Unsere Grundséatze sind:

Sie bringen ihr Obst - und wir
verarbeiten es. Somit erhalten sie
ihre eigenen gepressten
Obstsafte.

Bitte vorher Termin vereinbaren, um
lange Wartezeiten zu vermeiden.

Auf  Wunsch werden diese auch
pasteurisiert und in Bag-in-Boxen oder
Flaschen abgeflllt ( beigestellte Flaschen
werden mit unserer autom.
Flaschenwaschmaschine gereinigt ).

Karton Beutel

Wir produzieren Apfelsafte (trib oder
rein), sowie verschiedene Mischséfte
(Apfel-Karotte, Apfel-Hollunder, Apfel-
Johannisbeere, Apfel-Rote Riben,...)

Auf Anfrage werden Marillen-, Pfirsich-,
Weichsel- und Johannisbeer- Nektar
erzeugt.

Unser gesamtes Lieferprogramm
entnehmen Sie der Preisliste

Ohstearte,
QIe BENUSVOIIE LI+rISLHuUns!

Wir freuen uns auf Ihren
Auftrag!

Der Beutel besteht
aus zwei Lagen
Kunststoff.

Nach korrekter
Pasteurisierung ist der
SuBmost (ungedffnet)
mindestens 15 Monate
haltbar.

Auch bereits geotffnete Packungen
kdénnen uber langere Zeitraume
konsumiert werden (mind. 3 Monate).
Der Beutel zieht sich wahrend der
Entnahme zusammen, somit ist
sichergestellt, dass keine
Frischluftzufuhr erfolgt.

Voraussetzung ist allerdings, dass die
Packung nicht gestlirzt oder geschittelt
wird.

Die Beutel werden
unter
Reinraumbedingungen
hergestellt.

Noch im Reinraum wird auch das
Ausgusshahnchen provisorisch
eingesteckt. Beutel inkl. Verschluss
kénnen umweltschonend  vernichtet
werden.

Eine Zweitnutzung ist nicht méglich!
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Vorteile einer Bag-in-Box

(Vergleich mit Flaschen)

 Volumen und Gewicht sind wesentlich
geringer.

% Es fallen keine Pfandkosten an.

% Bei Zimmertemperatur ist eine bereits
gedffnete Box 90 Tage haltbar.

% Der Apfelsaft in der Box enthdlt mehr
wertgebende Inhaltsstoffe als in der
Flasche, da er weniger stark erhitzt
werden muss. (76°C anstatt 86°C)

% Der optisch weniger ansprechende
Bodensatz, der bei selbsthergestellten
naturtriben Fruchtsaften entsteht, ist im
Beutel nicht sichtbar.

 Der tropffreie Vitop-Verschluss
ermdglicht bequemes Entnehmen des

Apfelsaftes. Besonders flUr Kinder ist es
so leichter das Glas zu befillen.

% Sie erhalten ein reines Naturprodukt
ohne chemische Zusatze und frei von
Konservierungsstoffen. (Geringer
Séduregehalt und damit besser
vertraglich).

gewusst Wie!

Die Herstellung unserer Safte beginnt
bereits mit dem Aussuchen des Obstes.
Es werden dazu nur Frichte bester
Qualitat und von heimischen Obstbau
Betrieben verwendet.

Das Herz unserer Anlage ist ein speziell
entwickelter Pasteur, wo der Saft
schonend auf 76°C erhitzt wird.

Danach werden die Produkte in unserer
~BAG IN BOX" Abflllanlage abgefillt.
Die standige Qualitatskontrolle
gewahrleistet einen sehr hohen und
gleich bleibenden Qualitatsstandard.

~BAG IN BOX" ist ein
geschutztes System
zur  keimfreien und
luftdichten  Abftllung
von Flussigkeiten.
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Uel” Yesunde Dyrst

SuB oder vergoren — gut, gesund,
natdrlich, einheimisch. Warum
mussen es immer Energy-Drinks
oder andere gefarbte, gezuckerte
Getranke sein? Fur Apfel- und
Birnensaft garantiert das
Lebensmittelgesetz Naturreinheit!

Ein Liter Apfelsaft enthalt unter
anderem etwa 60g Frucht- und 20g
Traubenzucker als Energiespender,
10g erfrischende Fruchtsaure und 4g
Mineralsalze, hauptsachlich Kalium
(gut fir Muskeln und Nerven).
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Als eines der  wenigen
| Unternehmen in Osterreich haben

wir das Bag -in - Box System

aufgegriffen und  flr unsere

Anforderungen weiterentwickelt.

Anhand es Systems ist es uns
natlrliche Séfte
herzustellen, abzufillen und zu
vertreiben.



