Apfel-Schorle

it Zusatz yon Kohlensiur®

N AL

Gold fiir Gold

Eine goldige Uberraschung wartete auf der Mitte September
zu Ende gegangenen Weltleitmesse der Getranketechnik
drinktec in Miinchen auf Kumpf: ,Kumpf Fliissiges Gold* in
der 1 Liter-Tetra-Packung landete auf dem 1. Platz in der
Kategorie Fruchtsaft des Cartonated Drinks Award 2005.
Und das war wesentlich mehr als ein Achtungserfolg. Die Mit-
bewerber waren namlich namhaft, zahlreich und international.
Insgesamt hatten an dem erstmals auf Initiative der Zeitschrift
Cartonated Drinks ausgelobten Wettbewerb der Kartonver-
packungen 248 Einsendungen aus 34 Landern teilgenom-
men. Fruchtsaft entpuppte sich als zweitstarkste Kategorie
nach Milch. 84 verschiedene Fruchtsaftkartons von insgesamt
53 Einsendern hatte die Jury zu priifen. Und die Wahl fiir die
beste Umsetzung des Inhalts in das Verpackungsdesign fiel auf
,Kumpf Fliissiges Gold“. Auf dem zweiten Platz folgte ein siid-
koreanischer Hersteller, auf dem dritten ein groRer norddeut-
scher Produzent.

Die herausragende Auszeichnung fiir das Design der 1 Liter-
Tetra-Packung ist umso erfreulicher, als sie nicht im luftleeren
Raum steht, sondern mit dem tatsachlichen Abverkauf korre-
spondiert. Sowohl die Getrédnkemérkte als auch der LEH, und
mit ihnen die Endverbraucher, sind begeistert von dem Pro-
dukt. Zur Erhéhung des Bekanntheitsgrades haben sicherlich
die erfolgreiche Einfithrungsaktion im Viererpack mit Trage-
griff und die Platzierung auf der Displaypalette im Sommer
beigetragen. Gerade die Displaypalette drehte sich wesentlich
schneller als gedacht.

Fliissiges Gold, der 100 % Apfel-Direktsaft von Kumpf in der
Tetra-Packung, hat sich als Erfolg auf allen Ebenen erwiesen.
Egal ob mit ,Flissigem Gold“ oder mit unseren vielen anderen
Fruchtsaft- und Fruchtnektarsorten: Wir wiinschen Ihnen
einen goldenen Herbst.

Ihre Familie Kumpf

Herbst-Ausgabe 2005
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So?timentserweitérung
in PET-Einweg

Der regelrechte Absturz der Mehrwegflaschen ist leider noch
immer nicht gestoppt. Die Nachfrage nach Einweg halt
unentwegt an. Deswegen gehen auch bei Kumpf die
Uberlegungen in diese Richtung. Speziell in Hinblick auf PET-
Behélter. Die bisherigen Erfahrungen mit Mehrweg-PET-
Flaschen im Fruchtsaft-Markt durch Mitbewerber miissen als
gescheitert, als ,triibe” im wahrsten Sinne des Wortes,
betrachtet werden. ,Mit Einweg haben wir dagegen immer
eine neue, perfekte PET-Flasche“, kommentiert Martin
Kumpf. Fir Kumpf ist daher die PET-Einweg-Flasche der
Behalter der Wahl in diesem Convenience-Segment, ob als
reine Einweg- oder Petcycle-Variante. Die bisherige Abfiillung
von Open-Air-Apfelschorle erféhrt deshalb bis zum Friihjahr
eine Ergéanzung um weitere Sorten.




NSRRI K U N D E
DIE TECHNIK BEI K

Liter Fruchtsaft verarbeitet wer-
den. Fast eine Million Liter
Tankraum stehen dazu zur Ver-
fiigung, mit Tanks, die zum Teil
kithlbar sind und Spezialriihr-
werke haben, Erhitzer, Kiihler,
verschiedenen Filtern, einem
Homogenisator, Aromadestilla-
tion, Verdampfungs-, Wasser-
aufbereitungs-, Entliiftungs- und
Reinigungsanlagen.

Saftaufbereitung:
Natiuirlichkeit erhalten

Gleichbleibende Qualitaten erfordern viel ,Know-How*“ und
entsprechende technische Einrichtungen. Dabei geht es nicht
darum, die Natiirlichkeit der Fruchtsifte zu verandern, sondern
vielmehr darum, sie zu erhalten und zu standardisieren.

Nattirlichkeit erhalten heiflt, das Produkt Fruchtsaft so zu

behandeln, dass:

a) Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralien oder bioaktive
Stoffe erhalten bleiben,

b) Fruchtsaftaromen nicht verloren gehen,

c) kein Kochgeschmack durch Uberhitzung entsteht,

d) keine Fehlfarbung durch Oxidationen auftritt,

e) mikrobiologischer Verderb unterbleibt.

