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@ INSTRUCTIONS FOR USE

Fermentation set DELLA CASA 1000 ml is excellent for easily preparing homemade fermented
foods such as sauerkraut, fermented cucumbers, pickled vegetables, kimchi, etc.

Legend

1.Jar 1000 ml

2.Lid

3. Valve with 3 positions:
a. attaching/removing

b. fermenting

¢. storing/carrying

4. Stainless steel ball

5. Fermentation insert

Filling

Set the lid to the “attaching/removing” position, remove the lid from the jar and take out the fermen-
tation insert (7). Fill the jar with food such as shredded cabbage, cucumbers, finely cut vegetables,
finely cut ingredients for kimchi.

Fermentation insert

Place the fermentation insert into the jar with food inside so that the food is compressed and pour in
pickle making sure that the contents of the jar together with the insert remain submerged in the pickle
throughout the fermentation process 2.

Fermentation

Set the valve to the “fermenting” position and place the jar with the food inside to a room with a tem-
perature of 20 to 25 °C ). Leave the food to ferment for the required period of time; sauerkraut should
be fermented in a dark place.

Notice: If the pickle in the jar rises and loosens the lid as a result of the fermentation process, remove the
excess pickle so that the food and the insert stay submerged in the pickle, put the lid back on and set the
valve to the “fermenting” position.

Storage
When the food has sufficiently fermented, set the valve to the “storage/carrying” position and place
the jar into the refrigerator or a room with a temperature not exceeding 10 °C(@).

Notice: Use the lid in the “storing/carrying” position only to store food which is no longer fermenting. If you
are not sure whether the food will continue to ferment, store it with the lid set to the “fermenting” position.

Cleaning

Disassemble the lid and set the valve to the “attaching/removing” position. Remove the valve from the
lid and take out the stainless steel ball (). Wash the disassembled lid under running water, dry and
assemble again, do not wash in dishwasher. The fermentation insert and the jar are dishwasher safe.

RECIPES

Homemade sauerkraut

Ingredients: 900 g shredded white cabbage, 120 g cut onions, 16 g salt, 3 g whole caraway
seeds

Recipe: Blend all the ingredients together and leave to rest for 3 hours, stirring the mixture again
every thirty minutes. Fill the jar up to the narrow section with layers of cabbage, thoroughly pressing
each layer, and clean out any cabbage left on the empty upper section of the jar. Place the fermentation
insert into the jar in such a way that the food is completely submerged during the entire fermentation
process or use some other suitable object to weigh the food down. Place the lid onto the jar, set the
valve to the “fermenting” position and leave the cabbage to ferment for at least 3 weeks in a dark
place at 20 to 25 °C.

Homemade fermented cucumbers

Ingredients: 600 g (about 13 pcs) pickling cucumbers of appropriate size (about 10 cm), sprig
of fresh dill, 500 ml water, 10 g salt

Recipe: Bring water with salt to boil and leave to cool down. Wash cucumbers and pierce them using
afork. Place some of the dill and a layer of cucumbers onto the bottom of the jar, then spread dill again
and another layer of cucumbers. Place the fermentation insert into the glass so that the cucumbers are
fully submerged during the entire time of fermentation, then pour in the brine. Place the lid onto the
jar, set the valve to the “fermenting” position and leave the cucumbers to ferment for 1 to 2 weeks at
200 25°C.

Fermented vegetables (pickles)

Vegetables suitable for fermenting (about 600 g): e.g. white and red cabbage, all sorts of
onions, white and red radishes, kohlrabi, carrots, celery, parsley, white bell peppers, cauliflo-
wer, broccoli, Brussels sprouts, garlic, leek, whole pickling cucumbers and whole “ram’s horn
peppers” (banana peppers). Brine: 400 ml water, 10 g salt.

Recipe: Boil the water with salt and set the brine aside when done. Clean the vegetables, cut into
small pieces (about 1 cm), place into the jar and press down. Place the fermentation insert into the
glass so that the vegetables are fully submerged during the entire time of fermentation, then pour
in the brine while still warm. Place the lid onto the jar, set the valve to the “fermenting” position and
leave to ferment for at least 3 weeks at 20 to 25 °C.

Useful hint: To boost the fermentation process, use cabbage and onions as the basic ingredients as they
support fermenting; they are delicious with cauliflower, red bell peppers and other vegetables as menti-
oned above.

Kimchi

Ingredients: 600 g Chinese cabbage, piece of apple, piece of sweet red pepper, carrot and whi-
te radish, 20 g salt. Spice mixture: 20 g grated ginger, 10 ml fish sauce, 6 ml oyster sauce, 6 ml
soy sauce, 2 cloves minced garlic, a little finely chopped spring onion, 1 tsp cane sugar, pinch of
ground chili, 1/2 tsp salt.

Recipe: Cut cabbage into thin strips, add coarsely grated apple, white radish, carrot and sweet red
pepper cut into thin strips. Blend thoroughly, add salt and leave to rest for at least 6 hours, stirring
the mixture every 30 minutes. In the meantime, prepare the spice mixture — take finely grated ginger
without fibre and tough parts, add fish sauce, oyster sauce and soy sauce, pressed garlic and finely
chopped spring onions, cane sugar, chili peppers and salt. Pour off the liquid from the vegetable mix-
ture previously left to rest and set the liquid aside. Add the spice mixture to the vegetable mixture and
stir everything thoroughly. Fill the jar with the prepared mixture, thoroughly compressing each layer.
Place the fermentation insert into the jar so that the kimchi is fully submerged during the entire time
of fermentation. If the kimchi does not release enough juice when compressed, add into the jar the
liquid previously set aside from the vegetable mixture. Place the lid onto the jar, set the valve to the
“fermenting” position and leave the kimchi to ferment for one week at 20 to 25 °C.

Useful hint: It is essential for all the ingredients to be fully submerged in the pickle during the entire fer-
mentation process. If the pickle in the jar diminishes during the fermentation process, add lukewarm water
previously boiled with salt in the ratio 20 g salt per litre water.

@ NAVOD K POUZITI

Souprava pro kvaseni DELLA CASA 1000 ml je vynikajici pro snadnou pfipravu domacich kysanych
pokrmdi, napf. kysaného zeli, kvasenych okurek, nakladané zeleniny, kimchi apod.

Popis

1. Sklenice 1000 ml

2. Vicko

3. Ventil se 3 polohami:
a. nasazovdni/snimdni
b. kvaseni

¢. skladovdni/prendseni
4. Nerezova kulicka
5.Vlozka pro kvaseni

Plnéni

Vicko nastavte do polohy ,nasazovdni/snimdni”, sejméte je ze sklenice a vyjméte viozku pro kvase-
ni (. Sklenici napliite potravinami, napf. krouhanym zelim, okurkami, nadrobno krdjenou zeleni-
nou, nadrobno porcovanymi surovinami pro kimchi.

Vlozka pro kvaseni
Do sklenice s vlozenymi potravinami umistéte vlozku pro kvaseni tak, aby byly potraviny stlacené a do-
lijte nalev, aby obsah Ihve i s viozkou zistal pod hladinou nalevu po celou dobu kvaseni .

@ @

Kvaseni
Ventil nastavte do polohy ,kvaseni” a sklenici s pokrmem umistéte do mistnosti o teploté
20 a7 25 °C 3. Pokrm nechte potiebnou dobu kvasit, k pFipravé kysaného zeli volte tmavé misto.

Upozornéni: Pokud ndlev ve sklenici vlivem kvaseni vystoupd a uvolni vicko, odeberte prebytecny ndlev
tak, aby pokrmy i s vloZkou ziistaly pod hladinou ndlevu, vicko umyjte, nasadte je zpét a ventil nastavte
do polohy , kvaseni”.

Skladovani
Jakmile je pokrm dostatecné prokvaseny, nastavte ventil do polohy , skladovdni/prendseni”a sklenici
umistéte do lednice, pHipadné do mistnosti s teplotou nizi nez 10 °C ().

Upozornéni: Vicko v poloze ,skladovdni/prendseni” pouZivejte jen pro skladovdni pokrmd, u kterych se
zcela zastavil proces kvaseni. Pokud si nejste jisti, zda pokrm nebude ddle kvasit, skladujte jej s vickem
nastavenym v poloze , kvaseni”.

Cisteni

Vicko rozlozte a ventil nastavte do polohy , nasazovdni/snimdni”. Ventil vyjméte z vicka a odeberte ne-
rezovou kulitku (5). Rozlozené vicko myjte pod tekouci vodou, osuste a sestavte zpét, nemyjte v mycce.
Vlozka pro kvaseni a sklenice jsou vhodné do mycky.

RECEPTY

Domaci kysané zeli

Ingredience: 900 g krouhaného bilého zeli, 120 g krajené cibule, 16 g soli, 3 g celého kminu
Priprava: Vsechny ingredience smichejte a nechte 3 hodiny odlezet, smés kazdou pilhodinu znovu
promichejte. Sklenici napliite po zuzujici se ¢ast vrstvami zeli, kazdou vrstvu diikladné stlacte, horni
nenaplnénou Cast sklenice ocistéte od zbytkli zeli. Do sklenice umistéte vlozku pro kvaseni tak, aby
byl pokrm zcela ponofeny po celou dobu kvaseni, pfipadné pro zatizeni pouZijte jiny vhodny predmét.
Na sklenici nasadte vicko, ventil nastavte do polohy , kvaseni”a zeli nechte nejméné 3 tydny kvasit na
tmavém misté pii teploté 20 az 25 °C.

Domaci kvasené okurky

Ingredience: 600 g (cca 13 ks) okurek,,nakladacek” pfimérené velikosti (cca 10 cm), snitka cer-
stvého kopru, 500 ml vody, 10 g soli

Priprava: Svafte vodu se soli a takto piipraveny nalev nechte vychladnout. Okurky umyjte a propichej-
te vidlickou. Na dno sklenice vlozte cast kopru a vrstvu okurek, pak dalsi cést kopru a vrstvu okurek. Do
sklenice umistéte vlozku pro kvadeni tak, aby byly okurky zcela ponofené po celou dobu kvadeni a pfi-
dejte ndlev. Na sklenici nasadte vicko, ventil nastavte do polohy , kvaseni”a okurky nechte 1az 2 tydny
kvasit pfi teploté 20 az 25 °C.

Nakladana zelenina (pickles)

Zelenina vhodna pro kvaseni (cca 600 g): napf. bilé a cervené hlavkové zeli, vSechny druhy
cibule, bila a cervena redkev, kedlubna, mrkev, celer, petrZel, bila paprika, kvéték, brokolice,
rizickova kapusta, cesnek, porek, celé okurky ,nakladacky” a celé papriky ,kozi rohy”. Nalev:
400 ml vody, 10 g soli.

Priprava: Vodu svarte se soli a pfipraveny ndlev odstavte. Zeleninu oistéte, nakréajejte na malé kousky
(cca 1 cm), které vkladejte do sklenice a stlacujte. Do sklenice umistéte vlozku pro kvaseni tak, aby ze-
lenina byla zcela ponofend po celou dobu kvaenia pidejte jesté teply nalev. Na sklenici nasadte vicko,
ventil nastavte do polohy , kvaseni”a zeleninu nechte nejméné 3 tydny kvasit pfi teploté 20 az 25 °C.

Dobry tip: Pro pripravu co nejlépe prokvasené naklddané zeleniny pouZijte jako zdklad zelf a cibuli, které
podporuji kvaseni, vynikajici jsou v kombinaci s kvétdkem, cervenou paprikou i ostatnimi vyse uvedenymi
druhy zeleniny.

Kimchi

Ingredience: 600 g pekingského zeli, kousek jablka, kapie, mrkve a bilé fedkve, 20 g soli.
Kofenici smés: 20 g strouhaného zazvoru, 10 ml rybi omacky, 6 ml ustficové omacky, 6 ml
s6jové omacky, 2 strouzky tfeného cesneku, trocha nadrobno sekané jarni cibulky, IZicka titi-
nového cukru, Spetka mletého chilli, pil 1zicky soli.

Priprava: Zeli nakrdjejte na tenké nudlicky, pfidejte nahrubo nastrouhané jablko, bilou fedkev, mrkev
a na tenké nudlicky nakrajenou kapii. Dikladné promichejte, osolte a nechte nejméné 6 hodin odlezet,
smés kazdou pllhodinu promichejte. Mezitim si pfipravte kofenici smés: k jemné nastrouhanému za-
zvoru bez vldken a tvrdych Casti pridejte rybi, Ustficovou a s6jovou omacku, utfeny cesnek a nadrobno
pokrajenou jami cibulku, titinovy cukr, chilli a sil. Z odlezelé zeleninové smési slijte vodu a uchovejte
ji. K zeleninové smési piidejte kofenici smés a ve diikladné promichejte. Sklenici napliite pfipravenou
smési, kazdou vrstvu dikladné stlacte. Do sklenice umistéte vlozku pro kvaseni tak, aby bylo kimchi
zcela ponofené po celou dobu kvaseni. Pokud kimchi béhem stlacovani nepusti dostatek Stavy, dolijte
do sklenice uchovanou vodu ze zeleninové smési. Na sklenici nasadte vicko, ventil nastavte do polohy
,kvaseniakimchi nechte tyden kvasit pfi teploté 20 az 25 °C.

