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What is fermentation:

Fermentation is the process during which the organic substances in a starting
material are transformed into simpler substances through the activities of
microorganisms. Fermentation effectively preserves foods, extends their shelf-
life and improves the digestibility of.some components of the food. Fermented
products are a natural source of beneficial probiotics for our bodies.

Fermentation lid:

This is suitable for the preparation of homemade fermented foods. Foods that
are suitable for fermentation include various types of vegetables, milk products
(kefir, yogurt) and bread yeast. The lid has a special valve that releases CO2
from the jar during the fermentation process while preventing air from getting
inside. The product also includes a flexible pressure insert that keeps the
vegetables below the level of the infusion for the entire fermentation period.

Procedure:

1. Cut or grate the vegetables, season to taste and insert in a jar.
2. Push the vegetables down to 2 cm below the edge of the jar.
3. Add water so that the surface is slightly above the vegetables.
4. Cover the vegetables with a larger leaf or vegetable slice.

5. Place the pressure insert on the ingredients so that the tabs rest on the
curved top of the jar.

6. Close the jar with the fermentation lid.

7. Allow the vegetables to ferment for several days. Upon completion of the
fermentation process, keep the jar with the ingredients refrigerated.

Tip: During fermentation, make sure your hands and all the
used kitchen aids are clean.

Some liquid may escape during the fermentation process. In
this case, place a plate under the jar.

Benefits:

The lid is ribbed on the upper side, which enables the release of carbon

dioxide even when stacked on each other, which helps maintain the proper
fermentation process. The vertical surface can be used to describe the contents
or note the date the fermentation began (use an erasable marker when
writing).

Inner diameter of the jar neck: Volume of the jar:

Fermentation lid: 70 mm Fermentation lid: 370 ml, 420 ml,
Fermentation lid, large: 90 mm, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml

100 mm (3.94 inches) Fermentation lid, large: 3.7 land 5 |
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What does it mean when we say a product is made: with an
admixture of coffee grounds regranulate?

It means the final appearance of the product was created by mixing virgin
material with 5 % coffee grounds regranulate, resulting in a grainy appearance
with slight colour variance.

Maintenance and cleaning:

Wash all parts in warm water with a drop of dish soap, rinse thoroughly

and let dry. The fermentation lid can also be washed in a dishwasher up to

a temperature of 50°C.

Material:

The product is made from a BPA FREE material suitable for contact with food.

Disposal: y

Have all the product comporients disposed of in an environmentally-friendly
manner. The disposal must be performed in accordance with the law.

Warranty conditions:

The product comes with a warranty of 24 months from the date of purchase.
The warranty only applies to justified warranty cases for material or production
defects. The warranty is only valid if the product is used according to the
operating instructions.
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KIMCHI RECIPES

Ingredients for a large jar:

1 Chinese cabbage « 2 litres of boiled water at room
1 bunch of spring onions _ temperature

« 1 white radish « 2 tablespoons of salt

¢ 1large carrot

For the paste:
* 1 teaspoon of salt « 2 tablespoons of cane sugar
¢ 1 teaspoon of crushed * 4 tablespoons of fish sauce
(or minced) chilli (vegetarians and vegans, and also
* 4 cloves of garlic people who do not like fish sauce,

« 40,9 of fresh grated ginger can use Tamari soy sauce)

Procedure:

1. Remove any wilted leaves from the cabbage and cut it into larger pieces. Mix
the water and salt in a bowl and put the cut cabbage in it, weigh it down with
a plate to submerge the cabbage, and let the solution act on the cabbage for at
least 2 hours.

2. Meanwhile, grate the solid ingredients for the paste using a fine grater, or
blend with a hand blender until smooth, and mix with the other ingredients.

3. Cut the radish, carrot and spring onions into thin slices.

4. Now drain the pickled cabbage. If the cabbage is saltier than you would like,
rinse it with water to your chosen taste. Now thoroughly mix the cabbage with
the sliced vegetables and the spicy paste.

5. Place the mixture into your jar and tamp down (2-3 cm below the rim). Cover
the vegetables with a larger piece of cabbage, insert the fermentation weight,
close with a fermentation lid-and leave to ferment at room temperature for at
least 3 days, away from direct sunlight. Then seal the Kimchi with a regular lid
and store it in the fridge. Kimchi stored in this way will last up to 4 weeks.

Tips:

¢ Or a spicier Kimchi, just add more chili to the paste.

¢ You can use Tamari soy sauce instead of fish sauce.

* You can also flavour kimchi with other ingredients like sesame seeds and chili flakes.

