| Obsternte
Ip Herbst werden beste Schweizer
Apfel geerntet.
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aftpresse
Dannkommt das zer-
I kleinerte Obst in die
‘ J Presse, wo 10°000 kg
Obst etwa 8000 Liter
Saft ergeben.

Konzentration
Was nicht frisch fur
die Produktion
verwendet wird, wird
durch Wasserentzug
zu Konzentrat
verarbeitet.
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. Auslieferung r, ¢
bie wohltuende Schorle wird
per LKW ausgeliefert und in‘lhrer LANDI
fiir Sie bereitgestellt.
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Tansport
Die Apfel werden
sorgféltig zu unserer
Produktionsstatte
transportiert.
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Waschen

; |
Dort werden sie von Erde, Blattern und
anderen Verunreinigungen befreit und
gewaschen.

Obst wird zu Saft
Sind die Apfel gewaschen und
kontrolliert, werden sie anschliessend
maschinell zerkleinert. -

A{Jssortieren }

Danach werden die Apfel aussortiert,
denn was wir weiterverarbeiten,,
ist uns wichtig. :
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Aus Konzentrat |
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wird wieder Saft | !
wiR Wird far die Produkticlh’
i ™ 0 2 fr!scherObstsaft benétigt,
= 4 — i { wird dem Konzentrat'
ii 4 v?iederWasserzugeset?t, j
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Konzentratlagerung ] o
» Diesedickflussige Masse - das Konzentrat = wird ‘ { &
¢

in grossen Edeltstahltanks gelagert.
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| Abfiillung
Nachdem der Saft filtriert,
mit CO? versetzt und
pasteurisiert wurde, wird er in
Flaschen abgefllt.

Qualititskontrolle
Die fertige Schorle wird im Labor analysiert und
degustiert, bevor sie die Produktion verldsst.

Farmer. Ein erfrischender Tropfen Leben.




