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@ INSTRUCTIONS FOR USE

Excellent for easily preparing homemade sauerkraut, fer-
mented cucumbers, pickled vegetables, kimchi, etc. The her-
metic lid with valve releases the pressure generated during
the fermentation process without letting air into the jar.
Made of thick glass, resistant plastic, silicone and stainless
steel. 3-year warranty.

Filling
Fill the jar with shredded cabbage, cucumbers, vegetables, kim-
chi, etc. just below the narrow section (7.

Weighing down

To weigh down the food in the jar, use Fermentation weight
DELLA CASA, 3 pcs (art. 895338), available at your retailer selling
TESCOMA products or at www.tescoma.com, or use some other
suitable object to weigh the food down. Make sure the food is
fully submerged during the entire fermentation process.

Fermentation

Keep the closed jar with food at room temperature (20 to 25 °C).
Sauerkraut should ferment in a dark place. Set the valve to the
“fermenting” position and leave the food to ferment for the re-
quired time ().

Notice: If the brine in the jar rises and loosens the lid as a re-
sult of the fermentation process, remove the excess brine, wash
the lid under running water, put back on and set the valve to the
“fermenting” position.

Storage

When the food has sufficiently fermented, set the valve to the
“storing/carrying” position é and place the jar into the refrig-
erator or a room at 10 °C or below.

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 — set the valve to the “attaching” position,
pullit out of the lid and remove the stainless steel ball (2. Thor-
oughly wash all parts of the lid and the jar and wipe them dry
before first and after each subsequent use.

Recipes
The recipes are intended for DELLA CASA jar 5000 ml.

Homemade sauerkraut

Ingredients: 3.5 kg shredded white cabbage, 500 g cut on-
ions, 70 g salt, 14 g whole caraway seeds

Recipe: Blend all the ingredients together and leave to rest
for 3 hours; stir 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. Weigh down the contents of the jar
with Fermentation weight DELLA CASA, 3 pcs (available at your
retailer selling TESCOMA products or at www.tescoma.com) or
use some other suitable object to keep the food fully submerged
during the entire fermentation process. 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: 3 kg pickling cucumbers about 10 cm long,
4 sprigs fresh dill, 2.5 | water, 50 g salt

Recipe: Bring water with salt to boil and leave to cool down.
Wash cucumbers and pierce them using a fork. Place a sprig of
dill and a layer of cucumbers onto the bottom of the jar, then an-
other sprig of dill and layer of cucumbers etc. until the jar is filled
up to the narrow section. Pour in the water with salt and weigh
down the cucumbers using a suitable object to ensure they are
fully submerged during the entire fermentation process. Place
the lid onto the jar, set the valve to the “fermenting” position
and leave to ferment for 1to 2 weeks at 20 to 25 °C.

Pickled vegetables

Vegetables suitable for pickling (about 3 kg): e.g. white
and red cabbage, all sorts of onions, white and red radishes,
kohlrabi, carrots, celery, parsley, white peppers, cauliflower,
broccoli, Brussels sprouts, garlic, leek, whole pickling cucum-
bers and whole “ram’s horn peppers” (banana peppers)
Recipe: Boil 2.5 | water with 50 g salt and set aside. Clean
the vegetables, cut into pieces, place into the jar and press.
Pour the water with salt onto the vegetables while still warm
and weigh down the contents using a suitable object to en-
sure the vegetables are fully submerged during the entire
fermentation process. 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: For the pickles to ferment perfectly, add also cabbage
and onions that promote fermenting. They are especially delicious
when combined with cauliflower and red peppers, but also with
any of the above vegetables.

Kimchi

Ingredients: 3 kg napa cabbage, 1 large apple, 1 sweet
pepper, 1 carrot, a half white radish, 100 g salt. Spice mix-
ture: 100 g grated ginger, 50 ml fish sauce, 30 ml oyster
sauce, 30 ml soy sauce, head of garlic — pressed, bunch of
spring onions — finely chopped, 2 thsp cane sugar, 1 tsp
ground chili peppers, 1 thsp salt

Recipe: Cut cabbage into strips, add coarsely grated apple,
white radish, carrot and sweet pepper cut into strips. Blend
thoroughly, add salt and leave to rest for at least 6 hours, stir-
ring 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 water from the vegetable mixture previously left
to rest and keep the water set aside. Add the spice mixture to
the vegetable mixture and stir everything thoroughly. Fill the jar
with the prepared mixture up to the narrow section, thoroughly
pressing each layer. If the kimchi does not release enough juice
when pressed, add into the jar the water previously poured out
from the vegetable mixture. Weigh down the contents using
a suitable object to ensure the kimchi is fully submerged during
the entire fermentation process. Place the lid onto the jar, set the
valve to the “fermenting” position and leave to ferment for one
week at 20 to 25 °C.

Useful hint (for all the recipes): It is essential for all the above
recipes that the food is fully submerged in the brine during the en-
tire fermentation process. If the brine 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

Vynikajici pro snadnou pfipravu doméciho kysaného zeli,
kvasenych okurek, nakladané zeleniny, kimchi, apod. Vzdu-
chotésné vicko s ventilem uvoliuje tlak vznikajici béhem
kvaseni a do sklenice nevpusti vzduch. Vyrobeno ze sil-
nosténného skla, odolného plastu, silikonu a nerezavéjici
oceli. 3 roky zaruka.

PInéni
Sklenici napliite tésné pod zdzenou ¢ast krouhanym zelim, okur-
kami, zeleninou, kimchi apod. (.

Zatizeni
Pro zatizeni pokrmu ve sklenici pouZijte Zavazi pro kvaseni

DELLA CASA, 3 ks (art. 895338), zadejte u svého prodejce
TESCOMA nebo na www.tescoma.cz, pfipadné pokrm zatizte ji-
nym vhodnym pfedmétem. Dbejte, aby byl pokrm zcela ponofeny
po celou dobu kvaseni.

Kvaseni

Uzavienou sklenici s pokrmem umistéte do mistnosti o teploté
20 a7 25 °C, pfi piipravé kysaného zeli zvolte tmavé misto. Ventil
nastavte do polohy , kvaseni”a pokrm nechte potfebnou dobu
kvasit 2.

Upozornéni: Pokud viivem kvaseni ndlev ve sklenici vystoupd
auvolnivicko, odeberte prebytecny ndlev, vicko umyjte pod tekouci
vodou, nasadte zpét a ventil nastavte do polohy , kvaseni”.

Skladovani

Jakmile je pokrm dostatecné prokvaseny, nastavte ventil do po-
Iohy,,skladovdipr’ends'eni”@ a sklenici umistéte do lednice,
pfipadné do mistnosti s teplotou niz3i nez 10 °C.

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

Cisténi

Vicko rozlozte — ventil nastavte do polohy , nasazovdni”, vysuiite
jej z vitka a vyjméte nerezovou kulitku (4. Pred prvnim a po
kazdém pouZiti vechny dily vicka i sklenici umyjte a osuste.

Recepty
Recepty jsou urceny pro sklenici DELLA CASA 5000 ml.

Domaci kysané zeli

Ingredience: 3,5 kg krouhaného bilého zeli, 500 g krajené
cibule, 70 g soli, 14 g celého kminu

Priprava: Viechny ingredience smichejte a nechte 3 hodiny
odlezet, smés kazdou pidlhodinu znovu promichejte. Skle-
nici napliite po zuzujici se ¢ast vrstvami zeli, kazdou vrstvu
diikladné stlacte, horni nenaplnénou ¢ast sklenice ocistéte
od zbytkii zeli. Obsah sklenice zatizte Zdvazim pro kvaeni
DELLA CASA, 3 ks (Zadejte u svého prodejce TESCOMA nebo
na www.tescoma.cz), aby byl pokrm zcela ponofeny po celou
dobu kvaseni nebo pro zatiZeni pouZijte jiny vhodny pted-
mét. Na sklenici nasadte vicko, ventil nastavte do polohy
,kvaseni” a domdci zeli nechte nejméné 3 tydny kvasit na
tmavém misté pfi teploté 20 az 25 °C.

Domaci kvasené okurky

Ingredience: 3 kg okurek,nakladacek” dlouhych cca 10 cm,
4 snitky cerstvého kopru, 2,5 | vody, 50 g soli

Priprava: Svafte vodu se soli a takto pfipraveny ndlev nechte
vychladnout. Okurky umyjte a propichejte vidlickou. Na dno skle-
nice vlozte snitku kopru a vrstvu okurek, pak dalsi snitku kopru
a vrstvu okurek, dokud sklenice nebude naplnénd po zuzujici se
¢ast. K okurkam piidejte ndlev a zatizte je vhodnym predmétem,
aby byly zcela ponofené po celou dobu kvaseni. Na sklenici na-
sadte vicko, ventil nastavte do polohy , kvaseni”a nechte 1az 2
tydny kvasit pfi teploté 20 az 25 °C.

Nakladana zelenina (pickles)

Zelenina vhodna pro kvaseni (cca 3 kg): napf. bilé a cer-
vené hlavkové zeli, vSechny druhy cibule, bila a cervend fed-
kev, kedlubna, mrkev, celer, petrZel, bild paprika, kvétak,
brokolice, riZickova kapusta, cesnek, porek, celé okurky
»nakladacky” a celé papriky ,kozi rohy”

Priprava: 2,5 litru vody svafte s 50 g soli a pfipraveny nélev
odstavte. Zeleninu oistéte, nakrdjejte na kousky, vkladejte do
sklenice a stlacujte. Jesté teply nélev pridejte k zeleniné a obsah
sklenice zatizte vhodnym pfedmétem, aby byla zelenina zcela
ponofend po celou dobu kvaseni. Na sklenici nasadte vicko, ventil
nastavte do polohy ,kvaseni” a nechte nejméné 3 tydny kvasit
pii teploté 20 a7 25 °C.

