Fir die Reinigung von
SEMPERIT-LEBENSMITTELSCHLAUCHEN

Semperit-Lebensmittelschlduche entsprechen den, beim jeweiligen Produkt angegebenen Vorschriften. Damit ist sichergestellt, dass keine
gesundheitsgefdhrdenden Stoffe auf das Lebensmittel ibergehen werden. Um eine einwandfreie Funktion zu gewahrleisten, Geruchs- und
Geschmacksbeeinflussungen des geforderten Lebensmittels hintanzuhalten und die hohe Lebensdauer dieser Schlduche voll auszuschopfen,
bitten wir Sie um Beachtung folgender Richtlinien:

Erstreinigung:
Ublicherweise ist durch neue Schlduche keine Geruchs- oder Geschmacksbeeintrachtigung des geférderten Lebensmittels gegeben.
Wir empfehlen trotzdem jeden Schlauch vor dem ersten Gebrauch wie folgt zu reinigen:

1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt
Fir 24 Stunden AnschlieBend mit AbschlieRend
mit 1% Phosphor- 2% Natronlauge oder mit klarem Wasser
saure (25°C) 2% Sodaldsung (25°C) ausspulen.
behandeln. behandeln.
standardreinigung:
1. Schritt 2. Schritt
Kurzzeitig mit AnschlieBend
2% Natronlauge oder mit Heil3- und
2% Sodal6sung Kaltwasser
bei 80°C behandeln. spulen.

Dampfsterilisation:
Eine Dampfsterilisation ist unter folgenden Bedingungen fiir alle unsere Lebensmittelschlduche geeignet:

Drucklos bis max. 130°C Dampf fiir 30 min. Das heilt, es ist immer ein Ende offen zu halten damit
der Dampf durchstromt und keinen Druck aufbauen kann.
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