¢ Only reach into the finished product with clean utensils to prevent
contamination and mould.

* Use about 20 g of salt per 1kg of vegetables

THE AMOUNT OF CONTENT MUST ALWAYS BE APPROPRIATE TO THE SIZE OF THE JAR.

LIQUID WILL LEAK THROUGH THE FERMENTATION LID DURING THE FERMENTATION PROCESS.
WE THEREFORE RECOMMEND YOU PLACE A SAUCER OR TRAY UNDER THE JAR TO CATCH ANY
DRIPPING LIQUID.

Was ist Fermentation:

Fermentation oder Gdrung ist ein Prozess, bei dem organische Substanzen

im Ausgangsrohstoff durch die Wirkung von Mikroorganismen in einfachere
Substanzen umgewandelt werden. Durch die Fermentation werden Lebensmittel
wirksam konserviert, ihre Haltbarkeit verléingert und die Verdaulichkeit einiger
Lebensmittelbestandteile verbessert. Fermentierte Produkte sind eine naturliche
Quelle nutzlicher Probiotika fur unseren Korper.

Gdrkappe:

Sie ist fur die Zubereitung von hausgemachten fermentierten Lebensmittel
geeignet. Zu den fur die Fermentation geeigneten Lebensmitteln

zdhlen verschiedene Gemusesorten, Milchprodukte (Kefir, Joghurt) oder
Brothefe. Die Kappe verfugt dber ein spezielles Ventil, das wdhrend des
Fermentationsprozesses CO2 aus dem Glas abgibt und gleichzeitig verhindert,
dass Luft in das Glas eindringt. Teil des Produktes ist auf3ierdem ein flexibler
Druckeinsatz, der das Gemuse wdhrend der gesamten Gdrzeitunter dem Niveau
des Aufgusses hdlt.

Vorgehen:

1. Das Gemuse schneiden oder reiben, abschmecken und in ein Glas geben.
2. Das Gemuse 2 cm unter den Glasrand dricken.

3. Wasser hinzufugen, sodass der Fullstand leicht Uber dem Gemuse liegt.

4. Das Gemuse mit einem gréf3eren Blatt oder einer gréf3eren Gemusescheibe
abdecken.

5. Den Druckeinsatz so auf die Zutaten legen, dass die Anschlége an der oberen
Rundung des Glases anliegen.

6. Das Glas mit der Gérkappe verschlief3en.

7. Das Gemuse einige Tage gdren lassen. Nachdem der Fermentationsprozess
abgeschlossen ist, das Glas mit dem fermentierten Inhalt im Kihlschrank
aufbewahren.

Tipp: Wahrend der Géarung auf Hédndehygiene und die
Sauberkeit aller verwendeten Werkzeuge achten.

Wadhrend des Gérvorgangs kann Fliissigkeit austreten. In
diesem Fall eine Untertasse unter das Glas stellen.

Vorteile:

Die Kappe ist an der Oberseite gerippt, so dass auch bei tbereinander
gestapelten Glasern Kohlendioxid freigesetzt werden kann und so zur
Aufrechterhaltung des korrekten Garprozesses beigetragen wird. Die horizontale
Fl&che kann zur Beschriftung des Inhalts oder zur Aufzeichnung des Datums
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der Garung verwendet werden (verwenden Sie zur Beschriftung einen
abwischbaren Marker).

Innendurchmesser des Glasrands: Fassungsvermogen des
Fermentationsdeckel: 70 mm Einmachglases:
Garkappe: 90 mm, 100 mm (3,94 Zoll) Fermentationsdeckel: 370 ml, 420 ml,
. 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml
Garkappe: 3,7 lund 51

Was bedeutet, dass das Produkt mit einer Beimischung von
Kaffeesatz hergestellt wurde?

Die endgultige Form des Produkts entstand durch Vermischung des
ursprunglichen Materials mit einer Beimischung von Kaffeesatz (5 %), der die
optische Kérnung und die feine Verfdarbung verursacht.

Wartung und Reinigung:

Alle Teile in warmem Wasser mit einem Tropfen Spulmittel auswaschen,
grundlich abspulen und abtrocknen. Die Garkappe kann auch in der
Spulmaschine bis zu einer Temperatur von 50 °C gewaschen werden.

Material:

Das Produkt besteht aus BPA-freiem Material, das fur den Kontakt mit
Lebensmitteln geeignet ist.

Entsorgung:

Alle Produktbestandteile einer umweltgerechten Entsorgung zufthren. Die
Entsorgung muss gesetzeskonform erfolgen.

