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Kratky poradce k pouzivani
zavarovaci sklenice WECK®

- Bezpecnost & Cistota
- Tipy & triky

Némecké slovo ,,Einwecken’ (Cesky ,,zavarovani)
je odvozeno od ndzvu spolec¢nosti WECK®, ktera
kolem roku 1900 zpopularizovala v Némecku

i Evropé zavarovani potravin do sklenic.

Sklenice WECK® poskytuji rozmanité moznosti
zavarovani, peceni, servirovani, zdobeni nebo
uchovavani potravin.

NiZe uvedené pokyny a tipy se vztahuji na

Vami zakoupenou sklenici WECK® s kulatym
okrajem a novymi pruznymi sponami na uzavreni.
Neplati pro staré typy sklenic WECK®, které se
uzaviraly pomoci univerzalni spony.

Bezpecnost & cCistota

*Nepouzivejte poskozené sklenice WECK®. Pred
zavarovanim zkontrolujte, jestli jsou sklenice,
vika a gumova tésnéni neposkozena:

-V pfipadé trhlin nebo Glomkd, pfedevsim na
tésnicim okraji, tyto dily dale nepouzivejte.

- Gumova tésnéni lehce roztdhnéte. Pokud jsou
na nich viditelné trhliny, gumova tésnéni zlikvi-
dujte, zavafovaci sklenice by jiz nemusela byt
bezchybné utésnéna.

«Sklenice se smi zahfat na max. teplotu 200 °C.
Horké sklenice nezchlazujte Sokem!

« Sklenice postavte na vihkou, teplou utérku
PREDTIM, neZ je naplnite horkou zavareninou,
napf. horkou marmelddou. Zabranite tak
prasknuti sklenic.

+Dbejte na Cistotu:

- Sklenice a vika umyjte v horké vodé s prostred-
kem na nadobi.
V pripadé nedostate¢né ocisténych sklenic muze
dojit k tvorbé plisni, napf. disledkem zbytkd
potravin. V takovém pripadé sklenice viozte na
par minut do vafici vody, protoZe plisné a houby
jsou zahubeny teprve pfi teploté 100 °C. Vétsina
mycek nddobi dosdhne teploty pouze 60 °C
a to je nedostatecné!
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- Gumova tésnéni vloZte na dvé az tfi minuty do
vafici vody a pridejte trochu octa. Pokud jsou
gumova tésnéni mastnd, lepkava nebo dokonce
plesnivd, nechejte je ve vodé o néco déle.

Tipy & triky

*Dbejte na vysku naplInéni:

- V pFipadé Fidké zavareniny sklenici naplfite az
po spodni okraj sklenice.
- U kaSovité smési sklenici naplfite 1 cm pod okraj.

- Bobtnajici zavareniny, jako napf. smés uzeniny,
napliite do vy$ky max. 4 cm pod okraj sklenice.
- V pripadé tésta na kolac naplite sklenici maxi-
mdiné do poloviny, pokud neni uvedeno jinak.
Cukr pridavejte formou cukrového roztoku,
ne suchy. Ten pripravite nasypanim cukru do
studené vody, kterou nechate povafit. Pfed
oslazenim zavareniny nechte roztok, ktery
nékolikrat vzkypél, vychladnout. Tento postup
zamezi tvorbé plisné.

*Po naplnéni utfete okraj sklenice do Cista.

Tip: Pouzijte specidini plnici trychtyr.

Gumové tésnéni nejprve vloZte na vnitfni strany
vika, poté viko s gumovym tésnénim na sklenici.

Po zavareni a vychladnuti sklenic vyndejte pruzné

spony:

- Pokud bylo zavareni Uspé3né, vznikne ve sklenici
podtlak. Normaini tlak vzduchu pFitlaci viko na
sklenici, pruzné spony tedy jiZ nejsou pfi
uskladnéni sklenic WECK® nutné.

- JestliZze zavareni nebylo Gspé&3né, ve sklenici se
béhem Casu vytvori kvasné plyny, které vytlaci
viko nahoru, které tak nebude tésné priléhat.
Snadno tak poznate, Ze obsah by nemél byt
konzumovan, protoZe je s velkou pravdépodob-
nosti zkaZeny. Pokud pruzné spony neodstranite,
tato ,,varovnad" metoda nefunguje.

Model / Model: 636 034
Distributor / Dystrybutor:

Maty poradnik dotyczacy
stoikéw WECK®

- Bezpieczenstwo & czystosé
- Porady & wskazowki

Nazwa czynnosci ,,wekowania" pochodzi od nazwy
firmy WECK®, ktdéra okoto 1900 roku spopulary-
zowata w Niemczech i Europie konserwowanie
zywnosci w stoikach ze specjalnym zamknieciem.
Stoiki WECK® oferujg wiele réznych mozliwosci,
gdyz moga by¢ uzywane do wekowania, pieczenia,
serwowania, dekorowania oraz przechowywania
réznego rodzaju zywnosci.

