO Wtrans p

Druckmessumformer mit Funk-
Messwertiibertragung

Typ 402060
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Mineralwasser

Mineralwasser ist nach der Mineral- und Tafelwasser-Ver-
ordnung ein Grundwasser mit besonderen Eigenschaften.
Es muss aus unterirdischen Wasservorkommen stammen
und von urspriinglicher Reinheit sein. Mineralwasser wird
direkt am Gewinnungsort - Quelle/Brunnen - abgefllt
und bendtigt eine amtliche Anerkennung. Wahrend es bei
der Trinkwasseraufbereitung erlaubt ist, im Rahmen ge-
nehmigter Verfahren in das Produkt einzugreifen, darf Mi-
neralwasser in seiner urspriinglichen Zusammensetzung
nur eingeschrankt verandert werden. Lediglich Eisen-,
Mangan-, Schwefel- und Arsenverbindungen sowie Flu-

orid dirfen entzogen werden, und nur Kohlenstoffdioxid

(CO,) darf zugesetzt werden, wodurch im Wasser Kohlen-
saure (H,CO5) gebildet wird. Die Enteisenung wird héaufig
mit Ozon herbeigefiihrt. Sie wird bei vielen Mineralwassern
vorgenommen, da sonst mit der Zeit eine Braunfarbung des
Wassers eintritt. Die meisten Mineralwdsser weisen am
Austrittsort einen nicht annahernd so hohen Kohlensdure-
gehalt auf wie nach der Flaschenfillung. Die Kohlensaure
dient unter anderem der Haltbarkeit, da sie durch die An-
sduerung fur ein stabiles antimikrobielles Milieu sorgt.

Prozessablauf Mineralwasser/Erfrischungsgetranke*

O Brunnen

B Fillstand
B Regler

)

® Sirupraum
B Fillstand

B Leitfahigkeit
B Regler
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@ Filtrieren/Enteisen
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® Zwischenlagern © Mixer
B Fillstand B Temperatur
B Anzeiger B Druck
B Regler

*Prozessablauf Erfrischungsgetrénke in Punkt @ und @ identisch mit Prozessablauf Mineralwasser.



Erfrischungsgetranke

Als Erfrischungsgetranke produziert die Lebensmittelindustrie
verschiedene Kaltgetranke, die meist kohlensaurehaltig und
slil-sauer aromatisiert sind.

Sowohl nach dem Deutschen Lebensmittelbuch als auch nach
dem internationalen Codex Alimentarius handelt es sich um
Getranke auf Wasserbasis mit geschmacksgebenden Zutaten.
Zusatzlich dirfen die Getranke Kohlensdure, Mineralstoffe, Vi-
tamine, Zucker, Fruchtkonzentrat, Aromen, Siif3stoffe und wei-
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® Zwischenlagern
= = = ® Fillstand
I ] B Anzeiger

= =

@ Puffertank
B Fillstand

B Druck

B Temperatur
B Anzeiger
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tere Zutaten enthalten. Zu den Erfrischungsgetranken gehdren
Fruchtsaftgetranke, Fruchtschorlen, Limonaden und Brausen.
Bei der Herstellung von Erfrischungsgetranken wird Mineral-
wasser im Mixer mit einer genau definierten Menge Saft oder
Sirup vermischt und anschlieffend abgefillt. Dabei ist es fiir
eine gleich bleibende Qualitat des Getrankes sehr wichtig, dass
der Anteil Saft oder Sirup und der CO,-Gehalt immer genau
gleich sind.
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O Abfiillen

B Druck
B Temperatur
B Regler
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@ Abfiillen

B Druck
B Temperatur
B Regler 67



Obst- und Gemusesafte

Obst- und Gemisesafte gehoren zu den alltaglichen Getranken, wie Wasser
oder auch Kaffee. Dariiber hinaus sind gerade auch Obstsafte haufig Bestand-
teil von Fruchtschorlen. Bei der Saftherstellung gibt es verschiedene Prozesse,
je nachdem, ob Direktsaft oder Fruchtsaftkonzentrat hergestellt wird. Zur Quali-
tats- und Prozesskontrolle eignen sich besonders Temperaturfihler und Regler
von JUMO.