Dobry tip: Vsechny kysané pokrmy musi byt po celou dobu kvaseni zcela ponoené v ndlevu. Pokud béhem
kvaseni ubyde ve sklenici ndlev, dopliite jej viaznou vodou predem svarenou se soli v poméru 20 g soli na
1litr vody.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

I Kit fermentazione DELLA CASA 1000 ml & ideale per preparare senza fatica alimenti fermentati
come crauti, cetrioli fermentati, verdure sottaceto, kimchi, ecc.

Legenda

1. Barattolo 1000 ml

2. Coperchio

3. Valvola con 3 posizioni:

a. applicazione/rimozione

b. fermentazione

¢. conservazione/trasporto

4. Sfera in acciaio inossidabile
5. Inserto per fermentazione

Riempimento

Regolare il coperchio in posizione di “applicazione/rimozione”, rimuoverlo dal barattolo ed estrarre
linserto (7). Riempire il barattolo con alimenti come cavolo tagliato a listarelle, cetrioli, verdure taglia-
te finemente, ingredienti per preparare il kimchi tagliati finemente.

Inserto per fermentazione

Posizionare I'inserto nel barattolo riempito con gli ingredienti, in modo che questi siano pressati,
e versare la salamoia assicurandosi che il contenuto del barattolo e l'inserto rimangano immersi nella
salamoia per tutta la durata della fermentazione .

Fermentazione

Impostare la valvola in posizione “fermentazione” e mettere il barattolo con gli alimenti all'interno in
una stanza con temperatura compresa fra 20 e 25 °C (). Lasciar fermentare gli alimenti per il periodo
necessario; i crauti necessitano di un luogo buio per la fermentazione.

Avvertenza: Se la salamoia nel barattolo aumenta di livello ed allenta il coperchio a sequito del processo
di fermentazione, rimuovere quella in eccesso in modo che gli alimenti e l'inserto vi rimangano comunque
immersi, applicare nuovamente il coperchio ed impostare la valvola in posizione “fermentazione”.

Conservazione

Terminato il tempo di fermentazione degli ingredienti, impostare la valvola in posizione “con-
servazione/trasporto” e mettere il contenitore in frigorifero o in un ambiente con temperatura
non superiore a 10 °C @,

Avvertenza: Utilizzare il coperchio impostato in posizione “conservazione/trasporto” esclusivamente
per conservare alimenti che hanno terminato la fermentazione. Se non si é sicuri che la fermentazione sia
terminata, riporre il barattolo con il coperchio ancora in posizione “fermentazione”.

Pulizia

Smontare il coperchio ed impostare la valvola in posizione di “applicazione/rimozione”. Rimuovere la
valvola dal coperchio ed estrarre la sfera in acciaio inox (=). Lavare il coperchio smontato sotto acqua
corrente, asciugare ed assemblare nuovamente, non lavare in lavastoviglie. Linserto per fermentazione
el barattolo sono lavabili in lavastoviglie.

RICETTE

Crauti fatti in casa

Ingredienti: 900 g di cavolo tagliato a listarelle, 120 g di cipolla affettata, 16 g di sale, 3 g di
semi di cumino interi

Procedimento: Mescolare bene tutti gli ingredienti e lasciarli riposare per 3 ore, mescolandoli ogni
mezz'ora. Riempire il barattolo fino a dove si restringe con strati di cavolo, pressando accuratamen-
te ogni strato, e rimuovere i residui che rimarranno nella parte superiore del barattolo. Inserire nel
barattolo I'inserto facendo in modo che gli ingredienti rimangano completamente al di sotto di esso
durante lintero processo di fermentazione, usando eventualmente un oggetto adatto per pressarli.
Applicare il coperchio al barattolo, impostare la valvola in posizione “fermentazione” e lasciar fermen-
tare il cavolo per almeno 3 settimane in un luogo buio ad una temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Cetrioli fermentati fatti in casa

Ingredienti: 600 g (circa 13) di cetrioli di misura adatta per sottaceto (circa 10 cm), 1 mazzetto
di aneto fresco, 500 ml di acqua, 10 g di sale

Procedimento: Portare a bollore I'acqua con il sale e lasciar raffreddare. Lavare i cetrioli e buche-
rellarli con una forchetta. Inserire sul fondo del barattolo un po’ di aneto ed uno strato di cetrioli
e procedere allo stesso modo con gli strati successivi. Inserire 'inserto nel barattolo facendo in modo
che i cetrioli imangano completamente immersi durante l'intero processo di fermentazione, quindi
versarvi la salamoia. Applicare il coperchio al barattolo, impostare la valvola in posizione “fermenta-
zione” e lasciar fermentare i cetrioli da 1 a 2 settimane ad una temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Verdure fermentate (sottaceti)

Verdure adatte alla conservazione sottaceto (circa 600 g): per esempio cavolo bianco
e rosso, tutti i tipi di cipolle, ravanello bianco e rosso, kohlrabi, carote, sedano, prezzemolo, pe-
peroni bianchi, cavolfiore, broccoli, cavoletti di Bruxelles, aglio, porro, cetriolini e peperoncini
dolci (peperoncini banana). Salamoia: 400 ml di acqua, 10 g di sale.

Procedimento: Portare a bollore I'acqua con il sale e tenere da parte la salamoia ottenuta. Lavare le
verdure, tagliarle a pezzetti piccoli (circa 1 cm), inserirle nel barattolo e pressarle. Inserire l'inserto nel

20-25°C <10°C
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barattolo facendo in modo che le verdure rimangano completamente immerse durante l'intero pro-
cesso di fermentazione, quindi versarvi la salamoia ancora calda. Applicare il coperchio al barattolo,
impostare la valvola in posizione “fermentazione” e lasciar fermentare per almeno 3 settimane ad una
temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Consiglio utile: Per accelerare il processo di fermentazione, utilizzare come ingredienti principali cavolo
e cipolla che hanno la loro capacita di favorire la fermentazione; sono ottimi abbinati al cavolfiore, ai pe-
peroni rossi e ad altre verdure citate qui sopra.

Kimchi

Ingredienti: 600 g di cavolo cinese, pezzi di mela, pezzi di peperone dolce rosso, carota e ravanello
bianco (daikon), 20 g di sale. Mix di spezie: 20 g di zenzero grattugiato, 10 ml di salsa di pesce, 6 ml
di salsa di ostriche, 6 ml di salsa di soia, 2 spicchi daglio tritato, un po’di scalogno tritato, 1 cucchia-
ino di zucchero di canna, 1 pizzico di peperoncino in polvere, 1/2 cucchiaino di sale.
Procedimento: Tagliare il cavolo a striscioline, aggiungere la mela, il daikon e la carota grattugiati
grossolanamente e il peperone rosso tagliato a listarelle. Amalgamare bene, aggiungere il sale e lasciar
riposare per almeno 6 ore, mescolando il composto ogni mezz'ora. Nel frattempo, preparare il mix di
spezie — mescolare lo zenzero grattugiato finemente eliminando le parti dure e fibrose, unire la salsa
di pesce, la salsa di ostriche e la salsa di soia, I'aglio schiacciato e lo scalogno tritato finemente, lo
zucchero di canna, il peperoncino e il sale. Versare, tenendolo da parte, il liquido prodotto dalle verdure
precedentemente lasciate a riposare. Aggiungere il mix di spezie alle verdure e mescolare bene. Ri-
empire il barattolo con il composto ottenuto, pressandolo bene ad ogni strato. Inserire linserto nel
barattolo facendo in modo che il kimchi rimanga completamente al di sotto di esso durante l'intero
processo di fermentazione. Se il kimchi non rilascia una sufficiente quantita di succhi quando viene
pressato, aggiungere nel barattolo il liquido precedentemente messo da parte. Applicare il coperchio al
barattolo, impostare la valvola in posizione “fermentazione”e lasciar fermentare per una settimana ad
una temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Consiglio utile: £ essenziale che tutti gli ingredienti siano completamente immersi nella salamoia durante
I'intero processo di fermentazione. Se la salamoia nel barattolo diminuisce di livello durante la fermenta-
zione, aggiungere acqua tiepida precedentemente fatta bollire con sale nella proporzione di 20 g di sale
per litro d'acqua.

@® INSTRUCCIONES DE USO
El Juego de fermentacion DELLA CASA 1000 ml es excelente para preparar facilmente alimentos
fermentados en casa como chucrut casero, pepinos fermentados, verduras encurtidas, kimchi, etc.

Descripcion

1.Tarro 1000 ml

2.Tapa

3. Vélvula con 3 posiciones:
a. unién/eliminacion

b. fermentacidn

¢. quardar/transportar

4. Esfera de acero inoxidable
5.Trampa de fermentacion

Llenado

Fijar la tapa en la posicion “unidn/eliminacion”, retirar la tapa del tarro y quitar la trampa de fer-
mentacién (7). Llenar el tarro con alimentos como col picada, pepinos, verduras finamente cortadas,
ingredientes finamente cortados para kimchi.

Trampa de fermentacion

Colocar la trampa de fermentacion en el tarro con los alimentos en su interior de forma que los alimen-
tos queden prensados y verter la salmuera asegurandose de que el contenido del tarro junto con la
trampa permanezcan sumergidos en la salmuera durante todo el proceso de fermentacién .

Fermentacion

Fijar la vélvula en la posicion “fermentacion”y colocar el tarro con el alimento en su interior en un
lugar con temperatura ambiente de 20 a 25 °C (3). Dejar fermentar los alimentos el periodo de tiempo
requerido, el chucrut debe fermentar en un lugar oscuro.

Aviso: Sila salmuera en el tarro se eleva y afloja la tapa como resultado del proceso de fermentacidn, retirar
el exceso de salmuera de forma que los alimentos y la trampa permanezcan sumergidos en la salmuera,
poner la tapa de nuevo y ajustar la vdlvula a la posicion de “fermentacion”.

Almacenaje

Cuando los alimentos hayan fermentado suficientemente, ajustar la vélvula a la posicion
“guardar/transportar”y colocar el tarro en el frigorifico 0 a una temperatura ambiente que no
exceda de 10 °C @.

Aviso: Utilizar la tapa en la posicion “quardar/transportar” solo para guardar alimentos que ya no estén
fermentando. Si no estd sequro de si el alimento continuard fermentando, guardar con la tapa puesta en
la posicidn de “fermentacidn”.

Limpieza

Desmontar la tapa y fijar la valvula a la posicion “unidn/eliminacion”. Retirar la vélvula de la tapa
y quitar la esfera de acero inoxidable (5). Lavar la tapa desmontada bajo el grifo de agua corriente,
secar y montar de nuevo, no lavar en el lavavajillas. La trampa de fermentacion y el tarro son aptos
para lavavajillas.

RECETAS

Chucrut casero

Ingredientes: 900 g de col blanca triturada, 120 g de cebollas cortadas, 16 g de sal, 3 g de
semillas de comino

Receta: Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar unas 3 horas; remover la mezcla cada treinta
minutos. Llenar el tarro hasta la parte estrecha con capas de col, presionando bien cada capa, y limpiar
cualquier resto de col en las partes vacias del tarro. Colocar la trampa de fermentacion en el tarro de
forma que el alimento quede totalmente sumergido durante todo el proceso de fermentacion o utilizar
cualquier otro objeto adecuado para prensar el alimento. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la valvula
ala posicion “fermentacin”y dejar fermentar la col un minimo de 3 semanas en un lugar oscuro con
una temperatura de 20 a 25 °C.

Pepinos fermentados caseros

Ingredientes: 600 g (unas 13 unidades) de pepinos encurtidos de un tamafio apropiado (unos
10 cm), ramitas de eneldo fresco, 500 | de agua, 10 g de sal

Receta: Hervir agua con sal y dejar enfriar. Lavar los pepinos y pincharlos con un tenedor. Poner un
poco de eneldo y una capa de pepinos en el fondo del tarro, después extender eneldo de nuevo y otra
capa de pepinos. Poner la trampa para fermentacién en el tarro de forma que los pepinos estén to-
talmente sumergidos durante todo el proceso de fermentacién, después verter la salmuera. Colocar
la tapa en el tarro, ajustar la vélvula a la posicion “fermentacion”y dejar fermentar los pepinos de
1a2 semanas a temperatura de 20 a 25 °C.