Ein integriertes Betriebslabor ist
Voraussetzung fiir schnelles
Handeln.

Nicht zu vergessen die vielen
Pumpen und Leitungssysteme,
die alle aus Edelstahl gefertigt
sind. Allein in den letzten drei
Jahren wurden hier tiber zwei Kilometer Rohrleitungen ver-
legt. Sie gewahrleisten, dass alle Produktwege in hygienisch
einwandfreiem Zustand gehalten werden kénnen. Vom Aus-
mischtank bis zum Flaschenabfiiller sind permanent 6000

Natiirliche Schwankungen ausgleichen
Liter Fruchtsaft unterwegs.

Standardisieren bedeutet, durch Mischung(en) verschiedener
Partien derselben Fruchtsaftsorte natiirliche Schwankungen

der Frucht zu erkennen, auszuglei-
chen und ein mdglichst gleich blei-
bendes Endprodukt zu schaffen, wie
es der Verbraucher in aller Regel
liebt.

Um all dies zu erreichen, ist die Abtei-
lung Saftaufbereitung, frither einfach
JKeller® genannt, mit dem ,Keller-
meister” nétig. Hoch technisiert und
mit integriertem Betriebslabor werden
hier die hohen Anforderungen erfiillt.
Fruchtsaftmeister und Fachkréfte fiir
Fruchtsafttechnik arbeiten in dieser
Abteilung Hand in Hand, Auszubil-
dende verbringen in der Saftaufberei-
tung den groéfiten Teil ihrer Ausbil-
dungszeit.

wei Kilometer Rohrleitungen
verlegt

chtsaft wird hier zunachst fiir
agerung in Tanks vorbereitet.
eitpunkt fiir die Abfiillung
gekommen ist, wird er
m Tanklager gepumpt
zeptur ausgemischt.
i Kumpf so
eine Million

Die Abteilung Saftaufbereitung ist das Herz jedes Frucht-

Trotz aller Technik ist
menschliche Erfahrung unab-
dingbar

Auf den Umweltschutz wird beson-

derer Wert gelegt:

- Da viel Frischwasser benétigt
wird, finden sich in der Saft-
zentrale verschiedene Systeme
zur Wassereinsparung.

- Fiir die Fruchtsaftaufbereitung
verwendet Kumpf ausschlieRlich
nattirliche Hilfsstoffe. Die kénnen
allesamt von der Landwirtschaft
kompostiert werden.

- Anfallendes Abwasser wird je
nach Verschmutzungsgrad ge-
trennt und entsprechend entsorgt.

Ganz Klar, vieles ist in dieser Abtei-
lung automatisiert. Dennoch bedarf
alles einer stetigen menschlichen
Uberwachung. Denn zum Gliick
kénnen Maschinen noch nicht
schmecken, was die Konsumenten
spéater geniellen wollen. Schmecken,
sehen, riechen — dazu ist nach wie
vor die Erfahrung des Kellermeisters
gefragt. Erst recht bei einem Natur-
produkt wie Kumpf Fruchtsaft.

saftbetriebs. Hier entscheidet sich die Qualitdt.

werden, bevor sie zur Befiillung freigege-
ben werden konnen. Photographisch wer-
den Fremdkorper, Verschmutzungen und
Flaschenbeschédigungen erfasst. Je nach
Fehler werden die Flaschen automatisch
erneut zur Reinigungsmaschine umgeleitet
oder ausgesondert.

Moderne Technik fiir
Qualitatsprodukte

Gerade hochwertige Markenprodukte ver-
lieren sehr schnell an Wert, wenn die Qua-
litist der Ausstattung nicht mit dem Qua-
litatsimage des Produktes tibereinstimmit.
Auch hier ist es Ziel, dem Kunden ein
sicheres Produkt bieten zu kénnen. Kumpf
will dies mit dem modernsten Stand der
Technik erreichen.
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Klassnscher Vitamin
o C-Lieferant:

Die Zitrone stammt wahrscheinlich aus

dem 6stlichen Himalajagebiet. Sie muss

seit langem in China bekannt sein. Kon-

fuzius erwdhnte sie um 500 v. Chr.