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

Kimchi

Ingredience: 3 kg pekingského zeli, vétsi jablko, kapie,
mrkev, pil bilé fedkve, 100 g soli. KoFenici smés: 100 g
strouhaného zdzvoru, 50 ml rybi omacky, 30 ml usticové
omacky, 30 ml sdjové omacky, palicka tieného cesneku,
svazek nadrobno nasekané jarni cibulky, 2 lZice titinového
cukru, 1Zicka mletého chilli, 1Zice soli

Priprava: Zeli nakrdjejte na nudlicky, pfidejte nahrubo na-
strouhané jablko, bilou fedkev, mrkev a na nudlicky nakrdjenou
kapii. Dikladné promichejte, osolte a nechte nejméné 6 hodin
odlezet, smés kazdou pdlhodinu promichejte. Mezitim si pfiprav-
te kofenici smés — k jemné nastrouhanému zzvoru bez vidken
a tvrdych cdsti pfidejte rybi, Ustficovou a sjovou omacku, utfeny
Cesnek a nadrobno pokréjenou jarni cibulku, tftinovy cukr, chilli
asll. Z odlezelé zeleninové smési slijte vodu a uchovejte ji. K ze-
leninové smési pridejte kofenici smés a vSe dikladné promichej-
te. Sklenici napliite po zuZujici se ¢ast pfipravenou smésf, kazdou
vrstvu diikladné stlacte. Pokud kimchi béhem stlacovani nepusti
dostatek Stavy, dolijte do sklenice vodu slitou ze zeleninové smé-
si. Obsah sklenice zatiZte vhodnym piedmétem, aby bylo kimchi
zcela ponoiené po celou dobu kvaseni. Na sklenici nasadte vicko,
ventil nastavte do polohy ,kvaseni” a nechte tyden kvasit pfi
teploté 20 az 25 °C.

Dobry tip (plati pro vsechny recepty): Vsechny uvedené pokrmy
musi byt po celou dobu kvaseni zcela ponofené v ndlevu. Pokud
béhem kvaseni ubyde ve sklenici ndlev, dopliite jej viaZnou vodou
svarenou se soli v poméru 20 g soli na 1 litr vody.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Ideale per preparare crauti fatti in casa, cetrioli fermentati,
verdure sottaceto, kimchi, ecc. Il coperchio ermetico con val-
vola rilascia la pressione che si genera durante il processo di
fermentazione, senza lasciare entrare aria nel barattolo. Pro-
dotto in vetro spesso, plastica resistente, silicone e acciaio
inossidabile. Garanzia 3 anni.

Riempimento
Riempire il barattolo con cavolo tagliato a listarelle, cetrioli, ver-
dure, kimchi, ecc. fino a dove il collo si restringe (7.

Pressatura

Per pressare gli alimenti nel barattolo, utilizzare il Peso per fer-
mentazione DELLA CASA, 3 pz (art. 895338), disponibile presso
i rivenditori TESCOMA o su www.tescoma.it, oppure utilizzare
un altro oggetto adatto a pressare gli alimenti. Assicurarsi che gli
alimenti siano completamente immersi durante l'intero processo
difermentazione.

Fermentazione

Conservare il barattolo chiuso a temperatura ambiente (compre-
sa fra 20 e 25 °C). La fermentazione dei crauti richiede un luogo
buio. Impostare la valvola in posizione “fermentazione” e lascia-
re che gli alimenti fermentino per il tempo necessario (2.
Avvertenza: Se la salamoia nel barattolo dovesse gonfiarsi
e allentare il coperchio a sequito del processo di fermentazione,
rimuovere quella in eccesso, lavare il coperchio sotto acqua corren-
te, applicare nuovamente e riposizionare la valvola in posizione
“fermentazione”.

Conservazione

Trascorso il tempo di fermentazione richiesto, impostare la val-
vola in posizione “conservazione/trasporto” (3) e mettere il
barattolo in frigorifero o ad una temperatura inferiore a 10 °C.
Avvertenza: Impostare il coperchio in posizione “conservazione/
trasporto” solo per conservare alimenti che non stiano piti fermen-
tando. Se non si é certi che I'alimento abbia completato la fermen-
tazione, conservare con il coperchio in posizione “fermentazione”.

Pulizia

Smontare il coperchio — impostare la valvola in posizione
“inserimento”, estrarla dal coperchio e rimuovere la sfera in
acciaio inossidabile (). Lavare accuratamente il coperchio e il
barattolo e asciugarli prima del primo utilizzo e dopo ogni uti-
lizzo successivo.

Ricette
Le ricette sono riferite al barattolo DELLA CASA da 5000 ml.

Crauti fatti in casa

Ingredienti: 3,5 kg di cavolo cappuccio tagliato a listarel-
le, 500 g di cipolle affettate, 70 g di sale, 14 g di semi di
cumino interi

Procedimento: Amalgamare tutti gli ingredienti e lasciarli ri-
posare per 3 ore; mescolare ogni mezz'ora. Riempire il barattolo

fino a dove il collo si restringe, creando strati di cavolo e pres-
sando accuratamente ogni strato; pulire la parte superiore del
barattolo da ogni residuo di foglie di cavolo. Pressare il contenu-
to del barattolo con il Peso per fermentazione DELLA CASA, 3 pz
(disponibile presso i rivenditori TESCOMA o su www.tescoma.it)
o utilizzare un altro oggetto adatto a pressare e mantenere le
verdure completamente immerse durante l'intero processo di
fermentazione. Applicare il coperchio al barattolo, impostare la
valvola in posizione “fermentazione” e lasciare il cavolo a fer-
mentare per almeno 3 settimane in un luogo buio ad una tem-
peratura compresa fra 20 e 25 °C.

Cetrioli fermentati fatti in casa

Ingredienti: 3 kg di cetriolini sottaceto lunghi circa 10 cm,
4 rametti di aneto fresco, 2,5 | di acqua, 50 g di sale
Procedimento: Portare a ebollizione I'acqua salata e lasciarla
raffreddare. Lavarei cetriolini e forarli con una forchetta. Disporre
sul fondo del barattolo un rametto di aneto e uno strato di cetrio-
lini, quindi un altro rametto di aneto e un altro strato di cetriolini
ecc. procedendo in questo modo fino a riempire il barattolo fino
al punto in cui il collo si restringe. Versare I'acqua salata nel ba-
rattolo e pressare i cetriolini utilizzando un oggetto adatto a far si
che questi restino totalmente immersi durante l'intero processo
di fermentazione. Applicare il coperchio al barattolo, impostare
la valvola in posizione “fermentazione” e lasciar fermentare da
1a 2 settimane ad una temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Verdure sottaceto

Verdure adatte alla conservazione sottaceto (circa
3 kg): Es. cavolo rosso e cavolo cappuccio, tutte le varieta di
cipolla, ravanelli rossi e bianchi, kohlrabi, carote, sedano, ra-
dice di prezzemolo, peperoncini bianchi, cavolfiore, broccoli,
cavolini di Bruxelles, aglio, porro, cetriolini per sottaceto
interi e peperoncini banana

Procedimento: Far bollire 2,5 | d'acqua con 50 g di sale e tene-
re da parte. Pulire le verdure, tagliare a pezzi, inserire nel barat-
tolo e pressare. Versare |'acqua salata ancora calda sulle verdure
e pressarle utilizzando un oggetto adatto a far si che queste ri-
mangano completamente immerse durante l'intero processo di
fermentazione. 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 far si che le verdure fermentino alla perfezione,
aggiungere anche cavolo e cipolla, che favoriscono il processo di
fermentazione. Questi ortaggi sono particolarmente gustosi se ab-
binati al cavolfiore e ai peperoni rossi, ma si abbinano bene anche
alle altre verdure sopra elencate.

Kimchi

Ingredienti: 3 kg di cavolo di Pechino, 1 mela grande,
1 peperone dolce, 1 carota, mezzo daikon, 100 g di sale.
Mix di spezie: 100 g di zenzero grattugiato, 50 ml di salsa
di pesce, 30 ml di salsa di ostriche, 30 ml di salsa di soia,
1 testa d'aglio schiacciata, 1 manciata di cipollotti tritati
finemente, 2 cucchiai di zucchero di canna, 1 cucchiaino di
peperoncino macinato, 1 cucchiaio di sale

Procedimento: Tagliare il cavolo a striscioline, aggiungere
la mela grattugiata grossolanamente, il daikon, la carota e il
peperone dolce tagliati a listarelle. Mescolare bene, aggiunge-
re il sale e lasciar riposare per almeno 6 ore, mescolando ogni
30 minuti. Nel frattempo, preparare il mix di spezie — prendere
lo zenzero grattugiato finemente eliminando le parti dure e fi-
brose, aggiungere la salsa di pesce, la salsa di ostriche e di soia,
I'aglio schiacciato e i cipollotti tritati finemente, lo zucchero di
canna, i peperoncini e il sale. Scolare I'acqua dalle verdure pre-
cedentemente preparate e tenerla da parte. Aggiungere il mix di
spezie alle verdure e mescolare energicamente il tutto. Riempire
il barattolo con il composto fino al punto in cui il collo si restrin-
ge, pressando bene ogni strato. Se il kimchi non rilascia molto
succo quando viene pressato, aggiungere nel barattolo 'acqua
precedentemente scolata. Pressare il contenuto del barattolo
utilizzando un oggetto adatto a far si che il kimchi rimanga com-
pletamente immerso per tutta la durata del processo di fermen-
tazione. Applicare il coperchio al barattolo, impostare la valvola
in posizione “fermentazione” e lasciar fermentare per una setti-
mana ad una temperatura compresa fra 20 e 25 °C.