Verduras fermentadas (encurtidos)

Verduras adecuadas para encurtir (unos 600 g): p. ej. col blanca y roja, todo tipo de cebollas,
rabanos blanco y rojo, colinabo, zanahorias, apio, perejil, pimiento blanco, coliflor, brécoli, coles
de Bruselas, ajo, puerro, pepinos encurtidos enteros y “pimientos cuerno cabra” enteros (pimien-
tos banana). Salmuera: 400 ml de agua, 10 g de sal.

Receta: Hervir el agua con la sal y reservar la salmuera una vez hecha. Limpiar las verduras, cortar en
pedazos pequefios (sobre 1cm), colocar en el tarro y presionar. Poner la trampa para fermentacién en el
tarro de forma que las verduras estén totalmente sumergidos durante todo el proceso de fermentacién,
después verter la salmuera mientras atin estd caliente. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la vélvula
ala posicién “fermentacion”y dejar fermentar un minimo de 3 semanas a temperatura de 20 a 25 °C.

Consejo titil: Para impulsar el proceso de fermentacion, utilizar col y cebolla como ingredientes bdsicos ya
que promueven la fermentacion; son deliciosos con coliflor, pimientos rojos y otras verduras mencionadas
anteriormente.

Kimchi

Ingredientes: 600 g de col, 1 manzana, 1 pimiento morrén, zanahoria y rabano blanco, 20 g
de sal. Mezcla de especias: 20 g de jengibre rallado, 10 ml de salsa de pescado, 6 ml de salsa
de ostra, 6 ml de salsa de soja, 2 dientes de ajo prensados, un poco de cebolla tierna finamente
picada, 1 cucharadita de azicar de caiia, 1 pizca de chile molido, 1/2 cucharadita de sal.
Receta: Cortar la col en tiras, afiadir manzana rallada gruesa, rdbano blanco, zanahoria y pimiento
dulce cortado en tiras. Mezclar bien, afiadir sal y dejar reposar un minimo de 6 horas, remover la mezcla
cada 30 minutos. Al mismo tiempo, preparar la mezcla de especias — coger el jengibre finamente ralla-
do sin fibras ni partes duras, aiadir salsa de pescado, la salsa de ostra y la salsa de soja, el ajo prensado
y la cebolla tierna finamente picada, el azdicar de cafia, la pimienta y la sal. Retirar el agua de la mezcla
de verduras que previamente se dejaron en reposo y reservar. Afiadir la mezcla de especias a la mezcla
de verduras y remover bien. Llenar el tarro con la mezcla preparada, presionando bien cada capa. Poner
la trampa para fermentacion en el tarro de forma que el kimchi esté totalmente sumergido durante
todo el proceso de fermentacion. Si el kimchi no suelta suficiente zumo al prensar, aiadir al tarro el
agua de la mezcla de verduras que tenemos reservada. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la vdlvula a la
posicion “fermentacion”y dejar fermentar el kimchi una semana a temperatura de 20 a 25 °C.

Consejo uitil: Es esencial para todas las recetas que los alimentos estén completamente sumergidos en sal-
muera durante todo el proceso de fermentacidn. Si la salmuera en el tarro disminuye durante el proceso de
fermentacion, afiadir agua templada previamente hervida con sal en el ratio de 20 g de sal por litro de agua.

(D INSTRUCOES DE UTILIZACAO
0 Conjunto p/fermentacdo DELLA CASA 1000 ml é excelente para preparar facilmente alimentos
fermentados caseiros, como chucrute, pepinos fermentados, leqgumes em conserva, kimchi, etc.

Legenda

1. Frasco 1000 ml
2.Tampa

3. Vélvula com 3 posicdes:
a. inserir/remover

b. fermentar

¢. quardar/transportar

4. Bola em aco inoxidavel
5. Rede de fermentacdo

-~
~-—~o
-
-~
-~
-

Encher

Colocar a tampa na posicdo “inserir/remover”, retirar a tampa do frasco e a rede de fermentacéo (7).
Encher o frasco com alimentos como couve picada, pepinos, legumes cortados finamente, ingredientes
cortados finamente para kimchi.

Rede de fermentacao

Colocar a rede de fermentacdo no frasco com os alimentos dentro para que os mesmos sejam compri-
midos e permanegam na conserva, certificando-se de que o contetido do frasco juntamente com a rede
permanecam submersos na conserva durante todo o processo de fermentagao 2.

Fermentacao

Inserir a valvula na posicao “fermentar” e colocar o frasco com os alimentos num local com tempera-
tura de 20 a 25 °C (3). Deixar o alimento fermentar pelo tempo necessario. O chucrute deve ser fer-
mentado num local escuro.

Nota: Se a conserva subir no frasco e soltar a tampa como resultado do processo de fermentacéo, remover
0 excesso de conserva para que os alimentos e a rede fiquem submersos na conserva, colocar a tampa
novamente e ajustar a vdlvula para a posicdo “fermentar”.

Guardar

Quando os alimentos estiverem suficientemente fermentados, colocar a valvula na posicao
"guardar/transportar” e colocar o frasco no frigorifico ou num local com temperatura ndo su-
periora 10 °C ().

Nota: Usar a tampa na posicdo “guardar/transportar” apenas para guardar alimentos que ndo estejam
mais a fermentar. Se ndo tiver a certeza que os alimentos continuardo a fermentar, guarde-os com a tampa
na posigdo “fermentar”.

Limpeza

Desmontar a tampa e colocar a vélvula na posicdo “inserir/remover”. Retirar a vélvula da tampa
e a bola em aco inoxidével (5). Lavar a tampa desmontada em &gua corrente, secar e montar nova-
mente, ndo lavar na maquina de lavar louga. A rede de fermentacdo e o frasco sdo lavaveis na maquina
de lavar louca.

RECEITAS

Chucrute caseiro

Ingredientes: 900 g de couve branca fatiada, 120 g de cebola cortada, 16 g de sal, 3 g de se-
mentes de cominhos inteiras

Receita: Misturar todos os ingredientes e deixar repousar por 3 horas, mexendo novamente a cada
trinta minutos. Encher o frasco até a parte estreita com camadas de couve, pressionando bem cada
camada, e limpar qualquer couve deixada na parte superior vazia do frasco. Colocar a rede de fermen-
tacdo no frasco de forma que o alimento fique completamente submerso durante todo o processo de
fermentac@o ou usar outro objeto adequado para pesar o alimento. Inserir a tampa no frasco, colocar
a vélvula na posicdo “fermentar” e deixar a couve fermentar por pelo menos 3 semanas num local
escuro entre 20 a 25 °C.

Pepinos fermentados caseiros

Ingredientes: 600 g (cerca de 13 unidades) pepinos em conserva de tamanho apropriado (cerca
de 10 cm), raminho de endro fresco, 500 ml de dgua, 10 g de sal

Receita: Ferver dgua com sal e deixar arrefecer. Lavar os pepinos e furd-los com um garfo. Colocar
um pouco do endro e uma camada de pepinos no fundo do frasco, depois espalhar o endro novamen-
te e outra camada de pepinos. Colocar a rede de fermentacéo no frasco para que os pepinos fiquem
totalmente submersos durante todo o tempo de fermentacéo e, de sequida, despejar a salmoura.
Inserir a tampa no frasco, colocar a valvula na posicao “fermentar”e deixar os pepinos fermentarem
por 1a2 semanas entre 20 a 25 °C.

Legumes fermentados (picles)

Legumes adequados para fermentacao (cerca de 600 g): por ex. couve branca e roxa,
cebolas de todos os tipos, rabanetes brancos e vermelhos, couve-rabano, cenoura, aipo, salsa,
pimentao branco, couve-flor, brécolos, couve de Bruxelas, alho, alho francés, pepinos inteiros
em conserva e pimentas inteiras (banana pimenta). Salmoura: 400 ml de dgua, 10 g de sal.
Receita: Ferver a dgua com sal e reservar a salmoura quando terminar. Lavar os legumes, cortar
em pedagos pequenos (cerca de 1 cm), colocar no frasco e pressionar. Colocar a rede de fermentagdo
no frasco para que os pepinos fiquem totalmente submersos durante todo o tempo de fermentacao
e, de sequida, despejar a salmoura. Inserir a tampa no frasco, colocar a valvula na posicao “fermentar”
e deixar fermentar por 3 a 20 semanas entre 20 a 25 °C.

Dica util: Para impulsionar o processo de fermentagdo, usar couve e cebola como ingredientes bdsicos,
pois auxiliam na fermentagéo. Sdo deliciosos com couve-flor, pimenta vermelha e outros vegetais como
mencionado acima.

Kimchi

Ingredientes: 600 g de couve Chinesa, pedaco de maca, pedaco de pimentéo doce, cenoura
e rabanete branco, 20 g de sal. Mistura picante: 20 g gengibre ralado, 10 ml de molho de peixe,
6 ml de molho de ostra, 6 ml de molho de soja, 2 dentes de algo picados, um pouco de cebolinha
picada, 1 colher de chd de agticar, pitada de pimenta, 1/2 colher de ché de sal.

Receita: Cortar a couve em tiras finas, adicionar a maca ralada grosseiramente, o rabanete branco,
a cenoura e o pimentdo doce cortado em tiras finas. Misturar bem, adicionar o sal e deixar repousar
por pelo menos 6 horas, mexendo a mistura a cada 30 minutos. Enquanto isso, preparar a mistura de
especiarias — colocar gengibre ralado sem fibras e partes duras, adicionar o molho de peixe, de ostra
e de soja, alho picado e cebolinha picada finamente, aclicar, pimenta e sal. Despejar o liquido da mistu-
ra de vegetais previamente deixada em repouso e reservar o liquido. Adicionar a mistura de especiarias
a mistura de vegetais e mexer tudo bem. Encher o frasco com a mistura preparada, comprimindo bem
cada camada. Colocar a rede de fermentacéo no frasco para que o kimchi fique totalmente submerso
durante todo o tempo de fermentacdo. Se o kimchi ndo libertar sumo suficiente quando comprimido,
adicionar no frasco o liquido previamente reservado da mistura de vegetais. Inserir a tampa no frasco,
colocar a valvula na posi¢do “fermentar”e deixar o kimchi fermentar por uma semana a 20 a 25° C.

Dica itil: E essencial que todos os ingredientes estejam totalmente submersos na conserva durante todo
0 processo de fermentagdo. Se a conserva no frasco diminuir durante o processo de fermentagdo, adicionar
dgua morna previamente fervida com sal na proporgdo de 20 g de sal por litro de dgua.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG
Das Fermentier-Set DELLA CASA 1000 ml ist hervorragend geeignet fiir die leichte Zubereitung
hausgemachter fermentierter Gerichte wie Sauerkraut, Salzgurken, Gemiise in Salzlake, Kimchi usw.

Beschreibung

1. Glasgefdl3 1000 ml

2. Deckel

3. Entliiftungsventil mit 3 Positionen:
a. Aufsetzen/Abnehmen

b. Fermentation

¢ Lagerung/Transport

4. Kugel aus Edelstahl

5. Fermentier-Druckscheibe

Fiillen

Den Deckel in die Position ,Aufsetzen/Abnehmen” bringen, vom Glasgefd8 entfernen und die
Fermentier-Druckscheibe herausnehmen (7). Das GlasgefaB mit Fiillgut befiillen, z.B. in Streifen
geschnittenen WeiBkohl, Einlegegurken, fein gehacktes Gemiise, fein gehackte Zutaten fiir Kimchi usw.

Fermentier-Druckscheibe

Ins GlasgefdB mit Fiillgut die Fermentier-Druckscheibe einlegen, das Fiillgut stampfen, die Lake
aufgieBen, wobei das Fiillgut und die Druckscheibe wéahrend des ganzen Gérprozesses immer mit
Lake komplett bedeckt bleiben sollen .

Garung

Das Entliiftungsventil in die Position , Fermentation”bringen, das GlasgefaR mit Fiillgut in einen Raum
bei Temperatur 20 bis 25 °Cstellen (3. Das Fiillgut erforderliche Zeitdauer fermentieren lassen, fiir die
Zubereitung von Sauerkraut an einem dunklen Ort géren lassen.

Hinweis: Tritt die Salzlake im Glasgefdl3 infolge der Fermentierung aus und Idst sie den Deckel, die iibrig
gebliebene Lake entnehmen, das Fiillgut mit der Druckscheibe soll jedoch mit der Salzlake zugedeckt ble-
iben, den Deckel unter flielSendem Wasser spiilen, wieder aufsetzen, das Ventil in die Position ,Fermen-
tation” bringen.

