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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 Tribstoffen trennen kann, Nach den 10
Abstetzstunden, den nun fast klaren Saft moglichst ohne die
abgesetzten Triibstoffe in ein grofRes GefaR umfillen und auf
80°C erwéarmen. Dies kénnen Sie:
a) in einem Edelstahlfass mit einem grof3en Tauchsieder
machen, oder
b) mit einem grof3en Einkochautomat mit Auslaufhahn und mit
einstellbarem Temperaturregler, oder
c¢) mit einem sehr groBen Kochtopf mit ca. 30 Litern Inhalt, zB.
auf dem Elektroherd.

2.Uberpriifen Sie, ob der Saft in dem groRen GefaR 80°C hat und
rihren 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
Befillen nicht so schnell abkiihlen kann.

5.Den Beutel nun mit dem heif3en Saft ziigig vollaufen lassen.
Uberfiillen Sie den Beutel nicht, da er sonst nicht mehrin den
dazugehdorigen Karton passt, denn z. B. in einen 10 Liter Beutel
kdnnte man ohne Probleme rund 13 Liter Saft einfiillen. Die
Gibrige Luft im Beutel danach mit einer Hand aus dem Beutel
driicken und mit der anderen Hand den Hahn in die Beutel6ff-
nung ganz rein driicken.

6.Eventuelle Saftreste auf dem Beutel oder am Hahn mit heilRem
Wasser wegspiilen. Fertig. Der Beutel braucht nicht gedreht
werden nach der Heif3abfiillung (wegen der Hahnsterilisation)
HeilRe Beutel nicht am Hahn ziehen, sonst kénnte sich
eventuell der Spund abldsen.

7.Nun jeden Beutel am besten einzeln abkihlen lassen und
spéter 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-

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 géaren,
oft noch langer. Entsorgung: Der leere Beutel kann auf dem Wert-
stoffhof abgegeben werden oder in den Miill zur Verbrennung
gegeben werden. Der Beutel ist aus umweltfreundlichem PE,

d.h. er verbrennt ohne Schadstoffe.
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Vorteile fiir Bag in Box

¢ rationell: Keine Flaschenreinigung mehr nétig.

® platzsparend: Die Beutel kénnen in Kartons oder in Kisten
verpackt werden und sind somit gut stapelbar und leicht ver-
staubar.

e praktisch: Der Apfelsaft kann geschickt transportiert werden.
Man kann den Saft darin auch weiterverschenken oder weiter-
verkaufen.

® Der Apfelsaft bleibt etwa 15 Monate im Beutel haltbar. Bereits
angezapfte Beutel halten problemlos noch 2 bis 3 Monate, weil
sich der Beutel beim Zapfen zusammenzieht. (Kein Lufteintritt
von auf’en maglich).

® Der Beutel besteht aus lebensmittelechtem und umweltfreundli-
chen Polyathylen (PE), das bei der Mullverbrennung schadstoff-
frei und energierickgewinnend verbrennt wird. Der Kunststoff-
beutel enthélt keinerlei Schwermetalle, keine Weichmacher und
keine Umwelthormone.

e umweltfreundlich: Der Apfelsaft kann jetzt auch regional und
sehr glinstig von jeder kleinen Dorfmosterei und von jedem
Privatmann selbst einfach haltbar gemacht und abgefillt
werden, ohne lange Transportwege.

e Das System Bag in Box ist neben den EdelstahlstiBmostfassern
eine weitere, sehr gute Chance fiir den Erhalt der heimischen
Obstwiesen, sowie eine Wiederbelebung der kleinen Dorf-
mostereien.



Bag in Box Kartone
Modelliibersicht

Stabile Kartone im Flexodruck

Karton ganz in weif3, ohne Beschriftungen

3
Liter

5
Liter

10
Liter

20
Liter
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Liter | Liter | Liter | Liter

3 5
Liter | Liter
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20
Liter

3 5 10 20

Liter | Liter | Liter | Liter
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X = vorratig
- = auf Anfrage méglich

Karton in griin, mit schwarzer Beschriftung

3 5 i [1] 20
Liter | Liter | Liter | Liter

Karton in hellrot, mit schwarzer Beschriftung

3 5
Liter | Liter

10
Liter

20
Liter

Karton in weinrot, mit schwarzer Beschriftung

3 5 10 20
Liter | Liter | Liter | Liter
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X = vorratig
- = auf Anfrage moglich

Winzer-Karton in gelb, mit Weinreben bedruckt

3 5
Liter | Liter

1 [1] 20
Liter | Liter

Winzer-Karton in weinrot, mit Weinreben bedruckt

3 5
Liter | Liter

1 [1] 20
Liter | Liter

Kartone im Offsetdruck

Hochglanzkarton, mit Apfel-Fotomotiv
Kartone sind abwaschbar, glatte Kartonoberflache

3 5 10 20
Liter | Liter | Liter | Liter

Weitere Infos zu den Kartons:

. Die Kartone werden flach geliefert und kénnen auch nach
dem Gebrauch bis zur ndchsten Verwendung wieder so
gelagern werden.

2. Beim Automatikboden sind alle 4 Laschen des Schachtel-
Bodens nach innen gefaltet. Jeweils 2 der Laschen sind
miteinander verklebt. Beide Enden richten sich beim Auffal-
ten des Kartons dadurch automatisch auf und verhaken sich
gegenseitig.

3. Oben werden die Schachteln mit Einstecklaschen
verschlossen, ohne Klebeband.

4. Alle Kartone haben oben einen doppelten Deckel, welcher
verhindert, dass der volle Saftbeutel wéhrend der Entnahme/
Lagerung sich von selbst 6ffnet oder herausféllt.