Garantiebedingungen:

FUr das Produkt gilt eine Garantie von 24 Monaten ab Verkaufsdatum. Die
Garantie gilt nur in berechtigten Garantiefdllen, ndmlich Material- oder
Herstellungsfehlern. Die Garantie gilt nur, wenn das Produkt gemaf der
Bedienungsanleitung verwendet wird.

KIMCHI

Zutaten fiir ein grofes Glas:
« Ein Kopf Pekingkohl

* Ein Bund Fruhlingszwiebeln

* Rettich

* Eine grof3e Karotte

Fir die Paste:

« 1 Teeloffel Salz

« 1 Teel6ffel zermalmtes Chili
(oder gemahlen)

¢ 4 Knoblauchzehen

* 40 g frisch geriebener Ingwer

« 2 Essloffel Rohrzucker

REZEPTE

2 Liter abgekochtes Wasser bei
Zimmertemperatur
« 2 Essloffel Salz

« 4 Essloffel Fischsauce
(fur eine vegetarische oder
vegane Variante Tamari Sojasauce
verwenden, diese Variante ist auch
fur diejenigen geeignet, die keine
Fischsauce mogen)

Vorgehen:

. Entfernen Sie die welken Blatter vom Kohl und schneiden Sie ihn in gréf3ere
Stlcke. Mischen Sie Wasser und Salz in einer Schussel und geben Sie den
gehackten Kohl hinein, beschweren Sie ihn mit einem Teller, sodass der Kohl
unter Wasser liegt, und lassen Sie den Aufguss mindestens 2 Stunden lang auf
den Kohl wirken.

2. In der Zwischenzeit die festen Zutaten fur die Paste auf einer feinen Reibe

reiben oder mit einem Stabmixer glatt rihren und mit den anderen vermengen.

3. Rettich, Karotte und Frahlingszwiebel in dinne Scheiben schneiden.

4. Nun den Kohl abgief3en. Wenn der Kohl salziger ist als gewlnscht, spulen

Sie ihn mit Wasser nach lhrem Geschmack ab. Nun den Kohl grandlich mit dem
gehackten Gemuse und der Gewurzpaste vermischen.

5. Geben Sie die Mischung in ein Glas und verschlief3en Sie es (2-3 cm unter

dem Rand). Das Gemuse mit einem gréfieren Kohlstiick bedecken, den

Druckeinsatz aufsetzen, mit einer Gdrkappe verschlieffen und mindestens

3 Tage bei Zimmertemperatur, aber ohne direkte Sonneneinstrahlung, gdéren

lassen. Anschlief3end das Kimchi mit einem normalen Deckel verschlief3en und

im Kuhlschrank aufbewahren. Auf diese Weise gelagertes Kimchi ist bis zu

4 Wochen haltbar.

Tipps:
* FUr ein wurzigeres Kimchi fugen Sie der Paste mehr Chili hinzu.

» Anstelle von Fischsauce kénnen Sie auch Tamari-Sojasauce verwenden.

* Sie kdnnen das Kimchi mit anderen Zutaten wie Sesamsamen
oder Chiliflocken wurzen.

* Greifen Sie mit sauberen Utensilien in das fertige Produkt, um Verunreinigungen
und Schimmelbildung vorzubeugen.

* Pro 1kg Gemuse ca. 20 g Salz verwenden

—

DIE MENGE DER ROHSTOFFE SOLLTE IMMER AN DAS VOLUMEN DES GLASES ANGEPASST WERDEN.

WAHREND DES GARPROZESSES ENTWEICHT FLUSSIGKEIT DURCH DIE GARKAPPE. DAHER IST
ES GUT, EINEN TELLER ODER EINE SCHALE ZUM ABTROPFEN DER FLUSSIGKEIT UNTER DAS
GLAS ZU STELLEN.
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Co je to fermentace:

Fermentace neboli kvaseni je proces, pfi kterém se organicke latky ve

vychozi suroviné pfeméniuji na latky jednodussi, a to plsobenim ginnosti
mikroorganismd. Fermentace Uginné konzervuje, prodluzuje trvanlivost potravin
a zlepsSuje stravitelnost nékterych sloZek potravy. Fermentované produkty jsou
pro nase télo pfirozenym zdrojem prospésnych probiotik.

