Kefirko Veggie fermenter pohare
na kvasenie

Jednoducho fermentujte rézne druhy zeleniny a ovocia, pripravte si chutnu kyslu kapustu, kimchi a

miesanu zeleninu.
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/ Pumpicka

Odstranuje prebytoc¢ny vzduch zo
' sklenice pre optimalne
podmienky kvasenia.

Fermentacné hodiny
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Filter Stohovatelné
Aktivne uhlie neutralizuje Usetrite miesto v Spajzi

E // neprijemny zdpach. stohovanim poharov na seba.
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Zostavenie Kapacita
Mala flasa ma objem 900 ml,

@ ) Velka flfaga 1400 ml




Starostlivost’ a udrzba
Pred prvym pouzitim umyte vSetky ¢asti teplou vodou s Cistiacim prostriedkom. Veggie fermenter
nevkladajte do umyvacky riadu. Dékladne oplachnite zvysky saponatu.

Veggie fermenter nesmie byt poc¢as fermentacie vystaveny priamemu slne¢nému Ziareniu.
Neumiestniujte ho ani v blizkosti tepelnych zdrojov v kuchyni.

Pérovita vlozka (filter) vo vrchnom viecku by sa mala vymenit, ked prestane plnit svoju funkciu (po
niekolkych mesiacoch nepretrzitého pouzivania).

Po nasadeni silikdnovej pumpicky na viecko sa uistite, Ze jej okraje nie su zvinené, ale rovné.

Zlozte silikbnovu pumpicku a tesniaci krdzok pod vieckom a umyte ich v mydlovej vode. Pred
opatovnym nasadenim ich dékladne osuste.

AKo zacat
Rovnako ako pri inych druhoch fermentécie, aj tu je dolezité spoliehat sa na vlastni chut a ¢uch —
experimentovanie je sposob ucenia.

Cielom fermentacie zeleniny a ovocia je ich konzervdcia a zaroven zvysSenie ich vyzivovej hodnoty a
zdravotnych benefitov.

Na zacatie fermentdcie vam postaci len niekolko surovin (zelenina), ktoré uz prirodzene obsahuju
potrebné mikroorganizmy, a sol, ktora sluzi ako konzervant a zaroven brani mnozeniu Skodlivych
baktérii.

Postup
1. Pripravte suroviny

¢+ Najprv zeleninu umyte a osuste. Ak to recept vyzaduje, mozZete ju na niekolko
hodin alebo cez noc namocit do slaného nalevu. Zeleninu nakrajajte, nastrihajte
alebo ju nechajte celu, ak je drobna.
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.‘ 2. Pridajte sol
\‘ Pripadne suroviny namocte do slaného nalevu (roztoku vody a soli).
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3. Premiesajte a mackajte
w PouZite ruky alebo nastroj na mackanie. Snazte sa zeleninu stlacit, aby pustila
$tavu. Pridajte vsetky ostatné ingrediencie (korenie, bylinky a pod.) a vetko
w dokladne premiesajte.

| 4. Napliite do pohéara
- 45 '\: Je dolezité zmes pevne napchat a pritlacit, aby sa odstranili vzduchové bubliny.
§ Celé kusky zeleniny alebo vdcsie kusy napchajte pevne, ale opatrne, aby sa
ot o neposkodili.



5 5. Pouzite sklenené zavazie
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k\/} PoloZte zdvazie na vrch fermentu, aby zostal ponoreny. Pre silnejSie pritlac¢enie
. mozete pouzit stlacaciu pruzinu.
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6. Prikryte a odvzdusnite
Zakryte vieckom a na viecku nastavte den zaciatku fermentacie. Odstrante
~ 0% prebytocny vzduch jemnym stlacenim silikdnovej pumpicky.
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o~ 7. Nechajte fermentovat
) Podla receptu nechajte fermentovat niekolko dni alebo tyZdriov. Najintenzivnejsie
kvasenie prebieha prvé dni. Po jednom ¢i dvoch drioch mézZete ochutnat,
s skontrolovat Urovern kyslosti a rozhodnUt sa, ¢i chcete fermentéciu ukondit.

CASOVA 0OS FERMENTACIE

Den 1:

Slany nalev (sol, voda, zeleninové stavy) potlaca Skodlivé baktérie, zatial ¢o prospesné baktérie
zacinaju osidlovat pohar.

1-3 dni:

Baktérie zacinaju premienat cukry na kyseliny, tvoria sa bublinky oxidu uhli¢itého (CO,).

Po 4 dioch:
Zvysuje sa hladina kyslosti — prebieha zrenie. V tomto prostredi sa dari baktériam rodu Lactobacillus.

ODHADOVANE DOBY FERMENTACIE

1-3 dni:
Chren, ke€up, bobule, teriyaki omacka, brusnicova omacka, cold brew kdva, salsa, chutney, pesto,
ovocny dzem.

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

7-14 dni:
Nakladané zelené fazulky, redkovky, cvikla, mix zeleniny, fenikel, nakladané vajcia, cesnak, Salvia,
horcica.

Viac nez 14 dni:
Kysla kapusta, nakladané uhorky, Spargla, citrény.



TIPY

Ked fermentdcia skondi, opatrne otvorte oba vrchndky.
Odstrante sklenené zévazie a vyberte celé alebo len ¢ast fermentovanej zeleniny.

Fermentované potraviny mozete skladovat v te] istej nddobe v chladnicke alebo ich rozdelit do
mensich poharov.

Mobzete fermentovat takmer ¢okolvek, ale snazte sa vyberat kvalitné suroviny, idedlne miestne a bio.

Podla druhu zeleniny a receptu ju mbézete nakrajat noZzom alebo nastrihat na mandoline. Napriklad
kapustu na kyslu kapustu zvyéajne striuhame na tenké platky, zatial ¢o cuketu na fermentaciu len
nakrajame na tenké platky.

Solenie vacésinou zabezpecdi dostatok tekutiny, aby bol ferment ponoreny. Nakladanie do nalevu
znamena, Ze zeleninu namacate v roztoku vody a soli.

Na mackanie solenych surovin mdzete pouzit mackadlo. Pomoze zelenine pustit vodu.
Ak pouzivate nalev, uistite sa, Ze tekutina prenikne do vSetkych zahybov a kutov.

VZzdy nechajte v pohari trochu miesta navrchu, pretoZe zelenina pocas fermentacie stéle pusta stavy
a je potrebné mat pre ne dostatok priestoru.