Lagerung
Ist das Fiillgut genug vergoren, das Ventil in die Position,, Lagerung/Transport”“bringen, das Glasgefal
in den Kiihlschrank, bzw. in einen Raum bei Temperatur unter 10 °Cstellen (&)

Hinweis: Den Deckel in der Position ,Lagerung/Transport” nur fiir die Aufbewahrung von Lebensmitteln
verwenden, bei denen der Gérungsprozess vollstdndig abgeschlossen ist. Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob
das Fiillgut weiter gdrt, lagern Sie es mit dem Deckel in der Position , Fermentation”.

Reinigung

Den Deckel zerlegen, das Entliiftungsventil in die Position , Aufsetzen/Abnehmen” einstellen. Das
Ventil vom Deckel abnehmen, die Edelstahl-Kugel entnehmen (). Den zerlegten Deckel unter flieRen-
dem Wasser spiilen, abtrocknen, zusammenbauen, im Geschirrspiiler nicht spiilen. Die Fermentier-
-Druckscheibe und das Glasgefa sind spiilmaschinenfest.

REZEPTE

Hausgemachter Sauerkraut

Zutaten: 900 g in feine Streifen geschnittener WeiBBkohl, 120 g gewiirfelte Zwiebel, 16 g Salz,
3 g Kiimmelsamen

Vorgehensweise: Alle Zutaten vermischen, 3 Stunden ruhen lassen, jede halbe Stunde umriihren.
Das Gemiise in das GlasgefaB dicht bis kurz unter den Hals schichten, jede Schicht griindlich driicken,
den oberen, nicht befiillten Teil von den Kohlresten putzen. Den Inhalt im Glasgefa® mit der Fermen-
tier-Druckscheibe beschweren, wobei das Fiillgut wéhrend des ganzen Garprozesses komplett zuge-
deckt sein soll, oder einen anderen geeigneten Gegenstand zum Beschweren verwenden. Den Deckel
auf das GlasgefaR aufsetzen, das Entliiftungsventil in die Position , Fermentation” einstellen, hausge-
machten Sauerkraut an einem dunklen Ort mind. 3 Wochen bei Temperatur 20 bis 25 °C gdren lassen.



Hausgemachte Salzgurken

Zutaten: 600 g (ca. 13 St.) Gartnergurken, angemessener Lange (ca. 10 cm), ein frischer Dill-
stiel, 500 ml Wasser, 10 g Salz

Vorgehensweise: Das Salz in Wasser unter Riihren aufkochen und die Lake erkalten lassen. Die
Gurken griindlich waschen, mit einer Gabel mehrmals einstechen. Einen Dillstiel und Gurken auf den
Boden legen, dann wieder einen Dillstiel und Gurken schichten. Die Fermentier-Druckscheibe ins
GlasgefaR einlegen, wobei Gurken wéhrend des ganzen Garprozesses komplett zugedeckt sein sollen,
die Salzlake zugeben. Den Deckel auf das GlasgefdR aufsetzen, das Entliiftungsventil in die Position
,Fermentation”einstellen, Salzgurken 1 bis 2 Wochen bei Temperatur 20 bis 25 °C géren lassen.

Gemiise in Salzlake (Pickles)

Die zur Milchsduregdrung geeigneten Gemiisesorten (ca. 600 g): z.B. Weif3- und Rotkohl,
alle Zwiebelsorten, weiBer Bierrettich, Radieschen, Kohlrabi, Mdhre, Sellerie, Petersilie, weile
Paprikaschote, Blumenkohl, Brokkoli, Rosenkohl, Knoblauch, Porree, Einlegegurken und Pepe-
roni im Ganzen. Salzlake: 400 ml Wasser, 10 g Salz.

Vorgehensweise: Das Salzin Wasser unter Riihren aufkochen und die Lake abstellen. Gemiise putzen,
in kleine Stiicke (ca. 1 cm) schneiden, in das Glas schichten und driicken. Die Fermentier-Druckscheibe
ins GlasgefdB einlegen, wobei Gemiise wahrend des ganzen Garprozesses komplett zugedeckt sein soll,
noch warme Salzlake zugeben. Den Deckel auf das Glasgefdl aufsetzen, das Entliiftungsventil in die
Position , Fermentation”einstellen, Gemiise mind. 3 Wochen bei Temperatur 20 bis 25 °C gdren lassen.

Guter Tipp: Um die Gemiisemischung in Salzlake mdglichst gut fermentieren zu lassen, sind Kohl
und Zwiebel als Gemiisebasis zu nehmen, die die Fermentation férdert. Mit Blumenkohl, roter Papri-
ka sowie mit anderen obigen Gemiisesorten bilden Kohl und Zwiebel eine besonders hervorragende
Kombination.

Kimchi

Zutaten: 600 g Chinakohl, Stiick Apfel, rote Gemiisepaprika, Mohre, weier Bierrettich,
20 g Salz. Wiirzpaste: 20 g geriebenen Ingwer, 10 ml Fischsauce, 6 ml Austernsauce, 6 ml So-
jasauce, 2 zerdriickte Knoblauchzehen, etwas fein gehackte Friihlingszwiebel, 1 TL Rohrzucker,
Prise Chilipulver, 1/2 TL Salz.

Vorgehensweise: Chinakohl in feine Streifen schneiden, Apfel, weiBen Bierrettich, Mdhre grob
reiben, rote Gemiisepaprika in feine Streifen schneiden, alles zum Chinakohl zugeben. Griindlich ver-
mischen, mit Salz einreiben, mind. 6 Stunden ziehen lassen, jede halbe Stunde umriihren. Inzwischen
die Wiirzpaste zubereiten: Fisch-, Austern- und Sojasauce, zerdriickte Knoblauchzehen, fein gehack-
te Friihlingszwiebel, Rohrzucker, Chilipulver und Salz zu geriebenem Ingwer ohne Fasern und harte
Teile zugeben. Das Salzwasser aus der Gemiisemischung abgieBen und auffangen. Die Wiirzpaste zur
Gemiisemischung zugeben, alles griindlich vermischen. Ins GlasgefaB die Gemiisemischung schich-
ten, immer griindlich driicken. Die Fermentier-Druckscheibe ins GlasgefdB einlegen, wobei das Kimchi
wahrend der ganzen Fermentierdauer komplett bedeckt sein soll. Tritt nicht genug Saft aus, ist das
Glas mit dem aufgefangenen Salzwasser nachzufiillen. Den Deckel auf das Glasgefdl3 aufsetzen, das
Entliiftungsventil in die Position , Fermentation” einstellen, Kimchi eine Woche bei Temperatur 20 bis
25 °Cgdren lassen.

Guter Tipp: Das Fiillgut muss wdhrend der ganzen Fermentierdauer komplett mit Salzlake bedeckt sein.
Wenn die Salzlake wéhrend des Gérprozesses verdunstet, ist lauwarmes Wasser mit Salz im Verhdiltnis 20 g
Salz fiir 1 Liter Wasser aufkochen zu lassen und die Salzlake nachzufiillen.

@ MODE D’EMPLOI
Le kit de fermentation DELLA CASA 1000 ml est excellent pour la préparation facile des plats fermen-
tés maison comme la choucroute, des cornichons fermentés, des légumes marinés, le kimchi, etc.

Description

1. Bocal de 1000 ml

2. Couvercle

3. Soupape avec 3 positions :
a. mise en place/retrait

b. fermentation

¢. stockage/déplacement
4.Bille eninox

5. Insert de fermentation

Remplissage

Régler le couvercle en position « mise en place/retrait », le retirer du bocal et enlever l'insert de fer-
mentation (7). Remplir le bocal daliments, p. ex. du chou haché, des concombres, des légumes fine-
ment coupés ou des ingrédients coupés en petits morceaux pour la préparation du kimchi, etc.

Insert de fermentation

Mettre I'insert de fermentation dans le bocal avec les aliments insérés de maniére que les aliments
soient bien pressés et verser la saumure de maniére que le contenu du bocal et I'insert restent
immergés dans la saumure tout au long de la fermentation (2.

Fermentation

Régler la soupape en position « fermentation » et placer le bocal avecle plat dans une piéce d’une tem-
pérature de 20 a 25 °C ). Laisser fermenter pendant le temps nécessaire, choisir un endroit sombre
pour préparer la choucroute.

Avertissement : Si, suite a la fermentation, la saumure dans le bocal monte et desserre le couvercle, en-
lever la saumure en excédent de maniére que les aliments et lnsert restent immergés dans la saumure,
laver le couvercle a leau courante, le remettre en place et régler la soupape en position « fermentation ».

Stockage

Dés que le plat est suffisamment fermenté, régler la soupape en position « stockage/déplacement »
et pIac%& bocal au réfrigérateur, éventuellement dans une piece d’une température inférieure
a10°C@.

Avertissement : N'utiliser la position du couvercle « stockage/déplacement » que pour le stockage des
plats chez lesquels le processus de fermentation sest déja arrété. Sivous nétes pas strs que la fermentation
soit finie, stocker avec le couvercle réglé en position « fermentation ».

Nettoyage

Démonter le couvercle et régler la soupape en position « mise en place/retrait ». Retirer la soupape
du couvercle et sortir la bille en inox (). Laver le couvercle démonté & l'eau courante, sécher et as-
sembler, ne pas laver au lave-vaisselle. Linsert de fermentation et le bocal peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle.

RECETTES

Choucroute maison

Ingrédients : 900 g de chou blanc haché, 120 g d'oignon haché, 16 g de sel, 3 g de cumin entier
Préparation : Mélanger tous les ingrédients et laisser reposer pendant 3 heures, mélanger toutes les
demi-heures. Remplir le bocal jusqu’a en dessous de la partie rétrécie par des couches de chou, bien
presser chaque couche, nettoyer la partie supérieure non remplie du bocal des restes de chou. Mettre
Iinsert de fermentation dans le bocal de maniére que le plat soit complétement immergé tout au long
de lafermentation, ou utiliser un autre objet approprié pour charger le plat. Remettre le couvercle sur le
bocal, régler la soupape en position « fermentation » et laisser fermenter la choucroute dans un endroit
sombre d'une température de 20 a 25 °C pendant au moins 3 semaines.

Cornichons fermentés maison

Ingrédients : 600 g (environ 13 pcs) de cornichons de taille appropriée (environ 10 cm), brin-
dille d'aneth frais, 500 ml d'eau, 10 g de sel

Préparation : Faire bouillir I'eau avec le sel et laisser refroidir la saumure ainsi préparée. Laver les
cornichons et les percer avec une fourchette. Mettre une portion d'aneth et une couche de cornichons
au fond du bocal, puis une autre portion d'aneth et une autre couche de cornichons. Mettre l'insert
de fermentation dans le bocal de maniére que les cornichons soient complétement immergés tout au
long de la fermentation et verser la saumure. Remettre le couvercle sur le bocal, régler la soupape en
position « fermentation » et laisser fermenter les cornichons dans un endroit d’une température de
20a 25 °Cpendant 1a 2 semaines.

Légumes marinés (pickles)

Légumes appropriés pour la fermentation (environ 600 g) : p. ex., le chou blanc ou rouge,
toutes sortes d'oignons, le radis rouge ou blanc, le chou-rave, la carotte, le céleri, le persil, le
poivre blan, le chou-fleur, le brocoli, les choux de Bruxelles, I'ail, le poireau, les cornichons en-
tiers et les piments « cornes de chévre ». Saumure : 400 ml d'eau, 10 g de sel.

Préparation : Faire bouillir l'eau avec le sel et laisser refroidir la saumure ainsi préparée. Nettoyer les
Iégumes, les couper en petits morceaux (d'environ 1cm), les mettre dans le bocal et presser au fur et
a mesure. Mettre l'insert de fermentation dans le bocal de maniére que les Iégumes soient compléte-
ment immergés tout au long de la fermentation et verser la saumure chaude. Remettre le couvercle
sur le bocal, régler la soupape en position « fermentation » et laisser fermenter les Iégumes dans un
endroit d'une température de 20 a 25 °C pendant au moins 3 semaines.

Bonne astuce : Pour atteindre la meilleure fermentation possible, utiliser le chou et loignon en tant que
légumes de base, ceux-ci aident a la fermentation ; ils sont excellents combinés avec le chou-fleur, le poiv-
ron rouge, mais aussi avec les autres types de léqumes mentionnés ci-dessus.

Kimchi

Ingrédients : 600 g de chou de Pékin, un morceau de pomme, de poivron, de carotte et de
radis blanc, 20 g de sel. Mélange de condiments : 20 g de gingembre rapé, 10 ml de sauce de
poisson, 6 ml de sauce d’huitre, 6 ml de sauce de soja, 2 gousses d‘ail pressés, un peu d'oignon
nouveau finement haché, une cuillerée de sucre de canne, une pincée de piment moulu, une
demi-cuillerée de sel.