5. Bei den beschrifteten Kartons ist eine Literangabe auf
5 Seiten aufgedruckt. Auf der Rickseite befindet sich eine
Anwendungsanleitung fir den Verbraucher.
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Versand-/ Verpackungskartoe

in braun, sehr stabil

28 Liter 28 Liter ca. 2,25 €/ St.
Versandkarton 34,5x32x257 auf Anfrage
fur 4 gefillte cm hoch

5 Liter Kartone,

super stabil

86 Liter 86 Liter 1,50 €/ St.
Mehrzweck- 56,5 x 39 x

Versandkarton 39 cm hoch

mit 2 Griffen,

144 Liter Rapak- | 144 Liter 1,20 €/ St.
Versandkarton 80 x 60 x

1 x gebraucht 30 cm hoch \

Doppel-Karton mit
2 bis 4 Schutzwanden

\ pro Seite.



fur Endverbraucher bei Barzahlung und Abholung in Altbierlingen

A

G

Be Ute| (1 VPE = 1Verpackungseinheit = 1Versandkarton
mit den Mafen 80 x 60 x 30 cm =16 kg schwer)

Artikel

10 Liter Beutel

5 Liter Beutel

3 Liter Beutel

20 Liter Beutel

Direktsifte:

Abnahmemenge

1 bis 9 Stlick

10 bis 99 Stlick
100 bis 199 Stiick
1VPE = 200 Stiick
1 bis 19 Stiick

20 bis 99 Stiick
100 bis 299 Stiick
1VPE = 300 Stiick
1 bis 19 Stiick

20 bis 99 Stiick
100 bis 399 Stiick

1VPE = 400 Stiick

Preis mit Mwst

1,20 €/ St.
1,00 €/ St.
0,90 € / St.

150,00 €
0,90 €/ St.
0,80 €/ St.
0,65 € / St.

180,00 €
0,90 €/ St.
0,80 €/ St.
0.65 €/ St.

195,00 €

1,30 € / Stiick

in 20 Liter Beuteln ohne Hahn,
zum Beimischen in den Apfelsaft

Holundersaft in1 Liter Flaschen

Holundersaft
Brombeersaft

Johannisbeersaft schwarz

Johannisbeersaft rot
Sauerkirschsaft
Preiselbeersaft
Sandornsaft
Schlehensaft
Heidelbeersaft

bitte vor der Bestellung nochmals anfragen!

3,50 € / Flasche

ca
ca
ca
ca
ca
ca

.39,27 € / 20kg
. 35,70 € / 20kg
.39,27 € / 20kg
. 33,32 €/ 20kg
. 34,13 € / 20kg
. 60,70 € / 20kg

ca. 69,00 € / 20kg
ca. 50,00 €/ 20kg
ca. 62,00 € / 20kg

*Die aktuellen Wochenpreise und die Verfligbarkeit der Séfte

Zur Erntesaison sind die Safte am glinstigsten.

Konzentrate in 25 kg Beuteln:
Preise und Verfligbarkeit bitte separat anfragen!!
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”Kleine GroBmengen”

Fordern Sie unsere “Bag in Box Kleinmengenfriihbe-
zugspreisliste” an. Fir Mengen ab ca. 50 Stiick werden

dort auch die Versandkosten aufgefiihrt.

Alle Kartone sind aus sehr
hochwertigen teueren Papieren .
(Kraftliner und Halbzellstoff) W,
hergestellt worden. D.h. aus !
frischen langfasrigem Holz

und sind deshalb sehr stabil,
langlebig (mehrfach wiederver-
wendbar) und luftfeuchtigkeits-
restistent.

Ka I‘tO NEe im gulnstigen Flexodruck

e

(1 VPE = 1Verpackungseinheit = 1 Versandkarton = 30 kg schwer)

Artikel Abnahmemenge Preis mit Mwst

10 Liter Kartone 1 bis 9 Stiick 1,20 €/ St.

mit Automatik-

boden 10 bis 79 Stiick 1,00 €/ St.
1VPE = 80 Stiick 73,00 € / VPE

5 Liter Karton 1 bis 19 Stlick 0,90 €/ St.

mit Automatik-

boden 20 bis 195 Stlick 0,80 €/ St.
1VPE = 120 Stiick 70,00 € / VPE

3 Liter Karton 1 bis 19 Stlick 0,80 €/ St.

mit Automatik- )

boden (super stabil 20 bis 159 Stiick 0,70 €/ St.

weil doppelter . .

Boden und doppel- 1VPE = 160 Stiick 93,00 € / VPE

ter Deckel)

Artikel Preis

20 Liter Karton in griin oder weif3, 2,80 €/ St.

mit Entnahmedffnung fiir einen Hahn, oben

normal per Steckdeckel und unten am

Boden perTesa-Klebeband verschlieRen

20 Liter Karton in braun, ohne Entnahme- 1,90 €/ St.

offnung fiir einen Hahn, oben und unten
per Tesa-Klebeband verschlief3en

e !
GroRere Mengen an Beutel und Karton
bitte separat anfragen..
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Zubehor und Hilfsmittel
fiir Bag in Box

Saft-Transporteimer in weiR, 20 Liter, aus PP,
fur Lebensmittel, mit dichtem Deckel, mit Metalltrage-
biigel, zum lose Safttransportieren und zum staubfreien
und sicheren Lagern der vollen Saftbeutel

(10 Liter Beutel bis 12 Liter Beutel). -

a) 20 Liter Eimer ohne Hahn, ohne Auslaufloch 5,50 €
b) 20 Liter Eimer mit Hahn, ohne Auslaufloch 13,00 €
¢) 20 Liter Eimer mit Hahn, mit Auslaufloch 15,00 €

Beutelhalter 10 cm hoch, fiir 3 Liter, 15,00 €
5 Liter und 10 Liter Abflllungen
Beutelhalter 12 cm hoch, 15,00 €

fiir 12 Liter Abfillungen

Beutelhalter 14 cm hoch,
fur 14 Liter Abflllungen

Zum Safterwarmen:§

a) Einkochautomat emailiert, Inhalt 29 90,00 €
Liter, 2000 Watt, mit kleinem lebensmittelechten
Original-Ablasshahn, mit einem Durchlauf von