(JUMG) DICON fouch

Programmregler
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Temperaturmessung und Regelung
bei der Saftherstellung

Wahrend der Saftherstellung wird in
verschiedenen Prozessen die Tempera-
tur gemessen und geregelt.

Bei der Herstellung von Fruchtsaftkon-
zentrat ist die wichtigste Messstelle die
Temperaturmessung wahrend der Ein-
dampfung beziehungsweise wahrend
der Aromagewinnung.

Entzieht man dem Saft vor oder wah-
rend des Konzentrierens die flichti-
gen Aromastoffe und lagert diese kiihl
und getrennt vom entaromatisierten
Fruchtsaftkonzentrat, so ist ein uner-
wiinschtes Umsetzen mit anderen Saf-
tinhaltsstoffen praktisch nicht moglich.
Jedes Fruchtaroma besteht aus einer
Anzahl von Komponenten, die sich in
Menge, Loslichkeit und Siedepunkt
mehr oder weniger stark unterschei-
den. Die im Verdampfer abzudamp-
fende Bridenmenge hangt dabei von
der Saftart, den Betriebsbedingungen
und von der angestrebten Aromaaus-
beute ab. Das Aromakonzentrat wird
als klare Flissigkeit gekiihlt der Anlage
entnommen.

Sowohl bei der Herstellung von Frucht-
saft aus Fruchtsaftkonzentrat als auch
bei der Herstellung von Direktsaft wird
der Saft vor der Abfiillung pasteurisiert.
Auch hier ist die Messung der Tempe-
ratur ein wichtiges Qualitatskriterium,
um die spatere Haltbarkeit des Saftes
zu garantieren. Um die erreichte Tem-
peratur sicher und nachvollziehbar zu
dokumentieren, eignet sich der mani-
pulationssichere Bildschirmschreiber
JUMO LOGOSCREEN fd.

JUMO tecLine pH
pH-Einstabmesskette
Typ 201020

1

JUMO dTRANS pH 02
Messumformer-/Regler-Serie
Typ 202551

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

i

JUMO LOGOSCREEN fd

Bildschirmschreiber zur FDA-
konformen Datenaufzeichnung

Typ 706585

DA

JUMO Dtrans T100

Einschraub-Widerstandsthermometer

Typ 902815

JUMO DELOS T

Elektronischer Temperaturschalter

mit Anzeige und Analogausgang
Typ 902940

@ 21CFR Part 11
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JUMO ecoTRANS pH 03

Messumformer/Schaltgerat fiir pH-Wert/
Redoxspannung und Temperatur

Typ 202723

JUMO AQUIS touch S/P

Modulare Mehrkanalmessgerate mit
integriertem Regler und Bildschirmschreiber

Typ 202581, 202580

JUMO DELOS SI
Prazisions-Druckmessumformer
Typ 405052
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JUMO mTRON T - Zentraleinheit

Mess-, Regel- und Automatisie-
rungssystem mit Reglermodul und
Ein-/Ausgangsmodulen

Typ 705000

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810

JUMO DICON touch

Zweikanal-Prozess- und
-Programmregler

Typ 703571




Saft

Fiur die Fruchtsaftherstellung werden reife, saubere frische
Friichte verwendet. Zitrusfriichte werden in speziellen Zitrus-
pressen gepresst. Andere Friichte werden in einer Miihle zu
Maische vermahlen, die dann mechanisch ausgepresst wird.
Der Zusatz von speziellen Enzymen kann den Saftaustritt aus
den Zellen erleichtern und dadurch die Saftausbeute erhéhen.
Bei Stein- und Beerenobst werden vor dem Auspressen die
Steine beziehungsweise die Stiele entfernt. Durch Separieren

Prozessablauf Saft

und Filtrieren entsteht aus dem zundchst naturtriiben frucht-
fleischhaltigen Saft ein klarer Fruchtsaft.

