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PASTEURISIEREN UND ABFULLEN

DAS BESTE DER NATUR KONSERVIEREN

Frisch gepresste Safte sind geslinder und schmecken besser als industriell

verarbeitete. Allerdings sind sie nicht lange haltbar. Der Saftpasteur

QuickConserver sorgt daflir, dass wertvolle Inhaltstoffe und Geschmack auch

uber Wochen und Monate erhalten bleiben.

Gesundheit, die man trinken
kann

Frisch gepresste Frucht- und
Gemuseséfte haben einen
hohen Vitamingehalt, eine

Extraportion Ballaststoffe und

enthalten keine Zusatzstoffe.

Wenn Sie diese Safte lagern
missen Sie sie
das heiBt
wenige Sekunden auf 85° C

mochten,
pasteurisieren,
damit sie nicht
Mit dem Quick-

erhitzen,
garen.

Conserver kénnen Sie Safte
aromaschonend und automa-
tisch pasteurisieren, Glihwein
bequem und portionsweise
erwdrmen oder jede Flussig-

keit einfach nur abflllen.

Pasteurisieren und abflillen
in einem Zug

Der QuickConserver eignet
sich, klare und naturtribe
Frucht- und Gemdiseséfte zu
pasteurisieren.

Durch die kontrollierte Pas-
teurisierung liefert er beste
Saftqualitét bei einer Durch-
satzleistung von 2 - 3 Litern
pro Minute. Die Durchfluss-
menge wird dabei automa-
tisch in Abhangigkeit von der
Eingangstemperatur  gere-
gelt. Dadurch wird gewahrlei-
stet, dass nur ausreichend

erhitzter Saft abgefillt wird.

Das kompakte Gerat besteht

aus einer selbstansaugenden
Pumpe, einem saftgeeigne-
ten Hochleistungs-Wéarme-
tauscher und einer elektroni-
schen Prozesssteuerung.
Unmittelbar nach der Pasteu-
risierung wird der Saft in
Flaschen oder in Bag-in-Box-

Verpackungen abgefiillt.
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Einstecken und los geht’s

Das Gerat wird steckerfertig
geliefert und Uber einen
Elektroanschluss von 400 V
betrieben. Dank seines hohen
Wirkungsgrades arbeitet der
QuickConserver umwelt-

freundlich, kostenglinstig und

effizient.

Jede Flasche randvoll

Die Befillung der Flaschen ist
denkbar einfach: Uber einen
Fillstandsensor  wird das
Abfillen automatisch been-
det, wenn die Flasche rand-

voll ist.

Flaschenabfillung mit Fillstand-
sensor

Alternativ kdénnen Sie die
die

inte-

Uber
Der

Befillung auch
Laufzeit steuern.

Flaschenvorwarmer

der

grierte

dem Bersten

beugt

Flaschenvorwarmer

Flaschen vor. Ein Portions-
zahler erleichtert |hnen die
Kontrolle Uber die Anzahl der

abgefillten Flaschen.

Bag-in-Box fiir optimalen
Oxidationsschutz
Mit dem QuickConserver

kénnen Sie auch in Bag-in-

Box-Verpackungen abfillen.

e

Bag-in-Box-Abfiillung

Die Beutel bilden eine opti-
male Sauerstoffbarriere und
garantieren  eine  lange
Haltbarkeit des Saftes. Das
Abfullen  geht  deutlich
schneller und angebrochene
Packungen kénnen Uber lan-

gere Zeit konsumiert werden.

Reinigung leicht gemacht
Denkbar einfach ist auch die
automatische  Zirkulations-

reinigung, bestehend aus
Vorspulung, Hauptreinigung
mit Spulmittel und Nach-
spulung. Eventuell vorhande-
ne Ablagerungen im Rohr-
system lassen sich zusétzlich
einen

Uber Reinigungs-

schwamm leicht entfernen.

Reinigungsschwamm




Technische Daten

Prozesssteuerung mit Temperatursensorik

Elektroanschluss
Heizleistung
Leistung
GréBe
Héhe
Breite

Tiefe

Forster-Technik - Innovatio-
nen fiir die Pasteurisierung

Der QuickConserver ist nur
eines der innovativen Spit-

zenprodukte aus dem Hause

Uberreicht durch:

400V /16 A
8,1 kw
ca.2-3L/ min

50 cm
35cm
45 cm

Forster-Technik. Seine Kern-
komponenten stammen aus
der hauseigenen Serien-
fertigung fur die bewahrten

Trankeautomaten.

So profitieren Sie von gerin-
gen Fertigungskosten bei

héchster Qualitat.

Hersteller:

AuBer dem QuickConserver
bietet Ihnen Forster-Technik
auch Durchflusspasteure zur
professionellen  Direktver-

marktung von Milch.

Forster-Technik GmbH

GerwigstraBe 25
D-78234 Engen

Tel.:  +49(0)7733 9406-0
Fax:  +49(0)77 33 9406-99
E-Mail: info@foerster-technik.de

Internet: www.foerster-technik.de

Automatisch besser.
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