10 Liter in 6 Minuten

b) Einkochautomat emailiert, Inhalt 29 Liter, 105,00 €
2000 Watt, mit Durchlauf von 12 Liter in 2 Minuten
(=Turbohahn)

c) Einkochautomat emailiert, mit Zeit- 125,00 €
schaltuhr, Inhalt 29 Liter, 2000 Watt, mit kleinem
lebensmittelechten Original-Ablasshahn, mit

einem Durchlauf von 10 Liter in 6 Minuten

d) Einkochautomat Mit zusatzlichem 145, 00 €
groRen lebensmittelechtem Ablasshahn mit
einem Durchlauf von 12 Litern in 2 Minuten
(=Turbohahn)

Edelstahlfass Type 6, mit 110 Liter
Inhalt (mit groBem Standardauslaufhahn,
mit einem Durchlauf von ca. 15 Literin

2 Minuten), plus 1 groRer Tauchsieder
74 cm hoch, 3000 Watt
Einkochautomat Edelstahl, Inhalt 30 125,00 €
Liter, 1800 Watt, mit kleinem lebensmittelechtem NEU
Original-Ablasshahn mit einem Durchlauf von

10 Litern in 6 Minuten

240,00 €
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Einkochautomat Edelstahl, Inhalt 30 Liter,
1800 Watt, mit zuséatzlich grofdem lebensmittel-
echtem Ablasshahn, mit Durchlauf von

12 Litern in 2 Minuten (=Turbohahn)

145,00 €
NEU

Rohrheizschlange aus Edelstahl “Durch-
laufpasteur” fir Bastler, um Apfelsaft schonend
und einfach erwarmen zu kénnen, fiir die Bag

in Box- Abftllung, Rohr @ auRen 18 mm, @
innen 16 mm, Gesamtdurchmesser ca. 300 mm,
Gesamthohe 620 mm, Rohrgesamtlange ca. 5 - 6
m, 2 Rohranschliisse (oben links und rechts) 3/8
Zoll, 2 Kunststoffnippel 3/8 Zoll AuRengewinde,
Nippel @ auBen 16,4 mm, @ innen 10,3 mm,
Durchlauf 70-100 Liter/Std.

119,00 €

Einkochthermometer mit Glaszylinder
und Kunststoffhiille, -10°C bis 110°C

9,80 €

Profi- Digital-Thermometer fiir -20°C
bis 120°C, mit Edelstahlmessspield mit Batterie,
eichfahig, Sehr genau, d.h. Genauigkeit + 0,3 °C,
spulmaschinenfest, made in Germany

175,00 €

Einfaches Digitalthermometer
fuir -50°C bis 300°C, mit EdelstahlmessspieR,
mit Batterie, nicht eichféhig,

d.h. Genauigkeit = 1°C im
Messbereich von -20°C bis 80°C

groker Haushalts-

Kunststofftrichter
@ oben 18 cm, H6he 17 cm

12,00€

groRer 2-Liter Apfelsaft-Schopfer
aus Kunststoff, mit 2 Lit. Markierung
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Ausschankstander

Weitere Funktionen:

1. Jeder Multifunktions-Ausschankstander kann auch als Beu-
telhalter zum Saftabflllen verwendet werden.
2. Die Mulitfunktionssténder kdnnen zu einem Turm miteinan-
der verschraubt werden. Das heil3t dass z. B. drei x 10 Liter
Kartone gleichzeitig anzapfbar sind.

Turmbau

Abfullhilfe

Edelstahl-Ausschank-
stander fiir Bag in Box-
Kartone

ANDREA 5 Liter flrzwei x 5 Liter 22,00 €
Edelstahl-Ausschank- Kartone,

stander fiir Bag in Box- Trinkglashohe

Kartone max. 22 cm

ANDREA 10 Liter furzwei x 10 Liter 28,00 €

Kartone,
Trinkglashéhe
max. 22 cm

versal Edelstahl-Aus-
schanksténder fiir Bag
in Box-Kartone Edelstahl
glasperlengestrahlt, oder
schwarz lackiert

(fir Turmbau geeignet)

flrzwei x 5 Liter
Kartone, sowie fiir
zwei 10 Liter
Kartone, Trinkglas-
hdhe max. 22 cm

Ausschankstéinder aus fur einen 3 Liter 18,00 €
Stahl mit Apfelmotiv Karton, Trinkglas-
pulverbeschichtet, héhe max. 12,5 cm
silberfarbig
fiir einen 5 Liter 20,00 €
Karton, Trinkglas-
héhe max. 15 cm
flr einen 10 Liter 22,00 €
Karton, Trinkglas-
hoéhe max. 15 cm
Multifunktional MINI MINI 5 22,00 €
Edelstahl-Ausschank- nur fiir einen 5 Liter
stander fiir Bag in Box- Karton,
Kartone Trinkglash6he max.
Edelstahl glasperlen- bis 13 cm
gestrahlt, oder schwarz
lackiert MINI 10 22,00 €
fur einen 10 Liter
Karton, oder auch
fureinen 5 Liter
Karton,
Trinkglash6he max.
13 cm
Multifunktional MAXI MAXI 5 26,00 €
Edelstahl-Ausschank- nur firzwei x 5 Liter
stander fiir Bag in Box- Kartone,
Kartone Trinkglashéhe max.
Edelstahl glasperlen- bis 17 cm
gestrahlt, oder schwarz
lackiert MAXI 10 26,00 €
furein 10 Liter
Karton, oder auch
alternativ firzwei
5 Liter Kartone,
(fr Trinkglashéhe
Turmbau max.17 cm
geeignet)
Multifunktional Uni- MAXI Universal 28,00 €
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weitere Ausschankstander