Fermentacni vicko:

Je vhodné pro pfipravu domdcich kvasdenych pokrmd. Mezi potraviny vhodné

k fermentovdni patfi rizné druhy zeleniny, mlé&né vyrobky (kefir, jogurt) nebo
chlebovy kvdsek. Vicko mad specidini ventil, ktery pfi procesu kvaseni uvoliiuje
CO02 ze sklenice a zdroven zabranuje propousténi vzduchu dovnit. Soucdsti
produktu je i pruznd pfitlacnd viozka, kterd po celou dobu fermentovdni udrzuje
zeleninu pod hladinou ndlevu.

Postup:

1. Zeleninu nakrdjejte nebo nastrouhejte, ochutte a vioZte do sklenice.
2. Zeleninu utlacte 2 cm pod okraj sklenice.

3. Dolejte vodu tak, aby hladina byla mirné nad zeleninou.

4. Zeleninu pfiklopte vétsim listem nebo pldtkem zeleniny.

5. Polozte pfitla¢nou vioZku na suroviny tak, aby se zardzky oprely o vrchni
zaobleni sklenice.

6. Uzavrete sklenici fermenta¢nim vickem.

7. Nechte zeleninu fermentovat nékolik dni. Po ukonceni procesu kvaseni
uchovdveijte sklenici s fermentovanym obsahem v lednici.

Tip: PFi fermentaci dbejte na hygienu rukou a ¢istotu vSech
pouzivanych pomucek.

P¥i procesu kvaseni muze dochdzet k Gniku tekutiny, v tom
pripadé umistéte pod sklenici talifek.

Vyhody:
Vicko disponuje Zebrovdnim na vrchni strané, takze umoznuje uvolnovdni

oxidu uhli¢itého i pfi stohovdni sklenic na sebe, ¢imz pomdhd zachovat
sprdavny proces fermentace. Vodorovnou plosku Ize vyuzit k popsdni obsahu Ci

zaznamendni data zaloZeni fermentace (pfFi popisu pouzivejte smazatelny fix).

Vnitini pramér hrdla sklenice: Objem sklenice:

Fermentacni vicko: 70 mm Fermentacni vicko: 370 ml, 420 ml,
Fermentacni vicko velké: 90 mm, 520 ml,720 ml, 770 ml, 900 ml

100 mm (3,94 palct) Fermentacni vicko velké: 3,7 1a 5|
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Co znamend, Ze produkt byl vyroben: s pfimési kavové
sedliny?

Vyslednd podoba produktu vznikla smichdnim origindiniho materidlu a pfimési
kdavoveé sedliny (5 %), kterd md na svédomi vizudini zrnitost a jemné probarveni.

Udrzba a éisténi:

VSechny dily vymyijte teplou vodou s kapkou myciho prostifedku, dikladné
vypldchnéte a osuste. Fermentacni vicko je mozné myt také v mycce na nddobi
do teploty 50 °C.

Material:

Produkt je vyroben z BPA FREE materidlu vhodného pro styk s potravinami.

Likvidace:

VSechny komponenty vyrobku pfedejte k ekologickeé likvidaci. Likvidace musi byt
provedena v souladu se zékonem.

Zaruka:

Na vyrobek je poskytovdna zdruka po dobu 24 mésict od data prodeje. Zaruka
plati pouze v opravnénych zdrucnich pripadech, a to pfi materidlovych nebo
vyrobnich vaddch. Zdruka plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivdn podle
ndvodu k obsluze.
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FERMENTOVANE REDKVICKY RECEPTY
V UMEOCTU

Ingredience: * Ume ocet

« Redkviky (pomér 1dil octa na 4 dily vody)

 Pfevarend voda pokojové teploty ' palBn i aine

Postup:

1. Vodu smichejte s Ume octem v poZadovaném poméru.

2. Redkviéky omyijte a nechte okapat. Napliite jimi sklenici aZ cca 2 cm pod ohyb
sklenice a napéchujte.

3. Redkviéky zalijte pfipravenym ndlevem a polozte pfitlaénou viozku. Sklenici
uzaviete fermentacnim vickem. Nechte kvasit pfi pokojové teploté alespor
3-7 dni (bez pfimého slunce). .

4. Postupneé pfi procesu kvaseni, fedkvi¢ky ochutndveijte. Pro ostrejsi chut

“muzete nechat kvasit ddle, nebo naopak sklenici umistit do lednice pro
okamzité zastaveni kvaseni.

Tipy:

* MnoZstvi ndlevu Ize upravit dle velikosti sklenice a poméru fedkvicek.

« Redkvitky mGzete krdjet na pldtky, &tvrtky, nebo nechat vcelku. Mensi kousky
kvasi rychleiji.

» Zkuste experimentovat s jinou zeleninou dle sezdény (fedkey, brokolice, kvétdk).

