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Liebe Leserin, lieber Leser, 

Trinken ist ein Muss, um den Wasserhaushalt des Körpers auf-
rechtzuerhalten. Gängige Getränke sind Wasser, Säfte, Milch, 
Kaffee, Tee, Wein und Bier. Doch nur als Hersteller dieser Ge-
tränke weiß man, wie sehr deren Herstellung und Verarbei-
tung von verlässlichen Prozessen und genauer Messtechnik 
abhängt.

Hier steht JUMO Ihnen als verlässlicher Partner zur Seite, un-
terstützt Sie bei allen Fragen und liefert Ihnen schnelle Lösun-
gen. Egal, ob Sie über Druck, Temperatur, Leitfähigkeit oder 
den pH-Wert Ihren Prozess überwachen, die Reinigung steuern 
oder die Produktionskosten senken wollen.

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

Dabei legen wir besonderen Wert auf regelmäßige Neuent-
wicklungen, die stetige Verbesserung bestehender Produkte 
und und auf immer wirtschaftlichere Produktionsmethoden – 
denn nur so erreichen wir für Sie ein Höchstmaß an Innovation.

Auch auf dem Gebiet der Getränketechnik bieten wir von JUMO 
Ihnen nur das Beste – nämlich eine Vielzahl an Lösungen für 
die unterschiedlichsten Applikationen.

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

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen, dass Sie in der folgenden 
Broschüre viele interessante Lösungsansätze finden. 

Ihre 
Christina Hoffmann

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

Dipl.-Ing. Christina Hoffmann
Branchenmanagerin  
Pharma and Food
Tel.: +49 661 6003-9384 
E-Mail: christina.hoffmann@jumo.net
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Mineralwasser und  
Erfrischungsgetränke
Der Mensch sollte pro Tag 1,5 bis 2 Liter Flüssigkeit zu sich nehmen. 
Damit die Getränke immer die gleiche Qualität aufweisen, müssen während der 
Produktion unterschiedliche Qualitäts- und Prozesskontrollen durchgeführt 
werden. Hier eignen sich die exzellenten Mess- und Regelgeräte von JUMO.
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Füllstandsmessung im Brunnen 
Die Füllstandshöhe wird im Brunnen-
wasser per Pegelsonde über den hy-
drostatischen Druck stetig gemessen. 
Hierfür ist besonders die JUMO MAERA 
S28 mit einer piezoresistiven Messzelle 
geeignet. Diese besitzt einen Überspan-
nungsschutz, der die elektronischen 
Bauteile der Pegelsonde bei einem in-
direkten Blitzschlag schützt. Durch die 
zusätzliche hohe Überlastfestigkeit und 
Langzeitstabilität bietet sie Ihnen ein 
hohes Maß an Sicherheit. 

Leitfähigkeitsmessung in Mineral-
wasser
Die Leitfähigkeitsmessung kann als 
Wareneingangskontrolle durchgeführt 
werden, nachdem das Wasser vom 
Brunnen in die Fabrik gefördert wurde. 
Der Leitfähigkeitswert ist vom Grad der 
Mineralisation des Wassers abhängig. 
Er ist umso höher, je mehr Mineralien 
bei der Bildung/Entstehung aus den 
Gesteinsschichten gelöst werden. Für 
die Messung der Leitfähigkeit wird der 
JUMO CTI-750 in Edelstahlausführung 
verwendet. Die integrierte Temperatur-
messung ermöglicht dabei eine exakte 
und schnelle Temperaturkompensation, 
die bei der Messung der Leitfähigkeit 
von besonderer Bedeutung ist. Zusätz-
liche Funktionen, wie zum Beispiel die 
kombinierte Umschaltung von Mess-
bereich und Temperaturkoeffizient, er-
möglichen den optimalen Einsatz auch 
bei CIP-Prozessen. 

JUMO AQUIS touch S/P
Modulare Mehrkanalmessgeräte mit  
integriertem Regler und Bildschirmschreiber
Typ 202581, 202580

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

JUMO mTRON T – Zentraleinheit 
Mess-, Regel- und Automatisie-
rungssystem mit Reglermodul und 
Ein-/Ausgangsmodulen
Typ 705000

JUMO LOGOSCREEN fd
Bildschirmschreiber zur FDA- 
konformen Datenaufzeichnung
Typ 706585

JUMO Dtrans T100 
Einschraub-Widerstandsthermometer 
Typ 902815

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810

JUMO Wtrans p
Druckmessumformer mit Funk- 
Messwertübertragung
Typ 402060

JUMO DELOS T 
Elektronischer Temperaturschalter  
mit Anzeige und Analogausgang
Typ 902940