Wszystkie podane nizej wskazdéwki i porady

odnosza sie do zakupionych przez Pahstwo
nowych stoikéw typu WECK® z zaokraglonym
brzegiem i nowym typem spinek do zamykania.
Nie dotycza one stoikow WECK® starego typu, ktére
zamykane byty za pomoca patagka uniwersalnego.

Bezpieczenstwo i czystosé

+Nie uzywac uszkodzonych stoikéw WECK®.
Przed przystapieniem do wekowania sprawdzi¢,
czy stoiki, pokrywki oraz gumowe uszczelki
nie sg uszkodzone:

- Nie uzywac czesci stoika, na ktérych widoczne
s pekniecia lub wyszczerbienia, zwtaszcza
na krawedzi uszczelniajace;j.

- Nalezy nieco naciggna¢ gumowe uszczelki. Jesli
beda na nich widoczne pekniecia, zrezygnowac
zich uzywania i usunac je, gdyz w przeciwnym
razie podczas wekowania stoik nie zostanie
najprawdopodobniej prawidtowo uszczelniony.

« Stoiki moga by¢ nagrzewane do temperatury
maks. 200°C. Goracych stoikéw nie wolno
gwattownie schtadzac!

*PRZED umieszczeniem w stoikach goracej zyw-
nosci do zawekowania, np. gorgcej marmolady,
postawi¢ stoiki na cieptej, wilgotnej $cierce.
Dzieki temu mozna unikna¢ pekania stoikdw.

*Nalezy pamietac o zapewnieniu czystosci stoikdw:

- Stoiki wraz z pokrywkami doktadnie umy¢
w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn.
W niestarannie umytych stoikach moze doj$¢ do
rozwoju plesni, np. na resztkach starej zywnosci.
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W takim przypadku nalezy wtozy¢ stoiki na kilka
minut do gotujacej sie wody, poniewaz grzyby
oraz ich zarodniki obumierajg dopiero w tempe-
raturze 100°C. Wiekszo$¢ zmywarek do naczyh
0sigga maksymalng temperature na poziomie
ok. 60°C, co jest niewystarczajace!

- Gumowe uszczelki nalezy wiozy¢ na 2-3 minuty
do gotujacej sie wody z dodatkiem odrobiny
octu. Jesli gumowe uszczelki sg ttuste, kleja sie
lub wykazuja $lady pleéni, nalezy je potrzymac
we wrzgcej wodzie nieco dtuzej.

Porady i wskazowki

»Nalezy pamietac o wtasciwym poziomie napetnie-

nia stoikéw:

- Zywno$¢ o rzadkiej konsystencji nalezy wlewaé
az po dolng krawedz stoika.

- W przypadku zywnosci o gestej konsystencji na-
lezy pozostawi¢ 1 cm odstepu od krawedzi stoika.

- Zywno$¢ o sklonnoéciach do pecznienia,
np. masa kietbasiana, powinna konczy¢ sie
maks. 4 cm ponizej krawedzi stoika.

- W przypadku ciasta na wypieki nalezy napetniaé
stoik maksymalnie do potowy, chyba ze w prze-
pisie podano inaczej.

+Nie dodawac¢ cukru w formie sypkiej, tylko w formie
roztworu. W tym celu wsypac cukier do zimnej
wody i zagotowac. Po kilkakrotnym zagotowaniu
ostudzi¢, zanim nastapi postodzenie wekowanej
zywnosci. Taki sposdb postepowania zapobiega
tworzeniu sie plesni.

+Po napetnieniu stoika doktadnie wytrze¢ jego
brzeg do czysta. Rada: Zaleca sie uzywanie
specjalnego lejka do napetniania stoikdw.

+Gumowa uszczelke nalezy najpierw zatozy¢
na wewnetrzna strone pokrywki, a nastepnie
pokrywke wraz z uszczelka na stoik.

+Po zawekowaniu i ostudzeniu stoikéw mozna
zdjaé spinki:

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie powo-
dzeniem, w stoiku utworzyto sie podcis$nienie.
Normalne ci$nienie powietrza dociska pokrywke
do stoika wystarczajaco mocno, dlatego na etapie
przechowywania stoikéw WECK® spinki nie sg
juz potrzebne.