Holz-Ausschankstinder 16,00 € 18,00 €
aus Schichtholz, gedlt,
far 5 Liter und 10 Liter Kartone,

maximale Trinkglaserhdhe 22 cm

Plexiglas-Ausschank-
stinder

aus bruchfestem Spezialplexiglas,
flr einen 5 Liter oder einen

10 Liter Karton, 4

Trinkglashdhe bis 14 cm %
Karton-Ausschankstinder 2,00 €
mit optischem Holzdesign,
Schweiz, fiir 5 Liter Kartone Transport- und Lagerkisten 4,00 €

flr volle Saftbeutel, 40 x 30 cm, mit
Abkiihlungsluftschlitzen, aus griinem
lebensmittelechtem Kunststoff
GroRe 1,0 flir 10 Liter Saftbeutel
GroRe 1,5 fir 12 Liter bis 14 Liter Saftbeutel
16,00 € GroRe 2,0 fir zwei x 10 Liter Saftbeutel

maximale Trinkglaserhéhe 13 cm
(1Bundel = 20 Stiick)
(Mengenbonus ab 20 Stiick)

Holzbox (Vogelhiuschen) =~
fureinen 5 Liter Beutel, L]
ohne Umkarton,

maximale Trinkgladserh6he 1 cm

Echtholz-Design-Ausschankstinder 22,00 €
aus Massivholz, Designerstiicke,
elegante Form, gedlt,

18 mm Fichtenholz,

maximale Trinkglaserh6he 16cm

Ausschank-Kunststoffkiste 9,50 €
35 x 27 x 22 cm hoch, 16 Liter Inhalt,
in rot, griin, blau, gelb, grau, gelb,
flr ibervolle 10 bis 14 Liter Beutel

Draht-Ausschankstinder
aus kunststoffbeschichtetem
Draht, g 5,5 mm, Farbe Silbergrau,

Gewicht 650 g

Trinkglashohe bis 19 cm Z-Stahl-Blech-Ausschankstiander 14,00 €
Stahlblech, silber lackiert,

Holzfass in Eiche rustikal, 105,00 € um 5 Liter Kartone zum Zapfen

als Ausschankstander, kleines tbereinander schrag stapeln
zu kénnen

Bag in Box Holzfass fiir einen

5 Liter Karton oder einen 10 Liter
Beutel ohne Umkarton,
Trinkglashéhe bis 15 cm

Holzfass in Eiche rustikal,
grofdes Bag in Box Holzfass,
fiir einen 5 Liter Karton

oder einen 10 Liter Karton,
Trinkglashohe bis 18 cm

B, 120,00 €
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Most- und Weinherstellung

12 Liter Fass, rund, 35 cm hoch, @ 26 cm ' 18,00 €
20 Liter Fass, rund, 42 cm hoch, @ 31 cm 22,00 €
30 Liter Fass, rund, 47 cm hoch, @ 34 cm 24,00 €
60 Liter Fass, rund, 61 cm hoch, @ 40 cm 35,00 €
120 Liter Fass, rund, 80 cm hoch, @ 50 cm 60,00 €
60 Liter Fass, oval, 52 cm hoch, 51x 35 cm 42,00 €
100 Liter Fass, oval, 62 cm hoch, 61x 40 cm 62,00 €
200 Liter Fass, oval, 77 cm hoch, 61x 40 cm 111,00 €
300 Liter Fass, oval, 87 cm hoch, 61x 40 cm 140,00 €
500 Liter Fass, oval, 104 cm hoch, 61x 40 cm 280,00 €
normaler Auslaufhahn 4,00 €
far Kunststofffasser (NW 10),

Durchlaufmenge

10 Literin 2,5 min.
groRer Auslaufhahn 5,00 €
fur Kunststofffasser (NW15)
alter weiBer 34 Zoll Hahn 5,00 €
NW 8 i
alter weiRer % Zoll Hahn . ' 770 €
NW 8, mit 72 Zoll Adapter Nt

Spezialgarspund Peter | 4,50 €
mickenundurchlassig, ‘
Sperrflussigkeit bleibt wesentlich

langer erhalten ’ *
Gummipfropf zum Gérspund 3,00 €
Kombisalz fiir den Garspund (schweflige Saure 3,00 €

= Sperrflissigkeit) 30 g

400- Liter Tank 297,50 €

600- LiterTank 339,50 €
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dickwandig mit UN-Zulassung = Y-Zulassung, d.h. die-
Kanister sind so stabil, dass diese auch fiir Gefahrgut-
stoffe geeignet sind. Die Kanister wurden so hergestellt,
dass diese lebensmittelrechtlich und physiologisch
unbedenklich sind.
2 Liter, 120 g 1 Stiick, 2,00 €/St.
ab 25 Stiick 1,10 € /St.
2,5 Liter, 130 g 1 Stlick 2,00 €/St.
ab 25 Stlck 1,10 € /St.
3 Liter, 145 g 1 Sttick 2,10 €/St.
ab 25 Stlick 1,10 € /St.
5 Liter, 175 g 1 Stlick 2,30 €/St.
ab 16 Stlick 1,50 € /St.
10 Liter, 395 g 1 Stlick 2,80 €/St.
ab 10 Stlick 2,60 € /St.
20 Liter, 740 g 1 Stiick 6,00 €/St.
ab 6 Stiick 5,50 € /St.
GroRere Mengen auf Anfrage.




