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Zamykarka do puszek wek maszyna RealHunter
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Budowa

Stworzen prowadzacy
Uchwyt docisku
Gotowica goérna

Uchwyt mocowania rolek

Uchwyt rolek

Wytacznik bezpieczenstwa

Podstawa dolna

Rolka operacji 1

Rolka operacji 2

Zamykarka do puszek Wek maszyna standardowo stuzy do zamykania puszek metalowych
o Srednicy 99 mm po zakupie dodatkowego oprzyrzgdowania mozna zamykac inne rodzaje
puszek.

Mozna na niej zamykac puszki o wysokosci
od 10 mm do 180 mm.

Maszyne przed rozpoczeciem pracy nalezy zamocowac do stotu (miejsca gdzie bedzie sie
odbywato konfekcjonowanie w puszki) mozna to zrobi¢ za pomocg $rub lub docisku stolar-
skiego. Nalezy ustawi¢ odpowiednig wysokosc stolika podstawy oraz wycentrowac z gtowicg

gorna.

Ustawienie rolek

Rolki przed wysytkg do Panstwa sg ustawiane w momencie rozregulowania rolek, jako pierw-
szg ustawiamy rolke operacji pierwszej. Ustawiamy jg nastepujgco:

1. warga rolki nad wargg gtowicy 0,2 mm
2. rowek rolki od rantu gtowicy 0,8 mm

Parametry ustawienia rolki 2

3. warga rolki nad warga gtowicy 0,8- Tmm
4. odlegtosc rolki od rantu gtowicy 1,1-1,2
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Zamkniecie puszki

Wieczko  Zamkniecie puszki odbywa sie poprzez prze-
ciggniecie uktadu: rolka operacji 1 oraz rolka
operacji 2 muszg przejs¢ obok rantu gtowicy.

1st \N Gtowica gorna \7/\ Po zamknieciu nalezy wyciggna¢ puszke i
Rolka 1 | wrocic rgczka do pozycji startowe;.

Kotnierz Konserwacja maszyny

puszki  Po kazdorazowej pracy na maszynie zaleca
sie nasmarowanie rolék operacji 1, 2 oraz
gtowicy gérnej smarem spozywczym.

Ciato puszki—

Y U

Gtowica dolna

Proces utrwalania konserw

Pasteryzacja

+ 3 godziny od momentu zagotowania wody - chtodzenie
* przetrzymywanie w max 8 stopniach Celsiusza okres przydatnosci 6 - 12 miesiecy

Tyndalizacja

|
* pierwszy dzieh gotowanie 90 min UWAGA!

» drugi dzier gotowanie 60 min Puszki chtodzimy w kazdym

* trzeci dzien gotowanie 30 min dniu, odgzekujemy 12 godzin
przed kazdym gotowaniem

Sterylizacja

Odbywa sie w autoklawie:
1. uktadamy puszki na przektadke zalewamy wodg ponad 1 cm nad poziomem puszek
2. podgrzewamy do uzyskania 121 stopni
3. utrzymujemy temperature 121 od 25 min do 45 zalezy od wsadu
4. wychtadzamy

Ostrzezenie:

Nie nie otwieramy autoklawu, jesli manometr wskazuje cisnienie w srodku.





