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Zamykarka do puszek wek maszyna
RealHunter

Cena 1 599,00 zt

Numer katalogowy 258-067

Kod producenta WEK 1

Kod EAN 5904441280036
Producent RealHunter, Polska
Marka RealHunter

Opis produktu

Wek Maszyna Real Hunter to elektryczna zamykarka do puszek przeznaczona dla mysliwych, marynarzy, prepperséw
oraz oséb, ktére szukajg szybkiego i wydajnego sposobu tworzenia zywnosci dtugoterminowej.

Wygodna konserwacja zywnosci

Konserwowanie zywnosci majgce na celu wydtuzenie jej terminu przydatnosci do spozycia zapoczatkowat Nicolar Appert
w 1831 rok, ktéry jako pierwszy wykorzystat w tym celu szklane stoje oraz proces pasteryzacji.

Po uptywie blisko 200 lat ta metoda utrwalania zywnosci jest nadal praktykowana i wiekszo$¢ z nas regularnie kupuje zywnos¢
puszkowang w postaci konserw miesnych, rybnych, owocéw, soséw itp.

tatwy i prosty sposéb na przechowywanie zywnosci

W wielu domach puszki stanowig strategiczny zapas zywnosci, z uwagi na dtugi termin waznosci i wytrzymatos¢ sa
wykorzystywane przez wojsko, survivalowcéw, marynarzy i turystéw.

Obecnie poswiecamy takze wiecej uwagi diecie i jakosci jedzenia, ktére spozywamy, starajgc sie wybiera¢ petnowartosciowe
produkty o naturalnym sktadzie, pozbawione sztucznych dodatkéw i szkodliwych konserwantéw.

Wek maszyna Real Hunter to elektryczna zamykarka do puszek, ktéra stuzy do samodzielnego robienia
konserw na podstawie wiasnych receptur, sktadnikéw i preferencji. Wek maszyna umozliwia konserwowanie miesa, ryb, dan,
owocOw i warzyw.

Dzieki czemu mozemy pasteryzowa¢ nadmiar zywnosci, tworzy¢ zapas naszych ulubionych dan oraz bezpiecznie
magazynowac zywnos¢.

Solidna i precyzyjna

Wek maszyna ma solidna i stabilna konstrukcje, wyprodukowanga przy uzyciu precyzyjnych tokarek cnc. Gtowice i
podwadjnie tozyskowane rolki wykonano ze stali ocynkowanej, odpornej na dziatanie korozji i zuzycie.

Urzadzenie pokryto trwata powtoka farby proszkowej, ktéra jest odporne na dziatanie wysokich temperatur, wilgoci,
olejéw i Srodkéw czyszczgcych. W zaleznosci od partii produkcyjnej urzadzenie moze miec inny kolor niz prezentowany na
zdjeciu.

W konstrukcji mozna wyrézni¢ nastepujace elementy: polimerowg podstawe, silnik elektryczny, gtowice do zamykania,
dzwignie do zaciskania, dZwignie opuszczania gtowicy oraz wigcznik gtéwny. Moc urzadzenia wynosi 500 W.

Proste przygotowanie

Kazda Wek maszyna zostaje profesjonalnie skalibrowana (kontrola jakosci szwu puszki za pomoca komparatora
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optycznego), dlatego od razu po zakupie mozemy rozpoczac produkcje domowych puszek.

Pierwszym etapem przed przystgpieniem do produkcji konserw, jest odkazenie puszek. Czynno$¢ mozemy przeprowadzic
poprzez wygotowanie puszki w gorgcej wodzie lub zamoczenie jej w 2% roztworze perokostu.

Przygotowany wktad wedtug wtasnej receptur wktadamy do suchej puszki, w taki sposéb by poziom wypetnienia znajdowat sie
okoto 1 cm ponizej krawedzi puszki. Brzegi puszki oczyszczamy recznikiem papierowym, nastepnie puszke zakrywamy
wieczkiem.

Szybka domowa produkcja

Zaletami, ktére wyrézniaja Wek maszyne, sa przede wszystkim tatwos¢, komfort oraz szybkos¢ zamykania
puszek. Po uprzednim przygotowaniu puszek (napetnieniu wktadem) jesteémy w stanie zawekowa¢ nawet do 200
puszek na godzine.

Napetniong puszke umieszczamy na obrotowej podstawie. Za pomoca dZzwigni opuszczamy i dociskamy gtowice. Po wigczeniu
urzadzenia podstawa z puszkg zostaje wprawiona w ruch wirowy.

Zamkniecia konserwy dokonujemy jednym ptynnym ruchem za pomocga dZzwigni umieszczonej po lewej stronie urzgdzenia.
Zamknieciu moze towarzyszy¢ charakterystyczny pisk, ktéry swiadczy o prawidtowosci catego procesu.

Steryzlizacja puszek

Elementem, ktéry ma najwiekszy wptyw na trwatos¢ przygotowanych konserw, jest oczywiscie odpowiednia
pasteryzacja. Wtasciwie zakonserwowana zywnos¢ mozna przechowywac¢ nawet kilka lat, konserwa zachowuje
petne walory smakowe i jest pozbawiona bakterii.

Najbardziej popularna i prosta metoda, ktérg mozemy przeprowadzi¢ w warunkach domowych, jest oczywiscie tyndalizacja.
Proces ten polega na 3-krotnym gotowaniu konserw (co 24 godziny).

Juz w pierwszym gotowaniu ginie wiekszos¢ bakterii, odpowiadajacych z psucie sie zywnosci. W drugim etapie niszczymy
bakterie, ktére przetrwaty, po trzecim etapie zywnos¢ jest praktycznie sterylna.

W pierwszym dniu tyndalizacji konserwy gotujemy przez 3 godziny, w drugim dniu przez 2 godziny, trzeciego dnia 1 godzine.
Po kazdym gotowaniu konserwy nalezy zahartowad, umieszczajac je w zimnej wodzie. W procesie wazne jest zachowanie 24 h
odstepdéw oraz hartowanie puszek po gotowaniu.

Po tym procesie konserwy mozemy przechowywac nawet do 5 lat, bez koniecznosci przechowywania w lodéwce.
UWAGA! W zaleznosci od partii produkcyjnej urzadzenie moze miec inny kolor niz prezentowany na zdjeciu. Dodatkowo moze

posiadac lub tez nie wigcznik bezpieczenstwa. Zamykarka wysytana losowo, niezaleznie od koloru czy tez obecnosci
wigcznika.
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