ORIGINAL

SAFT-MAJA

Barkorgen rymmer ca 3 kg
Saftkitteln rymmer 5 liter saft

04400 JARVENPAR, FINLAND

® Reg. varumérke



Saft-Maja

Brxuksanvisning

Bra att veta
® Saftrika bér gér bra att énga till saft. Aven rabarber och frukt, t.ex.
dpplen, pdron, plommon, kérsbér. Valj helst syrliga frukisorter.

® Till dngad soft bor endast forstklassig révara anvéndas. Bér och
frukt ska vara prima, sé nyskérdade som méjligt och lagom mogna.
Detta &r sarskilt viktigt fér den dngade saftens héllbarhet.

® Bar och frukt rensas frén blad, men behéver ej skéljas, om det inte
dr nédvéndigt for att avlidgsna jord och dylikt.

Vinbér:
Bdren behover inte snoppas eller repas. Lat stiélkarna vara kvar.

-Applen, rabarber m.m. ‘ ~

Tag bort ev. skadade delar. Blomfnas och dylikt kan vara kvar. Skér
rabarber och frukt i mindre bitar, skal och kdrnhus ska vara kvar.
4 Rabarber behéver ej skalas.
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Kérsbir, plommon, m.m.
Kérnorna avldgsnas inte. Lt stiglkarna vara kvar.

® Angningen ska ske pd kraftig véirme och bér ej ta fér ldng tid. En

- del av vattnet kondenseras och blandas med fruktsaften, mero,

. vid ldngsammare kokning och léngre koktid.

Den heta saften ska tappas i renq, varma flaskor. o

[
©® Ar forvaringsplatsen f6r varm bor konserveringsmedel forst till-

sdttas. | s fall méste’ man fére tappningen lyfta av bérkorgen. ~

Tillsatt natriumbensoat som férst rérts ut 1 lite av sdften. Berdkna
ca 1 kryddmdtt (1/2 g) natrivmbensoat per | saft.

® Vérm flaskorna pd en léngpanna i ugnen i 75°—100°C. Gelé-
glas kan vérmas p& samma sdtt. £

® Stdll den heta flaskan i en kanna, bunke eller kastrull, det under-
ldttar hanteringen oﬂ;\ det gar lGttare att tappa den heta saften i

flaskan. Haller man direkt i flaskan finns stor risk att man brénner

sig.

Flaskorna fylls s& fulla som majligt.

Elaskorna forsluts med skruvlock, plastkapsyl, gummikapsyl eller
kork. : - *
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® Korkarna bér kokas fére anvdndningen. Lat dem ligga i hett vatten
minst 1/2 tim, och sedan rinna av p& hushdlispapper. De blir dé
miuka och det gér ldttare att korka flaskorha.

@ Skruvlock som ej sluter tétt och korkade flaskor bér paraffineras. ;
Smalt paraffinet i vattenbad och doppa flaskmynningen i paraffinet 1
ndr saften &r kall. Gér om proceduren ndr paraffinet steinat. i

@ Forvaringsutrymmet bor helst vara mérkt och svalt.

- 4

I

: | Ggr sé har: Angad safi

® Koka upp ca 3,5 liter vatten i voften_kiﬂeln eller sd mycket vatten
att det ndr till nivastrecket. e Ko

® Montera munstycke och slangklémma mot tappslangen och fdst

~den_i saftkitteln. , ‘
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Forbered bar eller frukt enligt anvis-
ning, se "Bra att veta".

Varva bar eller finférdelad frukt och
socker i bdrkorgen, med bar eller
frukt i botten och pa toppen.

Berdkna 2,5—3,5 dI (300—400 g} sock-
er per kg bér eller frukt. Sockret kan
uteslutas.

Satt ner barkorgen i saftkitteln och
placera apparaten over vattenkitteln.
Lédgg pd locket.

Vattnet ska koka kraftigt hela tiden
sG aft dat bildas kraftigt med dnga.
Fyll p& nytt kokande vatten, om s
skulle behovas.

