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DA Small
Original FARM

Brugsanvisning

Fermenteringstank, 30 L - varenr. 9072227

Beskrivelse: 30 liters fermenteringstank i rustfrit stal. Leveres med geerlas og termometer.
Godkendt til fgdevarer jf. 1935/2004.

Anvendelsesomrader: Til fermentering til cider og glproduktion.

Tilsigtet anvendelse: Produktet ma kun anvendes som beskrevet i brugsanvisningen — al anden
anvendelse betragtes som forkert.
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SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Laes alle instruktionerne omhyggeligt, og gem denne manual til senere brug.

Opbevaring og placering

e Placer fermenteringstanken pa et stabilt, fladt og jeevnt underlag for at undga, at den veelter.

e Sgrgfor, at tanken star et sted, hvor den ikke bliver udsat for direkte sollys, ekstreme
temperaturer eller varme kilder.

e Opbevar tanken utilgaengeligt for bgrn og kaeledyr.
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FARM

Renggring og desinfektion

e Renggr og desinficer tanken, vaerktgjer og udstyr grundigt f@r og efter hver brug for at undga
forurening af bryggen.
e Brug kun godkendte renggringsmidler og desinfektionsmidler, der er sikre for fgdevarer og

brygning.
Handtering af vaerktgj og udstyr

e Brug altid beskyttelsesbriller og handsker, nar du arbejder med kemikalier eller
renggringsmidler.
e Veer forsigtig ved handtering af skarpe genstande som termometre, maleredskaber eller skruer.

Fermentering og tryk

e Hvis tanken er udstyret med et trykventilationssystem, skal du sikre dig, at ventilen fungerer
korrekt og ikke er tilstoppet.

e Undga at lukke tanken helt hermetisk uden at sikre korrekt gasafledning, da der kan opsta et
farligt overtryk.

Temperaturkontrol

o Sgrgfor, at fermenteringen foregar ved den anbefalede temperatur. For hgj eller lav temperatur
kan pavirke bade smag og sikkerhed.
e Brugtermometeret til at overvage temperaturforholdene i tanken under fermentering.

Opbevaring af brygning

e Efter fermentering skal du opbevare tanken i et kaligt og tgrt omrade, vaek fra direkte varme og
fugt.

e Undgd at opbevare tanken pa steder med risiko for oversvgmmelse eller steerk vibration, som
kan forstyrre fermenteringsprocessen.

Leekage og skader

o Tjek for eventuelle laekager eller revner i tanken fgr brug. Hvis du opdager skader, bgr tanken
ikke bruges, fgr den er repareret eller udskiftet.

Ventilation

e Sgrg for god ventilation i omradet omkring fermenteringstanken, da nogle brygprocesser kan
frigive gas (som CO;), som kan opbygge sig i et lukket rum

R —————————
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OVERBLIK OVER UDSTYRET
1 | Geerlas 5 | Aftapningshane
2 Tanklas 6 Bundventil
3 Lag 7 Forleengerben
4 Termometer
KOMPONENTER
Forleengerben, 3 stk. Bolte til forlaengere, Geerlas, silikoneprop
12 seet
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ANVENDELSE

Monter evt. forleengerben med de medfglgende 12 bolte. Sgrg for at seette gummifgdderne pa.

Betjening af aftapningshane og bundventil

ABEN LUKKET

R
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Montering af termometer

St termometeret i Raekkef¢lge: Silikonering Faerdig
hullet + spaendeskive + mgtrik

Bemaerk: Sgrg for, at termometeret er korrekt justeret og spaendt fast med et veerktgj
(f.eks. en skruenggle). Ellers vil der opsta laekage under geeringen.

R
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FERMENTERING

FORBEREDELSE

o Vs W

Fgr fermentering er det vigtigt at sterilisere tanken savel som tilbehgret. Du kan renggre tanken med
et desinfektionsmiddel egnet til fgdevarer. Husk at skylle delene grundigt i rent vand.

Placer fermenteringsbeholderen pa et stabilt bord.

Fyld tanken op med den vaeske der skal fermenteres. Kontroller at der ikke er nogen laekager.

Fyld ikke tanken helt op.

Seet silikoneproppen i laget og fyld gaerldsen halvt op med vand.

Fastger laget med tanklasene.

EFTER FERMENTERING

Renggr og steriliser fermenteringstanken og tilbehgret (inklusive ventilerne) efter brug.
Brug ikke skarpe metalredskaber til at fjerne snavs. Brug en blgd klud eller en blgd skuresvamp til at
renggre tankens inderside.

