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NAVOD NA OBSLUHU

Vdami zakoupeny zavirac plechovek je stroj uréeny na zavirdni plechovek s prdmeé-
rem 99 mm. Maximdlini vyska plechovky mudze byt 120 mm.

Peclive si prectéte cely ndvod k pouziti a ndvod uschovejte. Nepouzivejte zavirac
k jinému nez danému a ndvodem urcenemu ucelu.
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I. Popis a technické parametry
Popis

A Pritla¢nd pdka

B Otocna klika

C Priviracirolna 1

D Zaviracirolna 2

E Hlava @ 100 mm

F Podstava plechovky

G Polohovaci pdka

H Zadni zgjistovaci Sroub



Technické parametry

Vyska: 400 mm

Délka: 520 mm

Sirka: 210 mm

Hmotnost: 7500 g

Nastavitelnd vyska plechovky do 120 mm.

Zavira¢ je urceny na plechovky s prdmérem 99 mm z nasi nabidky pod
kat. ¢. 129778, 129779 a vicko 154107.

Uchyceni ke stolu s maximalni tloustkou pracovni desky 40 mm. Doporucujeme
pevnou desku.

Il. Prislusenstvi

Specidlni kli¢ pro manipulaci s mechanickym zaviraem plechovek.

A

A povoleni/utdhnuti hlavy
B povoleni/utdhnuti Sroub

Ill. Postup a serizeni stroje
Po vyjmuti z krabice je nutné prisroubovat pdku A a kliku B




Zavira¢ nasuneme na stul/pracovni desku tak, aby se hrana stolu oprela o zdda
stojanu. Zavira¢ dostatecné pripevnime pomoci upinacich Sroubd, aby nedochd-
zelo k jeho pohybu po stole.

IV. SeFizeni stroje

Pred samotnym zavirdni je nutné stroj seridit na pozadovanou vysku plechovky.
Posunutim polohovaci paky G Uplné doprava umistime podstavu plechovky F do
spodni polohy.

F

G

Klicem povolime Sroub H v dolni ¢dsti na zadni strané stojanu zavirace. Pri po-
voleni zadniho Sroubu pfidrzujeme vrchni ¢dst stroje, kterd muize volné sjet dold.
Vrchni ¢dast zdvihneme a mezi podstavu F a hlavu E vlozime plechovku s vickem.
Na vlozenou plechovku spustime hlavu E. Zkontrolujeme, Ze je vicko spravné umis-
téno na plechovce a ze hlava spravné dosedla na plechovku s vickem.

Ndsledné pootoc¢ime pdkou G Uplné doleva. Tim plechovku s vickem véetné vrch-
ni Casti stroje posuneme do vrchni pozice. Opét zkontrolujeme, zda jsou vicko
a hlava spravné dosednuty. K zgjisténi dostatecného tlaku na konzervu jesté vrch-
ni ¢ast rukou pritlac¢ime na plechovku a za plsobeni tohoto tlaku Fddné utdhneme
Sroub H na zadni strané stojanu.

Po sefizeni stroje mizeme opakovane vkladat a zavirat plechovky, na které jsme
stroj seridili.

pritlacit
rukou

nastaveni
vysky




IV. Zavirani plechovek

Pro spravné uzavreni plechovky je bezpodminecné nutné dodrzet poradi rolen
a postup uvedeny v tomto ndvodu.

Zacneme otdcet klikou B ve sméru hodinovych rucicek. Soucasné k vicku prilo-
zime rolnu 1 € pohybem pritlacné pdky A od sebe. Za stdalého plynulého otdce-
ni postupné zvysujeme tlak rolny na vicko. Ke spravnému privieni vicka dojde po
7-8 otackdch kliky B.

Silu je nutné zvysovat postupné az bude dostatecné velkd na to, aby doslo k pri-
vreni vicka (viz prostreni obrdzek nize). Pokud pusobite malou silou, nebude vicko
dostatecné zahnuté a po pouziti rolny D vzniknou v ohybu zuby nebo jind chyba.
Neni zadouci hned pfi prvni otacce tlacit maximaini silou. Pri spravném provedeni
ucitime, jak se zvysujicim tlakem rolna privird vicko k plechovce.

vzory zdhybu
PO Nasazeni PO prvni operaci po druhé operaci
vicka na plechovku rolna € rolna D

@ vicko
@ plechovka

Spravné priviené/zahnuté vicko je stézejni pro Uspésné zavreni plechovky. Pokud
bude vicko po pouziti rolny 1 € nedostatecné priviené mohou po aplikaci rolny 2 D
vzniknout v ohybu vi¢ka zuby nebo jiné chyby, které zplsobi nedokonalé zavreni.



Po dokonceni prvni operace prilozime k vicku plechovky rolnu 2 D pohybem pdky
A smérem k sobé. Za stalého plynulého otdaceni kliky B postupné zvysujeme tlak
rolny 2 D na vicko. Ke spravnému dovreni vicka dojde po 4-5 otdackach kliky B. Tlak
rolny na vicko plechovky postupné zvysujeme podobné jako pfi prvni operaci. Pri
spravném provedeni ucitime, jak rolna 2 D postupné dovird vicko k plechovce.

Po zavreni plechovky pootocime pdkou G doprava a podstavu se zavienou ple-
chovkou spustime do spodni polohy. Poté je mozné do stoje umistit dalsi plechov-
ku a cely proces zavirdni opakovat.

V pripadé, Ze béhem procesu zavirdni dojde k povoleni zadniho sSroubu, respektive
k pohybu vrchni ¢asti stroje s hlavou, je nutné stroj opétovné seridit.