Kaltgérhefe von Schlag, bei Gartemperatur unter 15°C,

ein Glaschen reicht fir:

far 100 Liter 4,00 €/Gl
fiir 300 Liter 6,00 €/Gl
flir 600 Liter 8,00 €/Gl
Reinzuchthefe Steinberg 4,00 €/GI
von Schlag, fiir Temperaturen von 15°C bis 25°C,

ein Glaschen reicht fir 100 Liter

Hefendhrsalz fordert die Gartatigkeit der Gar-

hefezellen, Dosierung ca. 20 g auf 100 Liter

1Beutel=10g 1,00 €
1Pack =10 Beutela 10 g 6,00 €

Mostveredler (Getranke-Grundstoff), von Schlag 4,50 €/FI
1 Fl. (125 ml) ftir 100 Liter bis 150 Liter Saft/Most

Mostveredler Getrankegrundstoff Mostfein 6,50 €
von Kitzinger (sei besser wie von Schlag) 200 ml =
1 Fl. und reicht fiir 100 Liter bis 200 Liter Saft/Most

SiiBgold fliissig von Schlag zum Nachsi3en des 3,50 €/FI
Mostes, 50 ml Flasche entspricht 5 kg Zucker

SiiBwunder-Tabetten von Kitzinger zum Nach- 4,00 €/
stRen des Mostes, 20 Tabletten entsprechen 5 kg Pack
Zucker, 20 Stiick je Pack

Schwefelpulver 1 Beutel a 10 g, fir Gdrmost, 1,00 €

damit er nicht zu Essig wird, Dosierung 5 g
Schwefelpulver auf 50 Liter.

Symo Konservierungsmittel von Schlag, 7,50 €
(sei besser als Para) 100 ml fiir 60 Liter Saft
Most- und Weinfibel 4,00 €

(60 Seiten Fachliteratur von Vina/Schlag)

20

Preise fiir
Edelstahl-SiiBmostfasser

fiir die Apfelsaftherstellung (inkl. Schlauchquetschhahn,
Staubdeckel mit Griffknopf und Schwimmdeckel)

Typ6 Typ6 Typ6 |Typ6 | Typ3 | Typ6 |Typ6 |Typ 6
50 80 110 150 (150 160 (200 215

Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter
nieder | nieder |Link- | hoch | njeder| hoch
fass

Preis | 120 € 135 €| 155 € 195 €| 160 € 155 €| 230 € 235 €

Vaselindlbedarf in Liter
|0,75 |0,75 |1,0 |1,5 |1,5 |‘ |2,0 |2,0
Maflangaben in cm

@ 370 (370 455 |51,0 (53,0 457 /63,0 |530
innen

Hohe (49,6 747 (680 |750 |700 |933 |665 |976
innen

MaRangaben in kg

Ge- |47 6,0 77 9,3 10,5 19,1 135 133
wicht

Nutz- 49 |76 |102 |146 142 150 195 (206
inhalt | Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter |Liter
€/
Liter

Marmoriertes leichtes Fass mit dinnem Boden, das fiir den
Zweck ausreichend gut verarbeitet wurde, mit schénem
Schwimmdeckel und von auRen geschraubten Auslaufstutzen.

Spiegelndes leichtes Fass mit diinnem Boden, das eine sehr gute
Standfestigkeit hat, denn es steht auf dem Boden/ AuRenrand
auf. Dieses Fass kann nicht wackeln. Sehr saubere Schweil3-
nahte.Einen schonen Schwimmdeckel mit Griff. Der Auslauf-
stutzen ist angeschweilst und hat ein 1/2 Zoll Innengewinde.

244 11,78 11562 134 (113 1,03 [1,18 114

Extras: Edelstahl-StiBmostfasser mit 1/2 Zoll Edelstahlkugelhahn
(anstatt mit Schlauchquetschhahn) kosten gleich viel.
Gebrauchte Fisser, leicht beschédigte Faser oder gréf3ere
Edelstahlbehilter auf Anfrage erhiltlich.
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1 Fass -= 30, 00 €/Fass

2 Fasser= 15, 00 €/Fasser

1 Flasche 5,00 €
2 Flaschen 9,00 €

3 Fasser= 10,00 €/ Fasser

3 Flaschen 1300 €
4 Flaschen 17,00 €
5 Flaschen 21,00 €

6 Flaschen 25,00 €
7 Flaschen 28,50 €
8 Flaschen 32,00 €
9 Flaschen 35,50 €
10 Flaschen 39,00 €

Zufriedenheitsgarantie: Wenn Sie mit unseren Fassern nicht
zufrieden sind, oder diese nicht mehr brauchen oder andere
Fasser mochten, dann kaufen wir Ihre gebrauchten Féasser
wieder zuriick. Bester Zeitraum: 1. April bis 31. Juli
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Preise fiir das Zubehor
der EdelstahlsiiBmostfiasser

Edelstahl-Safterwarmer:

kleiner Edelstahl-Safterwiarmer 85,00 €
flir 50 bis 80 Liter Fasser, 74 cm hoch, 2500 Watt,

grofBer, starker Edelstahl-Safterwarmer 85,00 €
ab 80 Liter, 74 cm hoch, 3000 Watt

hoher, starker Edelstahlsafterwarmer 90,00 €

100 cm hoch, 3000 Watt

Einkoch-Thermometer, -10°C bis 110°C 9,80 €
mit Kunststoffschutzhille und Aufhédngedse,
Einfaches Digital-Thermometer

ftir -50°C bis 300°C, mit Edelstahlspief? mit Batterie,
nicht eichféhig, d.h. Genauigkeit £1°C

im Messbereich von -20°C bis 80°C 12,00 €

langer Holzkochléffel . 10,00 €

1,00 m lang, aus Buche, zum Apfelsaft umriihren im Fass

e —

elektr. Riihrwerk zum Saftumriihren, mit Rithrstab 119,00 €
komplett montiert mit Trafo, Akku-Bohrmaschine,

Halterung, Schlof3schrauben, 70 cm langer Edelstahl-Rihrfltigel,
kann an alle Tauchsieder von uns angeschraubt werden (auch
nachtréglich). Durch sténdiges leichtes rithren des Apfelsaftes
im Fass wahrend des Erwdarmungsvorgangs, wird der Apfelsaft
positiv beeinflusst in der Haltbarkeit, im Geschmack und im
Erhalt der Vitamine.