« Pro pikantné&jsi chut pfidejte do ndlevu kmin.

 Vznikly fermentadni ndlev Ize vyuZzit k dochuceni polévek, saldtl a omddek.

Do jiz hotového produktu sahejte Cistym ndcinim, zabrdnite tim znecisténi a
plesnivéni.

KIMCHI

Ingredience pro velkou sklenici:

 hldvka pekingského zeli » 2 litry vody prevarené vody

» svazek jarni cibulky pokojové teploty
« bild fedkev * 2 |zice soli
« velkd mrkev
Na pastu:
« 11zi¢ka soli * 4 1Zice rybi omdcky
¢ 11zi¢ka drceného chilli (pro vegetaridnskou nebo
(nebo mietého) veganskou verzi pouzijte séjovou
* 4 strouzky ¢esneku omdacku Tamari, taktéz tato varianta
* 40 g Cerstvého strouhaného zdzvoru je vhodnd pro ty, ktefi rybi omdcce
2 |Zice tftinového cukru neholduiji)
Postup:

1. Odstrarnite ze zeli ovadié listy a nakrdjejte ho na vétsi kousky. V mise smichejte
vodu a stl a naloZte do ni nakrdjené zeli, zatiZte talifem, aby zeli bylo
ponofené a nechte ndlev na zeli plsobit po dobu alespoii 2 hodin.
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2. Mezitim si tuhé ingredience na pastu nastrouhejte na jemném struhadle, nebo
ty¢ovym mixérem rozmixujte do hladka a smichejte s ostatnimi.

3. Redkev, mrkev a jarni cibulku nakrdjejte na tenké pldtky:.

4. Nyni scedte nalozené zeli. Pokud zeli bude slanéjsi, nez jste si prali,
propldchnéte vodou do Vdmi zvolené chuti. Nyni zeli dikladné promichejte
s nakrdjenou zeleninou a pikantni pastou.

5. Smés vlozte do sklenice a upéchujte (2-3 cm pod okraij). Zeleninu zakryjte
vétsSim kusem zeli, usadte pfitla¢nou vliozku, uzaviete fermenta¢nim vickem
a nechte kvasit alespon 3 dny pfi pokojové teploté, ale mimo primé slunce.
Poté Kimchi uzaviete béznym uzdvérem a uchovdvejte v lednici. Takto
uchované Kimchi vydrzi az 4 tydny.

Tipy:

* Pro pikantnéjsi Kimchi pfidejte do pasty vice chilli.

* Misto rybi omdaéky mizete pouzit sdjovou omd&ku Tamari.

« Kimchi miZete ochutit i dalsimi ingrediencemi, jako jsou, sezamovd seminka
nebo chilli vio¢ky.

* Do jiz hotového produktu sahejte Cistym ndcinim, zabrdnite tim znecisténi
a plesnivéni.

* Na 1kg zeleniny pouZijte cca 20 g soli

MLECNY TIBI KEFiR

MIéény kefir podpofi Vasi imunitu a dodda tak télu fadu prospésnych
latek. Konzumace mizZe prospét lidem, ktefi maji problémy s hustotou kosti
nebo pFimo s vyrobky, které obsahuji laktézu.

Postup:

1. Naplrite sklenici mlékem cca 2 cm pod okraj, pfimichejte s 1 kdvovou Izickou
kefirovych zrn a uzaviete fermentac¢nim vickem.

2. Nechte fermentovat pfi pokojove teploté cca 22 °C mimo pfimé slunce, a po
dobu alespon 24 hodin. Doba fermentace ovliviiuje vyslednou hustotu
a kyselost kefiru - ¢im delsi doba, tim hustsi sloZzeni a kyselejsi chut.

3. Hotovy kefir scedte pres jemné plastoveé sitko do uzaviratelné sklenice na
mléko a ulozZte do lednice.

4. Vychutnejte si lahodny a zdravy kefir!

Tipy:

» Experimentujte s délkou fermentace a objevte chut, kterd vdm bude nejvice
vyhovovat.

» Kefir si vyzkousejte dochutit dle svych chuti (domdcim dzemem, ¢erstvym
nebo lyofilizovanym rozmixovanym ovocem atd.)

« Kefir mizete vyzkouset k dochucovdni jogurtd, na pomazdnky, do kasi atd.

» Kefir skladujte v.lednici a spotfebujte do tydne. :

MNOZSTVi SUROVIN JE TREBA VZDY UZPUSOBIT OBJEMU SKLENICE.