Pri zavirdni plechovky muze z ddvodu treni dojit k mensi ztraté zlaté barvy na okraiji
vicka. Pri pohybu polohovaci paky G mdze dojit ke ztrdte cerné barvy v drdzce.
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IV. Udriba

Zavirac je vybaveny lozisky, kterd jsou bezudrzbova.

Pohyblivée cdsti zavirace je potreba cistit a mazat vazelinou podle potreby
- zejmeéna podstavu plechovky F.

V. Bezpecnost pFi praci

Pri praci se strojem je nutné prisné dbat na viastni bezpecnost.

Zvysenou pozornost je tfeba vénovat hlavné mistdm styku rolen, hlavy a plechov-
ky.

Pri zméné pracovni vysky stroje je nutné dbdt zvySené opatrnosti. Pri povoleni
zadniho Sroubu dojde k uvolnéni a samovolnému pdadu vrchni Edsti stoje. PFi ma-
nipulaci se zadnim Sroubem je nutné vrchni ast stoje pridrzet.

PFi préci vznika nebezpeci zachyceni &dsti ruky (prsti) do stroje.

Pozor na pritomnost déti pri pouzivani stroje.

Stroj udrzujte na Cistém a suchém misté, Cistéte povrchové navlihéenym hadrikem
a sapondtem a pak vytrete dosucha. Nepouzivejte drsnou nebo draténou houbic-
ku, muze dojit k poskozeni povrchové Upravy. VSechny pohyblivé ¢dsti zkontrolujte
a podle potreby namazte vazelinou. VSechny povrchy soucdsti udrzujte suche.
Dulezita je udrzba rolen a hlavy. V pripadé jejich poskozeni nemusi byt ple-
chovka spravné uzaviena.



VI. Postup a konzervace potravin

Nejvétsi vliv na trvanlivost konzervy md vhodnd pasterizace. Sprdvné konzervo-
vané potraviny Ize skladovat az nékolik let, konzerva si zachovd plnou chut a je bez
bakterii. Domdci konzervy vyuzijeme pfri vyletech ¢i dovolené, cestou se nerozbiji
a nepodléhaji znehodnoceni. Uchovavat takto I1ze nejen maso nebo pastiku, ale
i polévku, houby, zeleninu ¢i oblibeny kompot.

Ve vétsiné receptl se setkdvdme se zavarovdnim ve 2 fazich. Prvni den 2 hodiny
pri 100 °C - nechdme vychladnout a po 24 hodindch zavarujeme opét pri 100 °C
alespon hodinu. Urychleni chlazeni provadime dolitim studené vody k zavarova-
nym konzervdm a nechdme produkty ve vodé do uplného vychlazeni, nevkladdme
horké konzervy do studené vody.

Cas sterilace konzerv:

Jednoduchd Prerusovanda sterilace pri 100 °C
sterilace pfi 100 °C druhd sterilace za 24 hodin
Druh konzervovaného
masa a zeleniny 0.5kg 1kg
0.5 kg lkg
1 2 3. 4
hod. hod. hod. hod. hod. hod.
Maso syrove 2 2,5-3 1 0,75 15 1
ze vSech druh( zvirat
Maso pecens, dusene, 125 15-2 1 05 1 0,75
varene, gulase atd.
VyroblfY ze sekqneho masa, > 25 1 0.75 15 1
pastiky, prejty a dalsi
Zelenina, raj¢ata 0,25 0,25-0,5 X X X X

Priprava

Pred plnénim musime veskeré obaly rddné sterilovat. PInime pak jen obaly nepo-
Skozené, bez deformace. Poskozeni obalu by vedlo ke Spatnému uzavreni a zne-
hodnoceni obsahu.

PFi konzervaci masa musime dodrZovat urcité zdsady hygieny prdce. Suroviny by
se mély zpracovdvat v chladné&jsi mistnosti, potfebny inventdr (stoly, hrnce, noze,
sekdace, nabéracky apod.) musi byt naprosto Cisté. Stejné budeme zachdzet i se
surovinou, kterou budeme zpracovdvat. Zakladni surovinou je maso - to by mélo
byt Cisté, Cerstvé, vychlazené a odlezelé. Ale i ostatni suroviny musi byt cerstvé,
dobre ocisténé, opldchnuté ve vodé a okapané.

Uprava masa

Cerstvé maso vykostime, zbavime Ulomk@ kosti, $lach, chrupavek, blan, zilek
a prebytecného tuku. Nakrdjime ho na primérené kusy, omyjeme a podle druhu
plechovky, bud naskldddme syrové, nebo je predem tepelné upravime varenim,
dusenim, uzenim, pec¢enim nebo smazenim. VZdy osolime, protoze sul je diilezity

konzervant. .



Vareni - staci maso predvarit vioZzenim do osolené vrouci vody a povarit. Cdst
vyvaru pouzijeme k pripravé omacky. Maso pusti bohuzel vétsinu chuti i vyzivnych
latek do vody.

Duseni - je pro domaci konzervy nejvhodnégjsi. Maso dusime na malém mnozstvi
tuku nebo vody. DuSeni ukon&ime, kdyz po nabodnuti z masa nevytékda cervend
tekutina. Pozor na cibuli, €asto v konzervach kvasi.

Peceni - pecenim se vytvori typické zbarveni a viné i chut, ale ndslednou steri-
laci se tyto viemy znacné oslabi. Maso predpékdme jen na %, aby po Fiznuti z ngj
nevytékala ¢ervend tekutina.

SmazZeni - nevhodné je sterilovat obalené smazené maso. Platky neobaleného
masa smazenim v horkém tuku a ndslednou sterilaci, tak jako u peceni, prijdou
o ¢ast barvy a vané.