3. Der kan bruges egnede renggringsmidler som f.eks. opvaskemiddel eller eddike.
4. Opbevar fermenteringsbeholderen pa et tgrt sted.
5. Sgrgfor, at beholderen og alt tilbehgr er rent og steriliseret fgr naeste brug.
R —————————
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EU OVERENSSTEMMELSESERKLARING

FARM

EU OVERENSSTEMMELSESERKLAERING/

EU SAMSVARSERKLERING
Original

C€

Fabrikant: P.Llindbarg A/S
Sdr. Ringvej 1
6600 Vejen
TIf.- 70212626
E-mail: salg@p-lindberg.dk
CWR: 25903110
www.p-lindberg. dk

Erklaerer herved at felgende Fermenteringstank, 30 liter
maskine: FLvarenummer 3072227

Fermenteringstank, 50 liter
PL varenummer 3072228

Fermenteringstank, 100 liter
PL varenummer 9072229

Type / model: PL9072227/DM-F300
PL3072228/DM-FS00
PLI072229/F70502

Er i testet i overensstemmelse med LFGB
fglgende forordninger: 1935/2004

Anvendte standarder og normer: B85 EN 13130-1:2004
DIN 1095522023
B5 EN 1355-1:1996, B5 EN 1388-2:1936
DIN EN IS0 17353:2005

Dato og ansvarlig underskrift: Vejend. 21-03-2025
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Vi forbeholder os ret til uden forudgéende varsel at andre de tekniske parametre og specifikationer for dette produkt.
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Bruksanvisning FARM
(Oversattning av original dansk '

bruksanvisning)

Fermenteringstank, 30 L art. 9072227

Beskrivning: 30 liters jasningstank i rostfritt stal. Levereras med jastlas och termometer. Godkand
for livsmedel enligt 1935/2004.

Anvandningsomraden: For jasning for cider- och 6lproduktion.

Avsedd anvandning: Produkten far endast anvdndas pa det satt som beskrivs i bruksanvisningen - all
annan anvandning anses vara felaktig.
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SAKERHETSINSTRUKTIONER

Las alla instruktioner noggrant och spara den har bruksanvisningen for framtida bruk.

Forvaring och placering

e Placera fermenteringstanken pa ett stabilt, plant och jamnt underlag sa att den inte tippar Gver.

e Se till att tanken star pa en plats dar den inte utsatts for direkt solljus, extrema temperaturer
eller varmekallor.

e Forvara tanken oadtkomlig for barn och husdjur.

R —————————
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FARM

Rengoring och desinfektion

e Rengdr och desinficera tank, verktyg och utrustning noggrant fore och efter varje
anvandningstillfalle for att undvika kontaminering av brygden.
e Anvand endast godkanda rengorings- och desinfektionsmedel som ar sakra for livsmedel och

bryggning.
Hantering av verktyg och utrustning

e Anvand alltid skyddsglaségon och skyddshandskar nar du arbetar med kemikalier eller
rengdringsmedel.
e Var forsiktig nar du hanterar vassa foremal som termometrar, matverktyg eller skruvar.

Fermentering och trycksattning

e Om tanken ar utrustad med ett trycksatt ventilationssystem ska du kontrollera att ventilen
fungerar som den ska och inte ar igensatt.

e Undvik att hermetiskt forsegla tanken utan att sdkerstalla korrekt gasavluftning eftersom farligt
overtryck kan uppsta.

Temperaturreglering

e Se till att jasningen sker vid rekommenderad temperatur. For hog eller for 1dg temperatur kan
paverka bade smak och sékerhet.
e Anvand termometern for att 6vervaka temperaturférhallandena i tanken under jasningen.

Foérvaring av bryggning

e Efterjasning, forvara tanken pa ett svalt och torrt stélle, borta fran direkt varme och fukt.
e Undvik att forvara tanken pa platser dar det finns risk for 6versvamning eller kraftiga vibrationer
som kan stora jasningsprocessen.

Lackage och skador

e Kontrollera om det finns nagra lackor eller sprickor i tanken fére anvandning. Om du upptacker
nagon skada ska tanken inte anvandas forran den har reparerats eller bytts ut.

