Kefirko Veggie fermenter nadoba
na kvasSeni

Jednoduse fermentujte rizné druhy zeleniny a ovoce, pfipravte chutné kysané zeli, kimchi a
michanou zeleninu.

Sklenéné zavaii ' Stlacovaci disk

Vyrobené ze silného skla, slouzi Vyroben z nerezové oceli,
k zatiZeni zeleniny béhem : umoziuje silnéjsi zatlaceni
fermentace. Sl fermentované smési.
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Fermentacni hodiny

Pomiucka pro oznaceni zacatku
kvaseni, diky které dosdhnete
idedlniho vysledku.
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/ Pumpicka
{ Odstranuje prebytecny vzduch ze

sklenice pro optimalni podminky
kvaseni.
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Stohovatelné
Usetiete misto ve spizi
stohovanim sklenic na sebe.
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Filtr
Aktivni uhli neutralizuje

i // nepfrijemny zdpach.
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Sestaveni Kapacita
Mala lahev ma objem 900 ml,
4 E) Velka lahev 1400 ml




Péce a udrzba
Pfed prvnim pouZitim umyjte vSechny ¢asti teplou vodou se saponatem. Neddvejte Veggie fermenter
do mycky. Dobfe omyjte saponat.

Veggie fermenter nesmi byt vystaven pfimému slunec¢nimu zareni po dobu fermentace. Také jej
neumistujte blizko zdroju tepla v kuchyni.

Pénova vlozka (filtr) v hornim viku by méla byt vyménéna, jakmile pfestane plnit svoji funkci (po par
mésicich nepretrzitého pouzivani).

Po pripevnéni silikonové pumpicky k vicku se ujistéte, Ze jeji okraje nejsou zvinéné, ale rovné.

Sejméte silikonovou pumpicku a tésnici krouzek pod vickem a umyjte je v mydlové vodé. Pred
opétovnym nasazenim je dikladné osuste.

Jak zacit

Stejné jako u jinych druhd fermentace je dileZité spoléhat se na vlastni chut a ¢ich —
experimentovani je zpUsob, jak se udit.

Cilem fermentace zeleniny a ovoce je jejich konzervace a zaroven zvyseni jejich vyzivové hodnoty a
pfinosu pro zdravi.

K zahdjeni fermentace vam stadi jen par surovin (zelenina), které jiZ pfirozené obsahuji potfebné
mikroorganismy, a sul, ktera slouzi jako konzervant a zaroven brani mnozeni skodlivych bakterii.

Postup
1. Pripravte suroviny
— -\\\0 Nejprve zeleninu omyjte a osuste. Pokud to recept vyZaduje, mlzete ji na nékolik
\ hodin nebo pres noc namocit do solného roztoku (nalevu). Zeleninu nakrajejte,
\__f nastrouhejte, nebo ji ponechte vcelku, pokud je drobna.
.‘ 2. Pridejte sul
A\l Pfipadné suroviny namocte do slaného nalevu (roztoku vody a soli).
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* 3. Smichejte a mackejte
. Pouzijte ruce nebo ndstroj na mackdni. Snazte se zeleninu stlacit, aby pustila
” $tavu. Pridejte vSechny ostatni ingredience (kofeni, bylinky apod.) a vie dikladné

promichejte.

L 4. Naplrite do sklenice

€ g i t) Je dulezité smés pevné napéchovat a zatlacit, aby se odstranily vzduchové kapsy.
Celé kusy zeleniny nebo vétsi kousky napéchujte pevné, ale opatrné, aby se

- neposkodily.
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. 5. Pouzijte sklenéné zavazi

- v s v o v ’ . Vevzs v ’
k:} PoloZte zdvazi na vrch fermentu, aby zUstal ponoreny. Pro silnéjsi zatlaceni
. mUZete pouZit stlacovaci pruZinu.
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6. Prikryjte a odvzdu$néte
Zakryjte vickem a na vicku nastavte den zahdjeni fermentace. Odstrante
~ % prebytecny vzduch jemnym stiskem silikonové pumpicky.
\" ’
":’ 7. Nechte fermentovat
) Podle receptu nechte fermentovat nékolik dni nebo tydn(l. Nejintenzivnéjsi

kvaseni probiha prvni dny. Po jednom ¢i dvou dnech miiZete ochutnat a
&' zkontrolovat Uroven kyselosti a rozhodnout se, zda fermentaci ukoncit.
t ‘Saes X

CASOVA OSA FERMENTACE

Den 1:
Solny nalev (sll, voda, zeleninové stavy) potladuje Skodlivé bakterie, zatimco prospésné bakterie
zacinaji osidlovat sklenici.

1-3 dny:
Bakterie zacinaji preménovat cukry na kyseliny, tvofi se bublinky oxidu uhli¢itého (CO,).

Po 4 dnech:
Zvysuje se hladina kyselosti — probiha zrani. V tomto prosttedi se dafi bakteriim rodu Lactobacillus.

ODHADOVANE DOBY FERMENTACE

1-3 dny:
Kfen, kecup, bobule, teriyaki omacka, brusinkova omacka, cold brew kdva, salsa, chutney, pesto,
ovocny dzem.

3-7 dni:
Kimchi, chilli omacka, cuketa.

7-14 dni:
Nakladané zelené fazolky, fedkvicky, fepa, mix zeleniny, fenykl, nakladana vejce, ¢esnek, Salvéj,
hoftcice.

Vice nez 14 dni:
Kysané zeli, nakladané okurky, chrest, citrony.



TIPY

Jakmile fermentace skondi, opatrné oteviete obé vicka.
Odstrante sklenéné zavazi a vyjméte celé nebo jen ¢ast fermentované zeleniny.

Fermentované potraviny muzZete skladovat ve stejné sklenici v lednici nebo je rozdélit do mensich
sklenic.
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MuzZete fermentovat témér cokoli, ale snazte se vybirat kvalitni suroviny, ideadlné mistni a bio.

Podle druhu zeleniny a receptu ji mlizZete nakrajet noZzem nebo nastrouhat na mandoliné. Napfiklad
zeli na kysané zeli obvykle strouhdme na tenké platky, zatimco cuketu na fermentaci jen nakrajime na
tenké platky.

Soleni vétsSinou zajisti dostatek tekutiny, aby byl ferment ponofeny. NaloZzeni do nalevu znamenj, Ze

zeleninu namacite v roztoku vody a soli.
K mackani solenych surovin miZete pouzit mackadlo. Pom(iZe zeleniné pustit vodu.
Pokud pouZivate nalev, ujistéte se, Ze tekutina pronikne do vsech zahybU a kout(.

Vzdy nechte ve sklenici trochu mista nahofe, protoze zelenina béhem fermentace stale pousti stavy a
je potfeba mit pro né dostatek prostoru.