Uzeni - ke sterilaci je vhodné maso uzené delSi dobu ve studeném kouri nebo
naopak kratsi dobu v horkém koufi. Zchladlé maso krdjime na kusy a skladédme do
plechovek.

Kusy masa musi koncit 3-4 cm pod okrajem plechovky, zalijeme osolenou vodou
nebo vyvarem tak, aby bylo zcela ponoreno a hladina koncila 1 cm od okragje.
K neuzenému masu je vhodné pridat IZici mletych varenych kdzi nebo zalit vyva-
rem z kGzi.

Plechovky dobFe uzavieme.

Pokud neni plechovka dobre uzavfena, je zmarena veskerd nase prdce a mate-
rial. Proto musime dbdt na to, aby ruéni uzaviraci stroj byl v bezvadném stavu.
Uzavirdni se musi vénovat ndlezitd pozornost. Plechovky nesmime preplhovat,
Spatné se pak zaviraji a zGstanou ¢asto vypouklé. Zadsadou pri konzervaci by mélo
byt co nejdfive obsah uzavfit a sterilovat. Ukdzi-li se po uzavreni konzerv nékteré
vadné (maiji vypoukld vicka), ihned je spotfebujeme.

R&dné uzavFené plechovky musime co nejdFive sterilovat, aby jejich obsah nepod-
I[éhal skodlivym zméndm. V domacich podminkdach pro plechovky, které steriluje-
me pfi teploté do 100 °C, staci vétsi hrnec s poklici. Pri sterilovani musi byt voda
pri vlozeni v plném varu a plechovky zcela ponoreny ve vodé. Samoziejmé, ze var
po jejich vlozeni na chvili ustane, po chvili ale za¢ne voda opét vrit a od té doby
pocitdme dobu sterilovani. Je-li tfeba, teprve nyni upravime na nizsi teplotu. Po
celou dobu sterilovani musi byt plechovky ponorfeny ve vodé. Po uréené dobé ste-
rilovani konzervy ochladime prilitim studené vody do zavarovaciho hrnce.

Je velice vhodné hotoveé konzervy oznacit prouzkem papirového Stitku s vyznace-
nim obsahu konzervy a datem vyroby.



Konzervovani vyrobki

Veprovy gulas v konzervé

Maso rozkrdjime na kostky 3x3 cm, osolime, promichdme. Oloupanou nakrdjenou
cibuli na sadle dozlatova osmazime a vmichdme maso. Dusime je, az pusti sta-
vu, priddme sladkou papriku, pepr, podle zvyku treny ¢esnek a promichdme. DAl
mirné podlévame vyvarem z kosti, obcas zamichame. Gulds je pfipraven, kdyz po
rozkrojeni kousku masa z ného vytékd bezbarvd tekutina. Maso z nddoby vyn-
ddame, stavu zaprdsime hladkou moukou, osmahneme a mirné zalijeme vyvarem
z kosti, nechdme povarit, az se tuk oddéluje od stavy. Horké maso i Stadvu ddme do
plechovky, dobre uzavieme a sterilujeme viz. tabulka vyse.

Syrové hovézi maso v konzervé

Vychladlé a ¢isté maso nakrdjime na vétsi kousky (podle velikosti pouzitého oba-
lu) a zalejeme mirné osolenou vodou (na litr vody 10-15 g soli). Jesté lepsi je zalit
maso pres husty cednik procezenou polévkou z kosti, kterd po zchladnuti zroso-
lovati. Takto pFipravend konzerva se po otevieni mlze pouZit k duseni, pe¢eni, na
polévku, omdacku apod. Také na rosténky nebo Spanélské ptacky mdzeme kon-
zervovat syrové maso jiz naporcované na tenké platky. Pripadné maso nakrdji-
me na kostky velikosti 4-5 cm. Pokud je nezalévdme solnym ndlevem a chceme
primo osolit, ddme na 1 kg masa asi 10-15 g soli a dobfe promichdme. Do obald
ukldddme obsah tésné, a to bud bez ndlevu jen ve vilastni stave, nebo zality vo-
dou &i polévkou z kosti, vzdy procezenou pres husty cednik. Kilové plechovky dvé
a tfi ¢tvrté hodiny, nebo sterilaci opakujeme viz. tabulka vyse.

Syrové veprové maso v konzervé

Ke konzervaci je vhodné&jsi maso tu¢né a prorostlé. Pred jeho vlastnim zpraco-
vdanim odstranime prebyteény tuk, chrupavky, slachy, krvavé ¢asti a kosti. Pak
nakrdjime primérené kousky podle velikosti plechovek. VloZime do nich po Spalicku
masa a volny prostor doplnime mensimi kousky. Maso mlzeme také pokrdjet na
mensi kousky 4x4 cm, podle dalSiho upotrebeni. Pokud je veprové maso uréené
na Fizky, mirné je naklepeme, osolime a tésné sloZzime do obald. Nemusime maso
zalévat, z4stane pouze ve viastni stavé. Lépe je vSak pridat slabé osoleny, pokud
mozno horky ndlev, jimz maso zalejeme 1 cm od povrchu. Na litr vody priddme
15-20 g soli. Pokud maso nezalévame, priddme 5-10 g soli na kilovou konzervu.
Nejlepsi je ovSem zalit maso procezenym vyvarem z dobre vyvarenych kosti, Slach
a kazicek. Po sterilaci utvori vyvar pevny rosol a prodluzuje trvanlivost a svézZest
masa.

Naplnéné a dobre uzavrené obaly ponorime do vody a zvolna zahrivéme. Pri do-
sazeni teploty 98-100 °C, tj. pfi mirném varu, sterilujeme kilovou plechovku dvé
a tfi ¢tvrté hodiny. Pri konzervaci syrového masa se osvédcuje dvoji sterilace. Po-
prvé 1,5 hodiny a po 24 hodindach sterilujeme opét nejméné 1 hodinu.

