Die Apfelsafthaltbarmachung
und Lagerung im PE-Beutel

“Bag in Box” = Beutel in der Schachtel

Betriebsanleitung:

1.Den frisch gepressten Apfelsaft nach dem Mosten zuerst noch
mind. 10 Stunden in einem separaten GefaR (z. B. Motfass)
zwischenlagern, damit sich der Saft noch vor dem Erhitzen
sich von den groben Triibstoffen trennen kann, Nach den 10
Abstetzstunden, den nun fast klaren Saft méglichst ohne die
abgesetzten Triibstoffe in ein groBes Gefal® umfiillen und auf
80°C erwarmen. Dies kdnnen Sie:
a) in einem Edelstahlfass mit einem grofen Tauchsieder
machen, oder
b) mit einem groRen Einkochautomat mit Auslaufhahn und mit
einstellbarem Temperaturregler, oder
c¢) mit einem sehr groRen Kochtopf mit ca. 30 Litern Inhalt, zB.
auf dem Elektroherd.

2.Uberpriifen Sie, ob der Saft in dem groRen GefaR 80°C hat und
rithren Sie lhn mit einem Kochléffel zuvor auch mal gut um.

3.Hahn vom Saftbeutel nun abziehen und an einem sauberen
Ort gut greifbar ablegen.

4.Den Saftbeutel im Beutelhalter fixieren. Der Beutel sollte dabei
auf einer Holz- oder Kunststoffplatte aufliegen, damit er beim
Befiillen nicht so schnell abkiihlen kann.

5.Den Beutel nun mit dem heil3en Saft ziigig vollaufen lassen.
Uberfiillen Sie den Beutel nicht, da er sonst nicht mehr in den
dazugehdrigen Karton passt, denn z. B. in einen 10 Liter Beutel
konnte man ohne Probleme rund 13 Liter Saft einfiillen. Die
ibrige Luft im Beutel danach mit einer Hand aus dem Beutel
driicken und mit der anderen Hand den Hahn in die Beuteloff-
nung ganz rein driicken.

6.Eventuelle Saftreste auf dem Beutel oder am Hahn mit heiRem
Wasser wegsptilen. Fertig. Der Beutel braucht nicht gedreht
werden nach der HeiRabfiillung (wegen der Hahnsterilisation)
Heie Beutel nicht am Hahn ziehen, sonst kénnte sich
eventuell der Spund abldsen.

7.Nun jeden Beutel am besten einzeln abkiihlen lassen und
spater dann in Kartons oder Kisten verpacken.(Auf scharfe
Kanten aufpassen).

8.Lagerung: Die leeren und vollen Beutel kiihl, trocken, dunkel
und gut geschiitzt vor Katzen und Mausen aufbewahren.

9.Haltbarkeit der Safte im Beutel

a) Saft aus sdurereichem Streuobst ca. 12 bis 16 Monate

b) Saft aus sdurearmen Tafelobst ca. 6 bis 12 Monate, hohe Luft-
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feuchtigkeit im Lager und Kondenswasser am vollen Saftbeutel
verringern die Haltbarkeit des Saftes auf ca. 3 Monate. (Pilzbil-
dung im Beutel)

Verbrauch/Zapfen:

Den Saft immer nur liegend aus dem Karton zapfen, da sonst Luft
in den Beutel eintreten kann. Gar- und Schimmelgefahr! Ein an-
gezapfter Beutel halt problemlos mind. 2 Monate, ohne zu géren,
oft noch langer. Entsorgung: Der leere Beutel kann auf dem Wert-
stoffhof abgegeben werden oder in den Miill zurVerbrennung
gegeben werden. Der Beutel ist aus umweltfreundlichem PE,

d.h. erverbrennt ohne Schadstoffe.
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