Angningstid: Pl e AR

“Bar 3/4—1 tim. eller tills de ser hop-
_ fallna ut. Frukt 1—11/5 tim.

Tappa av ca 1 | saft under saftnin-
gen och héll tillbaka den dver béren
eller frukten, s& blir saften j@mnare.

Tappa saften direkt pd varma, ytterst
vél rengjorda flaskor.

Forslut flaskorna omedelbart.
Férvara dem morkt och svalt.

Ar forvaringsplatsen fér varm bor
konserveringsmedel blandas i saften.
Se "Bra att veta". :

Saftkittel med tappningsror

Tappningsror "
munstycke och
slangkldmma.

Vatonkinel
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Gelé

Foér att det ska bli gelé mdste det vara ett visst forhdllande melian
gelédmnet pektin, syra och socker.

Bar och frukt bér vara knappt mogna. Lampliga sorter fér gelébered-
ning dr tex. réda eller svarta vinbér, syrliga dpplen, paradisépplen,
som dr pektinrika.

Pektinfattiga dr t.ex. hallon, jordgubbar och bldbér.

Gor sd hdr:

® Anga bdren utan socker, tills de ser hopfalina ut, 3/s—1 tim.

® Mdt den sura saften och héll den i en gryta. Koka saften 5—10
minuter.

Ror eller vispa ner sockret lite i séinder. Berdkna 9—12 dI (3/4—1 kg)

socker per liter sur saft. Fe

Koka sedan pd svag vérme utan omrérning 10—15 minuter eller

tills saften hdller geléprovet:

Prova med en sked. Faller dropparna tunga och sega ar geléet

fardigt.

Lat geléet std 5 minuter och skumma sedan.

Héll geléet pé rena, varma och torra geléglas eller mindre burkar.

Fyll glasen till bradden.

Ndr geléet ar kallt, paraffineras det.

Tillslut burkarna. Férvara dem mérkt och svalt.

Angatoch passerat dppelmos

@ Applena bér vara 18sa och syrliga, blanda gérna olika sorter. Skélj
frukten, tag bort skadade delar. Skér dpplena i klyftor eller mindre
bitar, skdl och kdrnhus ska vara kvar.

o Féfrbered dngapparaten, koka upp vatten i vattenkitteln, se “Angad
saft”.

® Ldgg frukten, skuren i mindre bitar i bdrkorgen. Anga ej mer &n
3 kg per géng.

® Anga under lock pd kraftig vdrme tills frukten &r 16s och mosig,

1/—3/4 tim. beroende pd& fruktsort.
Bér %drna i fruktmassan dé och dé sé& att den blir j@mnt genom-
angad.

® Tag upp och passera den férdigéngade frukten medan den &r varm.
Fyll under tiden p& mer frukt och Gven nytt kokande vatten nédr sé
behovs, det ska koka kraftigt hela tiden.

® Blanda det passerade moset med dppelsaften till &nskad konsis-
tens. (Eventuellt Gverbliven saft blir en god bordsdryck). Fér att
dppelmoset ska behdlla den ljusa férgen tillsdtt askorbinsyra, som
forst rérs ut i lite av moset. Berdkna till varje | eller kg passerat mos:
3/+—1 g = drygt 1 kryddmétt askorbinsyra eller "askorbinsyra med
socker” (dosering, se férpackning). Jillsdtt socker efter smak om
moset ska djupfrysas eller hermetiseras.



Skotselrad for Saft-Maja

e Fore‘forsfa cmvandningen av Saft-Maja, diska (anvéand gdrna syn-
tetiskt diskmedel), skélj och torka kérlen.

@ Efter varje anvdndning, diska Saft-Maja omedelbart. Soﬁklﬁeln
barkorgen och vattenkitteln kan annars f& punktformiga frét-
skador av vatten och bér. Diska dven vattenkittelns boﬁen utvéin-
digt, d& leds vérmen battre.

® Torka alltid kdrlen efter diskning.

® Missfdrgningar kan putsas bort med fin stélull eller mjukt skur-
medel. Undvik grov stdlull och skurpulver med slipmedel som repar

ytan. -
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