Jitrnice

Konzervovat budeme pouze jitrnicovy prejt. Kofeni se zavarovanim rozlozi, proto
jeho davku snizime oproti jitrnicim, které se konzumuiji ihned, témér na polovinu.
Vyklopeni konzervy usnadnime, kdyz pred plnénim obaly vytfeme sadlem nebo9



na chvilku ponofime do teplé vody. Obaly naplnime asi 10 mm od horniho okra-
je, nebot pri sterilaci obsah ¢dste¢né nabobtnd. Kilove plechovky sterilujeme dvé
a tri ¢tvrté hodiny.

Uzené maso v konzervé

Mélo by byt zdsadou, Ze ke konzervovdni budeme pouzivat Cerstvé vyuzené maso.
Omyjeme je v teplé vodé, nakrdjime na velké Spalicky, podle vysky plechovky. Vol-
ny prostor doplnime vhodné velkymi fezy masa. Zavarfujeme bud'v Cistém vyvaru,
nebo zalité az nahoru prevarenou horkou vodou, osolenou podle slanosti uzeného
masa. Nejvyhodngjsi je ndlev z vyvarfenych uzenych kosti. Kilovou plechovku steri-
lujeme hodinu a tfi ctvrté.

Pri tomto zpUsobu konzervace je maso stdle Cerstvé, stavnaté, s jemnou vani
a chuti, kterou si uchovd dlouhou dobu. Proto by si tento zpClsob konzervace uze-
ného masa zaslouZil vétsi rozsireni. Je ddlezité, aby maso nebylo preuzené a pfrilis

vyschlé. Nejvyhodngjsi je maso rychle a lehce vyuzené, sStavnaté a svétle vybar-
vené.

Zeleninova smés

Suroviny:

1kg rajcat - oloupanych nebo podusenych a propasirovanych na pyré
1 kg oloupané cibule

1 kg ocisténé papriky - barevnd nebo na leco
1kg mladé neloupané cukety

1 kelimek pInotucné horcice - 200 gram

40 g soli

40 g cukru

200 ml oleje

Ddle dle chuti mGzeme pridat:

chilli papricky

cca S00 g fazoli

Postup pripravy:

Raj¢ata sparime, oloupeme a prepullime nebo kratce pod poklici podusime a nd-
sledné propasirujeme na pyré. Vliozime do vétsiho hrnce. K raj¢atdim prisypeme
cuketu pokrdajenou na mensi hranolky, cibuli na platky &i klinky, papriku na nudlicky
nebo kosticky. Zeleninu dochutime soli, cukrem a hor<€ici, priljeme olej, promicha-
me a pod poklici podusime spolecné cca 5-7 minut. Kdo chce mit zeleninovou
smés pikantnéjsi, pridd nasekané chilli papri¢ky nebo feferonky. Pokud jsme mi-
lovniky lusténin, mizeme do smési prisypat i fazole. Zhruba pul kilogramu fazoli
(v suchém stavu), které predem uvarime domékka a po uvareni scedime, pro-
pldchneme, nechdme okapat. Do zeleninové smési prisypeme kratce pred kon-
cem duseni, aby se se zeleninou spolec¢né provarily. Takto pripravenou zelenino-
vou smés nanddme v horkém stavu do &istych, suchych plechovek cca 1,5 cm pod
okraj, pevné uzavieme ¢istymi vi¢ky a sterilujeme 15 minut na 85-90 °C (konzerva
0.5 kg). Po vychladnuti uloZime do temna (sklep, komora...). Na vyleté pak staci pfi
ohrivani v kotliku pridat konzervované maso nebo klobdsu a jidlo je pripravené.
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Recept:

Gulasova polévka z konzervy

Suroviny:

1 veprovad konzerva (cca 350-500 g)
1-2 I1zicky sadla z konzervy pod cibuli

1 velka cibule

1-2 Izice hladké mouky

1 1Zice sladké papriky

11Zicka palivé papriky (nebo podle chuti)
1,5 I hovéziho vyvaru (nebo jiného masového, staci i voda)
3-4 vétsi brambory

2-3 strouzky ¢esneku (podle velikosti)
sal

pepr

majordanka

kmin

Postup pripravy:

Brambory a cibuli oloupeme a nakrdjime na kosticky. Z oteviené konzervy peclivé
vyskrdbeme sadlo, pokud je ho mdlo, priddme dalsi kousek sadla, nebo pridadme
olej, osmazime na ném cibuli do zlatova, priddme mouku, zasmahneme a priddme
papriku. Promichdme, rychle podlijeme studenym masovym vyvarem (nebo jen
vodou) a proslehdme, abychom méli polévku pékné hladkou.

Vlozime brambory, privedeme k varu a zdroven prisolime, opepfime a okminuje-
me podle chuti. Kdyz jsou brambory uvarené domékka, priddme i veprové maso,
privedeme k varu, dochutime korenim a prolisovanym ¢esnekem. Varime poma-
lym varem spole¢né max. S minut, jen aby se chuté spojily a zdroven aby se maso
z konzervy zcela nerozvarilo.
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o'i on :I\:Isl(Elcsill-laANICK? ZATVARAC PLECHOVIEK

tvorime vasu domdcnost’

NAVOD NA OBSLUHU

Vami zaklpeny zatvarac plechoviek je stroj urceny na zatvdranie plechoviek s prie-
merom 99 mm. Maximdlna vyska plechovky méze byt 120 mm.