Consiglio utile (per tutte le ricette): Per tutte le ricette, é es-
senziale che gli ingredienti rimangano completamente immersi
nella salamoia durante l'intero processo di fermentazione. Se la
salamoia allinterno del barattolo dovesse diminuire durante la
fermentazione, aggiungere acqua tiepida salata precedentemente
portata a ebollizione, rispettando la proporzione di 20 g di sale per
ognilitro d‘acqua.

@ INSTRUCCIONES DE USO

Excelente para preparar facilmente chucrut casero, pepi-
nos fermentados, verduras encurtidas, kimchi, etc. La tapa
hermética con vélvula libera la presion generada durante el
proceso de fermentacion sin dejar aire en el interior del ta-
rro. Fabricado de vidrio grueso, plastico resistente, silicona
y acero inoxidable. Garantia de 3 afios.

Llenado
Llenar el tarro con col picada, pepinos, verduras, kimchi, etc. jus-
to debajo de la parte estrecha (7).

Prensar

Para prensar los alimentos en el tarro, utilizar los Pesos para fer-
mentacion DELLA CASA, 3 pzs (art. 895338), disponible en su dis-
tribuidor de productos TESCOMA o en www.tescoma.es o utilizar
alguin otro objeto adecuado para prensar los alimentos. Asegurarse
de que los alimentos estdn sumergidos completamente durante el
proceso de fermentacion.

Fermentacion

Mantener el tarro cerrado de alimentos a temperatura ambien-
te (20 a 25 °C). El chucrut debe fermentar en un lugar oscuro.
Ajustar la vélvula a la posicién “fermentacion”y dejar los ali-
mentos fermentar el tiempo necesario (2.

Aviso: Si la salmuera en el tarro se eleva y afloja la tapa como re-
sultado del proceso de fermentacion, retirar el exceso de salmuera,
lavar la tapa bajo el grifo de agua corriente, poner de nuevo y ajus-
tar la vdlvula a la posicidn de “fermentacion”.

Almacenaje

Cuando los alimentos hayan fermentado suficientemente, ajus-
tar la vélvula a la posicion “guardar/transportar” 3 y colocar
el tarro en el frigorifico 0 a una temperatura ambiente de 10 °C
o inferior.

Aviso: Utilizar la tapa en la posicién “guardar/transportar” solo
para guardar alimentos que no tengan una fermentacion larga. Si
no estd sequro de si el alimento continuard fermentando, guardar
con la tapa en la posicion de “fermentacion”.

Limpieza

Desmontar la tapa — ajustar la vélvula a la posicion “union”, tirar
de la tapa y retirar la esfera de acero inoxidable (). Lavar bien
todas las partes de la tapa y el tarro y secar antes y después de
cada uso.

Recetas
Las recetas estan disefiadas para tarros DELLA CASA de 5000 ml.

Chucrut casero

Ingredientes: 3,5 kg de col blanca triturada, 500 g de cebo-
llas cortadas, 70 g de sal, 14 g de semillas de comino
Receta: Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar unas
3 horas; remover la mezcla cada treinta minutos. Llenar los ta-
rros hasta la parte estrecha con capas de col, presionando bien
cada capa, y limpiar cualquier resto de col en las partes vacias del
tarro. Prensar el contenido del tarro con los Pesos para fermentar
DELLA CASA, 3 pzs (disponible en su distribuidor de productos
TESCOMA o en www.tescoma.es) o utilizar algtn otro objeto
adecuado para prensar los alimentos. Asegurarse de que los ali-
mentos estan sumergidos completamente durante el proceso de
fermentacion. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la valvula a la
posicién “fermentacion”y dejar fermentar la col un minimo de
3 semanas en un lugar oscuro con una temperatura de 20a 25 °C.

Pepinos fermentados caseros

Ingredientes: 3 kg de pepinos encurtidos de unos 10 cm de
largo, 4 ramitas de eneldo fresco, 2,5 | de agua, 50 g de sal
Receta: Hervir agua con sal y dejar enfriar. Lavar los pepinos
y pincharlos con un tenedor. Poner una ramita de eneldo y una
capa de pepinos en el fondo del tarro, después otra ramita de
eneldo, otra capa de pepinos y asi sucesivamente llenar el tarro
hasta la parte estrecha. Verter el agua con sal y prensar los pe-
pinos utilizando un objeto adecuado para asegurar que estén
totalmente sumergidos durante todo el proceso de fermenta-
cion. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la valvula a la posicién

“fermentacion”y dejar fermentar de 1a 2 semanas a tempera-
turade20a25°C.

Verduras encurtidas

Verduras adecuadas para encurtir (unos 3 kg): Ejemplo.
Col blanca y roja, todo tipo de cebollas, rdbano blanco y rojo,
colinabo, zanahoria, apio, perejil, pimiento blanco, coliflor,
brécoli, coles de Bruselas, ajo, puerro, pepinos enteros en-
curtidos y enteros y pimientos de cuerno enteros

Receta: Hervir 2,5 | de agua con 50 g de sal y dejar a un lado.
Limpiar las verduras, cortar en pedazos, colocar en tarros y pre-
sionar. Verter el agua con sal sobre las verduras mientras estan
calientes y presionar utilizando un objeto adecuado para asegu-
rar que estdn totalmente sumergidos durante todo el proceso
de fermentacion. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la valvula
a la posicion “fermentacion”y dejar fermentar un minimo de
3 semanas a temperatura de 20 a 25 °C.

Consejo itil: Para que los encurtidos fermenten perfectamente,
afiadir también col y cebollas que promueven la fermentacion.
Estdn especialmente deliciosos cuando combina con coliflor y con
pimiento rojo, pero también con cualquiera de las verduras ante-
riores.

Kimchi

Ingredientes: 3 kg de de repollo, 1 manzana grande, 1 pi-
miento morrdn, 1zanahoria, medio rabano blanco, 100 g de
sal. Mezcla de especias: 100 g de jengibre rallado, 50 ml de
salsa de pescado, 30 ml de salsa de ostra, 30 ml de salsa de
soja, 1 cabeza de ajo — prensado, 1 manojo de cebolla tier-
na - finamente picado, 2 cucharadas de aziicar de cafa,
1 cucharadita de granos de pimienta, 1 cucharada de sal
Receta: Cortar la col en tiras, afiadir manzana rallada gruesa,
rabano blanco, zanahoria y pimiento dulce cortado en tiras.
Mezclar bien, aiadir 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 rallado sin
fibras ni partes duras, anadir salsa de pescado, la salsa de ostra
y la salsa de soja, el ajo prensado y la cebolla tierna finamente
picada, el aztcar 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 hasta
la parte estrecha, presionando bien cada capa. Si el kimchi no
suelta suficiente zumo al prensar, afiadir al tarro el agua de la
mezcla de verduras que tenemos reservada. Prensar el conteni-
do utilizando un objeto adecuado para asequrar que el kimchi
estd totalmente sumergido durante todo el proceso de fermen-
tacion. Colocar la tapa en el tarro, ajustar la vlvula a la posicion
“fermentacion”y dejar fermentar de 1a 2 semanas a tempera-
turade20a25°C.

Consejo uitil (para todas las recetas): Es esencial para todas las
recetas que los alimentos estén completamente sumergidos en
salmuera durante todo el proceso de fermentacion. 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

Excelente para facilmente preparar chucrute, pepinos fer-
mentados, legumes em conserva, kimchi, etc. A tampa her-
mética com vélvula liberta a pressao gerada durante o pro-
cesso de fermentagao sem deixar ar no frasco. Fabricada em
vidro grosso, plastico resistente, silicone e aco inoxidavel.
3 anos de garantia.

Encher
Encher o frasco com couve aos pedacos, pepinos, legumes, kimchi,
etc. abaixo da seta (7).

Fazer peso para baixo

Para fazer peso para baixo na couve aos pedacos no jarro, usar
os Pesos para fermentacao DELLA CASA 3 pcs (art. 895338),
disponiveis nas lojas TESCOMA, no seu revendedor ou em
www.tescoma.pt. Assegure-se que os alimentos estdo sub-
mersos durante todo o processo de fermentacdo.

Fermentacao

Manter o frasco com os alimentos fechado a temperatura am-
biente (20 a 25 °C). 0 chucrute deve ser fermentado num local
escuro. Colocar a vdlvula na posico de “fermentacdo” e deixar
oalimento a fermentar durante o tempo que for necessario 2.
Nota: Se a dqua saturada subir no frasco e a tampa se soltar como
resultado do processo de fermentacdo, retirar o excesso de dgud,
lavar a tampa em dgua corrente e colocar novamente a tampa
e avdlvula na posi¢do de “fermentagdo”.

