JAK WEKOWAC W SLOIKACH WECK - KOMPLETNY PORADNIK

Od ponad 120 lat stoiki WECK to gwarancja jakosci, bezpieczenstwa i stylu w domowym
konserwowaniu zywnosci. Wekowanie to nie tylko sposdb na przechowywanie smakoéw lata, ale
tez piekna tradycja, ktora dzi$ wraca do task w nowoczesnym wydaniu. Ponizej znajdziesz
kompletny przewodnik, jak poprawnie uzywacé stoikow WECK.

® PRZYGOTOWANIE StOIKOW | AKCESORIOW

Uzywaj szklanych pokrywek z kauczukowa uszczelka i dwoma zapinkami ze stali
nierdzewnej - to one tworzg szczelne, bezpieczne zamkniecie.

Przed kazdym uzyciem sprawdz, czy brzegi stoikow nie sa wyszczerbione, a uszczelki nie
sag popekane.

Wszystkie elementy doktadnie umyj — nie musisz ich sterylizowag, jesli planujesz
pasteryzowac przetwory dtuzej niz 10 minut.

Jezeli przygotowujesz przetwory z krétszym czasem gotowania (np. soki) - wygotuj szklane
czesci przez ok. 10 minut.

@ NAPELNIANIE SLOIKOW

@ Nie napetniaj stoikéw po brzegi — zostaw ok. 1 cm wolnej przestrzeni.

@ Przed zamknieciem doktadnie oczy$é krawedz stoika — najlepiej szmatka nasgczong
spirytusem.

@ Natéz uszczelke na pokrywke, umiesé jg na stoiku i zabezpiecz dwiema metalowymi
zapinkami.

0 PASERYZACJA - TRADYCYINIE | BEZPIECZNIE

% Pasteryzuj w wodzie — to najbezpieczniejsza metoda.
A Jesli chcesz pasteryzowac w piekarniku, pamietaj:
Uszczelka kauczukowa topi sie w temperaturze powyzej 130°C!

® Nigdy nie odwracaj stoikéw WECK do gory dnem po wekowaniu — moze to spowodowad
wyciek, nieszczelnos$é, a nawet poparzenia!

23 CO PO WEKOWANIU?

& Odstaw stoiki na 24 godziny, aby ostygty.
/ Po tym czasie zdejmij zapinki i sprawdz, czy pokrywka przylega idealnie do uszczelki.
&/ Dobrze zamkniete stoiki nie wymagajg dalszego zabezpieczania.

(U PRZECHOWYWANIE PRZETWOROW



@ Gotowe przetwory przechowuj w chtodnym, suchym i zacienionym miejscu — najlepiej w
spizarni, piwnicy lub szafce z dala od zrédet ciepta i Swiatta.

® Unikaj przechowywania w poblizu kaloryferéw, okien czy piecow — gwattowne zmiany
temperatury moga wptynaé na jakosé przetworow.

/2 NIE TYLKO DO WEKOWANIA - UNIWERSALNOSG SEOIKOW WECK
Stoiki WECK to nie tylko konserwacja. Sprawdzg sie réwniez jako:

@ Pojemniki na desery, musy, puddingi i wypieki

Naczynia na zupy, satatki i lunche

Karafki do lemoniady, wina i domowych napojéw

Pojemniki na ciastka, bakalie, suszone owoce i przyprawy

Q Wybierz pokrywki dopasowane do zawartosci:

—Szklane z uszczelka i zapinkami — do wekowania

- Plastikowe - do produktéw sypkich (maka, cukier, kasza)

- Silikonowe - do przechowywania na krétki czas (zupy, satatki)
- Drewniane - do ciast, kawy, herbaty, ziét

[&, POJEMNOSCI | KSZTALTY SLOIKOW WECK

Dostepne rozmiary: od 160 ml do 1062 ml

Typy stoikow:

€ Mold - rozszerzajace sie ku gorze

@ Tulip - zaokraglone, przypominajace kielich tulipana

Dostepne $rednice otworu: 60, 80i 100 mm
Zestawy: 6 lub 12 sztuk, z dodatkami (miarki, czerpaki, wieczka)

O} sZCZEGOLY, KTORE MAJA ZNACZENIE

% Kazda zapinka to nierdzewna stal - trwata i odporna
Pokrywki drewniane wykonane z bukowego drewna

O Wszystkie stoiki i pokrywki mozna myé w zmywarce

(O Mozna je zamrazaé - pamietaj tylko o zachowaniu przestrzeni na rozszerzanie zawartosci
‘ Stoiki WECK sg wielorazowe — moga stuzy¢ przez wiele lat

Q Kazdy stoik ma elegancki grawer z logo WECK - symbol jakosci i tradycji

Q@ WEKOWANIE Z WECK - SMAK TRADYCJI W NOWOCZESNYM STYLU

Z stoikami WECK wszystko jest tatwiejsze, piekniejsze i bardziej trwate.
Rozpocznij swojg przygode z przetworami — czy to klasyczne ogorki, nowoczesne konfitury czy
codzienne lunche do pracy.



. DZEM TRUSKAWKOWY W StOIKACH WECK - PRZEPIS KROK PO KROKU
Sktadniki (na ok. 6-7 stoikow 290 ml):

o 2 kg swiezych, dojrzatych truskawek

e 1kgcukru

e 1 opakowanie pektyny (opcjonalnie, jesli chcesz skréci¢ czas gotowania)

e 2tyzki soku z cytryny (naturalny konserwant, podbija smak)

Cﬁ Przygotowanie:

1. Przygotuj truskawki

& Oczy$é, optucz i odszyputkuj truskawki.
& Pokréj na éwiartki lub potédwki (w zalezno$ci od wielko$ci).
& Przetéz do duzego garnka.