Starostlivo si precitajte cely ndvod na pouzitie a ndvod uschovajte. Nepouzivajte
zatvdrac na iny ako dany a ndvodom urceny ucel.

OBSAH

l. Popis a technické parametre
I Prislusenstvo

[. Postup a nastavenie stroja

V. Zatvaranie plechoviek

V. Udrzba

VI. Bezpecnost pri prdci

VII. Postup a konzervdcia potravin

I. Popis a technické parametre
Popis

A Pritla¢nd pdka

B Otoc¢nd kluka

C Privieracia rolna 1
D Zatvdracia rolna 2
E Hlaova @ 100 mm

F Podstava plechovky
G Polohovacia pdaka

H Zadnd zaistovacia skrutka 13



Technické parametre

Vyska: 400 mm
Dizka: 520 mm
Sirka: 210 mm
Hmotnost: 7500 g

Nastavitelnd vyska plechovky do 120 mm.

Zatvarac je urceny na plechovky s priemerom 99 mm z nasej ponuky pod
kat. €. 129778, 129779 a viecko 154107.

Uchytenie k stolu s maximalnou hrubkou pracovnej dosky 40 mm. Odporucame
pevnu dosku.

Il. Prislusenstvo

Specidlny kltu¢ na manipuldciu s mechanickym zatvaracom plechoviek.

A

A povolenie/utiahnutie hlavy
B povolenie/utiahnutie skrutiek

I1l. Postup a nastavenie stroja
Po vybrati z krabice je nutné priskrutkovat pdku A a kluku B
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Zatvdra¢ nasunieme na stél/pracovny dosku tak, aby sa hrana stola oprela
o chrbat stojana. Zatvdarac dostatocne pripevnime pomocou upinacich skrutiek,
aby nedochddzalo k jeho pohybu po stole.

IV. Nastavenie stroja

Pred samotnym zatvdranim je nutné stroj nastavit na pozadovanu vysku plechov-
ky. Posunutim polohovacej pdky G Uplne doprava umiestnime podstavu plechovky
F do spodnej polohy.

F

G

Klu€om povolime skrutku H v dolnej Casti na zadnej strane stojana zatvdraca. Pri
povoleni zadnej skrutky pridrzujeme vrchnd cast stroja, ktorad méze volne zist dole.
Vrchnu cast zdvihneme a medzi podstavu F a hlavu E viozime plechovku s viec-
kom. Na vlozenu plechovku spustime hlavu E. Skontrolujeme, Ze je viecko spravne
umiestnené na plechovke a ze hlava sprdvne dosadla na plechovku s vieckom.
Ndsledne pootocime pdkou G Uplne dolava. Tym plechovku s vieckom vrdatane
vrchnej Casti stroja posunieme do vrchnej pozicie. Opat skontrolujeme, &i su viecko
a hlava spravne dosadnuté. Na zaistenie dostatocného tlaku na konzervu este
vrchnu €ast rukou pritlacime na plechovku a za pdsobenia tohto tlaku riadne utia-
hneme skrutku H na zadnej strane stojana.

Po nastaveni stroja mézeme opakovane vkladat a zatvarat plechovky, na ktoré
sme stroj nastavili.

pritlacit
rukou




IV. Zatvaranie plechoviek

Pre sprdavne uzavretie plechovky je bezpodmienecne nutné dodrzat poradie roli-
en a postup uvedeny v tomto ndvode.

Zacneme otacat klukou B v smere hodinovych ruciciek. Sucasne k viecku prilozi-
me rolnu 1 € pohybom pritlac¢nej pdky A od seba. Za stdleho plynulého otacania
postupne zvysujeme tlak rolne na viecko. K spravnemu privretiu viecka déjde po
7-8 otdckach kluky B.

Silu je nutné zvysSovat postupne az bude dostatocne velkd na to, aby do-
Slo k privretiu viecka (vid prestretie obrdzok nizsie). Pokial pdsobite ma-
lou silou, nebude viecko dostatocne zahnuté a po pouziti rolny D vzniknd
v ohybe zuby alebo ind chyba. Nie je ziaduce hned pri prvej otacke tlacit maxi-
malnou silou. Pri spravnom prevedeni ucitime, ako zvysujucim tlakom rolna pri-
viera viecko k plechovke.

7-8x

vzory zahybov
po nasadeni viecka na po prvejoperdcii  po druhej operdcii
plechovku rolna C rolna D

® viecko

@ plechovka
Sprdvne privreté/zahnuté viecko je klucové pre Uspesné zatvorenie plechovky. Ak
bude viecko po pouziti rolne 1 € nedostatocne privreté moézu po aplikacii rolny 2 D
vzniknut v ohybe viecka zuby alebo iné chyby, ktoré spdsobia nedokonalé zatvo-
renie.
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Po dokonceni prvej operdcie prilozime k viecku plechovky rolnu 2 D pohybom pdky
A smerom k sebe. Za stdaleho plynulého otdcania kluky B postupne zvysujeme tlak
rolne 2 D na viecko. K sprdvnemu zatvoreniu viecka ddjde po 4-5 otdckach klu-
ky B. Tlak rolne na viecko plechovky postupne zvysujeme podobne ako pri prvej
operdcii. Pri spradvnom prevedeni ucitime, ako rolna 2 D postupne doviera viecko
k plechovke.

Po zatvoreni plechovky pootocime pdkou G doprava a podstavu so zatvorenou
plechovkou spustime do spodnej polohy. Potom je mozné do stroja umiestnit dal-
Siu plechovku a cely proces zatvdrania opakovat.

V pripade, ze pocas procesu zatvdrania ddjde k povoleniu zadnej skrutky, res-
pektive k pohybu vrchnej Casti stroja s hlavou, je nutné stroj opdtovne nastavit.