Guardar

Quando o alimento estiver suficientemente fermentado, colocar
avalvulana posicio “guardar/transportar”(3) e guardar o fras-
<o no frigorifico ou num ambiente a 10 °C ou menos.

Nota: Usar a tampa na posi¢do “quardar/transportar” apenas
para guardar alimentos que ndo estdo a fermentar. Se ndo tem
a certeza se os alimentos vdo continuar a fermentar, guarde-os
com atampa na posi¢do “fermentagdo”.

Limpeza

Desmontar a tampa — colocar a vélvula na posicdo “anexar”,
puxar a tampa e retirar a esfera de ao inoxidavel (9. Lavar cui-
dadosamente todas as partes da tampa e do frasco e secar antes
da primeira utilizagao e depois de cada vez que for usado.

Receitas
As receitas sdo destinadas ao Frasco DELLA CASA 5000 ml.

Chucrute caseiro

Ingredientes: 3,5 kg de couve branca picada, 500 g de cebo-
la cortada, 70 g de sal, 14 g de sementes de alcaravia inteiras
Receita: Misturar todos os ingredientes e deixar repousar por
3 horas. Misturar o preparado novamente a cada trinta minu-
tos. Encher o frasco até a parte estreita com camadas de couve,
pressionando completamente cada camada, limpar qualquer
pedaco de couve deixado na parte vazia no superior do frasco.
Pesar o contetido do frasco com os Pesos p/fermentacdo DELLA
CASA, 3 pcs (disponivel no seu revendedor TESCOMA ou em
www.tescoma.pt.) ou usar algum outro objeto adequado para
manter os alimentos totalmente submersos durante todo o pro-
cesso de fermentagdo. Colocar a tampa no frasco, colocar a valvu-
la na posicdo de “fermentacdo” e deixar a couve fermentar por
pelo menos 3 semanas num local escuro entre 20 e 25 °C.

Pepinos fermentados caseiros

Ingredientes: 3 kg de pepino em picles com cerca de 10 cm
de comprimento, 4 raminhos de endro fresco, 2,5 | de dqua,
50 g desal

Receita: Ferver a dgua com sal e deixar arrefecer. Lavar os pepi-
nos e furar usando um garfo. Colocar um raminho de endro e uma
camada de pepinos no fundo do frasco, em sequida, outro ramo de
endro e camada de pepinos, etc., até que o frasco fique preenchido
até a parte estreita. Colocar a dgua com sal e usar pesos nos pepi-
nos ou um objeto adequado para garantir que estejam totalmente
submersos durante todo o processo de fermentagdo. Colocar
a tampa no frasco, colocar a valvula na posicao de “fermentacdo”
e deixar fermentar durante 1a 2 semanas entre 20 e 25 °C.

Legumes em conserva

Legumes adequados para conserva (cerca de 3 kg): por
exemplo: couve branca e roxa, todos os tipos de cebolas,
rabanetes brancos e vermelhos, couve-rabano, cenoura,
aipo, salsa, pimento branco, couve-flor, brécolos, couve-de-
-bruxelas, alho, alho-francés, pepinos inteiros e pimento
banana

Receita: Ferver 2,51 de dgua com 50 g de sal e reservar. Limpar
os legumes, cortar em pedacos, colocar e no frasco e pressio-
nar. Colocar a dgua com sal sobre os legumes enquanto ainda
estd quente e usar pesos ou um objeto adequado para garantir
que os legumes estejam totalmente submersos durante todo
0 processo de fermentagao. Colocar a tampa no frasco, colocar
a valvula na posicao de “fermentacdo” e deixar fermentar por
pelo menos 3 semanas entre 20 e 25 °C.

Conselho itil: Para que os picles fermentem perfeitamente, adi-
cionar também couve e cebola que promovem a fermentagdo. Eles
ficam especialmente deliciosos quando combinados com couve-
-flor e pimentdo vermelho, mas também com qualquer um dos
legumes acima indicados.

Kimchi

Ingredientes: 3 kg de couve chinesa, 1 maca grande,
1 pimento, 1 cenoura, meio rabanete branco, 100 g de sal.
Mistura de especiarias: 100 g de gengibre ralado, 50 ml
de molho de peixe, 30 ml de molho de ostra, 30 ml de molho



de soja, uma cabega de alho — prensada, ramo de ceboli-
nho - finamente picado, 2 colher de sopa de agticar de cana,
1 colher de chd de pimenta moida, 1 colher de sopa de sal.
Receita: Cortar a couve chinesa em tiras, adicionar a maca
ralada, o rabanete branco, a cenoura e o pimento cortados em
tiras. Misturar bem, adicionar sal e deixar repousar por pelo me-
nos 6 horas, mexendo a mistura a cada 30 minutos. Enquanto
isso, preparar a mistura de especiarias — gengibre ralado sem
fibras e partes duras, adicionar o molho de peixe, molho de ostra
e molho de soja, o alho prensado e o cebolinho picado, 0 aci-
car de cana, pimenta e sal. Colocar dgua da mistura de legumes
previamente deixada a repousar e manter o restante de parte.
Adicionar a mistura de especiarias a mistura de lequmes e mis-
turar tudo muito bem. Encher o frasco com a mistura preparada
até a parte estreita, pressionando completamente cada camada.
Se o kimchi ndo produzir sumo suficiente quando pressionado,
adicionar no frasco a dgua previamente guardada da mistura de
legumes. Pesar o contetido usando um objeto adequado para
garantir que o kimchi esteja totalmente submerso durante todo
0 processo de fermentagdo. Colocar a tampa no frasco, colocar
avalvula na posigao de “fermentagdo”e deixe fermentar durante
uma semanaa 20a 25 °C. )

Conselho uitil (para rodas as receitas): £ essencial para todas as
receitas acima que a comida esteja totalmente submersa na sal-
moura durante todo o processo de fermentagdo. Se a salmoura no
frasco diminuir durante o processo de fermentado, adicionar dgua
morna previamente fervida com sal na proporgio de 20 g de sal
por litro de dgua.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Hervorragend fiir die leichte Zubereitung von hausgemach-
tem Sauerkraut, Salzgurken, Gemiise in Salzlake, Kimchi
usw. Durch den luftdichten Deckel mit einem Ventil ent-
weicht der wahrend des Gérprozesses entstehende Druck
und keine Luft kann ins GefaB eindringen. Aus dickwandi-
gem Glas, robustem Kunststoff, Silikon und rostfreiem Edel-
stahl hergestellt. 3 Jahre Garantie.

Befiillen

Das GlasgefdR knapp unter dem verengten Abschnitt mit dem
in Streifen geschnittenen WeiBkohl, Einlegegurken, Gemiise,
Kimchi usw. befiillen (7).

Beschweren

Die Beschwerungssteine fiir Fermentierprozess DELLA CASA,
3 St. (Art. 895338) verwenden, um das Fiillgut im Glasgefa zu
beschweren, wobei die Gewichte bei lhrem Handler TESCOMA
oder auf www.tescoma.de zu erhalten sind, bzw. das Fiillgut mit
einem anderen geeigneten Gegenstand zu beschweren. Achten
Sie darauf, dass das Filllgut wahrend des ganzen Gérprozesses
komplett zugedeckt ist.

Garung

Das verschlossene GefaB mit dem Fiillgut in einen Raum bei
Temperatur 20 bis 25 °C stellen, fiir die Zubereitung von Sau-
erkraut dunkel lagern. Das Entliiftungsventil in die Position
,Fermentation”bringen und das Fiillgut erforderliche Zeitdauer
fermentieren lassen 3{2)

Hinweis: Tritt die Salzlake im Glas infolge der Fermentierung aus
und ldst sie den Deckel, die ibrig gebliebene Lake entnehmen, den
Deckel unter flieSendem Wasser spiilen, wieder aufsetzen, das
Ventil in die Position ,, Fermentation” bringen.

Lagerung

Ist das Fiillgut genug vergoren, das Ventil in die Position
,Lagerung/Transport” (3) bringen, das Glas in den Kiihl-
schrank, bzw. in einen Raum bei Temperatur unter 10 °Cstellen.
Hinweis: Den Deckel in der Position , Lagerung/Transport” nur
zur Lagerung jener Lebensmittel verwenden, bei denen der Fer-
mentiervorgang beendet ist. Wenn Sie sich diesbeziiglich nicht
sicher sind, ob die Fermentierung fortgesetzt wird, lagern Sie es
mit dem in die Position ,Fermentation” eingestellten Entliif-
tungsventil.

Reinigung

Den Deckel zerlegen — das Entliiftungsventil in die Position
Aufsetzen” einstellen, vom Deckel das Ventil abnehmen, die
Edelstahl-Kugel entnehmen (@. Nor dem ersten und nach
jedem Gebrauch alle Teile des Deckels sowie das Einkochglas
abwaschen und abtrocknen.

Rezepte
Die Rezepte sind fiir das Glasgefdl DELLA CASA 5000 ml ausgelegt.

