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Bag-in-Box-Verpackung

- fUr Fruchtsafte und Weine

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Produktbeschreibung

Das moderne Einweg-Verpac-
kungssystem namens Bag-in-
Box (,BiB“) hat in den letzten
zwei Jahrzehnten auch bei uns
weite Verbreitung als Lager-,
Transport-, Verkaufs- und Aus-
schankbehaltnis fiir Fruchtsaft,
Wein und SulRreserve gefunden.

Es besteht aus einem Schlauch-
beutel aus bedarfsgegenstande-
konformer, zweilagiger Kunststoff-
folie, der mit einem Spund verse-
hen ist und nach dem Einfullen
des Getranks mit einem Kunst-
stoffventil mit Originalitétssiche-
rung luftdicht verschlossen wird.
Der geflllte Schlauch wird zum
Schutz gegen mechanische Be-
schadigung und Licht in einem
Umkarton aus Wellpappe unterge-
bracht, der die Lagerung geftillter
Gebinde im Stapel und die Pra-
sentation und Entnahme im Aus-
schankstander (Aluminium, Art.
6868) ermdglicht.

Zum Konsum entnehmen lasst
sich das Getrank Uber den Kunst-
stoffhahn: Dieses Entnahmeventil
kann in der Tat kinderleicht mit ei-
ner Hand betatigt werden und
schliel3t auch nach mehrmaligem
Gebrauch tropffrei und dicht. Bei
der Flussigkeitsentnahme fallt der
Schlauchbeutel in sich zusam-
men, so dass keine Luft zum darin
verbliebenen Getrank gelangen
kann. Dies erklart die lange Halt-
barkeit des Getranks original ver-
schlossen von mindestens einem
Jahr, im Anbruch von mehreren
Wochen.

Der Pappkarton konnte widerholt

verwendet werden. Der Schlauch-
beutel mit Ventil muss nach ein-
maliger Verwendung entsorgt
werden, weil er weder gespult
noch desinfiziert werden kann.

Vorteile gegeniber Glasfla-

schen und Glasballons:

« Angenehmere, gefahrlosere
Handhabung,

« keine Leergutreinigung,

« niedrigere Pasteurisationstem-
peratur bei HeiRabfullung und
entsprechend geringere Aro-
maschadigung (Kochton),

e langere Haltbarkeit des Ge-
tranks auch ohne Kihlung im
Anbruch,

* harmlose Trubstoffsedimente
im Getrénk bleiben fir den
Konsumenten unsichtbar,

e beginnender Verderb durch
Garung ist sofort erkennbar,

e (geringeres  Verpackungsge-
wicht,

« platzsparender bei Lagerung
und Transport,

« groRRere Kennzeichnungs- und
Werbeflache auf dem Umkar-
ton.

Anwendungsbereiche:

Das BAG-IN-BOX-System eignet
sich fir die Lagerung aller stillen
(max. 1g CO2/L), mikrobiologisch
stabilen Getranke mit Alkoholge-
halten von bis zu 20%vol. Obwohl
das produktberiihrende Polyethy-
len auch gegentber hoheren Al-
koholgehalten bestandig ist, soll-
ten Spirituosen nur voriberge-
hend in BiB gelagert werden. lhr
Aroma ist in Glas besser ge-
schutzt.
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HeiRabfullung von Fruchtsaft:

Mal3geblich fur den Pasteurisati-
onserfolg ist die Dauer der Heil3-
haltung bei Temperaturen Uber
70°C. Erfahrungswerte sind etwa:
20 min bei 76°C, 10min bei 82°C.

« Den in die Abfillhalterung
(Edelstahl, Art. 6869) einge-
hangten Schlauchbeutel mit
80°C heilRem Saft fiillen,

» verbliebene Luft vorsichtig her-
ausdricken oder Spund mit
Stickstoff beaufschlagen,

» Kunststoffventil bis zum An-
schlag in den Spund driicken,

» gefiillten Schlauchbeutel so la-
gern, dass auch das Ventil im
mehrminttigen Kontakt mit hei-
3em Saft entkeimt wird,

» Schlauchbeutel nach anschlie-
Bender ziugiger Abkihlung in
den Pappkarton legen.

Abflllung von Wein:

Wein muss sterilfiltriert werden
und mindestens 50mg/l freie
schweflige Saure aufweisen, be-
vor er kaltsteril oder mit 65°C nach
der beschriebenen Vorgehens-
weise fur Fruchtsaft abgeftillt wird.

Lagerung gefiillter Gebinde:
20-50% relative Luftfeuchtigkeit,
15-20°C, geruchsneutral.

GebindegroRRen:

5 Liter-Beutel Art. 6861
5 Liter-Karton Art. 6862
5 Liter komplett  Art. 6860
10 Liter-Beutel  Art. 6865
10 Liter-Karton  Art. 6866

10 Liter komplett Art. 6864