JUMO CTI-750 
Leitfähigkeitsmessumformer  
Edelstahlgehäuse
Typ 202756

JUMO tecLine Ci 
Hygienischer induktiver Leitfähigkeits-  
und Temperatursensor
Typ 202941

JUMO DELOS SI 
Präzisions-Druckmessumformer
Typ 405052

JUMO MAERA S28
Pegelsonde
Typ 404392

21CFR Part 11
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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 ursprünglicher Reinheit sein. Mineralwasser wird 
direkt am Gewinnungsort – Quelle/Brunnen – abgefüllt 
und benötigt eine amtliche Anerkennung. Während es bei 
der Trinkwasseraufbereitung erlaubt ist, im Rahmen ge-
nehmigter Verfahren in das Produkt einzugreifen, darf Mi-
neralwasser in seiner ursprünglichen Zusammensetzung 
nur eingeschränkt verändert werden. Lediglich Eisen-, 
Mangan-, Schwefel- und Arsenverbindungen sowie Flu-

orid dürfen entzogen werden, und nur Kohlenstoffdioxid 
(CO2) darf zugesetzt werden, wodurch im Wasser Kohlen-
säure (H2CO3) gebildet wird. Die Enteisenung wird häufig 
mit Ozon herbeigeführt. Sie wird bei vielen Mineralwässern 
vorgenommen, da sonst mit der Zeit eine Braunfärbung des 
Wassers eintritt. Die meisten Mineralwässer weisen am 
Austrittsort einen nicht annähernd so hohen Kohlensäure-
gehalt auf wie nach der Flaschenfüllung. Die Kohlensäure 
dient unter anderem der Haltbarkeit, da sie durch die An-
säuerung für ein stabiles antimikrobielles Milieu sorgt. 

Prozessablauf Mineralwasser / Erfrischungsgetränke*

* Prozessablauf Erfrischungsgetränke in Punkt  und  identisch mit Prozessablauf Mineralwasser.

 Sirupraum
 � Füllstand

 Mixer
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler

 Zwischenlagern
 � Füllstand
 � Anzeiger

 Filtrieren / Enteisen
 � Leitfähigkeit
 � Regler

 Brunnen
 � Füllstand
 � Regler
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Erfrischungsgetränke
Als Erfrischungsgetränke produziert die Lebensmittelindustrie 
verschiedene Kaltgetränke, die meist kohlensäurehaltig und 
süß-sauer aromatisiert sind. 
Sowohl nach dem Deutschen Lebensmittelbuch als auch nach 
dem internationalen Codex Alimentarius handelt es sich um 
Getränke auf Wasserbasis mit geschmacksgebenden Zutaten. 
Zusätzlich dürfen die Getränke Kohlensäure, Mineralstoffe, Vi-
tamine, Zucker, Fruchtkonzentrat, Aromen, Süßstoffe und wei-

tere Zutaten enthalten. Zu den Erfrischungsgetränken gehören 
Fruchtsaftgetränke, Fruchtschorlen, Limonaden und Brausen. 
Bei der Herstellung von Erfrischungsgetränken wird Mineral-
wasser im Mixer mit einer genau definierten Menge Saft oder 
Sirup vermischt und anschließend abgefüllt. Dabei ist es für 
eine gleich bleibende Qualität des Getränkes sehr wichtig, dass 
der Anteil Saft oder Sirup und der CO2-Gehalt immer genau 
gleich sind.  