Préparation : Découper le chou en fines lamelles, ajouter la pomme, le radis blanc, la carotte gro-
ssierement rapés et le poivron découpé en fines lamelles. Bien mélanger, saler et laisser reposer pen-
dant au moins 6 heures, mélanger toutes les demi-heures. Pendant ce temps, préparer le mélange de
condiments : mélanger le gingembre finement rapé débarrassé des fibres et des parties dures avec la
sauce de poisson, d’huitre et de soja, I'ail pressé et 'oignon nouveau finement haché, le sucre de canne,
le piment et le sel. Enlever I'eau du mélange de légumes et la garder. Ajouter le mélange de condi-
ments et tout bien mélanger. Remplir le bocal par le mélange préparé, bien presser chaque couche.
Mettre l'insert de fermentation dans le bocal de maniére que le kimchi soit complétement immergé
tout au long de la fermentation. Si le kimchi ne libére pas assez de jus lors de la compression, ajouter
de I'eau gardée du mélange de Iégumes. Remettre le couvercle sur le bocal, régler la soupape en posi-
tion « fermentation » et laisser fermenter le kimchi dans un endroit d’une température de 20 a 25 °C
pendant 1 semaine.

Bonne astuce : Tous les plats fermentés doivent étre complétement immergés dans la saumure tout au
long de la fermentation. i le niveau de la saumure baisse trop pendant la fermentation, ajouter de leau
tiede préalablement bouillie avec du sel pour un rapport de 20 g de sel pour 11 deau.

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA
Zestaw do kiszenia DELLA CASA 1000 ml jest doskonaty do tatwego przygotowywania do-
mowych kiszonek, np. kiszonej kapusty, kiszonych ogérkéw, marynowanych warzyw, kimchi itd.

Opis

1. Stoik 1000 ml

2. Wieczko

3. Zawdr z 3 pozycjami:

a. naktadanie/zdejmowanie

b. kiszenie

¢. przechowywanie/przenoszenie
4. Kulka z stali nierdzewnej

5. Wkfadka do kiszenia

Napetnianie

Wieczko nalezy ustawi¢ w pozycji ,nakfadanie/zdejmowanie”, zdjac je ze stoika i wyja¢ wktadke do
kiszenia (7). Stoik nalezy napetni¢ zywnoscia, np. siekana kapusta, ogérkami, drobno pokrojonymi
warzywami, drobno pokrojonymi sktadnikami na kimchi.

Wktadka do kiszenia

W stoiku z zywnoscig nalezy umiescic takze wktadke do kiszenia tak, aby produkty spozywcze byty
Scisnigte, a nastepnie dola¢ zalewy tak, aby zawartos¢ stoika z wktadka pozostata ponizej poziomu
zalewy przez caty okres kiszenia @5

Kiszenie

Zawor nalezy ustawi¢ w pozycji,, kiszenie” i stoik z zawartoscia umiesci¢ w pomieszczeniu o tempera-
turze od 20 do 25 °C (3. Zywnos¢ nalezy pozostawic do kiszenia na wymagany czas, do przygotowania
kiszonej kapusty nalezy wybrac ciemne miejsce.

Ostrzezenie: Jesli podczas kiszenia poziom zalewy w stoiku podniesie sie i wypchnie wieczko, nalezy odla¢
Jjej nadmiar tak, aby zywnos¢ z wktadkg pozostaty pod powierzchniq zalewy, wieczko umy¢ pod biezqcq
wodgq, natozy¢z powrotem i ustawic zawdr w pozy(ji , kiszenie”.

Przechowywanie

Jak tylko zawartosc stoika bedzie wystarczajaco ukiszona, nalezy ustawic zawdr w pozydji ,przecho-
wywanie/przenoszenie” i umiesci¢ stoik w loddwce, ewentualnie w pomieszczeniu o temperaturze
nizszej niz 10 °C(@.

Ostrzezenie: Wieczka w pozyji , przechowywanie/przenoszenie” nalezy uzywac tylko do przechowy-
wania potraw, ktdrych proces kiszenia zostat zakoriczony. W razie braku pewnosci, ze proces kiszenia sie
zakoriczyt, stoik nalezy przechowywac z wieczkiem w pozyqji , kiszenie”.

Czyszczenie
Wieczko nalezy roztozyc i ustawi¢ zawér w pozydji ,nakfadanie/zdejmowanie”. Nalezy wyja¢ zawor
z wieczka, nastepnie wyjac kulke ze stali nierdzewnej (). Rozfozone wieczko nalezy my¢ pod biezaca
woda, osuszy¢ i ponownie ztozy, nie nalezy my¢ w zmywarce. Wkfadke do kiszenia oraz stoik mozna
my¢ w zmywarce.

PRZEPISY

Domowa kapusta kiszona

Sktadniki: 900 g siekanej biatej kapusty, 120 g krojonej cebuli, 16 g soli, 3 g mielonego kminku
Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac i pozostawic na 3 godziny, mieszajac co
30 minut. Stoik nalezy napetni¢ az do zwezajacej sie czesci warstwami kapusty, kazda warstwe
dokfadnie docisna¢, gora czesc stoika nalezy oczyscic z resztek kapusty. Do stoika nalezy wtozy¢
wktadke do kiszenia lub uzy¢ innego odpowiedniego przedmiotu jako obciazenia tak, aby zywnos¢
byfa catkowicie zanurzona przez caty proces kiszenia. Stoik nalezy zamknac wieczkiem, zawdr usta-
wi¢w pozydji, kiszenie” i kisi¢ domowgq kapuste przez co najmniej 3 tygodnie w ciemnym pomiesz-
czeniu w temperaturze od 20 do 25 °C.

Domowe kiszone ogorki

Sktadniki: 600 g (ok. 13 szt.) ogérkdw gruntowych o dtugosci (ok. 10 cm), gatazka Swiezego
kopru, 500 ml wody, 10 g soli

Przygotowanie: Wode z sola nalezy zagotowac i tak przygotowang zalewe pozostawic do wystyg-
niecia. 0gorki nalezy umyc i naktuc widelcem. Na dnie stoika nalezy utozy¢ porcje kopru i warstwe ogér-
kow, nastepnie kolejna porcje kopru i warstwe ogdrkéw. Do stoika nalezy whozy¢ wktadke do kiszenia
tak, aby ogérki byty catkowicie zanurzone w wodzie podczas kiszenia i dodac zalewe. Na stoik nalezy
natozy¢ wieczko, ustawic¢ zawdr w pozydji , kiszenie” i kisi¢ ogorki przez co najmniej 1 do 2 tygodni
w temperaturze od 20 az do 25 °C.

Marynowane warzywa (pikle)

Warzywa odpowiednie do kiszenia (ok. 600 g): np. biata i czerwona kapusta, wszystkie
odmiany cebuli, biata i czerwona rzodkiew, kalarepa, marchewka, seler, pietruszka, biata pa-
pryka, kalafior, brokuty, brukselka, czosnek, por, cate ogérki gruntowe, cate dtugie papryki.
Zalewa: 400 ml wody, 10 g soli.

Przygotowanie: Wode z sol3 nalezy zagotowac i tak przygotowana zalewe odstawic. Warzywa na-
lezy oczysci¢ i pokroi¢ na mate kawatki (ok. 1 cm), whozyc do stoika i docisnac. Do stoika nalezy whozy¢
wkfadke do kiszenia tak, aby warzywa byty catkowicie zanurzone w wodzie podczas kiszenia i dodac
jeszcze ciepta zalewe. Na stoik nalezy natozy¢ wieczko, ustawic zawdr w pozycji , kiszenie” i kisic przez
o najmniej 3 tygodnie w temperaturze od 20 do 25 °C.

Wskazéwka: Aby wzmocnic proces kiszenia, jako podstawowych sktadnikéw nalezy uzy¢ kapusty i cebuli,
ktdre wspomagajq kiszenie. Polecamy potqczyc je z kalafiorem, czerwonq paprykq i pozostatymi wyzej
wymienionymi warzywami.

Kimchi

Sktadniki: 600 g kapusty pekinskiej, kawatek jabtka, czerwona papryka, marchew i biata rzod-
kiew, 20 g soli. Mieszanka przypraw: 20 g tartego imbiru, 10 ml sosu rybnego, 6 ml sosu ostry-
gowego, 6 ml sosu sojowego, 2 zabki tartego czosnku, troche drobno posiekanej dymki, fyzeczka
cukru trzcinowego, szczypta mielonego chilli, pét tyzeczki soli.

Przygotowanie: Kapuste nalezy drobno posiekac, dodac jabtko starte na duzych oczkach, biata
rzodkiew, marchewke i czerwong papryke pokrojong w paseczki. Wszystkie sktadniki nalezy dokfadnie
wymieszac i pozostawi¢ na co najmniej 6 godzin, mieszajac co 30 minut. W tym czasie nalezy przy-
gotowac mieszanke przypraw — imbir nalezy oczysci¢, usuna¢ wtdkna oraz twarde czesci i zetrze na
matych oczkach, dodac rybny, ostrygowy i sojowy sos, starty czosnek, drobno posiekana dymke, cukier
trzcinowy, chilli i sol. Z wezesniej przygotowanej mieszanki warzyw nalezy odlac ptyn i zachowac go.
Nastepnie do mieszanki warzyw dodac przyprawy i wszystko doktadnie wymieszac. Stoik nalezy na-
petni¢ przygotowan mieszanka, kazda warstwe nalezy dokfadnie docisnac. Do stoika nalezy wtozy¢
wkfadke do kiszenia tak, aby kimchi byto catkowicie zanurzone podczas kiszenia. Jesli podczas dociska-
nia nie pojawi sie wystarczajaca ilos¢ soku, do stoika nalezy dola¢ wezesniej odlany z mieszanki warzyw
ptyn. Na stoik nalezy natozy¢ wieczko, ustawi¢ zawér w pozycji , kiszenie” i kisi¢ kimchi przez tydzien
w temperaturze od 20 az do 25 °C.

Wskazowka: Wszystkie sktadniki powinny podczas kiszenia pozostac catkowicie zanurzone. Jesli podczas
kiszenia zmniejszy sie ilos¢ ptynu w stoiku, nalezy go uzupetnic roztworem wody z solq w proporcji 20 g soli
na 1litr wody.

@ NAVOD NA POUZITIE
Suprava na kvasenie DELLA CASA 1000 ml je vynikajtca na jednoduchii pripravu domécich
kyslych pokrmov, napr. kyslej kapusty, kvasenych uhoriek, nakladanej zeleniny, kimchi a pod.

Popis

1. Pohdr 1000 ml
2.Vietko

3. Ventil s 3 polohami:

a. nasadzovanie/snimanie
b. kvasenie

¢. skladovanie/prendsanie
4. Nerezova gulocka
5.Vlozka na kvasenie

Plnenie

Viecko nastavte do polohy , nasadzovanie/snimanie”, zlozte ho z pohdra a vytiahnite viozku na kvase-
nie (7). Pohar napliite potravinami, napr. strdhanou kapustou, uhorkami, nadrobno krdjanou zeleni-
nou, nadrobno porciovanymi surovinami na kimchi.

Vlozka na kvasenie
Do pohdra s vlozenymi potravinami umiestnite vlozku na kvasenie tak, aby boli potraviny stlacené
a dolejte nélev, aby obsah pohéra aj s vlozkou zostal pod hladinou nalevu po celii dobu kvasenia 2.

Kvasenie
Ventil nastavte do polohy , kvasenie” a pohdr s pokrmom umiestnite do miestnosti s teplotou 20 az
25°C(3). Pokrm nechajte potrebn dobu kvasit, na pripravu kyslej kapusty zvolte tmavé miesto.

Upozornenie: Pokial ndlev v pohdri vplyvom kvasenia vysttpi a uvolni viecko, odoberte prebytocny ndlev
tak, aby pokrmy aj s vlozkou zostali pod hladinou ndlevu, viecko umyte, nasadte ho spdt a ventil nastavte
do polohy , kvasenie”.

Skladovanie
Hned'ako je pokrm dostatocne vykvaseny, nastavte ventil do polohy ,skladovanie/prendsanie”a po-
har umiestnite do chladnicky, pripadne do miestnosti s teplotou nizsou ako 10 °C ().

Upozornenie: Viecko v polohe ,skladovanie/prendsanie” pouzivajte len na skladovanie pokrmov, pri
ktorych sa tplne zastavil proces kvasenia. Pokial'si nie ste isty, ¢i pokrm nebude dalej kvasit, skladujte ho
s vieckom nastavenym v polohe , kvasenie”.

Cistenie

Viecko rozloZte a ventil nastavte do polohy , nasadzovanie/snimanie”. Ventil vytiahnite z vietka a odo-
berte nerezovd gulocku (=). Rozlozené viecko umyvajte pod tecicou vodou, osuste a zlozte spét, neu-
myvajte v umyvacke. Vlozka na kvasenie a pohdr st vhodné do umyvacky.