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie niepowo-
dzeniem, z biegiem czasu w stoiku powstang gazy
fermentacyjne, wypychajace pokrywke ku gérze,
tak ze bedzie ona jedynie luzno lezata na stoiku.
W takim przypadku mozna tatwo rozpoznaé,
ze zawarto$¢ stoika nie nadaje sie do spozycia,
poniewaz jest najprawdopodobniej zepsuta.
Jesli spinki nie zostang usuniete ze stoikdw,
owa ,,funkcja ostrzegania” nie zadziata.
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Struény navod na zavaracie
pohare znacky WECK®

- Bezpeénost a Cistota
- Tipy a triky

Nemecky vyraz ,Einwecken" (zavaranie) je od-
vodeny od ndzvu spolo¢nosti WECK®, ktora okolo
roku 1900 spopularizovala v Nemecku a Eurépe
zavdaranie potravin do poharov.

Pohare na zavaranie znacky WECK® ponukaju
rozmanité moznosti, pretozZe sa daju pouzit na
zavaranie, pecenie, servirovanie, dekorovanie
alebo uschovanie potravin.

VSetky nasledujlce upozornenia a tipy platia

pre nové pohdre na zavaranie znacky WECK®
so zaoblenym okrajom a s novymi pruznymi svor-
kami na uzatvorenie, ktoré ste si kipili. Neplatia
pre staré typy pohdrov na zavdranie znacky
WECK®, ktoré boli uzatvorené starymi objimkami.

Bezpeénost a Cistota

*Nepouzivajte poskodené pohdre na zavaranie
znacky WECK®. Pred zavaranim skontrolujte

poskodenie pohdrov, vieCok a gumenych krizkov:

- Pri trhlindch alebo vylomeniach na tesniacom
okraji nepouZivajte takéto diely.

- Trochu roztiahnite gumené kridzky. Ak na nich
zbaddte trhliny, zlikvidujte ich, pretoZe inak
nebude pravdepodobne mozné bezchybné
utesnenie pohdra na zavdranie.

+Pohére sa smu zohrievat na teplotu max. 200 °C.
Neochladzujte hordce pohdre na zavéranie
prudko!

«PRED naplfianim horucej zavaranej zmesi,
napr. hortica marmeldda, postavte pohdre
na zavaranie na vlhkd, teplu utierku.
Vyhnete sa tak prasknutiu pohdarov.

+Dbajte na Cistotu!

- Pohdre a viecka vycistite v hordcej vode na
umyvanie riadu.
Pri nedostato¢ne vycistenych pohdroch sa
mdZu tvorit plesne, spdsobené napr. zvySkami
potravin. V takomto pripade uloZte pohdre na
niekolko minut do vriacej vody, pretoZe plesne
a ich spéry odumieraju az pri teplote 100 °C.
Vacsina umyvaciek riadu dosahuje teploty
okolo 60 °C, ¢o je nedostacujuce!
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- Gumené kruzky uloZte do vriacej vody na dve
az tri minaty a pridajte do nej trochu octu. Ak
st gumené kruzky zamastené, polepené alebo
dokonca plesnivé, nechajte ich vo vode o nie¢o
dihsie.

Tipy a triky

+Dbajte na vys$ku naplnenia:

- Riedku zavdranud zmes naplite po spodnu
hranu pohéra.

- Pri kaSovitych zavdranych zmesiach sa
zastavte 1 cm pod okrajom.

- Zavarané zmesi so sklonom k napuciavaniu,
napr. klobdsova zmes, napliite max. 4 cm pod
okraj pohdra.

- Kol&¢ové cesto naplfiajte maximéine do polo-
vice pohdra, pokial nie je uvedené inak.
«Nepriddvajte suchy cukor, ale cukrovy roztok.
Na to pridajte cukor do studenej vody a prevarte
ju. Kym zavaranu zmes osladite, nechajte ju po
viacndsobnom zovreti najskor vychladndt.
Tymto postupom zabranite tvorbe plesni.

*Po naplneni vytrite okraj pohdra na zavaranie
docista.
Tip: PouZite Specidlny plniaci lievik.

«PoloZte gumeny kridZok najskér na vnuatornud
stranu viec¢ka a ndsledne vie¢ko s gumenym
kruZzkom na pohdr.

+Po zavareni a vychladnuti pohdrov odstrarte
pruznu svorku:

- Ak bolo zavaranie UspeSné, vytvori sa v pohari
na zavdranie podtlak. Normdlny tlak vzduchu
tlaci vieCko na pohar, preto nie s pruzné
svorky pri uskladriovani pohdrov na zavdranie
znacky WECK® potrebné.

- Ak bolo zavdranie nelspesné, vytvori sa
v pohdri po ¢ase kvasny plyn, ktory vytlaci

vie€ko nahor, takZe vie¢ko dosadéa uz len volne.

Takto velmi lahko zistite, Ze obsah by ste ne-
mali konzumovat, pretoZe obsah je s velkou
pravdepodobnostou pokazeny.

Ak neodstrdnite pruzné svorky, odpadd tato
mozZnost ,varovania".