 Mixer
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler

 Puffertank
 � Füllstand
 � Druck
 � Temperatur
 � Anzeiger

 Abfüllen
 � Druck
 � Temperatur
 � Regler

 Zwischenlagern
 � Füllstand
 � Anzeiger

 Abfüllen
 � Druck
 � Temperatur
 � Regler
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Obst- und Gemüsesäfte
Obst- und Gemüsesäfte gehören zu den alltäglichen Getränken, wie Wasser 
oder auch Kaffee. Darüber hinaus sind gerade auch Obstsäfte häufig Bestand-
teil von Fruchtschorlen. Bei der Saftherstellung gibt es verschiedene Prozesse, 
je nachdem, ob Direktsaft oder Fruchtsaftkonzentrat hergestellt wird. Zur Quali-
täts- und Prozesskontrolle eignen sich besonders Temperaturfühler und Regler 
von JUMO.
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Temperaturmessung und Regelung 
bei der Saftherstellung 
Während der Saftherstellung wird in 
verschiedenen Prozessen die Tempera-
tur gemessen und geregelt. 
Bei der Herstellung von Fruchtsaftkon-
zentrat ist die wichtigste Messstelle die 
Temperaturmessung während der Ein-
dampfung beziehungsweise während 
der Aromagewinnung. 
Entzieht man dem Saft vor oder wäh-
rend des Konzentrierens die flüchti-
gen Aromastoffe und lagert diese kühl 
und getrennt vom entaromatisierten 
Fruchtsaftkonzentrat, so ist ein uner-
wünschtes Umsetzen mit anderen Saf-
tinhaltsstoffen praktisch nicht möglich. 
Jedes Fruchtaroma besteht aus einer 
Anzahl von Komponenten, die sich in 
Menge, Löslichkeit und Siedepunkt 
mehr oder weniger stark unterschei-
den. Die im Verdampfer abzudamp-
fende Brüdenmenge hängt dabei von 
der Saftart, den Betriebsbedingungen 
und von der angestrebten Aromaaus-
beute ab. Das Aromakonzentrat wird 
als klare Flüssigkeit gekühlt der Anlage 
entnommen.
Sowohl bei der Herstellung von Frucht-
saft aus Fruchtsaftkonzentrat als auch 
bei der Herstellung von Direktsaft wird 
der Saft vor der Abfüllung pasteurisiert. 
Auch hier ist die Messung der Tempe-
ratur ein wichtiges Qualitätskriterium, 
um die spätere 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

JUMO ecoTRANS pH 03 
Messumformer/Schaltgerät für pH-Wert/ 
Redoxspannung und Temperatur
Typ 202723

JUMO DELOS SI 
Präzisions-Druckmessumformer
Typ 405052

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

JUMO AQUIS touch S/P
Modulare Mehrkanalmessgeräte mit  
integriertem Regler und Bildschirmschreiber
Typ 202581, 202580

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

JUMO mTRON T – Zentraleinheit 
Mess-, Regel- und Automatisie-
rungssystem mit Reglermodul und 
Ein-/Ausgangsmodulen
Typ 705000

JUMO LOGOSCREEN fd
Bildschirmschreiber zur FDA- 
konformen Datenaufzeichnung
Typ 706585

JUMO Dtrans T100 
Einschraub-Widerstandsthermometer 
Typ 902815

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810

JUMO DELOS T 
Elektronischer Temperaturschalter  
mit Anzeige und Analogausgang
Typ 902940

JUMO DICON touch
Zweikanal-Prozess- und  
-Programmregler
Typ 703571

21CFR Part 11
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Saft
Für die Fruchtsaftherstellung werden reife, saubere frische 
Früchte verwendet. Zitrusfrüchte werden in speziellen Zitrus-
pressen gepresst. Andere Früchte werden in einer Mühle zu 
Maische vermahlen, die dann mechanisch ausgepresst wird. 
Der Zusatz von speziellen Enzymen kann den Saftaustritt aus 
den Zellen erleichtern und dadurch die Saftausbeute erhöhen. 
Bei Stein- und Beerenobst werden vor dem Auspressen die 
Steine beziehungsweise die Stiele entfernt. Durch Separieren 

und Filtrieren entsteht aus dem zunächst naturtrüben frucht-
fleischhaltigen Saft ein klarer Fruchtsaft.
Bei der Fruchtsaftproduktion gibt es grundsätzlich 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 ursprünglichen 

 Pressen
 � Druck
 � Anzeiger

 Waschen
 � Füllstand
 � Temperatur

Prozessablauf Saft

 Separieren
 � Druck
 � Regler

 Eindampfen 
 � Druck
 � Temperatur
 � Regler

 Kühlen 
 � Druck
 � Temperatur
 � 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 zugefügt. Neben dem Vorteil 
der Kosteneinsparung beim Transport bietet dieses Verfahren 
den Herstellern auch Unabhängigkeit von der Erntesaison. 

Zur Haltbarmachung wird der Saft für wenige Sekunden bei 
85 °C pasteurisiert. Direktsaft wird nach dem Pressen sofort 
weiterverarbeitet. Er wird zunächst gefiltert und dann zur 
Haltbarmachung kurz bei 80 bis 85 °C pasteurisiert. So kommt 
es nicht zum Gärungsprozess, und die Haltbarkeit des Saftes 
kann garantiert werden. Anschließend wird der Direktsaft ab-
gefüllt oder für eine spätere Abfüllung in Tanks steril gelagert.