Pri zatvdrani plechovky méze z dévodu trenia dbjst k mensej strate zlatej farby
na okraji viecka. Pri pohybe polohovacej paky G mbze ddjst k strate Ciernej farby
v drdzke.

IV. Udriba
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Zatvarac je vybaveny loziskami, ktore su bezddrzbove.
Pohyblivé Casti zatvdraca je potrebne Cistit a mazat vazelinou podla potreby
- najma podstavu plechovky F.

V. Bezpecnost' pri praci

Pri praci so strojom je nutné prisne dbat'na viastnii bezpecnost.

Zvysenu pozornost treba venovat hlavne miestam styku rolen, hlavy a plechovky.
Prizmene pracovnej vysky stroja je nutné dbat na zvysenud opatrnost. Pri povoleni
zadnej skrutky déjde k uvolneniu a samovolnému pdadu vrchnej Casti stroja. Pri
manipuldcii so zadnou skrutkou je nutné vrchnu cast stroja pridrzat.

Pri préci vznika nebezpeéenstvo zachytenia Easti ruky (prstov) do stroja.
Pozor na pritomnost’ deti pri pouzivani stroja.

Stroj udrzujte na ¢istom a suchom mieste, Cistite povrchovo navlihéenou handri¢-
kou a sapondtom a potom vytrite dosucha. Nepouzivajte drsnud alebo drétenu
hubku, mbéze dbjst k poskodeniu povrchovej Upravy. Vsetky pohyblive casti skon-
trolujte a podla potreby namazte vazelinou. VSetky povrchy sucasti udrzujte su-
che.

Dédlezita je idrzba rolen a hlavy. V pripade ich poskodenia nemusi byt plechov-
ka spravne uzavreta.

VI. Postup a konzervacia potravin "



Najvacsi vplyv na trvanlivost konzervy mda vhodnd pasterizacia. Spravne konzer-
vovaneé potraviny je mozné skladovat az niekol'ko rokov, konzerva si zachova plnu
chut a je bez baktérii. Domdce konzervy vyuzijeme pri vyletoch &i dovolenke, ces-
tou sa nerozbiju a nepodliehaju znehodnoteniu. Uchovdvat takto je mozné nielen
maso alebo pastétu, ale aj polievku, huby, zeleninu ¢i oblubeny kompot.

Vo vacsine receptov sa stretdvame so zavdaranim v 2 fazach. Prvy den 2 hodiny
pri 100 °C - nechdme vychladnut a po 24 hodindch zavdrame opdt pri 100 °C
aspon hodinu. Urychlenie chladenia vykondvame doliatim studenej vody k zava-
ranym konzervam a nechdme produkty vo vode do uplného vychladenia, nevkla-
dame horuce konzervy do studenej vody.

Cas sterilizacie konzerv:

Jednoduchd Prerusovand sterilizécia pri 100 °C
sterilizécia pri 100 °C druhd sterilizacia za 24 hodin
Druh konzervovaného
mdsa a zeleniny 0,5 kg 1kg
0.5 kg lkg
1 2 3. 4
hod. hod. hod. hod. hod. hod.
Mdso suroveé
zo vsetkych druhov zvierat 2 25-3 1 0.75 L5 1
Maso pecene’,vdusen’e, varene, 125 15-2 1 05 1 075
gulase atd.
Vyrobky zo sekaného masa, 2 25 1 0,75 15 1
pasteéty, jaternice a dalsie
Zelenina, paradajky 0,25 0,25-0,5 X X X X

Priprava

Pred plnénim musime veskeré obaly rddné sterilovat. PInime pak jen obaly nepo-
Skozené, bez deformace. Poskozeni obalu by vedlo ke Spatnému uzavreni a zne-
hodnoceni obsahu.

PFi konzervaci masa musime dodrZovat urcité zdsady hygieny prdce. Suroviny by
se mély zpracovdvat v chladné&jsi mistnosti, potfebny inventdr (stoly, hrnce, noze,
sekdace, nabéracky apod.) musi byt naprosto Cisté. Stejné budeme zachdzet i se
surovinou, kterou budeme zpracovdvat. Zakladni surovinou je maso - to by mélo
byt Cisté, Cerstvé, vychlazené a odlezelé. Ale i ostatni suroviny musi byt cerstvé,
dobre ocisténé, opldchnuté ve vodé a okapané.

Uprava mésa

Cerstvé mdso vykostime, zbavime ulomkov kosti, §liach, chrupaviek, bldn, Zliek
a prebyto¢ného tuku. Nakrdjame ho na primerané kusy, umyjeme a podla druhu
plechovky, bud naukladdme surové, alebo ich vopred tepelne upravime varenim,
dusenim, udenim, pecenim alebo vyprazanim. Vzdy osolime, pretoze sol je dole-
Zity konzervant.

Varenie - stac¢i maso predvarit vioZzenim do osolenej vriacej vody a povarit. Cast’
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vyvaru pouzijeme na pripravu omdcky. Maso bohuzial pusti vaésinu chuti aj vy-
zivnych latok do vody.

Dusenie - je pre domdce konzervy najvhodnejsie. Mdso dusime na malom mnoz-
stve tuku alebo vody. Dusenie ukon&ime, ked po nabodnuti z masa nevytekd cer-
vend tekutina. Pozor na cibulu, ¢asto v konzervdch kvasi.

Pecenie - pecenim sa vytvori typické sfarbenie a vénia aj chut, ale naslednou
sterilizGciou sa tieto vnemy znacne oslabia. Maso predpekdme len na %, aby po
narezani z neho nevytekala ¢ervend tekutina.

