CR crrtfehker &S‘f@ﬁﬁz’g.y?ti%w rerd
Marianne und Wilfried Marquardt

Hermann-Korer-Strale 15, 21465 Reinbek, Tel.: 040 - 722 158 95
E-Mail: reinbeker@hobby mosterei.de

Internet: woww, mostpresse.de

Bedienungsanleitung fur ,Kochstar"-Abfulltopf

Vorbereitung

Vor der Aufstellung ist das Geratekabel an der
Unterseite des Bodens vollstdndig abzuwi-
ckeln. Die Lange genugt fiur den Steckdosen-
anschluss im direkten Umfeld der Aufstellung.
Bevor der Schukostecker in die Steckdose
gesteckt wird, ist der Temperaturwahlschal-
ter auf ,Null® zu stellen und der Topfboden
mit Flissigkeit zu bedecken. Andernfalls
brennt der Topfboden kurz an und hinterlasst
unschone Hitzeflecken.

Stromanschluss

Bei Parallelbetrieb mehrerer Kochstellen bis 2
KW, sind fir jedes Gerat getrennte Strom-
kreise mit 16 Ampere zu verwenden. Hierflr
kénnen Verlangerungskabel verwendet wer-
den. Verlangerungskabel mit 3 x 1,5 mm?2
Leitungsquerschnitt kénnen bis 10 Meter ver-
wendet werden und 3 x 2,5 mm2 bis 20 Meter
Verlangerungsweg.

Aufstellung

Den Kochstar erhdht lGber die abzuflllenden
Flaschen auf fester und ebener Unterlage auf-
stellen. Darauf achten, dass das Geratekabel

frei liegt und nirgends eingeklemmt ist. Im
obigen Foto ist beispielhaft die Flaschenflllung
Uber einen aufgesteckten Adapter mit Silikon-
schlauch gezeigt.

Fiillmenge und Transport

Der Inhalt des Kochstar betragt 27 Liter. Da-
mit das Getrank wahrend des Erhitzens bei
aufgelegtem Deckel nicht Uberlauft, ist der
Topf maximal mit 23 Liter zu flllen.

Im gefiillten Zustand darf der Topf nicht mehr
bewegt werden, weil die Griffe die Last nicht
halten oder das Getrank Gberschwappen
kann. Bis 10 Liter Inhalt kann der Topf unbe-
schadet Uber die beiden Griffe transportiert
werden.

Temperaturwahl

Getrank einflillen und mit dem Drehschalter
die gewiinschte Temperatur einstellen. Wenn
die Temperatur erreicht ist, schaltet der Gera-
tethermostat den Strom ab.

Der Kochstar erwarmt 1 Liter Getrank um 1
°C in 3 Sekunden.

Beispiel: Fir die Topffullung mit 23 Liter Saft
von 15 °C auf 75 °C (Differenz 60 °C) werden
69 Minuten bendtigt.

Abfiillen

Das Getrank wird heiB3 in Flaschen gefillt, in-
dem der Hebel des Zapfventiles nach vorne
angehoben wird. Je nach Saft- und Flaschen-
temperatur sind die zu filllenden Flaschen
gegen Platzen vor dem Fillen kurz mit war-
men Wasser auszuspulen.

Reinigung

Nach Ende der Abflllarbeiten ist der Topf vom
Stromnetz zu trennen und innen mit Trink-
wasser ohne Reinigungsmittel zu reinigen.
Die AuBenreinigung erfolgt mit einem feuch-
ten Tuch. Auf keinen Fall darf der Topf von
AuBen mit Wasser gespllt oder in Wasser ge-
taucht werden, weil sonst die elektrischen
Teile Schaden nehmen.

Wir wiinschen Ihnen gutes Gelingen.

Marianne und Wilfried Marquardt
1. August 2015

Weiterfihrende Infos finden Sie auf: http://www.reinbeker-hobbymosterei.de/html/abfuelltechnik.html
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Empfehlung fir HeiBabflllung von Obstsaften in
Glasflaschen mit Kunststoffdrehverschllissen:

1. Saubere Flasche mit ca. 40 °C warmen Wasser zur "Vorwarmung" gegen Glasbruch vorspilen.

2. Erhitzten Saft bei mindestens 65 bis maximal 85 °C in Flasche fllen.
(Langzeiterhitzen von 20 Minuten ware erforderlich, wenn angefaultes Obst verarbeitet wird,
damit die relativ hitzeresistenten Faulnisbakterien minimiert werden).

Hierbei Flasche geneigt aufstellen
oder halten. Der Saft lauft Gber den
in den Flaschenhals eingelegten Sili-
konschlauch seicht ein, so dass we-
nig Schaum entsteht. Es bildet sich
trotzdem Schaum, der nach kurzer
Wartezeit mit nachlaufendem Saft
aus der Flasche getrieben wird.

Die Wartezeit wird Uberbrickt, in
dem die zweite Flasche vorgefillt
wird.

% 3. Nachdem die Flasche vollstandig

. mit Saft und ohne Schaumkrone bis
zum Rand gefillt ist, wird der Kunst-
stoffdrehverschluss von Hand aufge-
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_ ! v, S \{u‘ =y s setzt und kurz fest angezogen. Der
--"".(F AN . ‘ Verschluss darf jetzt nicht mehr
PRS- 1E 2 N . nachgezogen werden, weil das PVC-
Material durch die Hitze weich ist
und dann nachgeben wird. Die Undichtigkeit ware damit vorprogrammiert.
Beim Abkihlen des Saftes entsteht in der Flasche ein Vakuum. Wenn die Schraubkappe nicht

fest abdichtet weil z.B. das Gewinde Uberdreht wurde, wird Luft nachgezogen, so dass sich
Schimmel bildet.

4. Verschlossene Flasche unter flieBend warmen Wasser Gber Kopf von klebrigen Saft spilen. Die
Flasche ist damit auBen gereinigt und gleichzeitig wurde Saftkontakt zur Innendichtungsflache
der Schraubkappe hergestellt, um anhaftende Hefen und nicht hitzeresistente Bakterien abzut6-
ten. Faulnisbakterien sind an gereinigten Kappen/Flaschen nicht vorhanden und bedirfen des-
halb auch keiner gesonderten Behandlung mit Alkohol.

5. Flasche aufrecht stehend in Flaschenkasten oder Regal stellen.

Wenn Sie die Flasche tber Kopf auf der PVC-Kappe abstellen, kénnte der Druck von 1,5 Kg (Glas
+ Saft der 1-Ltr-Flasche) das durch die Hitze erweichte Gewinde-Material beschadigen und damit
das Gebinde undicht werden lassen.

6. Die Lagerung der Flaschen erfolgt im dunklen und trockenen Raum.

In Raumen bzw. bei Umgebungen Uber 80 % rel. Feuchte schimmelt der beim Beflllvorgang an-
haftende Saft zwischen Kappe und Glasgewinde. Dieser Teil kann bei der gewahlten Flaschenfil-
lung nicht verhindert werden. Sie sieht zwar unhygienisch aus, hat aber keinen Einfluss auf die
Lagerfahigkeit in der Flasche, wenn die Kappe ordnungsgemaB abdichtet.

Besonders in den Sommermonaten sollten Sie die gefillten Saftflaschen nicht auf kalten Keller-
fuBbdden lagern, weil hier bei unbewegter Luft die rel. Luftfeuchtigkeit auf tiber 80 % ansteigt
und damit die Schimmelbildung am Flaschengewinde ermdéglicht.
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