Model / Modell: 636 034
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Tudnivalok a WECK®

Uvegekhez

- Biztonsdg és tisztasag
- Tippek és trikkok

A bef6zésre haszndlt eqgyik német nyelv{i kifeje-
zés, az ,,Einwecken”a WECK® vallalatrél kapta

a nevét, amely 1900 tdjan Németorszag és
Eurdpa-szerte népszeriivé tette az élelmiszerek
livegben valé bef6zését. A WECK® iivegek
szadmos kiilonb6z6 lehetéséget kindlnak, mivel
befézésre, siitésre, talalasra, dekordcioés célokra,
illetve élelmiszerek taroldséra is alkalmasak.

Az aldbbi tandcsok és tippek az On altal

vasarolt, 4 WECK® kerek peremes tvegre
vonatkoznak, amely Ujfajta lezadrdcsattal van
ellatva. A tanacsok és tippek nem érvényesek
a régi WECK® lvegfajtdk esetében, amelyek
univerzalis fogantyuval zarédtak.

Biztonsag és tisztasag

+Ne haszndljon sérilt WECK® livegeket. Bef6zés
el6tt ellendrizze, hogy az lvegek, fedelek és
gumigydr(k sértetlenek-e:

- Ha repedéseket vagy csorbuldsokat észlel,
kiilonosen a tomités szélén, akkor az adott
részeket ne hasznélja tobbet.

- Kissé huzza szét a gumigy(rlket. Ha repedé-
seket 1at rajtuk, dobja ki a gumigyriket, mivel
igy a bef6ttesliveg Iégmentes zdrdsa nem
biztosithatd.

» Az (ivegek maximum 200 °C-ra melegithetdk fel.
A forré Givegeket ne hiitse le nagyon hirtelen!

«MIELOTT forré, befézott élelmiszert, pl. forré
lekvart tolt az Gvegekbe, allitsa azokat egy meleg
vizzel megnedvesitett kend6re. Ezzel megakada-
lyozza, hogy az Uvegek elpattanjanak.

- Ugyeljen a tisztasagra:

- Az ivegeket és a fedeleket forré, mosogaté-
szeres vizben tisztitsa meg.
A nem megfelelSen tisztitott Gvegeknél
penészképzddés Iéphet fel, pl. élelmiszer-
maradékok miatt.
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Ilyen esetben az (vegeket helyezze néhany
percre forrdsban 1év6 vizbe, mivel a gombak és
a gombaspéradk csak 100 °C-on pusztulnak el.
A legtdbb mosogatégép maximum 60 °C-ra
melegiti a vizet, ez pedig nem elegendd!

- A gumigydrlket 2-3 percre helyezze forrasban
|év8 vizbe és 6ntson hozzd eqgy kevés ecetet.
Ha a gumigydrk zsirosak, ragaddsak vagy netdn
penészesek, hagyja azokat egy kicsit hosszabb
ideig a vizben.

Tippek és triikkok

- Ugyeljen a betdltési magassagra:

- Ha a bef6z6tt alapanyag hig, csak az lveq alsé
pereméig toltse.

- Pépes allagu bef6z6tt anyag esetén hagyjon
1cm-t a perem alatt.

- Ha a bef6z6tt anyag még tovabb dagad, mint
pl. a kolbdszkrém,hagyjon legaldbb 4 cm-t a
perem alatt.

- Siteménytészta esetében az Giveget maximum
a feléig t6ltse, hacsak a recept nem irja mdsként.

« A cukrot ne szdrazon, hanem cukoroldat forma-
jdban adja hozza. A cukrot dntse hideg vizbe,

és forralja fel. Ha mar bugyog, hagyja kih(lni,
miel6tt a bef6zo6tt anyagot édesiti vele.

Ez az eljardsmdéd megelézi a penészképzddést.
*Miutdn megtdltotte az Giveget, tordlje tisztdra

a peremét.

Tipp: Hasznaljon specialis télcsért a betbltéshez.

* A gumigy(r(t el8szor a fedél belsd oldaldra
helyezze, majd tegye a fedelet a gumigyrvel
egyutt az Gvegre.

* A befézés és a leh(ités utan tavolitsa el a csato-
kat az tvegekrdl:

- Ha a bef6zés sikeres volt, az ivegekben vaku-
um alakul ki. A normdl Iégnyomds rdnyomja a
fedelet az Uvegre, igy a csatok a WECK® (ivegek
tdroldsa sordn mar nem szikségesek.

- Ha a befézés nem volt sikeres, az ivegben
az id6 multdval erjedési gdzok keletkeznek,
amelyek a fedelet felfelé nyomjdk, igy a fedél
mar csak lazan illeszkedik az Uvegre. Errél
igen kdnnyen felismerhet6, hogy az liveg
tartalma nem alkalmas fogyasztasra, mivel
nagy valészinliséggel megromlott.
Ha nem tdvolitja el a csatokat, ez a ,,figyelmez-
tetés" nem érvényesiil.