Hausgemachter Sauerkraut

Zutaten: 3,5 kg in feine Streifen geschnittener WeiBBkohl,
500 g gewiirfelte Zwiebel, 70 g Salz, 14 g Kiimmelsamen
Vorgehensweise: Alle Zutaten vermischen, 3 Stunden ruhen
lassen, jede halbe Stunde umriihren. Das Gemiise in das Glasge-
faB dicht bis kurz unter den Hals schichten, jede Schicht griind-
lich driicken, den oberen, nicht befiillten Teil von den Kohlresten
putzen. Den Inhalt im Glasgefa® mit den Beschwerungssteinen
DELLA CASA 3 St. beschweren (bei Ihrem Héndler TESCOMA, bzw.
auf www.tescoma.de erhdltlich), wobei das Fiillgut wéhrend des
ganzen Garprozesses komplett zugedeckt sein soll, oder einen
anderen geeigneten Gegenstand zum Beschweren verwenden.
Den Deckel auf das GlasgefdR aufsetzen, das Entliiftungsventil
in die Position , Fermentation” einstellen, hausgemachten Sau-
erkraut an einem dunklen Ort mind. 3 Wochen bei Temperatur
20 bis 25 °Cgdren lassen.

Hausgemachte Salzgurken

Zutaten: 3 kg Gartnergurken, ca. 10 cm lang, 4 frische Dill-
stiele, 2,5 | Wasser, 50 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, bis das Glasgefa® zum Hals eingefiillt ist. Zu den Gur-
ken die Salzlake zugeben, mit einem geeigneten Gegenstand
beschweren, wobei das Fiillgut wéhrend des ganzen Gérprozes-
ses komplett zugedeckt sein soll. Den Deckel auf das GlasgefdR
aufsetzen, das Entliiftungsventil in die Position , Fermentation”
einstellen, 1-2 Wochen bei Temperatur 20 bis 25 °C fermentie-
ren lassen.

Gemiise in Salzlake (Pickles)

Die zur Milchsduregdrung geeigneten Gemiisesorten
(ca. 3 kg): z.B. WeiB3- und Rotkohl, alle Zwiebelsorten, wei-
Ber Bierrettich, Radieschen, Kohlrabi, Mdhre, Sellerie, Peter-
silie, weil3e Paprikaschote, Blumenkohl, Brokkoli, Rosenkohl,
Knoblauch, Porree, Einlegegurken und Peperoni im Ganzen
Vorgehensweise: In 2,5 Liter Wasser 50 g Salz aufkochen las-
sen, die Salzlake abstellen. Gemiise putzen, in Stiicke schneiden,
in das Glas schichten und driicken. Noch warme Salzlake zu den
Gemiisestiicken zugeben, mit einem geeigneten Gegenstand
beschweren, wobei das Fiillgut wéhrend des ganzen Gérprozes-
ses komplett zugedeckt sein soll. Den Deckel auf das Glasgefd
aufsetzen, das Entliiftungsventil in die Position , Fermentation”
einstellen, mind. 3 Wochen bei Temperatur 20 bis 25 °C fermen-
tieren lassen.

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

Kimchi

Zutaten: 3 kg Chinakohl, groBerer Apfel, rote Gemiisepa-
prika, Mahre, eine Halfte weiBRen Bierrettichs, 100 g Salz.
Wiirzpaste: 100 g geriebenen Ingwer, 50 ml Fischsauce,
30 ml Austernsauce, 30 ml Sojasauce, zerdriickte Zehen aus
einer Knoblauchknolle, Friihlingszwiebel in Biindel, fein
gehackt, 2 EL Rohrzucker, 1TL Chilipulver, 1 EL Salz
Vorgehensweise: Chinakohl in feine Streifen schneiden, Ap-
fel, weiBBen Bierrettich, Mdhre grob reiben, rote Gemiisepaprika
in Streifen schneiden, alles zum Chinakohl zugeben. Griindlich
vermischen, mit Salz einreiben, mind. 6 Stunden ziehen lassen,
jede halbe Stunde umriihren.Inzwischen die Wiirzpaste zuberei-
ten — Fisch-, Austern- und Sojasauce, zerdriickte Knoblauchze-
hen, fein gehackte Friihlingszwiebel, Rohrzucker, Chilipulver und
Salz zu geriebenem Ingwer ohne Faser und harte Stiicke zuge-
ben. Das Wasser aus der Gemiisemischung abgieBen, Salzwasser
auffangen. Die Wiirzpaste zur Gemiisemischung zugeben, alles
griindlich vermischen. In das Glas bis zum Hals die Gemiisemi-
schung schichten, immer griindlich driicken. Tritt nicht genug
Saft aus, ist das Glas mit dem aufgefangenen Salzwasser nach-
zufiillen. Den Inhalt im Glasgefd mit einem geeigneten Gegen-
stand beschweren, wobei das Kimchi wéahrend der gesamten
Fermentierdauer komplett mit Salzlake bedeckt sein soll. Den
Deckel auf das GlasgefaR aufsetzen, das Entliiftungsventil in die
Position , Fermentation” einstellen, eine Woche bei Temperatur
20 bis 25 °C fermentieren lassen.

Guter Tipp (gilt fiir alle Rezepte): Alle angegebenen Speisen miis-
sen wdhrend der gesamten Fermentierdauer komplett mit Salzlake
zugedeckt werden. Wenn die Salzlake wdhrend des Gdrprozesses
verdunstet, ist lauwarmes Wasser mit Salz im Verhdltnis 20 g Salz
fiir 1 Liter Wasser aufkochen zu lassen und die Salzlake nachzufiillen.

@ MODE D’EMPLOI

Excellent pour la préparation facile de la choucroute maison,
des cornichons fermentés, des légumes marinés, kimchi, etc.
Le couvercle hermétique avec une soupape soulage la pres-
sion produite pendant la fermentation et en méme temps ne
laisse pas 'air entrer dans le bocal. Fabriqué en verre épais,
plastique résistant, silicone et acier inoxydable. 3 ans de ga-
rantie.

Remplissage
Remplir le bocal jusqua juste en dessous de la partie rétrécie de
chou finement haché, concombres, Iégumes, kimchi, etc. @.

Charge

Pour charger le plat dans le bocal, utiliser le Poids de fermenta-
tion DELLA CASA, 3 pcs (art. 895338), a demander aupres de votre
revendeur TESCOMA ou sur www.tescoma.fr, éventuellement
charger le plat d'un autre objet convenable. Veiller a ce que le plat
soit complétement immergé tout au long de la fermentation.

Fermentation

Placer le bocal fermé avec le plat dans une piéce d'une tem-
pérature de 20 a 25 °C, choisir un endroit sombre en cas de
fermentation de la choucroute. Régler la soupape en position
« fermentation » et laisser fermenter le temps nécessaire .
Avertissement : Si, suite a la fermentation, la saumure dans le
bocal monte et desserre le couvercle, enlever la saumure en excé-
dent, laver le couvercle a l'eau 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 placer le bocal au
réfrigérateur, éventuellement dans une piéce d’une température
inférieure a 10 °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. Si vous nétes pas sirs si
la fermentation est finie, stocker avec le couvercle réglé en position
« fermentation ».

Nettoyage

Démonter la retirer — régler la soupape en position « mise en
place », le retirer du couvercle et sortir la bille en inox (). Avant
la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, laver et sécher
le bocal et toutes les parties du couvercle.

Recettes
Les recettes sont congues pour le bocal DELLA CASA 5000 ml.

Choucroute maison

Ingrédients : 3,5 kg de chou blanc haché, 500 g d'oignon
haché, 70 g de sel, 14 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. Charger le contenu du
bocal du Poids de fermentation DELLA CASA, 3 pcs (& demander
aupres de votre revendeur TESCOMA ou sur www.tescoma.fr)
ou d'un autre objet approprié de sorte que le plat soit complé-
tement immergé tout au long de la fermentation. Remettre le
couvercle surle bocal, régler la soupape en position « fermenta-
tion » et laisser fermenter la choucroute maison dans un endroit
sombre d'une température de 20 a 25 °C pendant au moins
3 semaines.

Cornichons fermentés maison

Ingrédients : 3 kg de cornichons d’environ 10 cm, 4 brin-
dilles d’aneth frais, 2,5 litres d'eau, 50 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 brindille d'aneth et une couche de
cornichons au fond du bocal, aprés une autre brindille et une
autre couche de cornichons et continuer jusqu'a ce que la partie
rétrécie du bocal soit remplie. Ajouter la saumure et charger d'un
objet approprié de sorte que le plat soit complétement immergé
tout au long de la fermentation. Remettre le couvercle sur le
bocal, régler la soupape en position « fermentation » et laisser
fermenter dans un endroit d'une température de 20 a 25 °C pen-
dant 122 semaines.

Légumes marinés (pickles)

Légumes appropriés pour la fermentation (environ
3 kg) : p. ex., le chou blanc ou rouge, toutes sortes d'oi-
gnons, le radis rouge ou blanc, le chou-rave, la carotte, le
céleri, le persil, le poivre blanc, le chou-fleur, le brocoli, les
choux de Bruxelles, I'ail, le poireau, les cornichons entiers et
les piments « cornes de chévre »

Préparation : Faire bouillir 2,5 litres d'eau avec 50 g de sel
et retirer la saumure préparée du feu. Nettoyer les [égumes, les
couper en morceaux, mettre dans le bocal et presser au fur et
a mesure. Ajouter la saumure encore chaude aux légumes et
charger d'un objet approprié de sorte que les légumes soient
complétement immergés tout au long de la fermentation.
Remettre le couvercle sur le bocal, régler la soupape en position
« fermentation » et laisser fermenter dans un endroit d’une
température de 20 a 25 °C pendant au moins 3 semaines.
Astuces : Pour atteindre la meilleure fermentation possible, utili-
ser le chou et [oignon en tant que [égumes de base, ceux-ci aident
a la fermentation. lls sont particuliérement excellents combinés
avec le chou-fleur, le poivron rouge, mais aussi avec les autres
types de légumes mentionnés ci-dessus.