2. Zasyp cukrem

& Dodaj cukier i sok z cytryny, doktadnie wymieszaj.
« Odstaw na 1-2 godziny, by owoce puscity sok (mozna tez zostawié na noc w lodéwce).

3. Gotuj dzem

«/ Postaw garnek na $rednim ogniu, gotuj powoli do momentu rozpuszczenia cukru.
& Jesli chcesz uzyskaé gtadka konsystencje — uzyj blendera.

¢ Gotuj dalej (ok. 30-40 minut), mieszajac od czasu do czasu, az dzem zgestnieje.
& Pod koniec mozesz doda¢ pektyne zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

Jak wekowaé w stoikach WECK?

4. Przygotuj stoiki WECK

« Umyj doktadnie stoiki, pokrywki, uszczelki i zapinki.

« Wygotuj szklane elementy przez 10 minut (zalecane dla przetworéw pasteryzowanych
krécej).
 Trzymaj je do géry dnem na czystej $ciereczce.

5. Napetnij i zamknij

& Goracy dzem przelej do cieptych stoikéw, zostawiajgc ok. 1 cm wolnej przestrzeni.
¢/ Doktadnie oczy$é rant stoika.
& Zatdz uszczelke, przykryj pokrywks i zabezpiecz zapinkami.

‘ Pasteryzacja:



© Umiesé stoiki w garnku z cieptg wodg (siegajaca 3/4 wysokosci stoikdw)

¢ Gotuj 20-25 minut od momentu wrzenia

€ Wyjmij stoiki i odstaw na 24 godziny

€ Po tym czasie zdejmij zapinki i sprawdz szczelno$¢ (pokrywka powinna trzymaé sie mocno)

f Nie odwracaj stoikow do gory dnem!

(O Przechowywanie:

Gotowe dzemy przechowuj w chtodnym, zacienionym miejscu — spizarnia lub szafka kuchenna
bedzie idealna.

Q Gotowe!

Twoéj domowy dzem truskawkowy nie tylko wspaniale smakuje, ale tez pieknie prezentuje sie w
stoikach WECK - gotowy na $niadanie, podwieczorek lub... jako prezent!

& OGORKI KISZONE W SLOIKACH WECK - SPRAWDZONY PRZEPIS
Sktadniki (na ok. 4-5 stoikow 850 ml):

e 2 kg matych, jedrnych ogérkéw gruntowych

e 1 peczek kopru (z baldachami)

e 1 gtéwka czosnku (obrane zgbki)

e 0ok. 50 g korzenia chrzanu (pokrojonego w paski)

e liscie chrzanu (opcjonalnie, do aromatu i chrupkosci)

e 2lwody

e 2tyzki soli kamiennej niejodowanej (na kazdy 1 L wody)

e (opcjonalnie: liscie debu, wisni, porzeczki — wptywajg na twardos¢)

8 Przygotowanie zalewy:
1. Zagotuj 2 litry wody z 4 tyzkami soli (2 tyzki na kazdy 1 litr).
2. Wymieszaj do catkowitego rozpuszczenia soli.

3. Odstaw do przestudzenia — zalewa powinna by¢ letnia (nie gorgcal!).

Przygotowanie stoikow i wekowanie:

1. Przygotuj stoiki WECK



« Doktadnie umyj stoiki, pokrywki, uszczelki i zapinki.
« Wygotuj szklane elementy przez 10 minut.
& Odstaw do odciekniecia na czystg Sciereczke.

2. Uktadanie sktadnikow

Do kazdego stoika wtodz:

- 1-2 baldachy kopru

—2-3 zgbki czosnku

—2-3 kawatki chrzanu

—1-2 liscie chrzanu (opcjonalnie)

— ciasno utéz ogorki pionowo

—mozesz doda¢ lis¢ porzeczki lub debu

3. Zalewanie
Zalej ogérki letnig solanka do ok. 1 cm ponizej brzegu stoika.

4. Zamykanie stoikow WECK

& Oczy$é rant stoika.
« Natbz czysta, elastyczng uszczelke na szklang pokrywke.
& Przykryj stoik i zabezpiecz zapinkami po obu stronach.

@ Fermentacja:
e Postaw stoiki na talerzyku lub tacy (moga wyptywac¢ babelki i niewielka ilo$¢ zalewy).
e Pozostaw w temperaturze pokojowej (18-22°C) przez 3-5 dni.

e Gdyfermentacja sie uspokoi i zalewa stanie sie metna — przenies stoiki do
chtodniejszego miejsca (spizarnia, piwnica, lodowka).

@ Przechowywanie:

Ogorki kiszone w stoikach WECK nie wymagajg pasteryzacji — fermentacja i szczelne zamkniecie
z uszczelka tworza srodowisko chronigce produkt.
Po zakonczonej fermentacji mozna zdja¢ zapinki, jesli pokrywki dobrze trzymajg sie uszczelki.

Q Gotowe!

Twoje domowe ogorki kiszone beda chrupigce, aromatyczne i naturalnie zakonserwowane — a
dzieki eleganckim stoikom WECK, swietnie nadadza sie réwniez na prezent lub do serwowania
na stole!



