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Drodzy Klienci!

W nowych stoikach twist-off z wieczkiem mozna
przechowywac zaréwno konfitury i dzemy, jak
i pikantne przetwory.

Zyczymy Paristwu wiele radosci i satysfakeji z uzyt-
kowania produktu, a takze udanych przetworéw.

Zespot Tchibo

‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje

Bezpieczenstwo i czystos¢

- Nie nalezy uzywac uszkodzonych stoikdw. Przed
przystapieniem do wekowania nalezy zawsze spraw-
dzic, czy stoiki i wieczka s w dobrym stanie. Nie
nalezy uzywac wieczek, na ktérych sg wgniecenia,

poniewaz nie ma pewnosci, ze stoiki zostang szczelnie

zamkniete. Do otwierania stoikw nie nalezy uzywac
narzedzi, ktére mogg uszkodzi¢ brzeg wieczek.

- Stoiki moga by¢ nagrzewane maksymalnie do tempe-

ratury 100°C. Nie sa one jednak odporne na nagta

zmiane temperatury. W zadnym razie nie umieszcza¢

w jeszcze zimnych stoikach goracych konfitur itp.
Nalezy zawsze uprzednio podgrzac stoikil W zadnym

razie nie stawiac stoikdw, ktdre maja zostac podgrzane,

na goracym ruszcie lub goracej blasze do pieczenia.

Wieczka mozna nagrzewa¢ maksymalnie do tempera-

tury 120°C.

- Podgrzewanie: Umiesci¢ stoiki bez wieczek na
zimnym ruszcie i wsuna¢ go do zimnego piekarnika.

Nastepnie nastawic piekarnik na temperature ok. 70°C

i podgrzewac stoiki przez ok. 20 minut. W ten sposéb
stoiki beda powoli nagrzewac sie i nie ulegng uszko-
dzeniu w wyniku dziatania wysokiej temperatury.

Stoiki mozna réwniez wyparzy¢ - w tym celu umiesci¢

je w duzym garnku z zimng woda, a nastepnie pod-
grza¢ wode wraz ze stoikami.

Stoiki twist-off z wieczkiem

Numer artykutu: 374 684 (6 stoikow w zestawie) / 376 634 (24 stoiki w zestawie)
Informacje o produkcie i przepis

- Napetnianie stoikow: Przed umieszczeniem
w stoikach gorgcej zywnosci do zawekowania,
np. gorgceqo dzemu, nalezy postawic stoiki na cie-
ptej, wilgotnej Scierce. Zapobiega to pekaniu stoikow.
- Goracych stoikéw nie wolno gwattownie schtadzac!
- Stoiki powinny by¢ absolutnie czyste!

- Stoiki i pokrywki my¢ zawsze recznie. Nie nadaja
sie one do mycia w zmywarce.

Aby domowy dzem itp. jak najdtuzej nadawat
sie do spozycia, nalezy przestrzegac kilku zasad:
- Bezposrednio przed uzyciem nalezy wygotowac
stoiki, aby byty sterylne. Grzyby i ich zarodniki
sg zwalczane dopiero w temperaturze 100°C.

- Nalezy postawic stoiki otworem do dotu na $wiezo
wypranej Scierce do naczyn i pozostawic tak do
wyschniecia. Nie nalezy gotymi rekoma dotykac
wnetrza stoikéw lub ich gérnego brzegu.

- Umiesci¢ wieczka na 2-3 minuty we wrzacej wodzie
i dodac odrobine octu. Jezeli wewnetrzna strona
wieczek jest ttusta, klei sie lub wykazuje $lady
plesni, wieczka nalezy potrzymac we wrzacej wodzie
z octem nieco dtuzej.

Porady i wskazowki

Sprawdzanie konsystencji

- Aby sprawdzi¢ konsystencje, podczas gotowania
nalezy wytozy¢ jedna tyzeczke dzemu lub konfitury
na porcelanowy talerzyk. Jak tylko prébka dzemu
lub konfitury ostygnie, nalezy sprawdzi¢, czy ma ona
odpowiednig konsystencje. Jezeli probka jest zbyt
ptynna, przetwdr nalezy jeszcze przez pewien czas
gotowad, dodajac w razie potrzeby niewielkg ilo$¢
cukru Zelujgcego. Jezeli natomiast jest zbyt gesta,
nalezy dodac niewielkg ilo$¢ cieczy i gotowac jg juz
tylko przez krétki czas.
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Napetnianie stoikéw

- Bardzo goracy dzem (88-95°C) przetozy¢ bezposre-
dnio po gotowaniu do dobrze rozgrzanych stoikéw.
Stoiki nalezy napetnia¢ do poziomu maks. 5 mm
ponizej brzequ. Rada: Zaleca sie uzywanie specjal-
nego lejka do napetniania stoikéw.