PRI PROCESU KVASENI DOCHAZi K UNIKU KAPALINY PRES FERMENTACNI Vi€KO. JE TEDY
VHODNE POUZIT PRO SKLENICI TALIREK €1 TACEK PRO ODKAPAVANI TEKUTINY.
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Qué es la fermentacion

La fermentacion, o fermento, es el proceso por el cual las sustancias orgdnicas
de la materia de partida se convierten en sustancias mds simples por la
accioén de microorganismos. La fermentacion preserva y prolonga eficazmente
la vida util de los alimentos y mejora la digestibilidad de ciertos ingredientes
alimentarios. Los productos fermentados son una fuente natural de probidticos
beneficiosos para nuestro organismo.

Tapa de fermentacion:

Es adecuada para la preparacion de alimentos fermentados en casa. Entre

los adlimentos adecuados para la fermentacion se incluyen diversas verduras,
productos ldcteos (kéfir, yogur) o pan de masa madre. La tapa tiene una vdlvula
especial que libera CO2 del tarro durante el proceso de fermentaciéon y también
impide la entrada de aire. El producto también incluye un prensador flexible que
mantiene las verduras por debajo del nivel de salmuera durante todo el proceso
de fermentacion.

Preparacion:
1. Pigue o ralle las verduras, sazone y coléoquelas en un tarro.
2. Presione las verduras 2 cm por debajo del borde del tarro.

3. Ahada agua de modo que el nivel quede ligeramente por encima de las
verduras.

4. Cubra las verduras con una hoja mds grande o una rodaja de verdura.

5. Coloque el prensador encima de los ingredientes de forma que los topes
descansen contra la curva superior del tarro.

6. Cierre el tarro con la tapa de fermentacion.

7. Deje fermentar las verduras durante varios dias. Una vez finalizado el proceso
de fermentacion, guarde el tarro con el contenido fermentado en el frigorifico.

Consejo: Al fermentar, asegtirese de mantener las manos
higiénicas y todo el equipo que utilice limpio.

Durante el proceso de fermentacion, puede producirse una
fuga de liquido, en cuyo caso coloque un platillo debajo del
vaso.

Ventajas:

La tapa tiene nervaduras en la parte superior, lo que permite liberar diéxido
de carbono incluso cuando los tarros estdn apilados, ayudando a mantener
un proceso de fermentacion adecuado. La superficie horizontal puede
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utilizarse para describir el contenido o anotar la fecha en que se establecio la
fermentacidn (utilice un rotulador borrable al describir).

Didmetro interior del cuello del frasco: La capacidad del frasco

Tapa de fermentacion: 70 mm Tapa de fermentacion: 370 ml, 420 ml,
Tapa de fermentacién grande: 90 mm, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 mi

100 mm (3,94 pulgadas) Tapa de fermentacion grande: 3,71y 51

&Qué significa que el producto fue fabricado: con café
molido?
La apariencia resultante del producto fue creada mezclando el material original

y una mezcla de café molido (5 %), que es responsable de la granulosidad
visual y la sutil coloracion.

Mantenimiento y limpieza: :

Lave todas las piezas con agua tibia y una gota de detergente, aclare bien y
séquelas. La tapa de fermentacion también puede lavarse en el lavavajillas
hasta 50 °C.

Material:

El producto estd fabricado con material SIN BPA apto para el contacto con
alimentos.

Eliminacion:

Todos los componentes del producto deben entregarse para su eliminacion
respetuosa con el medio ambiente. La eliminacion debe realizarse de acuerdo
conlaley.

Garantia:

El producto tiene una garantia de 24 meses a partir de la fecha de venta. La
garantia soélo es vdlida en casos de garantia justificada, es decir, defectos de
material o de fabricacion. La garantia sélo es vdlida si el producto se utiliza de
acuerdo con las instrucciones de uso.
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KIMCHI RECETAS CULINARIAS

Ingredientes para un tarro grande:

¢ cabeza de col de Pekin e 2 litros de agua hervida
» manojo de cebolletas a temperatura ambiente
 rdbano blanco . * 2 cucharadas de sal

¢ zanahoria grande

Para la pasta:
1 cucharadita de sal * 4 cucharadas de salsa de pescado
« 1 cucharadita de guindilla triturada (para una version vegetariana

(o molida) 0 veganaq, utilice salsa de soja
« 4 dientes de gjo Tamari, también apta para quienes
« 40 g de jengibre fresco rallado no les guste la salsa de pescado)

* 2 cucharadas de azucar de cana

Procedimiento:

1. Quite las hojas marchitas de la col y cortela en trozos mds grandes. Mezcle el
agua y la sal en un cuenco y ponga en él la col troceada, apdyela con un
plato para que la col quede sumergida y deje la salmuera sobre la col durante
al menos 2 horas.