RECEPTY

Domaca kysla kapusta

Ingrediencie: 900 g strihanej bielej kapusty, 120 g krajanej cibule, 16 g soli, 3 g celého kminu
Priprava: Vietky ingrediencie zmieSajte a nechajte 3 hodiny odlezat, zmes kazdu polhodinu znova
premiesajte. Pohar napliite po ztizenu cast vrstvami kapusty, kazdd vrstvu dokladne stlacte, hornti ne-
naplnend cast pohdra odistite od zbytkov kapusty. Do pohdra umiestnite vlozku na kvasenie tak, aby
bol pokrm tplne ponoreny po celti dobu kvasenia, pripadne na zatazenie poutite iny vhodny predmet.
Na pohdr nasadte viecko, ventil nastavte do polohy , kvasenie” a kapustu nechajte najmenej 3 tyzdne
kvasit na tmavom mieste pri teplote 20 az 25 °C.

Domace kvasené uhorky

Ingrediencie: 600 g (cca 13 ks) uhoriek ,nakladaciek” primeranej velkosti (cca 10 cm), vetvicka
Cerstvého kopru, 500 ml vody, 10 g soli

Priprava: Prevarte vodu so solou a takto pripraveny nalev nechajte vychladnut. Uhorky umyte a po-
pichajte vidlickou. Na dno pohdra vloZte cast kdpru a vrstvu uhoriek, potom dalsiu cast kdpru a vrstvu
uhoriek. Do pohdra umiestnite viozku na kvasenie tak, aby boli uhorky Gplne ponorené po celd dobu
kvasenia a pridajte nalev. Na pohdr nasadte viecko, ventil nastavte do polohy , kvasenie”a uhorky ne-
chajte 1az 2 tyzdne kvasit pri teplote 20 az 25 °C.

Nakladana zelenina (pickles)

Zelenina vhodna na kvasenie (cca 600 g): napr. biela a cervena hlavkova kapusta, vietky
druhy cibule, biela a cervend red'kev, kalerab, mrkva, zeler, petrzlen, biela paprika, karfiol, bro-
kolica, ruzickovy kel, cesnak, por, celé uhorky,,nakladacky” a celé papriky ,baranie rohy”. Nalev:
400 ml vody, 10 g soli.

Priprava: Vodu prevarte so solou a pripraveny nalev odstavte. Zeleninu ocistite, nakrdjajte na malé
kisky (cca 1 cm), ktoré vkladajte do pohdra a stlacajte. Do pohdra umiestnite vlozku na kvasenie tak,
aby bola zelenina tplne ponorend po celti dobu kvasenia a pridajte este teply nalev. Na pohdr nasadte
viecko, ventil nastavte do polohy , kvasenie” a zeleninu nechajte najmenej 3 tyzdne kvasit pri teplote
20az25°C.

Dobry tip: Na pripravu o najlepsie vykvasenej nakladanej zeleniny poufZite ako zdklad kapustu a cibulu,
ktoré podporujti kvasenie, vynikajtice st v kombindcii s karfiolom, cervenou paprikou aj s ostatnymi vyssie
uvedenymi druhmi zeleniny.

Kimchi

Ingrediencie: 600 g cinskej kapusty, kusok jablka, kapia, mrkva a biela red’kev, 20 g soli.
Koreniaca zmes: 20 g strihaného zazvoru, 10 ml rybacej omacky, 6 ml ustricovej omacky,
6 ml séjovej omacky, 2 struciky strihaného cesnaku, trochu nadrobno nasekanej jarnej cibu-
Tky, lyzicka trstinového cukru, Stipka mletého chilli, pol lyZicky soli.

Priprava: Kapustu nakrajajte na tenké rezanceky, pridajte nahrubo nastriihané jablko, bielu redkev,
mrkvu a na tenké rezanceky nakrédjand kapiu. Dokladne premie3ajte, osolte a nechajte najmenej 6 ho-
din odlezat, zmes kazdu polhodinu premiesajte. Medzitym si pripravte koreniacu zmes: k jemne nastri-
hanému zdzvoru bez vlakien a tvrdych casti pridajte rybaciu, ustricovi a séjovi omécku, nastrihany
cesnak a nadrobno pokrajand jarnd cibulku,trstinovy cukor, chilli a sol’ Z odleZanej zeleninovej zmesi
zlejte vodu a odlozte ju. K zeleninovej zmesi pridajte koreniacu zmes a vietko dokladne premiesajte.
Pohdr napliite pripravenou zmesou, kazdu vrstvu dokladne stlacte. Do pohdra umiestnite vlozku na
kvasenie tak, aby bolo kimchi GpIne ponorené po celd dobu kvasenia. Ak kimchi pocas stidcania nepusti
dostatok Stavy, dolejte do pohdra odloZenti vodu zo zeleninovej zmesi. Na pohdr nasadte viecko, ventil
nastavte do polohy , kvasenie”a kimchi nechajte tyzden kvasit pri teplote 20 az 25 °C.

Dobry tip: Setky kyslé pokrmy musia byt po celti dobu kvasenia Uplne ponorené v ndleve. Pokial pocas
kvasenia ubudne v pohdri ndlev, dopliite ho viaZnou vodou vopred prevarenou so solou v pomere 20 g soli
na 1 liter vody.

@ HASZNALATI UTMUTATO
A DELLA CASA Savanyité készlet 1000 ml kivaléan alkalmas hazi savanyitott ételek, pl. savanyu
kaposzta, kovaszos uborka, savanyitott zoldségek, kimchi és has. konnyii elkészitéséhez.

Leiras

1. Uveg 1000 ml

2.Fedd

3. Szelep 3 helyzettel:

a. felhelyezés/eltavolitds

b. savanyitds

¢. tdrolds/ szdllitds

4, Rozsdamentes acél golyd
5. Fermentécios betét

Feltoltés

Allitsa a fed6t , felhelyezés/eltdvolitds” helyzetbe, vegye le az iiveqrél, és vegye ki a fermentdcids
betétet (7). Toltse meg az iiveget élelmiszerrel, pl. reszelt kaposztaval, uborkval, aprora vagott
z0ldséggel, aprdra adagolt alapanyagokkal a kimchihez.

Fermentacids betét

Helyezze be az élelmiszerekkel feltoltdtt livegbe a betétet tgy, hogy lenyomja az éleimiszereket, és
ontse hozzé a levet, hogy az iiveg tartalma a betéttel egyiitt a |é felszine alatt maradjon a savanyités
teljes id6tartama alatt (2.

Savanyitas

Allitsa a szelepet , savanyitds” helyzetbe, és helyezze az étellel toltott Giveget 20—25 °C-os helyi-
séghe (3. Hagyja az ételt a sziikséges ideig savanyodni, savany( kaposzta készitésénél valasszon
sotét helyet.

Figyelmeztetés: Ha a I¢ az iivegben a savanyitds sordn kifolyik, és a fedd felenged, szedje ki a felesleges
levet tigy, hogy az ételek és a betét a Ié felszine alatt maradjanak, mossa el a fedét, helyezze vissza, és
dllitsa a szelepet ,savanyitds” helyzetbe.

Tarolas
Ha az étel mar megfelelden savanyd, éllitsa a szelepet , tdrolds/szllitds” helyzetbe, és helyezze az
iiveget a hiitdbe, esetleg 10 °C alatti hémérsékletii helyiségbe ).

Figyelmeztetés: A feddt , tdrolds/szdllitds” helyzetben csak olyan ételek tdroldsdra haszndlja, amelyek-
nél mar teljesen befejezddatt a savanyitds folyamata. Ha nem biztos benne, hogy az ételt nem kell tovdbb
savanyitani tdrolja éket ,savanyitds” helyzetbe dllitott feddvel.

Tisztitas

Szedje szét a fedét, és dllitsa a szelepet ,felhelyezés/eltavolitds” helyzetbe. Vegye ki a szelepet
a fed6bdl, és vegye le a rozsdamentes acél goly6t (5). A szétszedett fed6t mossa foly6 viz alatt,
széritsa meg, és rakja (jra dssze, ne mossa mosogatogépben. A fermentdcids betét és az liveg mo-
sogatogépben moshatdak.

RECEPTEK

Hazi savanyu kaposzta

Hozzavalok: 900 g reszelt fehér kaposzta, 120 g szeletelt hagyma, 16 g 56, 3 g egész komény
Elkészités: Keverje ossze az dsszes hozzdvaldt, és hagyja 6ket 3 orét pihenni, a keveréket minden fél
draban keverje at. Toltse fel az Giveget kuposodd szakaszonként képoszta rétegekkel, minden réteget
alaposan nyomkodjon le, az iiveg fels6, nem megtdltott részét tisztitsa meg a kdposzta daraboktdl.
Helyezze az iivegbe a fermentécids betétet Ggy, hogy az étel a savanyitds teljes id6tartama alatt telje-
sen elmeriiljon, esetleg nehezékként haszndljon mas arra alkalmas térgyat. Helyezze az iivegre a fedt,
dllitsa a szelepet , savanyitds” helyzetbe, és hagyja a kaposztat sotét helyen 20-25 °C-on minimum
3 hétig savanyodni.

Hazi kovaszos uborka

Hozzavalék: 600 g (kb. 13 db) megfelelé méretii (kb. 10 cm) ,csemege” uborka, 1 szal friss ka-
por, 500 ml viz, 10 g s6

Elkészités: Forralja fel a s6s vizet, és az igy késziilt levet hagyja kihdIni. Mossa meg az uborkat, és
szlirja at villdval. Helyezze az iiveq aljdra a kapor egy darabjat és egy réteg uborkat, ezutén folytassa egy
Gjabb kapor darabbal és uborka réteggel. Helyezze az iiveghe a fermentdcios betétet tigy, hogy az ubor-
kék a savanyitds teljes iddtartama alatt elmeriiljenek, és adja hozzd a levet. Helyezze az iivegre a fedét,
dllitsa a szelepet, savanyitds” helyzetbe, és hagyja az uborkdt 20—25 °C-on 1-2 hétig savanyodni.

Savanyitott zoldség (ecetes vegyes savanyusag)

Savanyitasra alkalmas zoldség (kb. 600 g): pl. fehér és voros fejes kaposzta, az osszes fajta
hagyma, fehér és piros retek, karalabé, répa, zeller, petrezselyem, fehér paprika, karfiol, brok-
koli, kelbimbo, fokhagyma, péréhagyma, egész, csemege” uborka és egész, kosszarvi” paprika.
Lé: 400 ml viz, 10 g s6.

Elkészités: Forralja fel a vizet a soval, és kapcsolja le a kész levet. Tisztitsa meg a zoldséget, szeletelje
kis darabokra (kb. 1cm), helyezze az iivegbe, és nyomkodja le Gket. Helyezze az iiveghe a fermentdcids
betétet gy, hogy a zoldséq a savanyitds teljes id6tartama alatt elmeriiljon, és adja hozzé a meleg levet.
Helyezze az iivegre a feddt, allitsa a szelepet , savanyitds”helyzetbe, és hagyja a zoldséget 20-25 °C-
on minimum 3 hétig savanyodni.

Jé tipp: A lehetd legjobban megsavanyitott zéldséq elkészitése érdekében alapként haszndljon kdposztdt
és hagymdt, amelyek tamogatjdk a savanyitdst, kivdldak karfiollal, piros paprikdval és a tobbi fent emli-
tett zldségfajtdval keverve.

Kimchi

Hozzavaldk: 600 g pekingi képoszta, egy darab alma, kapia paprika, répa és fehér retek,
20 g so. Fiiszerkeverék: 20 g reszelt gyombér, 10 ml halszdsz, 6 ml osztrigaszdsz, 6 ml széjas-
205z, 2 gerezd préselt fokhagyma, egy kevés aprora vagott ijhagyma, egy teaskandl nadcukor,
egy csipet 6rolt chili, fél tedskanal so.

Elkészités: Szeletelje a kdposztat vékony csikokra, adja hozzd a durvéra reszelt almat, fehér retket,
répat és a vékony csikokra szeletelt kapiat. Alaposan keverje dssze, sozza meg, és hagyja minimum
6 6rat pihenni, a keveréket minden fél drdban keverje at. Kozben készitse el a fiiszerkeveréket: adja
hozzd a finomra reszelt, szalak és kemény részek nélkiili gyombérhez a hal-, osztriga- és sz6jaszészt,
alepréselt fokhagymat és az aprora vagott Gjhagymat, a nadcukrot, chilit és a sét. Ontse le a pihentetett
z6ldségkeverékbdl a vizet, és 6rizze meg. Adja a zoldségkeverékhez a fliszerkeveréket, és alaposan ke-
verje dssze 6ket. Toltse meg az liveget az elkészitett keverékkel, minden réteget alaposan nyomkodjon
le. Helyezze az livegbe a fermentacids betétet tgy, hogy a kimchi a savanyités teljes idétartama alatt
elmeriiljon. Ha a kimchi a nyomkodas ideje alatt nem enged eléq levet, ontse fel az iiveget a zoldség-
keverékbdl megmaradt vizzel. Helyezze az iivegre a fedét, allitsa a szelepet , savanyitds” helyzetbe, és
hagyja a kimchit 20-25 °C-on egy hétig savanyodni.