Vyprazanie- nevhodné je sterilizovat obalené vyprdzané maso. Platky neoba-
leného mdsa vyprdzanim v hordcom tuku a ndslednou sterilizaciou, tak ako pri
peceni, pridu o Cast farby a véne.

Udenie - na sterilizdciu je vhodné mdso udené dihsiu dobu v studenom dyme
alebo naopak kratsiu dobu v hordcom dyme. Vychladnuté mdso krdjame na kusy
a skladdme do plechoviek.

Kusy masa musia koncit 3-4 cm pod okrajom plechovky, zalejeme osolenou vodou
alebo vyvarom tak, aby bolo Uplne ponorené a hladina koncila 1 cm od okrgja.
K neudenému masu je vhodné pridat lyzicu mletych varenych kozi alebo zaliat
vyvarom z kozi.

Plechovky dobre uzavrieme.

Pokial nie je plechovka dobre uzavretd, je zmarend vsetka nasa praca a materidl.
Preto musime dbat na to, aby ru¢ny uzatvdaraci stroj bol v bezchybnom stave.
Uzatvdraniu sa musi venovat ndlezitd pozornost. Plechovky nesmieme prepifat,
zle sa potom zatvaraju a zostanu casto vypuklé. Zasadou pri konzervacii by malo
byt ¢o najskdr obsah uzavriet a sterilizovat. Ak sa ukdzu po uzavreti konzerv nie-
ktoré chybné (maju vypuklé viecka), ihned' ich spotrebujeme.

Riadne uzavreté plechovky musime ¢o najskdr sterilizovat, aby ich obsah nepod-
liehal Skodlivym zmendm. V domdcich podmienkach pre plechovky, ktoré sterilizu-
jeme pri teplote do 100 °C, staci vacsi hrniec s pokrievkou. Pri sterilizdcii musi byt
voda pri vlozeni v plnom vare a plechovky Uplne ponorené vo vode. Samozrejme,
Ze var po ich vlozeni na chvilu ustane, po chvili ale zaéne voda opat vriet a od tej
doby pocitame dobu sterilizacie. Ak je to potrebné, az teraz upravime na nizsiu
teplotu. Po celu dobu sterilizdcie musia byt plechovky ponorené vo vode. Po ur-
¢enej dobe sterilizacie konzervy ochladime priliatim studenej vody do zavdracie-
ho hrnca.

Je velmi vhodné hotoveé konzervy oznacit pruzkom papierového Stitku s vyznace-
nim obsahu konzervy a ddtumom vyroby.

Konzervovanie vyrobkov
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Bravcéovy gulas v konzerve

Maso rozkrdjame na kocky 3x3 cm, osolime, premieSame. Olupanu nakrdjanu
cibulu na masti dozlatista osmazime a vmieSame mdso. Dusime ich, az pustia
Stavu, priddme sladkud papriku, korenie, podla zvyku treny cesnak a premieSame.
Dalej mierne podlievame vyvarom z kosti, ob&as zamiesame. Gulds je pripraveny,
ked'po rozkrojeni kiska masa z neho vytekd bezfarebnad tekutina. Maso z naddoby
vyberieme, Stavu zaprdsime hladkou mukou, oprazime a mierne zalejeme vyva-
rom z kosti, nechdme povarit, az sa tuk oddeluje od Stavy. Hordce maso aj Stavu
dame do plechovky, dobre uzavrieme a sterilizujeme vid. tabulka vyssie.

Surové hoviidzie mdso v konzerve

Vychladnuté a Cisté mdso nakrdjome na vacsie kusky (podla velkosti pouZitého
obalu) a zalejeme mierne osolenou vodou (na liter vody 10-15 g soli). ESte lepsie
je zaliat maso cez husté sitko precedenou polievkou z kosti, ktord po vychladnuti
zrbsolovati. Takto pripravend konzerva sa po otvoreni mdéze pouzit na dusenie,
pecenie, na polievku, omdacku a pod. Tiez na rostenky alebo Spanielske vtaciky
mdbzeme konzervovat surové mdso uz naporciované na tenké pldtky. Pripadne
maso nakrdjame na kocky velkosti 4-5 cm. Ak ich nezalievame solhym ndlevom
a chceme priamo osolit, ddme na 1 kg mdsa asi 10-15 g soli a dobre premieSame.
Do obalov ukladdme obsah tesne, a to bud'bez ndlevu len vo vliastnej Stave, alebo
zaliaty vodou ¢i polievkou z kosti, vzdy precedenu cez husté sitko. Kilové plechovky
dve a tristvrte hodiny, alebo sterilizaciu opakujeme vid. tabul'ka vyssie.

Surové bravcové mdiso v konzerve

Na konzervdciu je vhodnejSie mdso tuéné a prerastené. Pred jeho vlastnym spra-
covanim odstrdnime prebytoény tuk, chrupavky, slachy, krvavé ¢asti a kosti. Po-
tom nakrdjame primerané kusky podla velkosti plechoviek. VloZzime do nich platky
masa a volny priestor doplnime mensimi kdskami. Maso mdzeme tiez pokrdjat na
mensie kusky 4x4 cm, podla dalSieho upotrebenia. Pokial je bravéové madso urce-
né narezne, mierne ich naklepeme, osolime a tesne zlozime do obalov. Nemusime
maso zalievat, zostane iba vo vlastnej Stave. Lepsie je vSak pridat slabo osoleny,
pokial'mozno horuci ndlev, ktorym mdaso zalejeme 1 cm od povrchu. Na liter vody
priddme 15-20 g soli. Pokial mdso nezalievame, priddme 5-10 g soli na kilovu
konzervu. Najlepsie je vSak zaliat maso precedenym vyvarom z dobre vyvarenych
kosti, Sliach a koziciek. Po sterilizdcii utvori vyvar pevny résol a predlzuje trvanli-
vost' a sviezost masa.