Kimchi

Ingrédients : 3 kg de chou chinois, 1 pomme de grande
taille, 1 poivron, 1 carotte, %2 radis blanc, 100 g de sel. Mé-
lange de condiments : 100 g de gingembre rapé, 50 ml de
sauce de poisson, 30 ml de sauce d’huitre, 30 ml de sauce de
soja, 1 téte d'ail pressé, 1 botte d'oignons nouveaux fine-
ment hachés, 2 cuilléres de sucre de canne, 1 petite cuillére
de piment moulu, 1 cuillére de sel

Préparation : Découper le chou en lamelles, ajouter la
pomme, le radis blanc, la carotte grossierement rapés et le
poivron découpé en lamelles. Bien mélanger, saler et laisser
reposer pendant au moins 6 heures, mélanger toutes les demi-
heures. Pendant ce temps, préparer le mélange de condiments
— mélanger le gingembre finement rdpé débarrassé des fibres
et des parties dures avec la sauce de poisson, d'huitre et de
soja, Iail pressé et les oignons nouveaux finement hachés, le
sucre de canne, le piment et le sel. Enlever I'eau du mélange de
légumes et la garder. Ajouter le mélange de condiments et tout
bien mélanger. Remplir le bocal jusqu'a en dessous de la partie
rétrécie par le mélange préparé, bien presser chaque couche. Si
le kimchi ne libére pas assez de jus lors de la compression, ajou-
ter de I'eau enlevée du mélange de légumes. Charger le kimchi
d’un objet approprié de sorte qu'il soit complétement immergé
tout au long de la fermentation. Remettre le couvercle sur le
bocal, régler la soupape en position « fermentation » et lais-
ser fermenter dans un endroit d’une température de 20 a 25 °C
pendant 1 semaine.

Astuces (pour toutes les recettes) : Tous les plats mentionnés
doivent étre complétement immergés dans la saumure tout au
long de la fermentation. Si le niveau de la saumure baisse trop
pendant la fermentation, ajouter de leau tiede bouillie avec du sel
pour un rapport de 20 g de sel pour 11 deau.

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Doskonaty do tatwego przygotowania domowej kiszonej
kapusty, kiszonych ogdrkow, kiszonych warzyw,kimchi itp.
Szczelne wieczko z zaworem reguluje cisnienie powstaja-
ce podczas kiszenia i nie wpuszcza powietrza do wnetrza
stoika. Zestaw zostat wykonany z grubego szkfa, wytrzy-
matego plastiku, silikonu oraz stali nierdzewnej. Gwaran-
¢ja 3- letnia.

Napetnianie
Stoik nalezy napefni siekang kapusta, ogérkami, warzywami,
kimchi itp. az pod szyjke (.

Obcigzanie

Do obciazenia warzyw w stoiku nalezy uzy¢ Obcigznika do kisze-
nia DELLA CASA, 3 szt. (art. 895338), zapytaj sprzedawce pro-
duktéw TESCOMA lub sprawdz na www.tescoma.pl, lub innego
odpowiedniego przedmiotu. Nalezy dopilnowa, aby warzywa
byty w trakcie kiszenia catkowicie zanurzone.

Kiszenie

Zamkniety stoik z zawartoscig nalezy umiesci¢ w pomieszczeniu
o temperaturze od 20 do 25 °C. Dodatkowo, podczas kiszenia kapu-
sty, pomieszczenie powinno by¢ zaciemnione. Zawdr nalezy ustawic
w pozydii, kiszenie”i pozostawié do kiszenia (2.

Ostrzezenie: Jesli podczas kiszenia poziom zalewy w stoiku pod-
niesie sie i wypchnie wieczko, nalezy odlac jej nadmiar, wieczko
umy¢ pod biezqcq wodq, natozy¢ z powrotem i ustawic zawdr
wpozydi , kiszenie”.

Przechowywanie

Jak tylko zawartos¢ stoika bedzie wystarczajaco ukiszona, zawdr
nalezy ustawic w pozyqji ,przechowywanie/przenoszenie” (3
i umiesci¢ stoik w lodéwce, ewentualnie w pomieszczeniu o tem-
peraturze ponizej 10 °C.

Ostrzezenie: Wieczka w pozygji , przechowywanie/przenosze-
nie” nalezy uzywactylko do przechowywania potraw, ktdrych pro-
ces kiszenia zostat zakoriczony. W razie braku pewnosci, Ze proces
kiszenia dobiegt korica, stoik nalezy przechowywac z wieczkiem
w pozydji , kiszenie”.

Czyszazenie

Wieczko nalezy roztozy¢ — zawdr ustawi¢ w pozycji,, zamykanie”,
wysuna¢ go z wieczka i wyja¢ kulke ze stali nierdzewnej (.
Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu wszystkie czesci
wieczka oraz stoika nalezy umyc i wysuszyc.

Przepisy
Proporcje w przepisach s3 dostosowane do stoika DELLA CASA
5000 ml.

Domowa kapusta kiszona

Sktadniki: 3,5 kg siekanej biatej kapusty, 500 g pokrojonej
cebuli, 70 g soli, 14 g kminku w catosci

Przygotowanie: Wszystkie skfadniki nalezy wymieszac
i pozostawi¢ na 3 godziny, mieszajac co 30 minut. Stoik nalezy
napetni¢ kapusta az do poziomu szyjki, kazda warstwe nalezy
doktadnie docisna¢. Gorng cze$¢ stoika nalezy oczysci¢ z resztek

kapusty. Aby zawartos¢ byta catkowicie zanurzona w trakcie ki-
szenia nalezy ja obciazy¢ Obciaznikiem do kiszenia DELLA CASA,
3 szt. (Zapytaj sprzedawce produktéw TESCOMA lub sprawdZ na
www.tescoma.pl), lub innym odpowiednim przedmiotem. Stoik
nalezy zamkna¢ wieczkiem, zawdr ustawic w pozycji , kiszenie”
i kisi¢ domowa kapuste przez co najmniej 3 tygodnie w ciemnym
pomieszczeniu w temperaturze od 20 do 25 °C.

Domowe ogorki kiszone

Sk¥adniki: 3 kg ogorkéw gruntowych o dtugosci ok. 10 cm,
4 gatazki Swiezego kopru, 2,5 | wody, 50 g soli
Przygotowanie: Z wody i soli nalezy przygotowac zalewe
i pozostawi¢ do wystygniecia. Ogorki nalezy umy¢ i naktu¢ wi-
delcem. W stoiku nalezy umieszcza¢ warstwy kopru i ogérkéw,
az do poziomu jego szyjki. Do ogérkéw nalezy wla¢ zalewe
i obciazy¢ je odpowiednim przedmiotem, aby byty catkowicie
zanurzone w trakcie kiszenia. Stoik nalezy zamkna¢ wieczkiem,
zawdr ustawi¢ w pozydji , kiszenie” i kisi¢ przez 1 do 2 tygodni
w temperaturze od 20 do 25 °C.

Kiszone warzywa

Warzywa odpowiednie do kiszenia (ok. 3 kg): np. biata
i czerwona kapusta, wszystkie odmiany cebuli, biata i czer-
wona rzodkiew, kalarepa, marchewka, seler, pietruszka,
biata papryka, kalafior, brokuty, brukselka, czosnek, por,
ogorki gruntowe, papryka cayenne long slim
Przygotowanie: 7 2,5 litra wody i 50 g soli nalezy przygotowac
zalewe i odstawic. Warzywa nalezy oczysci¢ i pokroic na kawatki,
wktadac do stoika i dociskac. Nastepnie nalezy wlacjeszcze ciepty
zalewe i obciazy¢ zawartos¢ stoika odpowiednim przedmiotem
tak, aby podczas kiszenia wszystkie warzywa byty catkowicie
zanurzone. Stoik nalezy zamkna¢ wieczkiem, zawér ustawic
W pozydji , kiszenie” i kisi¢ przez co najmniej 3 tygodnie w tem-
peraturze od 20 do 25 °C.

Wskazowka: Aby wzmocnic proces kiszenia jako podstawowych
sktadnikow nalezy uzy¢ kapusty i cebuli, ktére wspomagajq fer-
mentacje. Polecamy pofqczyc je z kalafiorem, czerwongq paprykq
i pozostatymi wyzej wymienionymi warzywami.