 Filtrieren
 � Druck
 � Regler

 Pasteurisieren
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler
 � Registrieren

 Lagern 
 � Füllstand 
 � Temperatur
 � Anzeiger

 Abfüllen
 � Druck
 � Temperatur
 � Regler
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Wein
Wein zählt zu den ältesten Kulturgütern 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 Gärung und Lagerung, kommen die Mess- und Regelgeräte von JUMO 
zum Einsatz und sorgen für eine gleich bleibende Weinqualität.
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Effiziente Filtrationsüberwachung mit 
dem Differenzdruck-Messumformer 
JUMO dTRANS p20 DELTA 
Bei der Filtratrion von Wein geht es 
darum, zunächst Trübstoffe auszu-
scheiden und vor der Abfüllung mög-
licherweise schädliche Hefen und/oder 
Bakterien zu entfernen. Bei der Schich-
tenfiltration passiert der trübe Wein mit-
tels Druck Schichten mit Anteilen von 
Zellulose, Kieselgur oder Perlit. Bei der 
Membranfiltration dagegen sorgt eine 
dünne Folie aus Kunststoff für Klarheit 
im Wein. Die zusätzliche Filtration vor 
der Abfüllung bezeichnet man auch als 
Sterilfiltration; sie macht den ohnehin 
schon weitgehend blanken Wein keim-
frei. Während der Filtration steigt der 
Druck am Filter allmählich an. Dieser 
Druck steht bis zu einem gewissen Grad 
in Beziehung zur Reinheit des Weines. 
Mit dem Differenzdruck-Messumformer 
JUMO dTRANS p20 DELTA können Sie 
durch die Bestimmung des Differenz-
druckanstiegs genau messen, wie lange 
der Filter noch verwendbar ist. Auf diese 
Weise sichern Sie die Qualität Ihres Wei-
nes und die optimale Ausnutzung Ihrer 
Filter. 

Temperaturgesteuerte Gärführung 
Dahinter verbirgt sich die Kontrolle der 
alkoholischen Gärung, der Umwandlung 
des Zuckers aus der Traube in Alkohol 
bei niedrigen Temperaturen. Um mög-
lichst viele Aromen im Wein zu erhalten, 
kühlt man den Most deshalb während 
der Gärung auf eine Temperatur von ca. 
15 °C. Die Gärung verläuft 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-
peraturfühler mit integriertem Messum-
former.

JUMO dTRANS p20 DELTA
Differenzdruckmessumformer mit Anzeige 
Typ 403022

JUMO Feuchte- und Temperatur-
Messwertgeber 
Typ 907023

JUMO Widerstandsthermometer
Typ 902810

JUMO Dtrans T100 
Einschraub-Widerstands- 
thermometer 
Typ 902815

JUMO LOGOSCREEN fd
Bildschirmschreiber zur FDA- 
konformen Datenaufzeichnung
Typ 706585

JUMO LOGOSCREEN 500 cf 
Bildschirmschreiber
Typ 706510

JUMO mTRON T – Zentraleinheit 
Mess-, Regel- und Automatisierungs- 
system mit Reglermodul und Ein-/Aus-
gangsmodulen
Typ 705000

JUMO DICON touch
Zweikanal-Prozess- und  
-Programmregler
Typ 703571

JUMO dTRON 304
Kompaktregler
Typ 703044

Zeigerthermometer
Industrieausführung 
Typ 608002

JUMO DELOS SI 
Präzisions-Druckmessumformer
Typ 405052

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer
Typ 404366

21CFR Part 11
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Wein

Prozessablauf Weißwein

Wein ist ein alkoholisches Getränk aus dem vergorenen Saft 
der Weintrauben. Die häufigsten Weine sind Rot- und Weiß-
weine sowie Roséweine. Schaumwein entsteht aus Wein wäh-
rend einer zweiten Gärung. Gering schäumende Weine werden 
als Perlweine bezeichnet und sind in der Regel mit Kohlen-
säure versetzt. 
Der Hauptunterschied zwischen Weiß- und Rotweinherstellung 
ist die Reihenfolge der Arbeitsschritte. Bei der Rotweinherstel-
lung wird nicht der Most (gepresster Fruchtsaft), sondern die 

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 während der sogenannten 
Maischegärung entstehenden Alkohol aus den roten Frucht-
schalen gelöst. 
Die wichtigsten Produktionsschritte bei der Rotweinherstel-
lung sind Entrappen, Maischen, Pressen und Gären. Die wich-
tigsten Arbeitsgänge beim Maischen sind das Untertauchen 
des Tresterkuchens, das manuell oder mechanisch erfolgen 