Ventilation

o Sdkerstall god ventilation i omradet runt jasningstanken eftersom vissa bryggningsprocesser kan
frigora gas (t.ex. CO,) som kan ansamlas i ett slutet utrymme

R —————————
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OVERSIKT OVER UTRUSTNINGEN

FARM
N\__/

1 | Jastlas 5 | Avtappningskran
2 Lasning av tank 6 Bottenventil
3 Lock 7 | Justerbara ben
4 Termometer

KOMPONENTER

Forlangningsben, 3

Bultar for

forlangning,

Jastlas, silikonpropp

P. Lindberg
Tel: 010-209 70 50

Myrangatan 4
745 37 Enkoping

MAN 9072227 SE V1
www.p-lindberg.se
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\__/
MONTERING
Montera vid behov forlangningsben med de 12 medfdljande bultarna. Se till att fasta
gummifétterna.
Manovrering av avtappningskran och bottenventil
OPPEN STANGD
B ———————————————
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\__/

Installation av termometer

For in termometern i Fést-i ordning Silikonring Klart
halet + bricka + mutter

Obs: Se till att termometern ar ordentligt justerad och atdragen med ett verktyg (t.ex.
en skiftnyckel). Annars kan det uppsta lackage under jasningen.

R
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FERMENTERING

FORBEREDELSER

o U s W

Fore jasningen ar det viktigt att sterilisera saval tank som tillbehoér. Du kan rengdra tanken med ett
desinfektionsmedel som ar lampligt for livsmedel. Kom ihag att skélja delarna noggrant i rent vatten.
Placera fermenteringsbehallaren pa ett stabilt bord.

Fyll tanken med den vatska som ska fermenteras. Kontrollera att det inte finns nagra lackor.

Fyll inte tanken till toppen.

Satt i silikonproppen i locket och fyll jastlaset halvvags med vatten.

Sakra locket med tanklasen.

EFTER JASNING

Rengor och sterilisera fermenteringstanken och tillbehoren (inklusive ventilerna) efter anvandning.
Anvand inte vassa metallverktyg for att avldgsna smuts. Anvdand en mjuk trasa eller en mjuk
skursvamp for att rengora insidan av tanken.

3. Lampliga rengoringsmedel som t.ex. diskmedel eller attika kan anvandas.
4. Forvara fermenteringsbehallaren pa en torr plats.
5. Se till att behallaren och alla tillbehor ar rena och steriliserade fore nasta anvandning.
R —————————
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EU-FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

FARM

EU-FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Oversdttning av original dansk EU-férsdkran om dverensstdmmelse

C¢€

P. Lindberg A/S

Sdr. Ringve] 1

DK-6600 Vejen

TIf +45 70212626
E-mazil:  salg@p-lindberg.dk
CVR: 25903110

www. p-lindberg.dk

Tillverkare:

Fermenteringstank, 30 liter
PL art. 9072227

Harmed farklara att foljande
maskin:

Fermenteringstank, 50 liter
FL art. 9072228

Fermenteringstank, 100 liter
PL art. 3072229

PLSO72227/DM-F300
PLS072228/DM-F&00
PLS072229/F70502

Type / modell:

LFGE
1935/2004

Overensstammer med féljande
direktiv:

BS EN 13130-1:2004

DIN 109552023

BSEN 1388-1:1996, BS EN 1388-2:1996
DIN EN IS0 17353:2005

Tillampade standarder och normer:

Datum och signatur: Vejen d. 21-03-2025
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Vi forbehaller oss rétten att dndra tekniska parametrar och specifikationer for denna produkt utan féregdende meddelande.

e
7
Myrangatan 4
745 37 Enkoping

P. Lindberg
Tel: 010-209 70 50

MAN 9072227 SE V1
www.p-lindberg.se

e-mail: order@p-lindberg.se
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Bedienungsanleitung FARM
(Ubersetzung von der original danischen '

Bedienungsanleitung)

Garbehalter, 30 L - Artikel-Nr. 9072227

Beschreibung: 30-Liter-Gartank aus rostfreiem Stahl. Wird mit Garschloss und Thermometer
geliefert. Zugelassen fur Lebensmittel nach 1935/2004.

Anwendungen: Fur die Garung bei der Apfelwein- und Bierherstellung.

Bestimmungsgemale Verwendung: Das Produkt darf nur wie in der Gebrauchsanweisung
beschrieben verwendet werden - jede andere Verwendung gilt als unsachgemaR.
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SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie alle Anweisungen sorgféltig durch und bewahren Sie diese Anleitung zum spateren
Nachschlagen auf.