Um 1000 n. Chr. brachten sie die

Araber in gréRerem Umfang ins Mit-

telmeergebiet. Vom Beginn der ersten

' ErschlieRung Amerikas an wurde sie

dorthin exportiert. Heute gilt Kalifornien als das Haupt-

produktionsgebiet fiir Zitronen. Zitronenbdume vertragen

keinen Frost, sie bevorzugen subtropisches Klima, wachsen

jedoch auch in tropischen Landern. Sie kénnen schon ab dem

dritten Jahr tragen. Zitronen gelten als die klassischen Liefe-

ranten von Vitamin C. Als man den Skorbut als Vitamin C-

Mangelerscheinung erkannte, ging man im 18. Jh. dazu tiber,

den Seeleuten Zitronensaft zu verabreichen. Der durchschnitt-

liche Gehalt der Zitronen an Vitamin C ist mit etwas {iber 60

mg je 100 g um ca. 10 % hoher als bei den Orangen. Der

Gehalt an Vitamin A und der B-Komplex sind ebenfalls tiber-

durchschnittlich. Zitronensaft soll gegen Fieber, Gicht, Rheu-
ma und GefalRerkrankungen helfen.

Tomate und throne
Als Dlrektsaft fur

Kumpf stérkt seine Gastronomie-
Kompetenz mit zwei neuen
Direktsiften in der 11-MW-Fla-
sche. Kumpf Gold Zitronensaft
und Gold Toma-

tensaft sind spezi-

ell in der Cock-

tailbar als Zutaten
verschiedenster

Cocktails und im
Kiichenbereich{

der Gastronomie |
unverzichtbare

Helfer.

heektaalt.

Distributlonsausweitung

Die Distribution von Kumpf Séften schreitet weiter voran. In
Bayern werden sténdig neue Fachhandler hinzugewonnen, in
Baden-Wiirttemberg expandiert Kumpf iiber die 1 Liter-Tetra-
Packung verstarkt im LEH aber auch im GFH, der dieser
Verpackung sehr aufgeschlossen begegnet.

Neu: Edel-Glithwein auf
Traubenbasis

Mit dem ,Winterabend“ Glithwein

hatte Kumpf das Thema Glithwein

einmal auf eine andere Art besetzt,

namlich mit der Kernkompetenz

Apfel - als Apfelwein, verfeinert

durch Beeren. Rechtzeitig zum

Beginn der kithlen Jahreszeit

erganzt Kumpf das Angebot jetzt |

auch um den Kklassischen Glithwein 3%
,Edel-Glithwein“ auf Weintraubenbasis mit 8,5 Vol %
Alkohol. Da werden die Backen gliihen.



NSRRIV K U N D E

Neue Kiihlanlage Lukrativer Handler-
fiir Halbware wettbewerb

Der Héndlerwettbewerb des
zweiten Halbjahres 2005 ist
angelaufen. Die 20 erfolg-
reichsten
Handler
mit dem

Ap0theker Kumpf ‘.:.-' X ?{?rcl:;:;uwachs \.)ver.den mit Eintrittskarten
w.elht in Rezeptgeheim- B <. i o belohmt. D Siger e
nisse eim |

Héndler-Wettbewerbs im ersten Halbjahr
2005 konnten sich tiber eine Einladung
zum  Klassik-Open Air im  Schloss
Monrepos freuen.

Gut geschult:
Werbedamen machen
Kumpf-Q_l_lﬁalit erlebar

Kumpf Qualitét ist etwas ganz Besonderes. Die Unterschiede
zu herkémmlichen Séften sind deshalb mitunter erklérungsbe-

Kinder lieb en d}'jlrftig.. I?aher s<'>,'tzt Kumpf r?gelméﬁig freig Mitar?eiterinnep

7t -~ ein, die im Getrankemarkt die Kumpf Qualitét erlautern, mit

A Verkostungen versteht sich: Dass der Gold Apfelsaft beispiels-

FI’UChtsaft “Co weise 55 °Oechsle statt tiblichen 50 °Oechsle hat und damit
e viel runder schmeckt, dass der Fruchtsaftgehalt bei Kumpf

A Johannisbeernektar bei 33 % statt normalerweise 25 % liegt.

e Um dieses Wissen bestméglich an den Konsumenten zu brin-

e gen, schult Kumpf die Werbedamen. Das néachste Treffen mit

Seminar zur Produktphilosophie und zum Sortiment findet in
diesem Herbst statt.

Neue Moglichkeiten

(X o

D :sch fiir Bag-in-Box
ramatlsc er Mit der Installation einer Abfiillmaschine fiir Bag-in-Box bei
9 Kumpf ergeben sich neue Méoglichkeiten. Die aseptische
Ernteeinbruch Abfiillung verschiedener GroRen, z.B der 3k, 5- oder 10I-
Frischeboxen erlaubt eine Produkthaltbarkeit von mehreren
Wochen — auch wenn die Box schon gedffnet ist. Kumpf
beginnt mit den Sorten Apfelsaft, Orangensaft, Ananassaft
und Maracujanektar. Diese Sorten werden speziell auch fiir

Cocktailmaschinen in Bars eingesetzt.
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