Bei der Fruchtsaftproduktion gibt es grundsatzlich zwei Ver-
fahren: die Herstellung von Fruchtsaft aus Konzentrat und von
Direktsaft. Um Fruchtsaftkonzentrat zu gewinnen, entzieht
man dem frisch gepressten Saft bei niedrigen Temperaturen
unter Vakuumbedingungen Aroma und Wasser. Der Frucht-
saft wird dann bis auf circa ein Sechstel seines urspriinglichen

O Waschen

B Fiillstand
B Temperatur

® Eindampfen

B Druck
B Temperatur
B Regler

A Pressen © Separieren
B Druck B Druck
B Anzeiger B Regler

@ Kiihlen

B Druck
B Temperatur
B Regler
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Volumens verdichtet. Fruchtsaftkonzentrat und Aroma werden
getrennt voneinander in Tanks gelagert oder transportiert. Bei
Orangensaftkonzentrat erfolgt die Lagerung zum Beispiel bei
-15°C. Um aus dem Konzentrat wieder Saft zu erhalten, wer-
den Wasser und das fruchteigene Aroma sowie gegebenenfalls
Fruchtfleisch und Fruchtzellen zugefiigt. Neben dem Vorteil
der Kosteneinsparung beim Transport bietet dieses Verfahren
den Herstellern auch Unabhangigkeit von der Erntesaison.

@ Filtrieren

B Druck
B Regler

oV’

Zur Haltbarmachung wird der Saft fiir wenige Sekunden bei
85°C pasteurisiert. Direktsaft wird nach dem Pressen sofort
weiterverarbeitet. Er wird zunachst gefiltert und dann zur
Haltbarmachung kurz bei 80 bis 85°C pasteurisiert. So kommt
es nicht zum Garungsprozess, und die Haltbarkeit des Saftes
kann garantiert werden. AnschlieBend wird der Direktsaft ab-
gefillt oder fir eine spatere Abfillung in Tanks steril gelagert.

—
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® Pasteurisieren

B Temperatur
B Druck

B Regler

B Registrieren
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B Fillstand B Druck

B Temperatur B Temperatur

B Anzeiger B Regler



Wein

Wein zahlt zu den altesten Kulturgiitern der Menschheit und spielt seit dem
Altertum als landwirtschaftliches Erzeugnis eine bedeutende Rolle, sowohl in
der Wirtschaft als auch im sozialen Leben. Bei der Weinherstellung, besonders
bei der Garung und Lagerung, kommen die Mess- und Regelgerate von JUMO
zum Einsatz und sorgen fir eine gleich bleibende Weinqualitat.
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Effiziente Filtrationsiiberwachung mit
dem Differenzdruck-Messumformer
JUMO dTRANS p20 DELTA

Bei der Filtratrion von Wein geht es
darum, zunachst Tribstoffe auszu-
scheiden und vor der Abfillung mdg-
licherweise schadliche Hefen und/oder
Bakterien zu entfernen. Bei der Schich-
tenfiltration passiert der triibe Wein mit-
tels Druck Schichten mit Anteilen von
Zellulose, Kieselgur oder Perlit. Bei der
Membranfiltration dagegen sorgt eine
diinne Folie aus Kunststoff fiir Klarheit
im Wein. Die zusatzliche Filtration vor
der Abfillung bezeichnet man auch als
Sterilfiltration; sie macht den ohnehin
schon weitgehend blanken Wein keim-
frei. Wahrend der Filtration steigt der
Druck am Filter allmahlich an. Dieser
Druck steht bis zu einem gewissen Grad
in Beziehung zur Reinheit des Weines.
Mit dem Differenzdruck-Messumformer
JUMO dTRANS p20 DELTA kénnen Sie
durch die Bestimmung des Differenz-
druckanstiegs genau messen, wie lange
der Filter noch verwendbar ist. Auf diese
Weise sichern Sie die Qualitat Ihres Wei-
nes und die optimale Ausnutzung lhrer
Filter.