2. Mientras tanto, ralle los ingredientes sélidos para la pasta con un rallador fino
o triture con una batidora de varillas hasta que quede suave y mezcle con los
demds.

3. Corte los rdbanos, las zanahorias y las cebolletas en rodajas finas.

4. Ahora escurra la col encurtida. Si la col estd mds salada de lo que deseaq,
acldrela con agua al gusto. Mezcle bien la col con las verduras picadas y la
pasta picante.

5. Coloque la mezcla en un tarro y ciérrelo (2-3 cm por debajo del borde). Cubra
las verduras con un trozo mds grande de col, coloque el prensador, cierre
con una tapa de fermentacion y deje fermentar durante al menos 3 dias
a temperatura ambiente. pero fuera de la luz solar directa. A continuacion,
cierre el kimchi con una tapa normal y refrigérelo. El kimchi conservado de
esta forma se mantendrd hasta 4 semanas.

Consejos:

¢ Para un Kimchi mds picante, afada mds guindilla a la pasta.

* En lugar de salsa de pescado puede utilizar salsa de soja Tamari.

* También puede aromatizar el kimchi con otros ingredientes, como semillas de
sésamo o copos de guindilla.

« Utilice un utensilio limpio para el producto ya terminado para evitar la
contaminacion y el moho.

« Utilice aproximadamente 20 g de sal por 1kg de verduras.

LA CANTIDAD DE INGREDIENTES DEBE AJUSTARSE SIEMPRE AL VOLUMEN DEL TARRO.

DURANTE EL PROCESO DE FERMENTACION, EL LiQUIDO SE ESCAPA POR LA TAPA DE
FERMENTACION. POR ELLO, ES ACONSEJABLE UTILIZAR UN PLATILLO PARA PLANTAS PARA
DRENAR EL LIQUIDO.
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Qu’est-ce que la fermentation ?

La fermentation est le processus par lequel les substances organiques
contenues dans la matiére de départ sont transformées en substances plus
simples par l‘action de micro-organismes. La fermentation permet effectivement
de conserver les aliments, de prolonger leur durée de conservation et
d’améliorer la digestibilité de certains ingrédients alimentaires. Les produits
fermentés sont une source naturelle de probiotiques bénéfiques pour notre
organisme.

Couvercle de fermentation :

Concu pour la préparation d’‘aliments fermentés d la maison. Parmi les aliments
convenant & la fermentation figurent divers Iégumes, des produits laitiers
(képhir, yaourt) ou du levain.ie couvercle est doté d’une soupape spéciale

qui libére le CO2 du bocal pendant le processus de fermentation, tout en
empéchant l'air de pénétrer dans le bocal. Le produit est également équipé
d’une piéce insérée de pression souple qui, pendant toute la durée du processus
de fermentation, maintient les Iégumes sous le niveau de la saumure.

Procédure :

1. Hachez ou rdpez les légumes, assaisonnez-les et placez-les dans un bocal.
2. Pressez les légumes & 2 cm sous le bord du bocal.

3. Ajoutez de l'eau afin que le niveau soit légérement au-dessus des légumes.
4. Couvrez les légumes d’une feuille ou d’une tranche de légume assez grande.

5. Placez la piece insérée de pression sur les ingrédients afin que les butées
s‘appuient sur la courbe supérieure du bocal.

6. Fermez le bocal avec le couvercle de fermentation.

7. Laissez les légumes fermenter pendant plusieurs jours. Une fois le processus
de fermentation terminé, conservez le bocal avec le contenu fermenté au
réfrigérateur.

Astuce : Pendant la fermentation, veillez a la propreté des
mains et de tous les outils utilisés.

Pendant le processus de fermentation, il est possible que du
liquide s’écoule, auquel cas il convient de placer une assiette
sous le bocal.

Avantages :

Le couvercle est doté d’une nervure sur la face supérieure, ce qui permet au
dioxyde de carbone de s’€chapper méme lorsque les bocaux sont placés l'un
au-dessus de l‘autre, contribuant ainsi & maintenir un processus de fermentation
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adéquat. Il est possible d‘utiliser la surface horizontale pour inscrire le contenu
ou la date du début de la fermentation (utilisez un marqueur effacable pour
IYinscription).