 Filtrieren
 � Druck
 � Regler

 Keltern (Pressen)
 � Druck

 Gären
 � Temperatur
 � Regler

 Keltern (Pressen)
 � Druck

 Maischen
 � Temperatur
 � Regler

Prozessablauf Rotwein

 Gären
 � Temperatur
 � Regler
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kann, die Kohlensäuremaischung sowie die Maischeerhit-
zung. Um einen kräftig gefärbten Rotwein zu erhalten, muss 
eine möglichst große Farbstoffausbeute erzielt und die richtige 
Menge an Gerbstoffen aus den Schalen in den Wein gebracht 
werden. Für eine optimale Extraktion müssen die Schalenteile 
und der Most ständig in Kontakt bleiben; die aufschwimmende 
Maischeschicht wird deshalb immer wieder mechanisch ein-
getaucht. Alternativ wird die Maische erwärmt, um diesen Pro-
zess zu beschleunigen.

Nach der Gärung wird der Rotwein ausgebaut. Dieser Rei-
fungsprozess kann in Fässern, Barriques oder Tanks verschie-
dener Größen erfolgen. Je nach Weinart, Qualität, Potenzial 
und Jahrgang kann sich die Dauer des Ausbaus über einen 
Zeitraum von mehreren Wochen bis Jahren erstrecken. An-
schließend wird der Wein abgefüllt.

 Abfüllen
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler

 Filtrieren
 � Druck
 � Regler

 Filtrieren
 � Druck
 � Regler

 Lagern 
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler

 Abfüllen
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler

 Lagern 
 � Temperatur
 � Druck
 � Regler
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CIP-Reinigung
Die Basis eines jeden guten Prozesses bilden hygienische, perfekt ge-
reinigte Anlagen. Dies gewährleistet die sogenannte CIP-Reinigung, also 
„Cleaning in Place“. Auch für diesen Bereich bietet JUMO erstklassige 
Systeme und Lösungen, auf die Sie sich verlassen können.
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Messen – Regeln – Anzeigen – Registrieren 
Neue Möglichkeiten mit dem JUMO AQUIS touch S
Der JUMO AQUIS touch S, ein modulares Mehrkanalmess-
gerät, ermöglicht neue Ansätze in der CIP-Reinigung. 
Beispielsweise können Sie die Konzentrationseinstellung 
der Säure- und Laugelösungen, den Füllstand der beiden 
Tanks und die Fließgeschwindigkeit messen, regeln, vor Ort 
anzeigen und registrieren – und das alles mit einem Gerät. 
Grundsätzlich können 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 können im JUMO AQUIS touch S  
gleichzeitig bis zu vier höherwertige Regelkreise definiert 
werden.

Ressourcen schonen – Wartungskosten reduzieren
Für welches System Sie sich auch entscheiden, ob für das 
modulare Mehrkanalmessgerät JUMO AQUIS touch S oder 
den bewährten induktiven Leitfähigkeitsmessumformer 
JUMO CTI-750: 
Beide Systeme überzeugen durch ihre Vorteile. Beispiels-
weise ist der JUMO CTI-750 die ideale Lösung, wenn Sie mit 
einer SPS im Hintergrund arbeiten. Der JUMO AQUIS touch S 
dagegen arbeitet als Stand-alone-Lösung. Der wartungs-
arme Sensor und die hochgenaue Messung der induktiven 
Leitfähigkeit helfen dabei, Ressourcen zu schonen, und re-
duzieren den Wartungsaufwand für Ihre Anlage. 

JUMO MID
Durchflussmessumformer
Typ 406010

JUMO AQUIS 500
Messumformer- / Regler-Serie  
für die Flüssigkeitsanalyse 
Typ 202560

JUMO AQUIS touch S
Modulares Mehrkanalmessgerät 
für die Flüssigkeitsanalyse 
Typ 202581

JUMO CTI-750
Induktiver Leitfähig-
keitsmessumformer
 Typ 202756

ISFET-pH-Elektrode 
Glasfreier Sensor
Typ 201050

JUMO tecLine Ci 
Hygienische induktive  
Leitfähigkeits- und  
Temperatursensoren
Typ 202941