Riihrwerkzeuge:

Riihrstab einzeln 19,00 €
Vitamin C (Ascorbinsaure) zur Sauerstoffreduzierung
im Apfelsaft, damit dieser langer haltbar wird.

1Beutela 10 g 1,50 €

5Beutel 210 g /9 5,00 €
F R

Teflonband (1 Rolle) / 2,50 €

zum Gewinde abdichten am Hahn fir Fass Typ 2, 4, 5 und 6




in einem Edelstahl-SiiBmostfass mit
Schlauchquetschhahn, zum Lagern
und Haltbarmachen von Apfelsaft

1. Das Edelstahlfass und den Auslauf-
schlauch mit Geschirrspllmittel heild
reinigen und mit klarem Wasser gut Edelstahl-
nachspiilen. Den zerlegten Auslaufhahn  Softerwirmer
nach dem Auswaschen gut trocknen
lassen und dann erst ans Fass schrau-
ben. Achtung: Der montierte Hahn
und das Fass miissen absolut dicht
sein, sonst entsteht Gargefahr tiber die
undichte Stelle. Beim Auswaschen auf
Dichtigkeit priifen. Die 6 Stege der
Edelstahlquetschklemme mit einer Zange so fest wie mdglich
nach innen biegen, damit die Quetschklemme auf dem Sili-
konschlauch nicht rutschen kann, sonst Gargefahr!

2. Das Fass in einen trockenen, leicht beheizten, frostsicheren
Raum mit wenig Temperaturschwankungen stellen, méglichst
nicht unter ein Fenster. Das Fass darf nach dem Erhitzen
nicht mehr bewegt werden. Es muss auf einem nicht wa-
ckelnden, festen Sockel (Kiste...) sicher und fest stehen.

3. Den frisch gepressten Saft nach dem Mosten zuerst noch
mind. 10 Stunden in einem separaten GefaR (z. B. Mostfass)
zwischenlagern, damit sich der Saft von den groben Triibstof-
fen trennen kann. Nach dem Absetzen, den nun fast klaren
Saft ins Edelstahlfass umfillen, bis ca. 8 cm unter der Fas-

soberkante (umfllen méglichst Staubdeckel
ohne die abgesetzten Triibstoffe, ' o
dann erhoht sich die spatere Spalt mit

Haltbarkeit des Saftes). *V‘“e"“ﬁ' Schwimmdeckel

4. Nun den Tauchsieder ins Fass
stellen und den Saft auf mind.
78°C bis 83°C er-
hitzen. Wahrend des Auslauf mit Silikon-
Erhitzens den Staub-  hlguch und Apfelsaft
deckel aufsetzen und Edelstahlschlauch-
die Behélteraul3en- Auetscilemme

\

P

fiillt
i\ge

Y
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seite evtl. isolieren (mit Teppich, Decke oder Isoliermatten).
Den Saft im Behélter wéhrend des Erhitzens gut umriihren,
vor allem kurz vor Erreichen der Endtemperatur, um eine
gleichmafige Warmeverteilung zu erreichen, sowie dass
sich der Sauerstoff aus dem Saft 16st! Die Dauer fir

den Pasteurisiervorgang betréagt
z. B. bei einem 100-Liter-Fass

ca. 3 Stunden mit dem 3000
Watt Safterwarmer. Den Saft
nicht hoher als 83°C erhitzen,

da es sonst zu erheblichen Ge-
schmacks- und Vitamineinbuf3en
kommen kann.

. Ganz wichtig ist nun zum Schluss ein bis zwei Eimer

heiRen Saft unten abzulassen und oben wieder ins Fass
zu leeren (notwendig fiir die Hahn-sterilisation: sonst Géar-
gefahrl). Dann den gesamten Schaum an der Saftoberflache
mit einem feinen Sieb griindlich und ganz sauber abschop-
fen, auch an der Fasswand.

Den Schwimmdeckel oben auf den heien Saft legen und
sofort zwischen Behalterwand und Schwimmdeckelrand
Vaselindl vorsichtig auf den heif3en Saft leeren (an einer
Stelle, das Ol verteilt sich sofort gleichmaRig von allein).
Olbedarf siehe Tabelle. Solange das Saftfass nun abkiihlt, wird
ein leichtes luftdurchlassiges Tuch/Gardine iber das Fass
gelegt, damit keine Essigfliegen/Fruchtfliegen in das Fass
gelangen kénnen. Den Staubdeckel nach dem Abkihlen des
Saftes satt auf das Fass legen und leicht beschweren. Ein auf
diese Weise haltbar gemachter Fruchtsaft ist mindestens bis
zum néchsten Herbst haltbar.

Ganz wichtig: Das Fass darf jetzt nicht mehr bewegt wer-
den. Nach dem Abkuhlen niemals ans Fass stof3en, da sonst
der Apfelsaft im Edelstahlfass schwappt und dann Gérgefahr

besteht.
Obsfbedav‘f/Saffamsbem‘re:
1 Zentnenr Apfel =50 kg Obst
= ca. 30 Liter Saft
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Ersatzschliuche fiir Schlauchquetschhahnen:
Ersatzschlauch klein 1,80 €
Innendurchmesser 8 mm, 20 cm lang, aus hitzebestandigem
Silicon, fir Fasstyp 3 bis Baujahr 2001 (\
Ersatzschlauch grof3
Innendurchmesser 10 mm, 20 cm lang, \
aus hitzebestandigem Silicon, fir Fasstyp 1, 2, 3