Kimchi

Skfadniki: 3 kg kapusty pekinskiej, wieksze jabtko, czer-
wona papryka, marchewka, % biatej rzodkwi, 100 g soli.
Przyprawy: 100 g imbiru, 50 ml sosu rybnego, 30 ml sosu
ostrygowego, 30 ml sosu sojowego, gtdwka czosnku, peczek
dymki, 2 fyzki cukru trzcinowego, fyzeczka mielonego chilli,
fyzka soli

Przygotowanie: Kapuste nalezy posieka¢ na widrki, dodac
jabtko starte na duzych oczkach, biafy rzodkiew, marchewke
i czerwong papryke pokrojong w paseczki. Wszystkie skfadniki
nalezy doktadnie wymieszac i pozostawi¢ na co najmniej 6 go-
dzin, mieszajac co 30 minut. W tym czasie nalezy przygotowac
mieszanke przypraw — imbir nalezy oczysci¢, usuna¢ wiok-
na i twarde czesci i zetrze¢ na matych oczkach, dodac rybny,
ostrygowy i sojowy sos, starty czosnek, drobno posiekana
dymke, cukier trzcinowy, chilli i sol. Z wczesniej przygotowanej
mieszanki warzyw nalezy odlac ptyn i zachowac go. Nastepnie
do mieszanki dodac przyprawy i wszystko dokfadnie wymie-
szaC. Stoik nalezy napetni¢ kimchi az do poziomu szyjki, kazda
warstwe nalezy dokfadnie docisnac. Jesli podczas dociskania nie
pojawi sie wystarczajaca ilos¢ soku, do stoika nalezy dolac¢ weze-
$niej odlany z mieszanki warzyw ptyn. Zawartosc stoika nalezy
obciazy¢ odpowiednim przedmiotem, tak aby podczas kiszenia
kimchi byto catkowicie zanurzone. Stoik nalezy zamknac wiecz-
kiem, zaw6r ustawi¢ w pozydji , kiszenie” i kisi¢ przez tydzien
w temperaturze od 20 do 25 °C.

Wskazéwka (dotyczy wszystkich przepisow): Wszystkie sktad-
niki powinny podczas kiszenia pozostac catkowicie zanurzone.
Jesli podczas kiszenia zmniejszy sie ilos¢ ptynu w stoiku, nalezy
go uzupetnic roztworem wody z solg w proporcji 20 g solina 1 litr
wody.

@ NAVOD NA POUZITIE

Vynikajica na lahku pripravu domacej kyslej kapusty, kva-
senych uhoriek, nakladanej zeleniny, kimchi a pod. Vzdu-
chotesné viecko s ventilom uvolfiuje tlak vznikajici pocas
kvasenia a do pohéra nevpusti vzduch. Vyrobena z hrubos-
tenného skla, odolného plastu, silikonu a nehrdzavejicej
ocele. 3 roky zaruka.

Plnenie
Pohdr napliite tesne pod zizend Cast strihanou kapustou, uhor-
kami, zeleninou, kimchi a pod. @.

Zatazenie

Na zatazenie pokrmu v pohdri pouzite ZavaZie na kvasenie
DELLA CASA, 3 ks (art. 895338), Ziadajte u svojho predajcu
TESCOMA alebo na www.tescoma.sk, pripadne pokrm zatazte
inym vhodnym predmetom. Dbajte, aby bol pokrm tplne pono-
reny po celd dobu kvasenia.

Kvasenie

Uzatvoreny pohdr s pokrmom umiestnite do miestnosti s teplo-
tou 20 az 25 °C, pri priprave kyslej kapusty zvolte tmavé miesto.
Ventil nastavte do polohy , kvasenie”a pokrm nechajte potreb-
n dobu kvasit &.

Upozornenie: Pokial vplyvom kvasenia ndlev v pohdri stipne
a uvolhi viecko, odoberte prebytocny ndlev, viecko umyte pod te-
Clicou vodou, nasadte spdt a ventil nastavte do polohy , kvasenie”.

Skladovanie

Akondhle je pokrm dostatocne nakvaseny, nastavte ventil do
polohy , skladovanie/prendsanie” (3) a pohar umiestnite do
chladnicky, pripadne do miestnosti s teplotou nizSou ako 10 °C.

Upozornenie: Viecko v polohe ,skladovanie/prendsanie” pou-
Zivajte len na skladovanie pokrmov, pri ktorych sa zastavil proces
kvasenia. Pokial'si nie ste isti, ¢i pokrm nebude dalej kvasit, skla-
dujte ho s vieckom nastavenym v polohe , kvasenie”.

Cistenie
Viecko rozlozte — ventil nastavte do polohy , nasadzovanie”, vy-
sufite ho z vietka a vyberte nerezovii gulocku (@). Pred prvym
pouzitim a po kazdom poufiti vietky diely viecka aj pohdra umy-
te a osuste.

Recepty
Recepty st urcené pre pohdre DELLA CASA 5000 ml.

Domaca kysla kapusta

Ingrediencie: 3,5 kg strihanej bielej kapusty, 500 g kréja-
nej cibule, 70 g soli, 14 g celej rasce

Priprava: Vsetky ingrediencie zmiesajte a nechajte 3 hodi-
ny odlezat, zmes kazdi polhodinu znovu premiesajte. Pohdr
napliite po zuzujlicu sa Cast vrstvami kapusty, kazdu vrstvu
dokladne stlacte, hornd nenaplnenti Cast pohdra oistite od
zvyskov kapusty. Obsah pohdra zatazte Z&vazim na kvasenie
DELLA CASA, 3 ks (Ziadajte u svojho predajcu TESCOMA alebo
na www.tescoma.sk), aby bol pokrm dplne ponoreny po celi
dobu kvasenia alebo na zatazenie pouite iny vhodny predmet.
Na pohér nasadte viecko, ventil nastavte do polohy , kvasenie”
a domacu kapustu nechajte najmenej 3 tyzdne kvasit na tmavom
mieste pri teplote 20 az 25 °C.

Domace kvasené uhorky

Ingrediencie: 3 kg uhoriek,,nakladaciek” dlhych cca 10 cm,
4 vetvicky cerstvého kopru, 2,5 | vody, 50 g soli

Priprava: Prevarte vodu so sofou a takto pripraveny nalev
nechajte vychladnat. Uhorky umyte a popichajte vidlickou.
Na dno pohdra vlozte vetvicku kdpru a vrstvu uhoriek, potom
dalSiu vetvicku kopru a vrstvu uhoriek, pokial' pohdr nebude
naplneny po zuZujlcu sa ast. K uhorkdm pridajte nalev a za-
tazte ich vhodnym predmetom, aby boli iplne ponorené po
celt dobu kvasenia. Na pohdr nasadte viecko, ventil nastavte
do polohy , kvasenie” a nechajte 1 az 2 tyzdne kvasit pri tep-
lote 20 az 25 °C.

Nakladana zelenina (pickles)

Zelenina vhodna na kvasenie (cca 3 kg): napr. biela
a cervend hlavkova kapusta, vietky druhy cibule, biela a cer-
vena red'kovka, kalerab, mrkva, zeler, petrzlen, biela papri-
ka, karfiol, brokolica, ruZickovy kel, cesnak, por, celé uhorky
+nakladacky” a celé papriky ,baranie rohy”

Priprava: 2,5 litra vody prevarte s 50 g soli a pripraveny nélev
odstavte. Zeleninu odistite, nakrajajte na kusky, vkladajte do
pohéra a stlacajte. ESte teply ndlev pridajte k zelenine a obsah
pohédra zatazte vhodnym predmetom, aby bola zelenina tplne
ponorend po celd dobu kvasenia. Na pohdr nasadte viecko, ventil
nastavte do polohy ,kvasenie” a nechajte najmenej 3 tyzdne
kvasit pri teplote 20 az 25 °C.

Dobry tip: Na pripravu co najlepsej prekvasenej nakladanej zeleni-
ny poufZite ako zdklad kapustu a cibull, ktoré podporujii kvasenie.
0Obzvldst vynikajtice si v kombindcii s karfiolom, cervenou papri-
kou aj ostatnymi vyssie uvedenymi druhmi zeleniny.

Kimchi

Ingrediencie: 3 kg cinskej kapusty, vacie jablko, kapia,
mrkva, pol bielej redkovky, 100 g soli. Koreniaca zmes:
100 g strihaného zazvoru, 50 ml rybacej omacky, 30 ml
ustricovej omacky, 30 ml séjovej omécky, hlavka striha-
ného cesnaku, zvazok nadrobno nasekanej jarnej cibulky,
2 lyzice trstinového cukru, lyZicka mletého chilli, lyZica soli
Priprava: Kapustu nakrdjajte na rezance, pridajte nahrubo
nastrihané jablko, bielu redkovku, mrkvu a na rezance nakré-
janu kapiu. Dokladne premiesajte, osolte a nechajte minimalne
6 hodin odlezat, zmes kazdd polhodinu premiesajte. Medzitym si
pripravte koreniacu zmes — k jemne nastrihanému zazvoru bez
vldkien a tvrdych Casti pridajte rybaciu, ustricovti a s6jovi oméc-
ku, postrihany cesnak a nadrobno pokrdjand jarnt cibulku, trsti-
novy cukor, chilli a sol’. Z odlezanej zeleninovej zmesi zlejte vodu
aodlozte ju. K zeleninovej zmesi pridajte koreniacu zmes a vsetko
dokladne premiesajte. Pohdr napliite po zuzujlicu sa Cast pripra-
venou zmesou, kazdd vrstvu dokladne stlacte. Ak kimchi pocas
stldcania nepusti dostatok Stavy, dolejte do pohdra vodu zliatu zo

zeleninovej zmesi. Obsah pohdra zatazte vhodnym predmetom,
aby bolo kimchi dplIne ponorené po celti dobu kvasenia. Na pohar
nasadte viecko, ventil nastavte do polohy , kvasenie” a nechajte
tyzden kvasit pri teplote 20 az 25 °C.

Dobry tip (plati pre vsetky recepty): VSetky uvedené pokrmy mu-
sia byt po celti dobu kvasenia tplne ponorené v ndleve. Ak pocas
kvasenia ubudne v pohdri ndlev, doplrite ho viaznou vodou preva-
renou so solou v pomere 20 g soli na 1 liter vody.

