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OGV Altenfurt-Fischbach-Moorenbrunn ’>
Hinweis zur Mosterei! ». F
Yo o
Unsere Mosterei befindet sich in Nbg.-Altenfurt, Sach-\Y
Kath. Montessori Kindergarten, Einfahrt von der Hermann-Kolb-Str.

Liebe Vereinsmitglieder,

auch Heuer steht unsere Obstverarbeitungsanlage wieder zum Saisonbeginn, unseren
Mitgliedern zur Verfigung. Sie ist genau fur unsere Bedurfnisse ausgelegt, da auch kleine
Mengen ab 50 kg, schnell und problemlos verarbeitet werden kdnnen. Dabei erhalt jeder
grundsatzlich den Saft von den eigenen, selbst mitgebrachten Frichten und entscheidet
selbst Uber dessen Qualitat!

Die Vergabe der Mosttermine erfolgt wahrend der Mostsaison ausschliel3lich telefonisch,
montags bis freitags jeweils von 18:00 bis 20:00 Uhr unter der

Tel.-Nr: 0157 86733365

Das Obst muss sauber und ohne Faulstellen sein.
Tipp: Obst moglich zeithah sammeln/pflicken und bei Bedarf waschen.

Bei schmutzigen, Gberreifen oder gar faulen Obst behalten wir uns das Recht vor, dieses,
mit Ricksicht auf den nachsten Kunden, abzuweisen!

Der Saft wird auf 82 °C gefiltert, erhitzt und in die von uns erhaltlichen 3 oder 5 Liter Beutel
(Bag-in Box) abgefullt. Alternativ pressen wir ihr Obst und flllen den nicht erhitzten Saft, in
die von ihnen mitgebrachten Behalter!

Der in Bag-in-Box abgefillte Saft bleibt bis zu zwei Jahren haltbar. Die gedffnete
Verpackung ist bis zu drei Monate haltbar, hier ist zu beachten, dass keine Luft in die
Verpackung gelangt. Deshalb sollte der Saft nur entnommen werden, wenn der Beutel
liegt. Die Beutel sollten lichtgeschltzt und bei einer Temperatur von 4 — 25 ° C gelagert

werden. Die rel. Luftfeuchte sollte 50 — 70 % betragen. Boxen mit Beutel stehend lagern.

Leider kommt es immer wieder vor, dass der gewonnene Saft nach einiger Zeit nicht mehr
genieldbar ist. Durchgefuihrte microbiologische Untersuchungen der Boden von
Obstplantagen, in dem sie wachsen, zeigen die Anwesenheit Alicycobacillus bzw.
Bakteriensporen. Vom Boden als naturliches Habitat konnen sie sich auf die Frichte
Ubertragen und damit unter Umstanden in den Herstellungsprozess des Fruchtsaftes
gelangen. Das Produkt bleibt optisch einwandfrei, d. h. es bilden sich oft keine Gase, die
die Verpackung ausdehnen und es finden auch keine Verfarbungen statt. Eine
Kontamination mit Alicycobacillus ist fir Menschen nicht gefahrlich. Alicycobacillus wurde
mit den Verderb von Fruchtmischungen in Verbindung gebracht, und auch bei grof3er
Sorgfalt, nicht immer zu verhindern!

Wichtige Mallnahmen zur Verhinderung dieser Prozesse:

Groldte Sorgfalt bei der Reinigung und Auslese der Fruchte!
Bringen sie immer nur gewaschene und ausgelesene Frichte zur Verarbeitung mit!