Lagerung und Standort

e Stellen Sie den Gartank auf eine stabile, flache und ebene Flache, damit er nicht umkippen kann.

e Stellen Sie sicher, dass der Tank an einem Ort steht, an dem er nicht direktem Sonnenlicht,
extremen Temperaturen oder heiRen Quellen ausgesetzt ist.

e Bewahren Sie den Tank aullerhalb der Reichweite von Kindern und Haustieren auf.

Reinigung und Desinfektion

e Reinigen und desinfizieren Sie den Tank, die Werkzeuge und die Ausristung vor und nach jedem
Gebrauch grindlich, um eine Verunreinigung des Gebraus zu vermeiden.

e Verwenden Sie nur zugelassene Reinigungs- und Desinfektionsmittel, die flir Lebensmittel und
Brauereien unbedenklich sind.

Handhabung von Werkzeugen und Ausristung

e Tragen Sie immer eine Schutzbrille und Handschuhe, wenn Sie mit Chemikalien oder
Reinigungsmitteln arbeiten.

e Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit scharfen Gegenstanden wie Thermometern, Messgeraten
oder Schrauben.

Garung und Druckbeaufschlagung

e Wenn der Tank mit einem Druckentliftungssystem ausgestattet ist, stellen Sie sicher, dass das
Ventil ordnungsgemal’ funktioniert und nicht verstopft ist.

e Vermeiden Sie es, den Tank hermetisch zu verschlieRen, ohne fir eine ordnungsgemalie
Gasentliiftung zu sorgen, da ein geféhrlicher Uberdruck entstehen kann.

Temperaturkontrolle

e Stellen Sie sicher, dass die Garung bei der empfohlenen Temperatur stattfindet. Eine zu hohe
oder zu niedrige Temperatur kann sowohl den Geschmack als auch die Sicherheit
beeintrachtigen.

e Verwenden Sie das Thermometer, um die Temperaturbedingungen im Tank wahrend der
Garung zu Gberwachen.

R —————————
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Lagerung des Gebraus

e Lagern Sie den Tank nach der Garung an einem kihlen und trockenen Ort, fern von direkter

Hitze und Feuchtigkeit.
e Vermeiden Sie es, den Tank an Orten zu lagern, an denen die Gefahr von Uberschwemmungen
oder starken Erschitterungen besteht, die den Garungsprozess storen kénnen.

Leckagen und Schaden

e Prifen Sie den Tank vor der Verwendung auf Undichtigkeiten oder Risse. Wenn Sie einen
Schaden feststellen, sollte der Tank nicht verwendet werden, bis er repariert oder ersetzt wurde.

Belliftung

e Sorgen Sie fiir eine gute Bellftung in der Umgebung des Gartanks, da bei einigen Brauprozessen
Gase (wie CO,) freigesetzt werden konnen, die sich in einem geschlossenen Raum ansammeln

kénnen.
e
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UBERBLICK UBER DIE AUSSTATTUNG
1 Gaérschloss 5 Ablasshahn
2 Tankverschluss 6 Bodenventil
3 Deckel 7 Standbeine
4 Thermometer
KOMPONENTEN
Standbeine, Schrauben fir Standbeine, Garschloss,
3 Stick. 12 Satze Silikonstopfen
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ANWENDUNG

Montieren Sie bei Bedarf die Standbeine mit den 12 mitgelieferten Schrauben. Achten Sie darauf,
die Gummiful3e zu befestigen.

Betrieb von Ablasshahn und Bodenventil

OFFEN GESCHLOSSEN

R
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Einbau von Thermometer

Stecken Sie das Reih-enfolge: Silikonring + Fertig
Thermometer in das Loch | Unterlegscheibe + Mutter

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass das Thermometer richtig eingestellt und mit einem
Werkzeug (z. B. einem Schraubenschlissel) festgezogen ist. Andernfalls kann es
wahrend der Garung zu Undichtigkeiten kommen.

R
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FERMENTATION

VORBEREITUNG

1. Vor der Garung ist es wichtig, den Tank und das Zubehor zu sterilisieren. Sie kdnnen den Tank mit
einem flr Lebensmittel geeigneten Desinfektionsmittel reinigen. Denken Sie daran, die Teile
grindlich mit sauberem Wasser abzuspulen.

