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RECOMENDACIONES PARA EL CORRECTO CERRADO DE TAPAS TWIT OFF

I0-.      ANTES DE CERRAR, TENER LAS TAPAS PREPARADAS MUY CALIENTES
-CALENTARLAS PREFERENTEMENTE CON CALOR SECO (AIRE CALIENTE, RESISTENCIA, ETC.)

Ello permite que la junta de goma se ablande y se clave mejor en la boca del frasco.
No utilice tapas usadas o con junta de goma marcada por otros usos. pueden perder el vacio.

2°-.      LA CONSERVA O SU LIQUIDO, SI SE VIERTE EN EL FRASCO A TEMPERATURA MUY ALTA,  INCLUSO HIRVIENDO, AYUDA A CONSEGUIR VACIO.
El vapor que se desprende, desaloja el aire del frasco, lo que permite obtener vacío. El vacío es el aspecto más importante para que la conserva tenga duración. No es conveniente llenar los frascos hasta el borde. (ver fig. n° 1)

3°-.      CIERRE EL FRASCO 1NMEDIATAMENTE DESPUES DE LLENARLO.
Cuando se llenan los frascos con producto caliente, es muy importante el cierre inmediato, para conseguir el vacío inicial.

4°-.      PARA CERRAR:   GIRE LA TAPA, POR LAS GUIAS DE LA BOCA DEL FRASCO, HASTA ENCONTRAR UNA CIERTA RESISTENCIA.
Los frascos no tienen tope de roscado, por ello la tapa puede pasarse de rosca, si se la fuerza demasiado. (ver fig. n° 2). Utilice la palma de la mano extendida y seca para ejercer el torque.

5°-.      MUY IMPORTANTE: NO GIRE LA TAPA HASTA EL MAXIMO, NI TRATE DE FORZAR SU CIERRE.
Con ello no conseguirá un mejor cerrado y sin embargo correrá el riesgo de pasarlas o dejarlas a punto de pasarse, con peligro entonces, de perder el vacío. (ver fig. n° 2). No fuerce el cierre de la tapa utilizando los dedos.

6°-.      EL BUEN CIERRE EN LAS CONSERVAS SE DEBE A UN BUEN VACIO INTERIOR, QUE SE INICIA AL CERRAR Y SE COMPLETA AL COCER.
La junta de goma, una vez que se clava en la boca del frasco, impide que el vacío se pierda, que entre aire o que saiga liquido. De esta forma, la conservación de su producto esta asegurada.
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