Jé tipp: Minden savanyitott ételnek el kell meriilni a Iében a savanyitds teljes idtartama alatt. Ha a sa-
vanyitds sordn az ivegben a Ié csokkenni kezd, toltse fel eldre felforralt sds, langyos vizzel, 20 g 56 1 liter
vizhez ardnyban.

@ VHCTPYKLMA NO MCMONb30BAHUIO

Ha6op ans kBawenua DELLA CASA 1000 mn 0TANYHO NOAXOAMT ANA NPOCTOr0 NPUTOTOBEHMA
[DOMALLHUX KBaLLUEHbIX 67101, Hanp., KBALIEHOI KanyCTbl, KBALIEHBIX OFYPLOB, MapUHOBAHHbIX
0BOLLEN, KUMUN UT. fi.

Onucanne

1. (reknaHas 6aHka 1000 mn

2. Kpblwwka

3. KnanaH ¢ 3 nonoxenamun:

a. Hacaxusaue/cHamue

b. keaweHue

C. XpaHeHue/neperocka

4. Llapuk u3 HepxaBetoLLeil cTanu
5. Bknaaka ans KBatueHus

3anonHeHune

KprLIJKy ycTaHosme B MONOXeEHNe «Hﬂ(a)KUBaHUe/{HﬂmUE», CHUMUTE €€ CO CTEKNAHHON OaHKN
W U3BNEKUTE BKNAAKY ANA KBalleHUs @ 3anonHme CTEKNAHHYI0 6aHKy WHrpeAneHTamm, Hanp.,
HaLNHKOBAHHOI Kal‘lyCTOVI, orypuamu, Meniko HapesaHHbIMW 0BOLAMK, MENKO Hape3aHHbIMU
WHTpeaneHTammn Ana Kumuu.

Bknagka gna KBaweHua

BCTEKﬂﬂHHyIO ﬁaHKy CB/I0XX@HHbIMU UHTPeANeHTaMM nomecTute BKﬂaﬂKy 014 KBaLLeHUA TaK, yT00bI
WHrpeZneHTbl Gbinu Moj AaBneHMeM u [oneiite paccon, uTobbl cofepmmoe GaHkn ¢ BKNajKoii
0(TaBasocb NoA ypoBHeM paccosia Ha NPOTAXKEHWW BCEro Nnepnoaa KBalleHna @

KBawenune

YcTaHoBUTE KNanaH B MONOXEHUe «keatieHtie» i NOMECTUTE CTeKNAHHYI0 6aHKy ¢ MHrpesneHTamm
B NOMeLLeHve c TemnepaTypoii ot 20 4o 25°C (). 0craBbTe MHTPEANEHTDI KBACUTBCA Ha HeOOX0ANUMOe
KONYECTBO BPEMeHH, AANA NPUrOTOBNEHNA KBALLEHON KanycTbl BblGepeTe TeMHoe MecTo.

Brumarue: Ecnu 8 npouecce KeawleHus paccon HayHem nepenueamscs U NPUNodHUMeN KpbIKy,
6bielime JIULHUL paccon mak, Ymobel uHepedUeHMbI o BCMABKOL 0CMAucy Nod yposHeM paccod,
npomoime Kpoiwiky nod npomoyHol 800od, CHOBA Hacadume U ycmaxogume KAANAH 8 NooXeHue
«KealleHue,

XpaHenue
Kak TonbKo UHrpeaneHTbI NPOKBACATCA, YCTaHOBUTE KNanaH B MONOXeHWe «xpaHeHue/nepexocka»
1 IOMecTHITe GaHKy B XONOAWALHUK UNK B NOMELLIeHUe ¢ Temnepatypoii Hinke 10 °C ().

Brumanue: Kpbiuiky & nosioxeHuu «xparerue/nepeHocka» ucnoiib3yiime mosbko s XpaHeHus
UHepedUEHMOo8 y KOMOpbIX NOTHOCMbIO 38EPLIUSCA NPOUECC KBauleHUS. ECU bl He y8eperHb, 4mo
uepedueHme! He Gydym npodosxame K8ACUMbCS, XPAHUME UX C KDBILIKOL 8 NOIOKeHUU «KBauleHue»,

Ouncrka

Pa36epre KPbILUKY 1 YCTaHOBWTE KnanaH B MONOXeHue «Hacaxueaxue/ciamue». WU3Bnekute
KnanaH 13 KpbILUKW 1 BbIHBTE WapHK U3 HepXaBeloLLeii CTany (). Pa3o6panHyio KpbILLKy MOiTe N0g,
NPOTOYHOIA BOZOIA, BbICYLUMTE 11 cObepuTe 06paTHO, He MoiiTe B NOCYAOMOEUHOI MalLnHe. BKknaaky
[NA KBaLUEHNA N CTEKNAHHYI0 6aHKy MOXHO MbITb B nocynomoeuuoﬁ MaluuHe.

PELEENTBI

ﬂ,omammm KBalleHaA KanycTa

Wnrpepmentbi: 900 r HalWMHKOBaHHOI 6enokoyaHHoi KanycTbl, 120 r Hape3aHHOTo MyKa,
161 conu, 3 r LenbHOro TMUHA

MpuroroBnenue: (velwaiite Bce MHTPEANEHTbI 11 0CTaBbTE Ha 3 uaca; nepemelLyBaiiTe (Mecb
KaX/ble TPUALATb MUHYT. 3anonHuTe GaHKy [0 YPOBHA UyTb HIXKE CYKEHHOM uacTu CnoAmm
KanycTbl, TLLATENbHO NPOLABUTE KaXAblit COM, OUMCTUTE BEPXHIOW He3anoHeHHyIo YacTb BaHKu
0T 0CTaTKOB KanycTbl. B 6aHKy nomecTuTe BKNaAKy ANA KBaleHUA TaK, YTobbl MHrpeaneHTb Gbinm
NONHOCTbIO MOTPYXeHbl B PAccon Ha MPOTAXKEHUN BCero nepuoAa KBALLEHWA, UAN AAA HArpy3Ku
ucnonb3yiite Apyroil MopxoAAwWMii npeamet. HajeHbTe Ha 6aHKy KpblLKy, YCTaHOBWTE KnanaH
B NONOXEHWe «KBaLleHLe» N 0CTaBbTe KanycTy KBACUTbCA MUHUMYM Ha 3 Hef\enu B TEMHOM MecTe
npu Temneparype ot 20 Ao 25 °C.

[JomaluHue KBawweHble orypubl

Wnrpepuentbi: 600 r (npu6n. 13 wr.) orypunkos opuHaKkoBoro pasmepa (mpu6n. 10 cm),
BeTOYKa cBexero ykpona, 500 mn sogpl, 10 r conun

MpuroroBnenue: [losegute Boay C CONblo 0 KUMEHNA, NOCNE Yero OCTyAuTe paccon. Boimoiite
Orypubl W NPOTKHUTE UX BUNKON. MomecTuTe Ha HO 6aHKM YacTb yKpona v Cnoii OrypLoB, 3aTem
CNepyHoLLYIo YacTb YKPONa 1 Coi orypLioB. B 6aHKy nomecTuTe BKNajKy ANA KBLIEHUA Tak, YTobbl
orypLibl Gb1M MONHOCTbIO MOTPYXeHbl Ha NPOTAXEHUM BCEro Nepuoza KBaLeHua 1 obasbTe paccon.
HapeHbTe Ha 6aHKy KpbILLKY, YCTaHOBUTE KManaH B MONOXEHUe «kBaLieHue» U 0CTaBbTe OrypLibl
KBaCUTbCA Ha 1—2 Helenn B TeMHOM MecTe npy Temnepartype ot 20 o 25 °C.

MapuHoBaHHble 0BOLLHM (CONeHus)

OBowy, nopxoAAwme AnA mapuHoBaHua (npu6n. 600 r): Hanp., GenokouyaHHas
W KpaCHOKOYaHHaA KanycTa, Bcé BUAbI NyKa, 6enasa n KpacHaa pefibKa, Konbpaﬁm, MOpPKOBb,
cenbpepeit, neTpywka, Genblii nepel, LBeTHaA KanycTa, 6pokkonu, bploccenbckan Kanycra,

YeCHOK, NYK-Nopeil, Lenble orypunku AnUHOA okono 10 cm, Lenble nepubl «Ko3uit por».
Paccon: 400 mn Bogbi, 10 T conu.

MpurotoBnenne: [loseaute BoAy C CONbI0 A0 KUMEHWA, NOCNe Yero oTcTaBbTe paccon. Quuctute
0BOLLY, HAPEXbTe Ha ManeHbKie Kycouku (npubn. 1.cw), nomectute B 6anky 1 npuaasute. B banky
MoMecTUTe BKNaAKy ANA KBaLLEHNA TaK, YTo6bl 0BOLLY Oblni MONHOCTbIO MOTPYXKeHb! Ha MPOTAXeH!N
BCEro NepuoAa kBalleHua 1 fo6aBbTe ellie TenAblii paccon. HazieHbTe Ha 6aHKy KpbILLKY, YCTaHOBUTe
KnanaH B MonoxeHue «kgalleqLie» W 0CTaBbTe OBOLM KBACUTBCA MUHUMYM Ha 3 Hejenu npu
Temneparype ot 20 7o 25 °C.

lone3Heoiii cogem: [na npu2omosJieHua MakcumasibHoO NPOKBALIEHHbIX MApUHOBAHHbIX osoujell,
ucnonbzylime 8 Kayecmee 0CHO8bI Kanycmy u JIyk, Komopble (na(o6(meyrom K8aueHuIo; 0HU 0C00eHHO
BKYCHbI 8 CO4emanuu cygemHoli Kanycmoﬁ, KpacHbIMm nepyem u preUMu 8blleyKa3aHHbIMU osoWamu.

Kumun

WHrpeauentbl: 600 r NeKUHCKOIA KanycTbl, KYcoK A6noKa, nepua Kanu, MOPKOBU u benoit
penbku, 20 r conu. Cmecb cnewwii: 20 r Teptoro uM6MpA, 10 M pbiGHOTo Coyca, 6 MA yCTPUYHOTO
coyca, 6 MN C0eBOro coyca, 2 3y6uuka TepToro YecHoka, HEMHOrO MenKo nopy6neHHoro
3e/1eHOT0 JyKa, YailHas NI0XKa TPOCTHUKOBOTO Caxapa, LenoTka MooToro nepua Yunu, non
YaitHoi NOXKM conun.

MpuroToBnenue: HawuHkyiite Kanycty Ha nonockn, fo6aBbTe KpynHo HatepToe A6noKo, benyio
penbKy, MOPKOBb 11 Mepel Kanu Hape3aHHblii Ha TOHKWe Momocku. TiatenbHo nepemeluaiite,
MoconuTe 1 0CTaBbTe MIUHUMYM Ha 6 YacoB, NepemeLLMBad CMech Kaxzble TPUALATb MUHYT. B 310
BpeMms MPUroToBLTE CMeCh CTIeLyil — K MeNKo HatepTomy UMbupio 6e3 BoOKOH 1 TBepZbIX yacTeit
1106aBbTe PblOHbIl COYC, YCTPUUHBIN COYC U COEBBIIl COYC, HATEPTbI YECHOK 1 MENKO Hape3aHHblit
3eeHblil NYK, TPOCTHUKOBBIA caxap, nepew, Yunu i conb. Cnelite BOAY U3 BblAepXaHHOI 0BOLHOI
CMecH B eMKOCTb 1 Ha Bpems 0TcTaBbTe. [lo6aBbTe cMeCh Cliewiyii B 0BOLLHYI0 CMecb 1 TLLATebHO
nepemeLualite. 3anonHUTe GaHKy NPUrOTOBNEHHON CMecbio, TWATENbHO NPOAABUB KaxAbliA CNOiA.
B 6aHky momectute BKNaAKy AnA KBaleHUA Tak, uTobbl KUMUM Obinu MONHOCTbIO MOFPYXeHbl
Ha MpOTAXEHUM BCEro MepuoZa KBalleHus. Eciu npu npeccoBaHu KUMUM He JAcT [OCTAaTOYHOE
KONMYeCTBO COKa, Aonelite B 6aHKy BoAy, KOTOPYH Bbl CAM U3 0BOLLHON cMec. HaieHbTe Ha 6aHky
KPBILLIKY, YCTaHOBMTE KNanaH B NONOXKeHWe «K8aLLeHLe» v 0CTaBbTe KanycTy KBaCUTbCA MUHUMYM Ha
1 Hegento npv Temnepatype ot 20 go 25 °C.

one3Hoili cosem: Bce 8biweykazarHble UHzpedueHmbl 00MKHb! GbiMb NOSHOCMbIO NO2PYXMeHs!
8 paccon 80 8pems KeawleHus. Ecu Konuyecmao paccona 8 GaHKe yMeHbLIUMCA 80 8DeMSA K8alleHUs,
do6asbme mensyto 800y, dosederHyto ¢ dobasieHuem conu 00 Kunexus 8 coomwoweHuu 20 2 conu Ha
1.1ump 8006l.