(ab Baujahr2002) und 4, 5, 6
ﬂ 14,00 €

Edelstahlgewindenippel
Siliconschlauch mit 10mm Innendurchmesser

1,80 €

=Y

mit 1/2 Zoll Aul3engewinde fir

Komplette Ersatzhahnen: (
Schlauchquetschhahn 13,50 €
komplett, mit Edelstahlquetschklemme, Siliconschlauch und

1/2 Zoll Kunststoffnippel fiirTyp 2, 4, 5 und 6

1/2 Zoll Edelstahlkugelhahn 19,50 €
ist eine Alternative zum Schlauchquetsch-

hahn, Vorteile: Macht optisch einen guten

Eindruck, 18Rt kein Licht und keinen Sauerstoff durch.
Nachteile: Die Prazisionskugel darf bei der Reinigung nicht
beschadigt, bzw. zerkratzt werden sonst entsteht Gargefahr d.h
bei 100°C den Kugelhahn bitte nicht betétigen. Schwarzer Dich-
tungs 0-Ring beim Gewinde nur mit lauwarmen Wasser reinigen.

W
L —

Obstpressen
Wasserdruck-Obstpressen,
Auslaufhéhe 30 cm, Pressen ohne
Muskelkraft, nur mit Wasserdruck aus
der Leitung, 3 bar Druck reichen aus ,"';
Korbinhalt 20 Liter, 82 cm hoch, 41 x 41 ¥ 54500 € %
Korbinhalt 40 Liter, 90 cm hoch, 48 x 48 660,00 €
Korbinhalt 90 Liter, 107 cm hoch, 59 x 59 890,00 €
Korbinhalt 180 Liter, 132 cm hoch, 72 x 94 1760,00 €
180 Liter Maische (Obstmus) ergeben ca. 120 Liter Saft
Handpressbeutel aus Nylon zum einfachen Auspressen mit
Hand von Beeren, weiche Friichten, Maischen

mit einem Fillvolumen bis 2 Liter 11,00 €
Obstmiihlen

Muser "Hobby"-Obstmiihle

1400 Watt, ca. 700 kg/Std. 355,00 €

Muser Krucki Obstmiihle aus Edelstahl,

1500 Watt, ca. 1000 kg/Std. 655, 00 €
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Zur Herstellung von alkoholarmen Most

(mit 0,5% bis 3% Alkohol). Frisch gepressten Apfelsaft fast
randvoll einfiillen, Fass sofort an einem warmen Ort aufstellen
(20°C bis 24°C), Fass zuschrauben, fertig!

Im dicht verschlossenem Fass beginnt das Getrank zu géren
und erzeugt dabei einen hohen Druck von 5 bar bis 12 bar.
Durch diesen hohen Druck wird die Garung schon sehr friih
zu 99% unterbrochen. Fallt der Druck im Fass durch Saftent-
nahme, so gért der Fassinhalt ansschlieRend dann weiter, bis
wieder der hohe Druck erreicht wird. Alle Druckmostféasser
sind mit sdurebesténdigen Edelstahlhahnen ausgestattet,
sowie mit Blindstopfen fiir einen evtl. Gasanschluss mit 1/4
Zoll Gewinde. Eine zusétzliche Druckbeaufschlagung der
Fasser per Gas oder Druckluft ist nicht zwingend erforderlich.
Alle Druckfésser sind mit einem Sicherheitsiiberdruckventil
und mit einem Druckmanometer ausgestattet. Die Fasser sind
fureinen Druck von 10 bis 12 bar ausgelegt, hthere Driicke
entweichen (iber das Uberdruckventil.

Zur Herstellung von Apfelchampagner/
Apfelschaumwein

mit bis zu 13% Alkohol

Rezeptur: Nach Weihnachten ca. 47 Liter Gdrmost ins
Druckfass einfillen, plus 1,5 kg Zucker fiir die Alkoholneu-
bildung, Kaltgérhefe oder WeiBweinhefe oder Champag-
nerhefe und 2 bis 5 g Schwefelpulver, plus 60ml bis 100 ml
Mostveredler=mehr Aroma, plus evtl. 10 bis 20 ml StiRgold
zum Nachstuif3en, plus evtl. 2 Liter Holundersaft fiir eine
Rotfarbung des Getrénks. Fass zuschrauben und an einem
warmen Ort 2 bis 3 Monate nachgéren lassen.

Speidel-Druckmost Fass 50 Liter F\ 208,00 €
“Edelstahl”

12,5 kg, kleine Fasséffnung (@ 5 cm), |
Edelstahl-Zapfhahn oben |
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FSB-Druckmostfass 50 Liter "Edelstahl" 215,00 €
12,5 kg, kleine Fass6ffnung (@ 5 cm), Edelstahl-

Zapfhahn unten, mit der Mdglichkeit zum

Gasanschluss, IG 1/4 Zoll

Y-Einschraubstiick 8,00 €
Blindstopfen 2,00 €

Reinigung der Druckmostfisser

Zum Reinigen der Druckfasser befillt man diese mit ca. 15
Liter Wasser, mit ca. 15 g Fassreinigungsmittel und mit ca.
8 Liter gebrochenem Kies. Danach wird das Fass oben mit
einem Holzspund verschlossen und auf dem Boden gedreht,
so dass das Kies die Saftreste von der Fasswand wegreiben
kann, auch oben an der Fassdecke. —

i

Holzspund ’ j 4,00 €
Druckfass-Reinigungsmittel 150 g Dose fiir 6,50 €
Druckmost- und Kunststofffasser, auf Natron-

laugenbasis, Achtung Atzend! 10 g auf 10 Liter

Wasser. Unbedingt Gummihandschuhe und

Schutzbrille tragen!