- Po napetnieniu stoikow nalezy wytrzec do czysta

ich brzegi. Dopiero wowczas przykreci¢ wieczka.

W przeciwnym razie zawekowana zywnos$¢ moze
mie¢ krotszy okres przydatnosci do spozycia. Rada:
Na wierzchu dzemu potozy¢ nasgczony rumem
kawatek papieru, aby zapobiec powstawaniu zarazkéw.

- Nagrzane wieczka nalezy zawsze ostroznie zakreca¢
na stoikach bezposrednio po ich napetnieniu.
Wieczka nalezy zakrecad tylko sita reki. Uwaga:
Wieczka mozna tatwo przekrecic, jesli zostang

one zbyt mocne nakrecone na napetnione stoiki!

Schtadzanie

- Jezeli wszystko zostato wykonane pomysinie, mozna
odstawic stoiki do powolnego ostygniecia w tempe-
raturze pokojowej. W zadnym wypadku nie wolno
umieszczac stoikéw w lodéwce lub w zbyt zimnej
spizarni! W przypadku watpliwosci nalezy wtozy¢
wypetnione stoiki do goracej wody na ok. 5 minut i
dopiero wtedy odstawi¢ je do powolnego ostygniecia.

- Podczas stygniecia w stoikach tworzy sie podcisnienie,
dzieki czemu wieczka zostaja hermetycznie zamkniete.

+ W przypadku trudnosci z odkreceniem wieczka
nalezy ostroznie podwazy¢ krawed? wieczka trzon-
kiem tyzki lub podobnym narzedziem, tak aby do
wnetrza stoika dostato sie powietrze. Nastepnie
mozna odkreci¢ wieczko w tradycyjny sposob.
Nalezy uwazac, aby nie uszkodzi¢ lub nie wypaczy¢
wieczka - w przeciwnym razie nie zamknie sie ono
szczelnie podczas kolejnego wekowania!

Przetwory

- Jesli wekowanie zakofczyto sie sukcesem, w stoiku
tworzy sie préznia, ktéra powoduje wygiecie sie
srodka wieczka do wewnatrz. Przy pézniejszym
odkrecaniu wieczka rozbrzmiewa wyrazny odgtos
przypominajacy klikniecie, a Srodek wieczka szybko
powraca do pierwotnej pozycji.

- Jezeli przetwdr sie nie udat, z czasem w stoiku wytwa-
rzaja sie gazy fermentacyjne, ktére wypychaja srodek
wieczka do gory. Jezeli po pewnym czasie mozna
tatwo odkreci¢ wieczko i nie stycha¢ charakterystycz-
neqo klikniecia, nie nalezy spozywac zawartosci
stoika, poniewaz najprawdopodobniej jest zepsuta.

Przepis

Ponizszy przepis przewidziany jest na 6 stoikéw
po 210 ml. Aby przyrzadzi¢ przetwory na wieksza liczbe
stoik6w, nalezy odpowiednio przeliczy¢ ilos¢ sktadnikdw.

Dzem truskawkowy z czarnym bzem
na 6 stoikéw po ok. 210 ml
Przyrzadzanie: 30 min. | 40 kcal na porcje

Sktadniki

2 kg truskawek, 5 tyzek soku z cytryny, 1kg cukru zelujg-
cego 231,10 baldachéw rozkwittych kwiatéw bzu czarnego

Sposob przyrzadzania

1. Truskawki umyc, oczyscic, odsaczy¢ i pokroi¢
na drobne kawatki. Wymiesza¢ w garnku z sokiem
z cytryny i cukrem Zelujgcym, a nastepnie
dokfadnie rozgnies$¢ thuczkiem do ziemniakdw.

2. Baldachy kwiatéw bzu krétko optuka¢ i dobrze
wytrzasna¢, aby usuna¢ ewentualne znajdujace
sie w nich owady. Oderwac pojedyncze kwiaty.

3. Powoli doprowadzi¢ mieszanke truskawkowg do
wrzenia, caty czas mieszajac, a nastepnie gotowac
przez ok. 4 minuty. Dodac kwiaty bzu i ponownie
zagotowac. Natychmiast przela¢ dzem do wypa-
rzonych stoikéw i doktadnie zakreci¢ wieczka.
Przechowywac w chtodnym miejscu - wéwczas
dzem truskawkowy zachowuje przydatnos¢
do spozycia przez mniej wiecej rok.
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