Temperaturgesteuerte Garfiihrung

Dahinter verbirgt sich die Kontrolle der
alkoholischen Garung, der Umwandlung
des Zuckers aus der Traube in Alkohol
bei niedrigen Temperaturen. Um mag-
lichst viele Aromen im Wein zu erhalten,
kiihlt man den Most deshalb wahrend
der Garung auf eine Temperatur von ca.
15°C. Die Garung verlauft so langsamer,
und der Aromaverlust kann auf ein Mi-
nimum reduziert werden. Zur Tempera-
turkontrolle eignet sich besonders der
JUMO Dtrans T100, ein kompakter Tem-
peraturfihler mitintegriertem Messum-

former.

Getranketechnik
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JUMO dTRANS p20 DELTA
Differenzdruckmessumformer mit Anzeige
Typ 403022

JUMO DELOS SI
Prazisions-Druckmessumformer
Typ 405052

il
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JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

JUMO mTRON T - Zentraleinheit
Mess-, Regel- und Automatisierungs-
system mit Reglermodul und Ein-/Aus-
gangsmodulen

Typ 705000

JUMO LOGOSCREEN fd

Bildschirmschreiber zur FDA-
konformen Datenaufzeichnung

Typ 706585

eg 21CFR Part 11

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810

e
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JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

Zeigerthermometer
Industrieausfihrung
Typ 608002

JUMO DICON touch

Zweikanal-Prozess- und
-Programmregler

Typ 703571

JUMO LOGOSCREEN 500 cf
Bildschirmschreiber
Typ 706510

JUMO Dtrans T100

Einschraub-Widerstands-
thermometer

Typ 902815

JUMO Feuchte- und Temperatur-
Messwertgeber

Typ 907023



Wbl

Welin

Wein ist ein alkoholisches Getrank aus dem vergorenen Saft
der Weintrauben. Die haufigsten Weine sind Rot- und Weif3-
weine sowie Roséweine. Schaumwein entsteht aus Wein wéh-
rend einer zweiten Garung. Gering schaumende Weine werden
als Perlweine bezeichnet und sind in der Regel mit Kohlen-
saure versetzt.

Der Hauptunterschied zwischen Weif3- und Rotweinherstellung
ist die Reihenfolge der Arbeitsschritte. Bei der Rotweinherstel-
lung wird nicht der Most (gepresster Fruchtsaft], sondern die

Prozessablauf Weilwein

-
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Maische zwischen 20 und 30°C vergoren. Dies geschieht, weil
sich fast alle Farbstoffe in den Schalen der Trauben befinden.
Diese Farbstoffe werden von dem wahrend der sogenannten
Maischegarung entstehenden Alkohol aus den roten Frucht-
schalen gelost.

Die wichtigsten Produktionsschritte bei der Rotweinherstel-
lung sind Entrappen, Maischen, Pressen und Garen. Die wich-
tigsten Arbeitsgange beim Maischen sind das Untertauchen
des Tresterkuchens, das manuell oder mechanisch erfolgen

O Keltern (Pressen)
B Druck

Prozessablauf Rotwein

A Garen © Filtrieren
B Temperatur B Druck
B Regler B Regler

1
@
\

@ Maischen @A Garen

B Temperatur

B Regler B Regler

B Temperatur

® Keltern (Pressen)
B Druck
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kann, die Kohlensduremaischung sowie die Maischeerhit-
zung. Um einen kraftig gefarbten Rotwein zu erhalten, muss
eine moglichst grof3e Farbstoffausbeute erzielt und die richtige
Menge an Gerbstoffen aus den Schalen in den Wein gebracht
werden. Fir eine optimale Extraktion missen die Schalenteile
und der Most standig in Kontakt bleiben; die aufschwimmende
Maischeschicht wird deshalb immer wieder mechanisch ein-
getaucht. Alternativ wird die Maische erwarmt, um diesen Pro-
zess zu beschleunigen.