Zubehor fiir zusatzliche Druckbeaufschlagung:

Einschraubventil mit Schlauch und Ruick- 33,00 €
schlagventil fir zuséatzlichen Schankgasan-

schluss

G 1/4 Zoll, passend zu allen Druckmostféssern

Druckminderer fiir Schankgas mit einem 79,00 €
Arbeitsdruck bis 10 bar (Schankgas = 70%
Stickstoff (N2) und 30 % Kohlensaure (CO2)

Schwefelpulver fiir Most, Druckmost und Ap-
felchampagner gegen Essiggeschmackbildung,
5 g Schwefel auf 50 Liter

1Beutela10g 1,00 €
Weiweinhefe fiir ca. 500 Liter Apfelschaum- 9,00 €
wein, 100 g

Champagnerhefe fiir ca. 100 Liter Apfel- 6,00 €

champagner, 1 Glas

Umfiillschlauch aus Silicon, 2 m lang 9,00 €
Innendurchmesser 10 mm

Refaktometer/ﬁchslemessgeréit 85,00 €
zur Zuckerbestimmung im Saft,

Toleranz +/- 2°Ochsle, genaue Beschreibung

unter www.apfelbaum-weber.de

28

(Abholung in Altbierlingen)
Artikel bis5St. ab6St. ab10St

1 Hochstamm mit Sémlings-| 20,00 € | 19,00 € | 18,00 €
wurzel (Stammhohe 1,80 m)

1 Halbstamm 15,00 € 14,00 € | 13,50 €
(Stammhohe 1,30 m)

1 Buschbaum, 2-jihrig 12,00 € 11,50 € | 11,00 €
(Stammhohe 0,60 m)

1 Drahthose gegen Wild- 2,50 € 2,30 €| 2,00€
verbif (1,20 m hoch, 0,42 m
Umfang)

1 Stammschutzmanchette 3,00 € 2,80 € 2,50 €
gegen Wildverbif3, Mantel-g

=85 mm, Lange 1,00 m,aus

Hart-PVC, Materialdicke 1,2

mm, gegen Rehe, Hasen,

oberirdische Feldméause,

in der Praxis besser als

Drahthosen

Ein Erdbohrer kann bei groRen Bestellungen zum Lécher-
bohren vermittelt werden.

Pfahl imprégniert 3,60 € 3,50€  3,40€
(2m lang, 6-7 cm @)

Pfahl nicht imprégniert 3,60€ 350€ 340€
(2m lang, 6-7 cm @)

Kokosschnur zum Anbin- 0,70 € 0,60 € 0,50 €
den der Baume (1 m Stlicke)

1 groBer Drahtsack um 7,50 € 7,25 € 7,00 €
das Wurzelwerk des Baumes

(Wihlmauskorb)

(fertig geflochten)

1 groBer Drahtsack zum 2,00 €/m2
Selberflechten (Preis pro 1
m Drahtzaun Tm x 1m )

Sémlingswurzeln (mit Hals ab 10 ab 20

zum selberpropfen und St. St.

ziehen von Apfelbdumen 3,00 € 250€| 2,20€
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Artikel bis 5 St.

Walnuss-Hochstamm 30, 00 € nach 15 Jahren
(Wildling) ganzer Baum erster Ertrag,
Sémling, fiir die freie Land- Frucht nicht grof3
schaft)

Veredelte Walnuss Nr. 26 63,00 € nach 4 Jahren

(Holz frosthart, Sdmlings-
wurzel, far Innerorts, zum
Verzehr)

giinstige Linden, Kugel-
akazien, Heckenpflanzen,
Beerenstraucher
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Schweizer Obstbaumscheren
Felco 2, 6,11 und 9 fiir Linkshander

dazu Felco Ledertasche
mit Metallclip und Gurtel6ffnungen

Wolf Séagebl
36 cm lang,

ohne Haken,
mit Handgriff

Felco Klappsége 600,
Blattldnge 16 cm

Ersatzségeblatt fir Felco Klappsége 600 17,00 €
Silki-Klappsége (fur Profis), sehr scharf, 49,00 €
lange Lebbensdauer, Sageblattlange 240 mm

Werkzeugkocher 19,00 €

mit Metallclip und Grtelschlaufe
fur Klappsédgen oder
Wundbalsamtuben

Wundbalsamtube
250 g, mit Antipilzzusatz,

— 8,80 €
S
mit eingebauten Pinsel L ¥ -

elektrische Akku-Obstbaumschere 810
von Felco. Der Akku reicht ca. 2 Tage (Li-lon
Batterie), Ladedauer 5 Stunden.

Die Batterie inkl. Rucksack wiegt
1,8 kg, die Schere wiegt 820 gr, maximaler
Schnittdurchmesser = 30 mm starke Aste,
Apfelbaumholz ca, 20-25 mm dicke Aste.

Bitte zwecks Probeschneiden anrufen.

1550,00 €

Felco Ersatzklinge 49,00 €
fir Model 810

elektrische Akku-Obstbaumschere 810

von Felco

Mietpreis pro Tag 14,50 €
plus 1x 20 € pro Verleihung 20,00 €

Obst-Baum-Schnittkurse

(von Robert Weber) finden jedes Jahr 2 mal statt.

Start ist Anfang Mérz an einem Samstag bei guter Witterung.
Gelehrt wird an jungen und élteren Streuobstbdumen.
Fordern Sie die aktuelle Kursbeschreibung an.
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Robert Weber. Altbierlingen
Obstbau - Baumschnitt - Keltereibedarf
DorfstraBe 21 « D-89584 Ehingen
Tel. 07391/1249 « Fax. 07391/753472
www.apfelbaum-weber.de

* alle Preise sind inkl. MwSt.

Anfahrtskizze:

Reutlingen

Minsingen

y/d

Ehingen

Altbierlingen
—

Hittistetten

Burgrieden

Orsenhausen

Hérenhausen

Dietenheim
lllertissen

Ochsenhausen

Saulgau

Bad Buchau  Biberach Memmingen @