Diameétre intérieur du col du bocal: La capacité du bocal:

Couvercle de fermentation: 70 mm Couvercle de fermentation: 370 mi,

Grand couvercle de fermentation: 420 ml, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml

90 mm, 100 mm (3,94 pouces) Grand couvercle de fermentation:
37let5]

Que signifie que le produit a été préparé : avec un ajout de
marc de café ?

La forme finale du produit a été créée en mélangeant le matériau vierge et
le marc de café (5 %), qui est responsable de son aspect granuleux et de sa
coloration subtile.

Entretien et nettoyage :

Lavez toutes les parties avec de l'eau chaude et un peu de détergent, rincez
abondamment et séchez. Le couvercle de fermentation peut également étre
lavé au lave-vaisselle jusqu‘a la température de 50 °C.

Matériel :

Le produit est fabriqué a partir d’un matériau sans BPA qui peut entrer en
contact avec les aliments.

Elimination :

Tous les composants du produit doivent étre remis & un service d‘élimination
respectueux de l‘environnement. Lélimination doit étre réalisée conformément a
la loi.

Conditions de garantie :

Le produit est garanti 24 mois & compter de la date de vente. La garantie ne
s‘applique que dans les cas justifiés, en cas de vice matériel ou de fabrication.
La garantie n‘est valable que si le produit est utilisé conformément au mode
d’emploi.

KIMCHI

Ingrédients pour le grand bocal:
» téte de chou de Pékin

« botte d’ocignons nouveaux

« radis blanc

e grande carotte

Pour la pate :

«1cuillere a café de sel

« 1 cuillere a café de piment écrasé
(ou moulu)

* 4 gousses d‘ail

40 g de gingembre frais rapé

» 2 cuilleres a soupe de sucre
de canne ;

Préparation :

RECETTES DE CUISINE

« 2 litres d’eau bouillie & température
ambiante
«.2 cuilléres & soupe de sel

* 4 cuilléres a soupe de sauce
de poisson (pour une version
végétarienne ou végétalienne,
utilisez de la sauce de soja Tamairi,
cette option convient également
ceux qui n‘aiment pas la sauce de
poisson)

1. Enlevez les feuilles flétries du chou et coupez-le en gros morceaux. Mélangez
l'eau et le sel dans un bol et mettez-y le chou émincé, alourdissez-le avec une
assiette de maniére & ce que le chou soit entierement immergé et laissez la
saumure sur le chou pendant au moins 2 heures.

2. Pendant ce temps, rdpez les ingrédients solides pour la pdte a laide d’une
répe fine ou mixez-les & l'aide d’un mixeur plongeant jusqu’a ce qu’ils soient lisses

et mélangez-les aux autres ingrédients.

3. Coupez le radis blanc, la carotte et les oignons nouveaux en fines tranches.

4. Egouttez maintenant le chou saumuré. Si le chou est plus salé que vous ne le
souhaitez, rincez-le avec de l'eau jusqu’a ce qu’il soit & votre goGt. Maintenant,
meélangez bien le chou avec les légumes coupés en morceaux et la pdte épicée.

5. Placez le mélange dans un verre et bourrez-le (2-3 cm en dessous du bord).
Couvrez les légumes avec un morceau de chou plus grand, placez la partie
insérée de pression, fermez avec le couvercle de fermentation et laissez fermenter
pendant au moins 3 jours d température ambiante, mais & Fabri de la lumiére
directe du soleil. Ensuite, fermez le kimchi avec un couvercle ordinaire et mettez-le
au réfrigérateur. Le kimchi ainsi conservé peut se garder jusqu’a 4 semaines.

Astuces:

» Pour un kimchi plus piquant, ajoutez plus de piment d la pate.
 Au lieu de la sauce de poisson, vous pouvez utiliser de la sauce de soja Tamari.

* Vous pouvez également donner du golt au kimchi avec d‘autres ingrédients
tels que des graines de sésame ou des flocons de piment.

« Utilisez des ustensiles propres pour toucher le produit fini afin d’@viter les

contaminations et les moisissures.

» Utilisez environ 20 g de sel pour 1kg de légumes.

LA QUANTITE D’INGREDIENTS DOIT ETRE EN TOUT TEMPS ADAPTEE A LA CAPACITE DU BOCAL.

AU COURS DU PROCESSUS DE FERMENTATION, DU LIQUIDE FUIT A TRAVERS LE COUVERCLE
DE FERMENTATION. IL EST DONC CONSEILLE D‘UTILISER UNE PETITE ASSIETTE OU UNE
SOUCOUPE POUR QUE LE LIQUIDE PUISSE ETRE EGOUTTE.
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