N

Nach der Garung wird der Rotwein ausgebaut. Dieser Rei-
fungsprozess kann in Fassern, Barriques oder Tanks verschie-
dener Grofen erfolgen. Je nach Weinart, Qualitat, Potenzial
und Jahrgang kann sich die Dauer des Ausbaus Uber einen
Zeitraum von mehreren Wochen bis Jahren erstrecken. An-
schliefend wird der Wein abgefullt.
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O Lagern © Abfiillen
B Temperatur B Temperatur
B Druck B Druck
B Regler B Regler
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CIP-Reinigung

Die Basis eines jeden guten Prozesses bilden hygienische, perfekt ge-
reinigte Anlagen. Dies gewahrleistet die sogenannte CIP-Reinigung, also
.Cleaning in Place”. Auch fiir diesen Bereich bietet JUMO erstklassige
Systeme und Losungen, auf die Sie sich verlassen konnen.

JUMO) AQUIS touch S

@®
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Messen - Regeln - Anzeigen - Registrieren

Neue Mdglichkeiten mit dem JUMO AQUIS touch S

Der JUMO AQUIS touch S, ein modulares Mehrkanalmess-
gerat, ermdoglicht neue Anséatze in der CIP-Reinigung.
Beispielsweise konnen Sie die Konzentrationseinstellung
der Saure- und Laugelosungen, den Fillstand der beiden
Tanks und die FlieBgeschwindigkeit messen, regeln, vor Ort
anzeigen und registrieren - und das alles mit einem Gerat.
Grundsatzlich konnen maximal vier analoge Analysesenso-
ren und insgesamt bis zu zehn Parameter gleichzeitig ge-
messen und verwaltet werden.

Neben zahlreichen einfachen Alarm-, Grenzwert- oder zeit-
gesteuerten Schaltfunktionen kénnenim JUMO AQUIS touch S
gleichzeitig bis zu vier hoherwertige Regelkreise definiert
werden.

s B

| CI.-

JUMO CTI-750

Induktiver Leitfahig-
keitsmessumformer

Typ 202756

() A5 o0 §
H P
JUMO AQUIS 500
Messumformer-/Regler-Serie
fir die Flussigkeitsanalyse
Typ 202560
._ |
|
ISFET-pH-Elektrode (B k) 2|
Glasfreier Sensor
Typ 201050 1
' | Frisch= | Saure
- asser

Ressourcen schonen - Wartungskosten reduzieren

Fir welches System Sie sich auch entscheiden, ob fiir das
modulare Mehrkanalmessgerat JUMO AQUIS touch S oder
den bewdhrten induktiven Leitfahigkeitsmessumformer
JUMO CTI-750:

Beide Systeme Uberzeugen durch ihre Vorteile. Beispiels-
weise ist der JUMO CTI-750 die ideale Losung, wenn Sie mit
einer SPSim Hintergrund arbeiten. Der JUMO AQUIS touch S
dagegen arbeitet als Stand-alone-Ldsung. Der wartungs-
arme Sensor und die hochgenaue Messung der induktiven
Leitfahigkeit helfen dabei, Ressourcen zu schonen, und re-
duzieren den Wartungsaufwand fir |hre Anlage.

JUMO AQUIS touch S

Modulares Mehrkanalmessgerat
fur die Flussigkeitsanalyse

Typ 202581

L
- )
JUMO tecLine Ci JUMO MID
Hygienische induktive Durchflussmessumformer
Leitfahigkeits- und Typ 406010
Temperatursensoren
| Typ 202941
auge [ Stapel-
assen
az.

! JUMO CTI-750
Induktiver Leitfahigkeits-
messumformer
Typ 202756

JUMO dTRANS p30

Druckmessumformer

Typ 404366
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Kundenspezifische Sensortechnik

" Entwicklung von Temperaturfihlern,
Druckmessumformern, Leitfahigkeits-
sensoren oder pH- und Redoxelektro-
den nach Ihren Anforderungen

® Vielzahl von Test- und Prifanlagen

® (Jbernahme der Qualifizierung
fur die Anwendung

" Materialmanagement

® mechanische Prifung

® thermische Priifung

Services & Support

Basis fiir die hohe Zufriedenheit unserer Kunden ist die Qualitat unserer

Produkte. Gewiirdigt werden aber auch unser verlasslicher After-Sales-
Service und der umfassende Support. Nachfolgend stellen wir Ihnen un-
sere Kerndienstleistungen rund um die innovativen JUMO-Produkte vor.

