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DOPORUCEN:I:

Pfed prvnim pouzitim umyjte vSdechny ¢asti produktu.

Pfi myti nepouzivejte kovové draténky ¢&i abrazivni myci prostfedky (pisek)
Nepokladejte na mista s pfimym zdrojem tepla

Nepouzivejte v troubé nebo na grilu

Nevystavujte sklo nahlym zménam teploty

Pfed kazdym novym pouzitim sklenice dobfe umyjte a vydezinfikujte

Po ukonceni procesu kvaSeni a otevieni nadoby uchovavejte v lednicce
Vhodné pro myti v my¢ce na nadobi
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SADA OBSAHUJE:

Polypropylenové viko
s silikonovym ventylem

Nastavitelny
lisovaci disk

Tézkeé,
silnosténné sklo

Plastové klesté
pro dvojité pouZiti

Unikatni stohovatelng Nastavitelny lisovaci disk Silikonoveé prouZek Exkluzivni silikonovy
design s oknem na Stitek ventil na viku

Nastavitelny lisovaci kotou¢ udrzuje jidlo ponorené. Silikonovy ventil na viku umoziuje
uniku pfebyteéného CO2 generovaného béhem procesu kvaseni a zajistuje nejlepsi vysledky.



NAVOD NA POUZITi:

Vyroba kvaseného zdravého jidla v domacich podminkach je jednodusSi, nez si myslite!
Fermentované vyrobky maji mnoho uZziteCnych vlastnosti, napfiklad posili imunitni systém,
zlepSuji stfevni mikrofléru a zvySuji bakterialni rozmanitost.

Kvasena zelenina neboli pickles obsahuje také mnoho enzym( a ma pfiznivy vliv na traveni.
Domaci pfiprava neni nijak slozita. Chce to troSku cviku a experimentovani, ale vysledek stoji
za to.

1. Nakrajejte nachystané ingredience

2. Smichejte vodu se soli nebo si nachystejte tekutinu, kterou budete pfidavat do zeleniny.

3. Vlozte zeleninu do sklenéné nadoby a stlacte ji diskem doll smérem ke dnu nadoby.
Vyjméte disk a v pfipadé potfeby a chuti muzete v tomto kroku nahoru na zeleninu
nasypat kofeni dle vlastniho vybéru.

4. Nalijeme do nadoby nachystanou tekutinu, viozime lisovaci disk a opét stlaime dola.
Lisovaci disk jiZ nevysouvame a nadobu uzavieme vikem.

5. Nechame kvasit pfi pokojové teploté ve stinu nejméné 4 dny. Pro intenzivnéjsi a silnéjsi
chut' se doporucuje proces kvaseni prodlouzit az na 1-3 tydny.

~<7 4 -6 days

1 -3 weeks



RECEPTY

1. Cervena cibule s pomeranéem a séjovou omackou

* 400 g — Cervené cibule
+ 150 g — pomerancového dzusu

* |Zice cukru

+ 50 g - sdjove omacky

Obtiznost: snadna
Postup

1. Cibuli nakrajejte na nudlicky a odlozte stranou.
2. Sojovou omacku promichejte s pomerancovym dZzusem a cukrem a dejte stranou.
3. Do nadoby vlozte cibuli, pfidejte dZus, vlozZte lisovaci disk a zkontrolujte,
zda je veskera zelenina zcela ponofena.
4. Nechte 4 dny kvasit pfi pokojové teploté ve stinu. Po otevieni uchovavejte v lednicce.

Doba pripravy: 20 minut Doba kvaseni 4-6 dni Pocet porci: pro 8 lidi




2. Nakladané Okurky

+ 300 g — okurek

* 10 g—kopru

* 1 strouzek Cesneku

* 15 g - ¢erného pepfe
« 59— hfebicku

*+ 15 g-—soli bez j6du
* 200 ml - vody

Obtiznost: snadna

Postup

1. Okurky dobfe omyjte a nakrajejte na tenké platky.
2. Smichejte vodu a sul a dejte stranou.
3. Vlozte okurky do nadoby, pfidejte Cesnek a dochutte zbytkem ingredienci.
Stlacte diskem dolu a pfidejte vodu. Zkontrolujte, zda je zelenina zcela ponofena.
4. Nechte 4 dny kvasit pfi pokojové teploté ve stinu. Po otevieni uchovavejte v lednicce.

Doba pripravy: 25 minut Doba kvaseni 4-6 dni Pocet porci: pro 8 lidi




3. Cherry rajéata s bazalkou

e 350 g - cherry rajcat
e« 200g-vody

e« 15 g-soli bez j6du
o 15 listd bazalky

e 59— Cerného pepre
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e 1/2 strouzku ¢esneku

Obtiznost: snadna

Postup

1. Odvazte si a omyjte ingredience a dejte stranou.

2. Smichejte vodu a sul a dejte stranou.

3. Propichnéte vSechna rajCata paratkem nebo Spejli, aby do nich mohla solanka
proniknout.

4. RajCata promichejte s bazalkou a ¢esnekem, vloZte je do sklenice a pfidejte vodu se soli.
5. Vlozte lisovaci disk a zkontrolujte, zda je zelenina zcela ponofena.

6. Nechte 4 dny kvasit pfi pokojové teploté ve stinu. Po otevieni uchovavejte v lednicce.

Doba pripravy: 20 minut Doba kvaseni 4-6 dni Pocet porci: pro 8 lidi




