3.0BSTANLIEFERUNG

Auf unserem Hof angekommen, flillen Sie Ihr Obst

in eine der GroBkisten. Jeder Kunde bekommt seine
eigene Kiste, an der ein Laufzettel befestigt wird.
Dieser Laufzettel begleitet Inre Apfel von der Annahme
bis zum fertig abgefllten Saft.

4, HERSTELLUNG DES SAFTES

Ihr Obst wird zundchst in der Waschanlage intensiv
gereinigt und anschlieBend in der Rétzmuhle zu
Maische zerkleinert.

Auf unserer Bandpresse wird das Obst nach dem
Zerkleinern direkt und schonend zwischen Siebband
und den Edelstahlrollen in mehreren Stufen ausge-
presst. Aus 100 kg Apfeln kdnnen je nach Reifegrad
bis zu 70 Liter Direktsaft gewonnen werden.

Der gewonnene Saft wird Uber die Zentrifuge in Lager-
tanks gepumpt. Die Zentrifuge kann einen GroBteil der
Tribstoffe (Satz) aus dem Satt filtern, er bleibt aber
dennoch naturtrib.

Aus den Lagertanks gelangt der Direkisaft zur Pasteu-
risation. Hier wird der Saft schonend Kurzzeitig auf

ca. 80 °C erhitzt. So bleibt der Saft ohne Zusatzstoffe

mindestens 1 Jahr und nach dem Offnen ungekiihit

2 Monate haltbar. Im Anschluss fillen wir Ihren frischen
Saft vollautomatisch wahlweise in 3-, 5- oder 10-Liter
Bag-in-Box Verpackungen (Beutel im Karton) ab.

GenieBen Sie nun den gesunden Saft
Ihrer eigenen Friichte!

Falls Sie unpasteurisierten Saft zur Gelee-

oder Weinherstellung benétigen,
bringen Sie bitte geeignete

TransportgefaRe mit. - mit 24 h-Saftautomat
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° 2.ERNTE Zur Herstellung eines individuellen Saftes
(0) Q‘MM M ed bendtigen wir eine Mindestmenge von 75 kg.
Erreichen Sie diese Menge nicht, sprechen

Die Qualitat der Rohware ist entscheidend fiir Sie doch einfach Ihre Nachbarn an.

1. TERMINVEREINBARUNG einen schmackhaften und gesunden Direktsaft.
) ‘ Beerenobat

Variante a) W -
Sie mochten bei der Herstellung Ihres eigenen Saftes sollte wahrend der Erntesaison gefrostet werden
anwesend sein? Dann vereinbaren Sie einen Most- sollen genussreif sein. Die Keme sind braun und und kann spéter aufgetaut mit einem gewissen Antel
termin mit uns. Diese Termine werden fiir Mittwoch der Stiel verliert seine feste Bindung zum Fruchtast. der Apfelmaische zugesetzt werden.
und Samstag vergeben. Sie erreichen uns zur Sie konnen Ihre Apfelbdume auch leicht schitteln.

Leichte Druckstellen des Fallobstes beeintréchtigen
TERMINVEREINBARUNG die Qualitat Ihres Saftes nicht.

MO - FR VON 19.30 BIS 21 UHR
UNTER 0571 / 43344 kann leider nicht verarbeitet werden.

Zur Vermeidung von Wartezeiten benGtigen wir
zur Terminvergabe Ihre grob geschétzte Obstmenge kénnen nur hartreif verarbeitet werden und sollten mit

(ein 10-Liter-Eimer enthalt etwa 8 kg Apfel). maximal 1/3 Anteil Ihrem Apfelsaft beigemischt werden.

(Rhabarber, Karotten, Rote Begte usw.) kann nach
personlicher Absprache entsaftet werden.

Variante b) ‘

Sie mochten Ihr Mostobst abgeben und zu einem ) ,

spateren Zeitpunkt den fertigen Saft abholen? Dann L UlpsiuTy) el se 89||te zgtgah ngch 05 E,,mt?
kommen S zu folgenden Zeiten auf den Rikelnho: miissen vor der Anlieferung vom Flaum befreit werden. vermostet werden und bis dahin in luftigen Behaltnissen

lagern. Es soll frei sein von faulen Stellen und Anhaf-
tungen wie Erde, Gras und Bléttern,

ANNAHME DER APFEL & AUSGABE DES >VON 9 BIS 12 UHR
FERTIGEN SAFTES >VON 15 BIS 19 UHR SOBALD IHR SAFT
ZUR ABHOLUNG BEREIT STEHT,

Di von 15 bis 18 Unhr und Sa von 10 bis 13 Uhr sind wir perscnlich
fUr Sie da, unser Saftautomat stent lhnen jederzeit zur Verfligung.
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