Sie konnen darauf zahlen - jederzeit und an jedem Ort.

JUMO Services & Support - damit alles passt!

Sie suchen einen leistungsfahigen Komponenten- oder Systemlieferanten?

Ob Metalltechnik, elektronische Baugruppen oder passgenaue Sensoren, ob
Kleinserie oder Massenfertigung — wir sind gern Ihr Partner. Von der Entwicklung
bis zur Fertigung bieten wir Ihnen alle Schritte aus einer Hand. In enger Abstim-
mung mit lhrem Hause suchen unsere erfahrenen Experten die optimale Ldsung
fur lThre Anwendung und ibernehmen das komplette Engineering. Anschlieend
stellt JUMO das Produkt fir Sie her.

Dabei profitieren Sie von modernsten Fertigungstechnologien und unseren kom-
promisslosen Qualitatssicherungssystemen.

Elektronische Baugruppen Metalltechnik

" Entwicklung " Werkzeugbau

® Design ® Stanz- und Umformtechnik

" Testkonzept ® flexible Blechbearbeitung

® Materialmanagement ® Schwimmerfertigung

® Produktion ® Schweif-, Flige- und Montagetechnik
® Logistik und Distribution ® QOberflachentechnik

" After-Sales-Service ® Werkstoffprifungen als Dienstleistung
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Wartung & Kalibrierung

(o

More than sensors =4 automation

Sie mochten in Ilhrem Unternehmen die Qualitat der Prozesse steigern oder eine Anlage
optimieren? Dann nutzen Sie das auf der JUMO-Website bereitgestellte Angebot und
partizipieren Sie am Know-how eines weltweit angesehenen Herstellers. Unter dem
Meniipunkt ,Services & Support” finden Sie zum Beispiel ein breit gefdchertes Semi-
narangebot. Unter dem Stichwort ,eLearning” stehen Videos zu speziellen Themen der
Mess- und Regeltechnik zur Verfiigung, und unter ,Literatur” finden Sie Wissenswertes
fur Einsteiger und Praktiker. Dass Sie hier auch die jeweils aktuelle Version gewiinschter
JUMO-Software sowie technische Unterlagen zu neuen und alteren Produkten herunter-

laden konnen, versteht sich von selbst.

Fir den kompetenten Support rund um unser Produktportfolio halten wir auf allen
funf Kontinenten ein effizientes Vertriebsnetz vor, auf das unsere Kunden jederzeit
zurickgreifen konnen. Ob Beratung, Produktauswahl, Engineering oder optimale Nut-
zung unserer Produkte — auch in lhrer Nahe steht fir alle Fragen ein Team kompe-
tenter JUMO-Mitarbeiter bereit. Auch nach Inbetriebnahme konnen Sie auf uns zahlen.
Schnelle Antworten erhalten Sie lUber unseren Telefonsupport. Muss eine Storung
vor Ort behoben werden, stehen lhnen unser Express-Reparaturservice sowie unser
24-Stunden-Ersatzteilservice zur Verfligung. Das gibt Sicherheit.

Unser Wartungsservice hilft Ihnen, die optimale Verfligbarkeit Ihrer Gerate und Anlagen
zu erhalten. So beugen Sie Ausfallen und Standzeiten vor. Gemeinsam mit Verantwortli-
chen |hres Hauses erarbeiten wir ein weitsichtiges Wartungskonzept und erstellen gern
samtliche erforderlichen Berichte, Dokumentationen und Protokolle. Weil wir wissen,
wie wichtig prazise Mess- und Regelergebnisse fir |hre Prozessablaufe sind, iberneh-
men wir selbstverstandlich auch die professionelle Kalibrierung Ihrer JUMO-Gerate -
vor Ort in lhrem Unternehmen oder in unserem akkreditierten DAkkS-Kalibrierlabor
fir Temperatur. Die Ergebnisse halten wir fir Sie in einem Kalibrierungszertifikat nach
EN 10204 fest.
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