IM CFM-SAFTFASS

Mit dem CFM-Edelstahl-Saftfass konnen Sie lhren frisch gepressten Obstsaft
direkt im Behalter pasteurisieren und anschlieBend hygienisch lagern. Durch
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die Kombination aus Erhitzung, Schwimmdeckel und Paraffindl wird der Saft
zuverldssig vor Sauerstoff geschitzt und bleibt lange haltbar — ganz

ohne Zusatz von Konservierungsstoffen.

1. Saftfass und Ablaufhahn vorbereiten

Reinigen Sie den Behalter und den Ablaufhahn vor der
Verwendung grindlich mit heiRem Wasser und etwas Essig
oder Geschirrspllmittel. AnschlieRend spiilen Sie das Fass
sorgfaltig mit klarem Wasser nach. Prifen Sie vor dem
Befiillen die Dichtheit des Ablaufhahns, indem Sie das Fass
mit Wasser fillen. Falls erforderlich, kontrollieren Sie die
Dichtung und beheben Sie mogliche Undichtigkeiten.

2. Geeigneten Standort wahlen

Stellen Sie das CFM-Saftfass an einen geschitzten und
geeigneten Lagerplatz. Nutzen Sie (falls notig) ein Stativ
oder einen Sockel um spater problemlos den Saft abzapfen
zu kdnnen.

Wichtig: Nach dem Erhitzen darf das Fass nicht mehr
bewegt werden. Durch Erschiitterungen oder ein spéiteres
Umstellen kann die Qualitdit des pasteurisierten Saftes
beeintréichtigt werden!

3. Frisch gepressten Saft einfiillen

Flllen Sie den frisch gepressten Saft direkt in das Edel-
stahl-Saftfass. Befiillen Sie das Fass nicht vollstandig, da sich
der Saft wahrend des Erwarmungsvorgangs ausdehnt.

4. Saft pasteurisieren

Stellen Sie den Erwarmer (nicht im Lieferumfang des
CFM-Saftfasses enthalten) in das Fass und erhitzen Sie den
Saft langsam auf ca. 80 °C bis 85 °C.

Wahrend des Erhitzens kann die AulRenseite des Fasses
zusatzlich isoliert werden, beispielsweise mit einer Decke
oder einer geeigneten Isoliermatte. Dadurch werden War-
meverluste reduziert und der Erhitzungsvorgang unter-
statzt.

Rihren Sie den Saft wahrend des Erwarmens regelmaRig
gut um. Besonders kurz vor Erreichen der Endtemperatur
ist eine gleichmaRige Warmeverteilung wichtig, damit der
gesamte Saft ausreichend erhitzt wird. Eine ungleichmaRige
Erwdrmung kann die Haltbarkeit beeintrachtigen und eine
Garung beglnstigen.

Die Dauer des Pasteurisiervorgangs hangt von Fassgrofie,
Isolierung und Heizleistung ab. Als Richtwert gilt:
100 Liter Saftfass mit Erwarmer 3,2 kW: ca. 4 Std.
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Wichtig: Kontrollieren Sie die Temperatur wéihrend des
gesamten Vorgangs regelmdflig mit dem Thermometer.
Das Thermometer ist im Lieferumfang des Erwérmers
enthalten.

5. Ablaufhahn sterilisieren

Nach Erreichen der Pasteurisationstemperatur entfernen
Sie den entstandenen Schaum an der Saftoberflache mit
einem sauberen Sieb. Lassen Sie anschlieBend einige Liter
heiRen Saft Gber den Ablaufhahn ab und fillen Sie diesen
wieder zurilck in das Fass. Dieser Vorgang dient dazu, den
Ablaufhahn von innen mit heilem Saft zu spilen und zu
sterilisieren.

6. Saftoberflache abdichten

Legen Sie den Schwimmdeckel vorsichtig auf die heil3e
Saftoberflache. Geben Sie anschlieRend sofort lebensmit-
teltaugliches Paraffinél in Apothekenqualitat vorsichtig in
den Ring zwischen Schwimmdeckel und Behalterwand.

Das Paraffinél bildet eine luftdichte Schutzschicht und ver-
hindert den Kontakt des Saftes mit Sauerstoff. Dadurch wird
die natUrliche Qualitat des Saftes erhalten und die Haltbar-
keit deutlich verlangert.

Verwenden Sie ausschlieRlich Paraffindl in Apothekenqua-
litdt. Dieses kann problemlos lber jede Apotheke bezogen
werden. Der benotigte Paraffindlbedarf richtet sich nach
der Fassgrofe:

¢ 100 Liter Saftfass: ca. 1 Liter Paraffindl

¢ 160/200 Liter Saftfass: ca. 2 Liter Paraffinol

Nach beendetem Pasteurisiervorgang legen Sie den Ab-
schlussdeckel auf das Fass. Das Fass sollte anschlieRend
nicht mehr bewegt werden!

Bei sachgerechter Verarbeitung, sauberer Arbeitsweise
und richtiger Lagerung bleibt der auf diese Weise haltbar
gemachte Fruchtsaft mindestens ein Jahr, teilweise auch
deutlich langer, haltbar.

So kénnen Sie die wertvolle Qualitat Ihrer eigenen Obstern-
te Uber lange Zeit genieRen.
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