Flllen Sie den Tank mit der zu vergdrenden FlUssigkeit. Priifen Sie, dass keine Lecks vorhanden sind.
Fallen Sie den Tank nicht bis zum Rand.

4. Stecken Sie den Silikonstopfen in den Deckel und fillen Sie das Hefeschloss bis zur Halfte mit
Wasser.

Sichern Sie den Deckel mit den Tankverschlissen.
Stellen Sie den Garbehélter auf einen stabilen Tisch.

NACH DER GARUNG

1. Reinigen und sterilisieren Sie den Garbehalter und das Zubehor (einschlieBlich der Ventile) nach dem
Gebrauch.

2. Verwenden Sie keine scharfen Metallwerkzeuge, um Schmutz zu entfernen. Verwenden Sie ein
weiches Tuch oder einen weichen Scheuerschwamm, um die Innenseite des Tanks zu reinigen.

3. Geeignete Reinigungsmittel wie Geschirrspllmittel oder Essig kdnnen verwendet werden.
Lagern Sie den Garbehalter an einem trockenen Ort.

5. Vergewissern Sie sich, dass der Behalter und alle Zubehorteile vor dem nachsten Gebrauch sauber
und sterilisiert sind.

R —————————
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EU-KONFORMITATSERKLARUNG
FU-KONFORMITATSERKLARUNG c €

Ubersetzung von der original danischen EU-Konformitdtserkidrung

Hersteller: P.Lindberg A/S
Sdr. Ringvej 1
DE-6600 Vejen

TIf: +45 70212626
E-mail:  salg@p-lindberg.dk
CVR: 25903110

www.p-lindberg.dk

Hiermit wird bestatigt dass die Fermentationsbehdlter, 30 liter

folgenden PL Artikelnummer 8072227

Maschine:
ascnine Fermentationsbehdlter, 60 liter

PL Artikelnummer 9072228

Fermentationsbehdlter, 100 liter
PL Artikelnummer 8072229

Typ / Modell: PL9072227/DM-F300
PL9072228/DM-F600
PL9072229/F70502

Entspricht den folgenden LFGE
Richtlinien: 1935/2004

Angewandte Standards und B85 EN 13130-1.2004

DN 109552023
B5 EN 13858-1:1396, B5 EN 1388-2:1936
DiIN EN 150 1735322005

MNormen:

Datum und Unterschrift: Vejen d. 21-03-2025

' |

|. | v " [. i
(s sl
Wtorten Trolle ze -
Direktgr

Wir behalten uns das Recht vor, die technischen Parameter und Spezifikationen dieses Produkts ohne vorherige

Ankiindigung zu d@ndern.

P. Lindberg GmbH
Tel. 04604/9888-975

R —————————
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EN Small
Instructions for use FARM
(Translation of original Danish instructions '

for use

Fermentation tank, 30 L - item no. 9072227

Description: 30 litre stainless steel fermentation tank. Supplied with yeast lock and thermometer.
Approved for food according to 1935/2004.

Applications: For fermentation for cider and beer production.

Intended use: The product may only be used as described in the instructions for use - any other use
is considered improper.

CONTENT
SAFETY INSTRUGCTIONS L.ttt ettt e e ettt et e e e ettt et e e e e e e e aaabbbeeeeeeeeseaassbeeeeas 1
OVERVIEW OF THE EQUIPMENT ..ttt e ettt e e e e e e ettt e e e e e e eesasseeeeeaeeeens 3
COMPONENTS ettt ettt ettt e e e e e ettt e e e e e ee s bttt teeeeesea s asaeeteeeeeaeesannsbeaeaeeeeseaaansseeaaaaaeeans 3
(0] = VAN ] USRI 4
FERMENTATION .ttt ettt ettt e e e e e ettt e e e e e s e e abetteeeeeees e nnsbeteeeeeesesansssaeaeaeeeesaaannes 6
PREPARATION ettt ettt e e e ettt e e e e e e sttt et e e e e s eaabbbbeeeeeeeesesaabbeaeeeeaeaans 6
AFTER FERMENTATION ettt ettt et et e ettt e e e e e s ettt e e e e e e esaabbbaeeeeeeeesaananes 6
EU DECLARATION OF CONFORMITY ..uiiiieieieieieieieeresesese s s nas 7
SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instructions carefully and save this manual for future reference.

Storage and location

e Place the fermentation tank on a stable, flat and even surface to prevent it from tipping over.

e Make sure the tank is in a location where it is not exposed to direct sunlight, extreme
temperatures or heat sources.

e Keep the tank out of reach of children and pets.