JUMO dTRANS p30
Druckmessumformer 
Typ 404366

Frisch- 
wasser

Säure Stapel- 
wasser

Lauge

zur Anlage

Ablauf

Mineralwasser Erfrischungsgetränke Saft Wein CIP-Reinigung Services & Support

Getränketechnik

von der Anlage

JUMO CTI-750
Induktiver Leitfähigkeits- 
messumformer
Typ 202756
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Fertigungsservice Sie suchen einen leistungsfähigen 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 Ihrem Hause suchen unsere erfahrenen Experten die optimale Lösung 
für Ihre Anwendung und übernehmen das komplette Engineering. Anschließend 
stellt JUMO das Produkt für Sie her.
Dabei profitieren Sie von modern sten Fertigungstechnologien und unseren kom-
promisslosen Qualitätssicherungssystemen.

Services & Support

Kundenspezifische Sensortechnik

 � Entwicklung von Temperaturfühlern, 
Druckmessumformern, Leitfähigkeits- 
sensoren oder pH- und Redoxelektro- 
den nach Ihren Anforderungen

 � Vielzahl von Test- und Prüfanlagen
 � Übernahme der Qualifizierung  

für die Anwendung
 � Materialmanagement
 � mechanische Prüfung
 � thermische Prüfung

 � Entwicklung
 � Design 
 � Testkonzept
 � Materialmanagement 
 � Produktion 
 � Logistik und Distribution
 � After-Sales-Service

Elektronische Baugruppen

 � Werkzeugbau
 � Stanz- und Umformtechnik 
 � flexible Blechbearbeitung 
 � Schwimmerfertigung
 � Schweiß-, Füge- und Montagetechnik
 � Oberflächentechnik
 � Werkstoffprüfungen als Dienstleistung

Metalltechnik

Info & Schulung

Unser Wartungsservice hilft Ihnen, die optimale Verfügbarkeit Ihrer Geräte und Anlagen 
zu erhalten. So beugen Sie Ausfällen und Standzeiten vor.  Gemeinsam mit Verantwortli-
chen Ihres Hauses erarbeiten wir ein weitsichtiges Wartungskonzept und erstellen gern 
sämtliche erforderlichen Berichte, Dokumentationen und Protokolle. Weil wir wissen, 
wie wichtig präzise Mess- und Regelergebnisse für Ihre Prozessabläufe sind, überneh-
men wir selbstverständlich auch die professionelle Kalibrierung Ihrer JUMO-Geräte – 
vor Ort in Ihrem Unternehmen oder in unserem akkreditierten DAkkS-Kalibrierlabor 
für Temperatur. Die Ergebnisse halten wir für Sie in einem Kalibrierungszertifikat nach 
EN 10 204 fest. 

Für den kompetenten Support rund um unser Produktportfolio halten wir auf allen 
fünf Kontinenten ein effizientes Vertriebsnetz vor, auf das unsere Kunden jederzeit 
zurückgreifen können. Ob Beratung, Produktauswahl, Engineering oder optimale Nut-
zung unserer Produkte – auch in Ihrer Nähe steht für alle Fragen ein Team kompe-
tenter JUMO-Mitarbeiter bereit. Auch nach Inbetriebnahme können Sie auf uns zählen. 
Schnelle Antworten erhalten Sie über unseren Telefonsupport. Muss eine Störung 
vor Ort behoben werden, stehen Ihnen unser Express-Reparaturservice sowie unser 
24-Stunden-Ersatzteilservice zur Ver fügung. Das gibt Sicherheit.

Sie möchten in Ihrem Unternehmen die Qualität 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 
Menüpunkt „Services & Support“ finden Sie zum Beispiel ein breit gefächertes Semi-
narangebot. Unter dem Stichwort „eLearning“ stehen Videos zu speziellen Themen der 
Mess- und Regeltechnik zur Verfügung, und unter „Literatur“ finden Sie Wissenswertes 
für Einsteiger und Praktiker. Dass Sie hier auch die jeweils aktuelle Version gewünschter 
JUMO-Software sowie technische Unterlagen zu neuen und älteren Produkten herunter-
laden können, versteht sich von selbst.

Wartung & Kalibrierung

Produktservice

Basis für die hohe Zufriedenheit unserer Kunden ist die Qualität unserer 
Produkte. Gewürdigt werden aber auch unser verlässlicher After-Sales-
Service und der umfassende Support. Nachfolgend stellen wir Ihnen un-
sere Kerndienstleistungen rund um die innovativen JUMO-Produkte vor. 
Sie können darauf zählen – jederzeit und an jedem Ort. 

JUMO Services & Support – damit alles passt!
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