@ IHCTPYKLLIA ANA KOPUCTYBAYA

Habip ana kBawenHa DELLA CASA 1000 mn BigMiHHO NiAXoANTb ANA NPUTrOTYBaHHA AOMALUHIX
KBALLEHUX CTPaB, HaNp., KBALUEHOI KanyCTy, KBaLLEHWX OripKiB, MapMHOBAHNX 0BOYIB Ta KiMui
TOLLo.

Onuc

1. CknAxa 6akka 1000 Mn

2. Kpuwka

3. KnanaH i3 3 nonoxeHHamu:
0. HACAOKeHHA/3HAMMA

b. keawents

C. 36epieants/nepereceHHs

4. Kynbka 3 HepxaBitoyoi cTani
5. Bknagka Ans KBalleHHs

HanoBHeHHA

KpuLuky BCTaHOBITb Y NONOXEHHA «HACAOKEHHA/3HAMMA», 3HIMITb ii 3i CKNAHOT 6aHKM Ta BUIAMITb
BKNajKy AnA KeawexHa (7). 3anOBHITb CKASHY GaHKy iHrpedieHTaMu, Hanp., HaLIATKOBaHOI0
KanycToto, oripkamu, ApibHO Hapi3aHUMI 0BOYaMK, APIOHO Hapi3aHUMI iHTPeAieHTamMI AnA Kimui.

Bknagka ans KBalleHHA

Y cknaHy GaHky i3 BKMafeHUMM iHrpedieHTamu MOMICTiTb BKNAZKy ANA KBALIEHHA TaK, Lob
iHrpepieHTy ByNu Nig THCKOM | foAmiiTe Po3cin, L6 BMICT 6aHKI 3 BKIAAKOI 3aNMILABCA Nif piBHEM
PO3C0NY NPOTArOM YchOro nepioay KealeHHs (2.

KeawenHs

BcTaHoBiTb KnanaH y NONoXeHHs «ksalieqHA» i NOMICTITb CKNAHY GaHKy 3 iHrpepieHTamn fo
npuMmiLLieHHs 3 Temnepatypoto Bi 20 a0 25 °C (). 3anuwiTe iHrpeaieHTI KBACUTICA Ha HeoBXiaHy
KinbKiCTb Yacy, AnA NPUroTyBaHHA KBaLLEHO KanycTy 06epiTb TeMHe MicLe.

Yeaza: flkwjo 8 npoueci k8aweHHs po3cin noyHe nepeausamuce i nioHime kpuwky, sunuiime 3atigudi
DO3cin mak, Wo6 iHepedieHmu 3i BCMABKOK 3aMULILAIUCA NiO pigHem po3coy, npomulime KpUWKy nio
NPomOoYHOK 800010, 3H08Y HACAOIM® ii MA BCMAHOBIMb KNANAH Y NONIOKEHHS <KBALLIEHHE».

36epiraHna
K TiNbKIM iHrpezieHTV MPOKBACATLCA, BCTAHOBITH KNaNaH y MONOXEHHA «30epizaHHs/nepereceHHs»
i nomicTiTh GaHKY B XOMOAMNbHUK a60 NPUMILLieHHs 3 TemnepaTypoio Hinkye 10 °C (@),

Yeaza: Kpuuwiky 8 nonoxenHi «36epizatiia/neperecesHsa» gukopucmosylime minbku 014 36epizaHHa
iHepedieHmis, y AKUX NOBHICMI0 308EPUILBCA NPOYEC KBALLIEHHS. AKLYO BU He BnesHeHi, Lo iHzpedieHmu
He npodosxysamumymb Keacumucs, 36epizatime ix 3 KpUWIKOIO 8 NOSIOXEHHI «KBALIEHHSY.

OynwieHHA

Po36epitb KpULLKY Ta BCTAHOBITL KNanaH y MONOXEHHA «HACa0xeHHs/3HAMMA. BUMiTb KnanaH
i3 KpHLLKV Ta BUAIMITb KyNbKy 3 HepXaBilouoi ctani (). Po3iGpany Kpuiuky muiiTe g npoTouHoio
BOJ1010, BUCYLLITb i 30epiTb Ha3ap, He MUiiTe Y NOCYLOMMItHII MaLLMHi. BKnajKy AnA KBaweHH Ta
CKNAHY 6aHKY MOXHa MUTH B NOCYLOMUIAHIl MALLIWHI.

PELENTK

Jomalna KBalleHa Kanycra

InrpepienTn: 900 r HawaTkoBaHoi binokauaHHoi Kanycu, 120 r HapiaHoi uubyni, 16 r coni,
3T LinbHOro KMUHY

MpurotyBanHaA: 3miwaiite BCi iHrpesieHTV Ta 3anuwTe Ha 3 TOAWHM; CYMiL nepemiluyiite
KOXHi TPUALATD XBUMUH. 3an0BHiTb GaHKy A0 PIBHA TPOXW HIKUe 3BYXEHO YaCTWHI Lapami
KanycTu, peTenbHO NPUTUCHITb KOXEH LIap, OYUCTITb He3amoBHEeHy BEPXHIO YaCTUHY GaHKW Bif
3aNNLLKIB KanycTu. Y 6aHKy NOMiCTiTb BKNajKY ANA KBALLEHHA Tak, W00 iHrpesieHTn 6ynu noBHicTio
3aHypeHi B po3cin NpoTAroM ycboro nepiofly KBalleHHs, abo ANA HaBaHTAXXEHHA BUKOPUCTOBYiiTe
iHWWil nigxoAAwWwi npeamer. Hacapitb Ha GaHKy KPULKY, BCTaHOBITb KmanaH y MONOXeHHA
«KeauleHHs» i 3aNnLLTe KanycTy KBacUTUCA MiHIMYM Ha 3 TVXKHI B TEMHOMY MicLi npu Temnepartypi
Bin 20 1o 25°C.

NlomaluHi KBalweHi oripku

InrpepienTu: 600 r (npu6n. 13 wr.) oripkis BignoBigHoro po3mipy (npuén. 10 cm), rinouka
cBixoro kpony, 500 mn Bogu, 10 T coni

NpuroryBanua: [loesiTb BoZy i3 Cinnio 0 KUMIHKA, NICA YOro oCTyAiTb po3cin. Bumuiite oripku
Ta NPOTKHITb iX BUAeNKoH. [oMiCTiTb Ha AHO 6aHKIN YaCTUHY KPOMY Ta Wwap OripKiB, NOTIM HacTyMHY
YaCTUHy Kpony Ta Wap oripKis. Y 6aHKy NomicTiTb BKNAZKy ANA KBalLeHHA Tak, o6 oripki bynu
3aHypeHi NpOTArOM ycboro Mepiosy KBalleHHs i fogaiite po3cin. Hacapitb Ha 6aHKy Kpuliky,
BCTAHOBITb KNanaH y NONOXKEHHA «K8alieHHA» | 3anuiuTe OFiPKA KBACUTUCA Ha 1—2 TWXHI npu
Temneparypi 8ip 20 po 25 °C.

MapuHoBaHi oBoui (coniHHA)

OBoui, npupatHi AnA MapuHyBaHHA (npu6n. 600 r): Hanp., GinokauaHHa Ta
YepBOHOKayaHHa Kanycra, Ba Buay umbyni, 6ina Ta uepBoHa pepbKa, Konbpabi, MOpKBa,
cenepa, neTpyLuka, 6inuii nepeub, UBiTHa Kanycra, 6pokoni, Gploccenbcbka Kanycra, YacHuK,
un6yna, uini oripouku BoBXUHOK 6nM3bKO 10 CM, Lini nepui «ko3auuit pir». Poscin: 400 mn
Boau, 10 r coni.

Npurotysanua: [losesitb BOAY i3 Cinto A0 KUNIHHA, NICAA YOro BiacTasTe po3cin. 04nCTiTh 0BOY,
HapiXTe Ha ManeHbKi LWMaTouKK (Npubn. 1.cm), NoMicTiTb y 6aHKy Ta NPUTUCHITD. Y 6aHKy nomicTiTb
BKMa/iKy ANA KBALUEHHA Tak, 406 0BOYi Gynu MOBHICTI0 3aHypeHi NPOTATOM YCbOro nepiozy KBalleHHs
i popaire we Tenamit po3cin. HHacanitb Ha GaHKy KpuLKy, BCTaHOBITb KNamaH y NONOMXeHHsA
«KeaLIeHHs» | 3aNULLITe 0BOYI KBACUTUCA MIHIMYM Ha 3 TUXKHI B TeMHOMY MicLii Mpw Temnepatypi Big
2010 25 °C.

fapHa nopada: [ins npueomyeawHs —MAaxcumaneho np fux  Map 0804i6,
BUKOPUCMOBYLIMe SIK 0CHOBY Kanycmy ma YuGyJiio, AKi CNPUSMb KAWIeHHIO; B0HU 0C06/IUBO CMAYHI
Y NOEOHAHHI 3 YBIMHOIO KANYCMOko, YEPBOHUM NepUem Ma IHWUMU BULEBKA3AHUMU 080YaMU.

Kimui

InrpepienTu: 600 r nekiHcbKoi KanycTy, LWUMaTok A6MnyKa, Nepuio Kani, Mopkeiu Ta 6inoi peabku,
20 r coni. Cymiwu cnewiii: 20 r Teptoro im6upy, 10 Mn pubHOro coycy, 6 M YCTPUYHOTO COYCY, 6 M
C0€BOrO COYCY, 2 3y6uMKY TepTOro YacHuKy, TPOXV APiGHO NopybaHOro 3eneHoro nyka, Yaita
N0XKa TPOCTUHHOTO LYKPY, LLinka MONOTOr0 NepLio Ui, MiANory YaitHoi NOXKN Coni.
MpurotyBanna: Hawarkyiite KanycTy Ha CMy>Ku, fofaiiTe KpynHo Hatepte A6nyko, Giny pebky,
MOPKBY i Nepewb Kanni, Hapi3aHuii Ha TOHKI CMy>KK. PeTenbHo nepemiluaiite, NoconiTh Ta 3anuiuTe
MiHIMYM Ha 6 FOAUH, Nepemillylounn Cymill KOXHi TPUALATD XBUAWH. Y Lieil Yac NpuUroTyiiTe Cymitll
cneuiit — fo ApibHo Hateptoro imbupy Ge3 BOMOKOH i TBEPAWX YaCTUH AopaiiTe pubHMiA coyc,
YCTPUYHWIA COYCi COEBMI COYC, HATEPTMIA YaCHNK | APiGHO Hapi3aHy 3eneHy Lnbynto, TPOCTUHHUI LyKop,
nepeLb YAi i Cinb. 3nuitTe BoAY 3 BUTPUMAHOT 0BOYEBOI CyMillli B EMHICTb | Ha AKMIACH Yac BiACTaBTe.
[lopaiiTe cymiLL cnewiii y oBoueBy CyMmilll | peTeNbHO nepemiLLaiite. 3anoBHiTb 6aHKy NpUroToBeHoko
CyMILLILLIIO, PeTeNbHO MPUTKCHYBLLIM KOXeH Lwap. Y 6aHKy NOMicTiTb BKNaAKy ANA KBALLEHHA Tak, o6
KiMui N1 NOBHICTIO 3aHypeHi NPoTAroM ycboro nepiody KBaLLeHH. AKLLO Npu NPUTUCKaHH KiMui He
JHacTb JOCTATHBOI KiNbKOCTi COKY, AonuiiTe B 6aHKy BOZY, AKY BY 311K 3 0BOYeBOI cyMmilui. Hacagitb Ha
6aHKy KpULLKY, BCTAHOBITb KNaNaH Y NONOXEHHA «K8aLeHHA» | 3anuwuiTe KiMui KBaCUTMCA MiHIMyM
Ha T AeHb Npy Temneparypi gia 20 no 25 °C.

Tapuna nopada: Bci inzpedienmu nosuxHi Gymu nogHicmI0 3aHypeHi 8 po3cin nid Yac KeaweHHs.
AKwjo Kinvkicme pocony 8 6aHyi 3MeHWUMBCA Nid yac keawenHs, dodalime mensy 80dy, dogedeHy
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3 1AM C0N1i 00 ycni wieHHi 20 2 coni Ha 1.1imp oou.
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