Naplnené a dobre uzavreté obaly ponorime do vody a zvolna zahrievame. Pri do-
siahnuti teploty 98-100 °C, tj pri miernom vari, sterilizujeme kilovu plechovku dve
a tristvrte hodiny. Pri konzervdcii surového masa sa osvedcuje dvojitd sterilizdcia.
Prvykrdt 1.5 hodiny a po 24 hodindch sterilizujeme opat najmenej 1 hodinu.

Jaternice

Konzervovat budeme iba jaternicovy kasu. Korenie sa zavdranim rozlozi, preto
jeho davku znizime oproti jaterniciam, ktoré sa konzumuju ihned, takmer na po-
lovicu. Vyklopenie konzervy ulahcime, ked pred plnenim obaly vytrieme mastou
alebo na chvilku ponorime do teplej vody. Obaly naplnime asi 10 mm od horného
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okraja, pretoze pri sterilizacii obsah Ciasto¢ne napuci. Kilové plechovky sterilizuje-
me dve a tristvrte hodiny.

Udené méiso v konzerve

Malo by byt zdsadou, Ze na konzervovanie budeme pouzivat ¢erstvo vyudené
maso. Umyjeme ich v teplej vode, nakrdjame na velké pdsiky, podla vysky ple-
chovky. Volny priestor doplnime vhodne velkymi rezami masa. Zavarame bud
v Cistom vyvare, alebo zaliate az hore prevarenou horucou vodou, osolenou podla
slanosti tdeného masa. Najvyhodnejsi je ndlev z vyvarenych ddenych kosti. Kilovu
plechovku sterilizujeme hodinu a tri Stvrte.

Pri tomto spbsobe konzervdcie je maso stdle Cerstve, Stavnaté, s jemnou vénou
a chutou, ktoru si uchovd dihd dobu. Preto by si tento spdsob konzervdcie udené-
ho masa zasluzil vacsie rozsirenie. Je délezité, aby mdso nebolo preddené a prilis
vyschnuté. NajvyhodnejSie je maso rychlo a lahko vyudené, stavnaté a svetlo vy-
farbené.

Zeleninova zmes

Suroviny:

1kg paradajok - olupanych alebo podusenych a prepasirovanych na pyré
1 kg olupanej cibule

1 kg ocistenej papriky - farebnd alebo na leco
1kg mladej nelupanej cukety

1téglik plnotucnej horcice - 200 gramov

40 g soli

40 g cukru

200 ml oleja

Dalej podla chuti mézeme pridat:

chilli papricky

cca 500 g fazule

Postup pripravy:

Paradajky sparime, olupeme a prepolime alebo krdatko pod pokrievkou podusi-
me a nasledne prepasirujeme na pyré. Vlozime do vacsieho hrnca. K paradajkdm
prisypeme cuketu pokrdjand na mensie hranolky, cibulu na platky, papriku na re-
zanceky alebo kocky. Zeleninu dochutime solou, cukrom a horcicou, prilejeme olej,
premiesame a pod pokrievkou podusime spolocne cca 5-7 minut. Kto chce mat
zeleninovud zmes pikantnejSiu, pridd nasekané chilli papric¢ky alebo feferédnky. Ak
sme milovnikmi strukovin, mézeme do zmesi prisypat aj fazulu. Zhruba pol kilo-
gramu fazule (v suchom stave), ktord vopred uvarime domdakka a po uvareni sce-
dime, prepldchneme, nechdme odkvapkat. Do zeleninovej zmesi prisypeme krat-
ko pred koncom dusenia, aby sa so zeleninou spolo¢ne prevarili. Takto pripraventu
zeleninovu zmes nalozZzime v hordcom stave do Cistych, suchych plechoviek cca
1,5 cm pod okraj, pevne uzavrieme cistymi vieckami a sterilizujeme 15 mindt na
85-90 °C (konzerva 0,5 kg). Po vychladnuti uloZime do temna (pivnica, komora...).
Na vylete potom staci pri ohrievani v kotliku pridat konzervované madso alebo
klobdsu a jedlo je pripravené.

Recept:
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Gulasova polievka z konzervy

Suroviny:

1 bravéovd konzerva (cca 350-500 g)

1-2 lyzicky masti z konzervy pod cibulu

1 velkd cibula

1-2 lyzice hladkej muky

1lyzica sladkej papriky

1lyzicka Stiplavej papriky (alebo podla chuti)
1,5 I hovadzieho vyvaru (alebo iného masového, staci aj voda)
3-4 vacsie zemiaky

2-3 struciky cesnaku (podla velkosti)

sol

korenie

majordn

rasca

Postup pripravy:

Zemiaky a cibulu olipeme a nakrdjame na kocky. Z otvorenej konzervy starost-
livo vyskriabeme mast, ak je jej mdlo, priddme dalsi kisok masti, alebo priddme
olej, osmazime na nej cibulu do zlatista, priddme muku, zasmahneme a priddme
papriku. Premiesame, rychlo podlejeme studenym mdsovym vyvarom (alebo len
vodou) a preslahdme, aby sme mali polievku pekne hladku.

Vlozime zemiaky, privedieme do varu a zdroven prisolime, okorenime a okminu-
jeme podla chuti. Ked su zemiaky uvarené domakka, priddme aj bravéové maso,
privedieme do varu, dochutime korenim a prelisovanym cesnakom. Varime poma-
lym varom spolo¢ne max. S minut, len aby sa chute spojili a zaroven aby sa mdso
z konzervy Uplne nerozvarilo.
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