R —————————
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Cleaning and disinfection

e Thoroughly clean and disinfect the tank, tools and equipment before and after each use to avoid
contamination of the brew.
e Only use approved cleaning agents and disinfectants that are safe for food and brewing.

Handling tools and equipment

e Always wear protective goggles and gloves when working with chemicals or cleaning agents.
e Be careful when handling sharp objects such as thermometers, measuring tools or screws.

Fermentation and pressurisation

e |[fthe tankis equipped with a pressurised ventilation system, make sure the valve is working
properly and is not clogged.

e Avoid hermetically sealing the tank without ensuring proper gas venting as dangerous
overpressure can occur.

Temperature control

e Make sure fermentation is taking place at the recommended temperature. Too high or too low a
temperature can affect both flavour and safety.
e Use the thermometer to monitor the temperature conditions in the tank during fermentation.

Storage of brewing

o After fermentation, store the tank in a cool and dry area, away from direct heat and moisture.
e Avoid storing the tank in places where there is a risk of flooding or strong vibration that can
disrupt the fermentation process.

Leakage and damage

e Check for any leaks or cracks in the tank before use. If you notice any damage, the tank should
not be used until it is repaired or replaced.

Ventilation

e Ensure good ventilation in the area around the fermentation tank as some brewing processes
can release gas (like CO,) that can build up in an enclosed space

R —————————
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OVERVIEW OF THE EQUIPMENT
o8 1
5 )
@ \
1 | Yeastlock 5 Drain tap
2 | Tank lock 6 Bottom valve
3 Lid 7 Extension leg
4 | Thermometer
COMPONENTS
Extension legs, 3 Bolts for extensions, Yeast lock, silicone
12 sets stopper
3 MAN 9072227 EN V1
P. Lindberg A/S Sdr. Ringvej 1 www.p-lindberg.dk

Tel: 70212626 DK-6600 Vejen
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OPERATION

If necessary, mount extension legs with the 12 bolts supplied. Make sure to attach the rubber feet.

Operation of drain tap and bottom valve

OPEN CLOSED

R
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Installation of thermometer

Insert the thermometer | Order: Silicone ring + Finished
in the hole washer + nut

Note: Make sure the thermometer is properly adjusted and tightened with a tool (e.g.
a spanner). Otherwise, leakage will occur during fermentation.

R
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FERMENTATION

PREPARATION

1. Before fermenting, it is important to sterilise the tank as well as the accessories. You can clean the
tank with a food-grade disinfectant. Remember to rinse the parts thoroughly in clean water.

Place the fermentation tank on a stable table.

Fill the tank with the liquid to be fermented. Check that there are no leaks.

Do not fill the tank to the top.

Insert the silicone stopper in the lid and fill the yeast lock halfway with water.

Secure the lid with the tank locks.

o Vs W

AFTER FERMENTATION

Clean and sterilise the fermentation tank and accessories (including the valves) after use.
Do not use sharp metal tools to remove dirt. Use a soft cloth or a soft scouring pad to clean the
inside of the tank.
3. Suitable cleaning agents such as washing-up liquid or vinegar can be used.
Store the fermentation tank in a dry place.
5. Make sure the tank and all accessories are clean and sterilised before next use.

R —————————
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EU DECLARATION OF CONFORMITY

FARM

EU DECLARATION OF CONFORMITY

Transiation of the original Danish EU deciaration of conformity

¢

Manufacturer:

P. Lindberg A/S
Sdr. Ringvej 1
DK-6600 Vejen

Phone: +45 70212626
E-mail: salg@p-lindberg.dk
CVR: 25903110

www.p-lindberg.dk

Hereby declare that the following
machine:

Fermenter, 30 liter
Pl item nr. 8072227

Fermenter, 60 liter
PL item nr. 3072228

Fermenter, 100 liter
Pl item nr. 8072229

Type / model:

PL3072227/DM-F300
PL3072228/DM-F500
PLS072229/F70502

Complies with the following
directives:

LFGE
1935/2004

Applied standards and norms:

BSEN 13130-1:2004

DiN 109552023

BS EN 1388-1:1996, BS EN 1388-2:1996
DiN EN 150 17353:2005

Date and signature:

Vejen d. 21-3-2025
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We reserve the right to change the technical parameters and specifications of this product without prior notice.

P. Lindberg A/S
Tel: 70212626
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