@ VHCTPYKLUA NO UCNONIb30BAHUIO
OTAMYHO NOAXOAUT ANA MPOCTOrO NMPUFOTOBNEHUA JoO-
MallHeli KBaLIEeHOW KanycTbl, KBLLEHbIX OTYpLOB, Mapu-
HOBAHHbIX OBOLLEIA, KUMUM U T.N.. [epMeTMuHas KpbllKa
CKnanaHom ocnabnser jagneHue, co3gaBaemoe Bo Bpems
KBaLLEHWA, U He mponyckaeT B 6aHKy Bo3ayx. i3rotoBnexo
13 TONICTOCTEHHOTO CTEK/a, MPOYHOTO MACTUKA, CUIUKOHA
1 HepKaBeloLLeil CTanu. 3-NeTHAA rapaHTus.

3anonHeHne

3anonHute cteknaxHylo 6anky DELLA CASA fo ypoBHA uyTb
HIDKE CYXEHHO YacTU HaLMHKOBAHHOI KanycToid, orypuami,
oowamu, kiumu n T.n. .

MpeccoBanne

Yrobl cnpeccoBaTb NPoAyKTbI B CTeKNAHHbIX 6aHkax DELLA
CASA, ncnonb3yiite [py3una ana ksawwenua DELLA CASA, 3 wr.
(apr. 895338), cnpavuvsaiite y cgoero Aunepa TESCOMA nnn Ha
www.tescomarussia.ru, 1160 ucnonb3yiite Apyroit NoAXoAA-
it npeamer. Yoeautecs, 4To NPOAYKTbI GBI MOAHOCTbIO MO-
TPy>eHbl Ha NPOTAXEHYY BCero NpoLiecca bpoxeHus.

Keawenue

[TomecTuTe 3aKpbITYI0 CTEKAAHHYIO KPbILLKY C NPOAyKTamu
B NoMeLLeHue ¢ Temnepatypoii ot 20 fo 25 °C, npu npuroToBne-
HUM KBALLIEHOIA KanyCTbl BblbepuTe TeMHOE MecTo. YcTaHoBUTe
KnanaH B MonioXeHue «keateHue» u 0CTaBbTe NPOAYKTbI KBa-
CUTbCA Ha HeobX0AUMOe KONIMYECTBO BpeMeHH @5
Tpumeyanue: Ecu 6 npoyecce kaauieHus paccon HayHem nepe-
JIUBAMbLCA U NPUNOOHUMEM KpbILLKY, Bblnelime NUWHUL paccon,
npomotime Kpbiwky nod npomoyoli odol, cHosa Hacadume
U ycmarogume KAanaH 8 NosloxeHue «keauieHue.

XpaneHue

Kak Tonbko npopyKTbl MPOKBACATCA, YCTaHOBWTE KanaH B Mo-
NoXeHue «xpareHue/neperocka» () n noMecTuTe 6aHKy B Xo-
TIOAVNbHUK MK B OMELLEHUe ¢ Temnepatypoii Hike 10 °C.
Tpumeyatrue: Vlcnonb3yiime KpbilIKy 8 NOMOXeHUU «XpaHeHue/
nepeHocka» MonbKo 0N XpaHeHus npodyKmos, y Komopbix
NOHOCMbIO 3a8ePUILIICA NPOLeCC KBaLLeHUA. Ecu 6bl He yBepe-
Hel, 4mo npodykmel He 6ydym K8acumbca 0abue, XpaHume ux,
YCMAHOBUB KPLILLIKY 8 NOJIOXKeEHUE «KBaLIeHUe».

Ouucrka

Pasbepute KpbilKy: YcTaHoBMTe KnmamaH B monoxeHue
CHACAXUBAHUE», U3BNIEKUTE €r0 U3 KPbILLKY 1 BbIHbTE LIApUK
U3 HepxaeloLieit crani (40, Mepey NepBbIM U NOCNE Kaka0-
T0 MCMIONb30BaHMA BLIMOIATE U BbICYLLUTE BCE YACTU KPbILLKY
11 eMKOCTH.

PeuenTtbi
PeuenTbl npeaiHa3HaueHbl ana cteknAHHoil 6aHku DELLA CASA
5000 mn.

ﬂomammm KBallleHasA KanycTa
WurpeanenTbl: 3,5 Kr HalWNHKOBaHHOI GenokayaHHo
Kanycrbl, 500 r Hape3aHHoro nyka, 70 r conu, 14 r uenb-
HOT0 TMUHA

MpurotoBnenune: (Melwwaiite BCe UHTPeAVEHTbI 1 OCTaBbTe
Ha 3 yaca; nepemelLnBaiiTe (MeCb Kax/ble TPUALATD MUHYT.
3anonHuTe 6aHKy A0 YPOBHA UyTb HIKE CYXeHHOIi YacTh Cno-
AMU KanyCTbl, TWWATeNbHO NPOAABUTE KaxAbIA CNOI, 0uncTUTe
BEPXHIOI0 HE3aMOMHEHHYI0 YacTb BaHKI OT 0CTaTKOB KamyCTbl.
Cnpeccyiite cofepxumoe 6aHKn ¢ momolLblo [py3un Ana kea-
weHua DELLA CASA, 3 wr. (CnpawwBaiiTe y cBoero npopasLa
TESCOMA wam Ha www.tescomarussia.ru), uTo6bl MpoAYKTbI
6binn LieMKOM NorpyXeHbl BO BpeMsA KBaLLEHUA, WK UCMoMb-
3yiiTe Apyroil noaxoAAwWMit npeameT. HazeHbTe Ha 6aHKy KpbiLu-
Ky, YCTaHOBUTE KnanaH B MONOXeHue «KatieHue» 1 0CTaBbTe
KanycTy KBaCTbCA MUHUMYM Ha 3 HeZlen B TeMHOM MecTe npu
Temneparype 20-25 °C.

JomaluHue KBaLleHble orypubl
WHrpepmnenTbi: 3 Kr orypuoB anuHoi okono 10 cm, 4 BeTou-
Ku cBeXero ykpona, 2,5 n sogpl, 50 r conu
MpurotoBnenue: [loeaute Body C CONblo 0 KUNeHWA, no-
C1e 4ero ocTyaute paccon. BbimoiiTe orypubl i NpOTKHUTE UX
BUNKOIA. [TomecTuTe Ha AHO GaHKu BETOUKY yKpona 1 Cioii oryp-
L0B, 3aTeM C/ieflyloLLyto BeTOUKY YKpOna i Cioil orypLioB U T.4.,
noka 6aHKa He ByaeT 3anonHeHa 10 YPOBHA CyKeHHOI YacTy.
3aneiiTe orypLbl PacCONOM 1 NPUAABUTE X NOAXOAALLMM NPes-
MeTOM, uTo0bl OrypUbl b LENNKOM NOrpyXeHbl BO Bpema
kBaleHnA. HapeHbTe Ha GaHKy KpbILKY, YCTaHOBUTe KnanaH
B NONOXeHWe «KBaLLeHLe» N 0CTaBbTe KBACUTbCA Ha 1-2 He-
ZLenv npu Temnepatype 20-25 °C.

Mapuuosauuble OBOLUU

OBoLy, noaxoAALIMe AN MapUHOBaHUA (0KONO 3 Kr):
Hanpumep, GenokoyaHHas W KpacHOKaYaHHaA Kamycra,
BCe BUAbI NyKa, Genblii U KpacHblii pepuc, Konbpabu,
MOpKOBb, Cenbpepeil, neTpyLuka, 6enblii nepew, LBeTHaA
Kanycra, Gpokkonu, Gploccenbckasn Kanycra, YeCHOK, NyK-
nopeii, Lenbie orypubl ANMHOM 0Kono 10 cm, Lenbie nepupl
«KO3MUil por»

MpuroroBnenue: [loeaute 2,5 n Boabl ¢ 50 r conu 10 Kune-
HUA, NOCAe Yero ocTyauTe paccos. QuucTuTe 0BOLLY, HapexbTe
Ha JI0NbKI, NoMecTUTe B GaHKy v npupaBuTe. 3aneiite 0BOLLN
TeNAbIM Pacconom 1 NpuaaBiuTe ux NOAXOAALMM NPEAMETOM,
yT06b1 0BOLLY ObIAN LIENMKOM NOTPYKeHbI BO BpeMA KBALLEHNA.
HaneHbTe Ha 6aHKy KpbILLKY, YCTaHOBWTE KNanaH B NON0XeHue
«KeauleHue» N 0CTaBbTe KBACUTbCA MIUHUMYM Ha 3 Hefien npu
Temnepatype 20-25 °C.

onesHeiti cosem: /s npu2omossieHus MakcumanabHo npo-
K8aueHHbIX MapUHOBAHHbIX 080Wel, Ucnontb3ylime 8 kayecmae
0CHOBbI Kanycmy U Jiyk, Komopble cnocobcmayrom kgawieruto. OHu
0C06eHHO BKYCHbI 8 COYEMAHUU C YBEMHOU Kanycmol, KpacHeim
nepyem u dpy2umu 8bILLEyKasaHHbIMU 080LaMU.

Kumun

WHrpepmenTbl: 3 Kr nekuHckoit Kanyctbl, 1 Gonblioe
A6n0Ko, 1 cnapkmit nepew, 1 MOpKoBb, NoNoBuHKa 6enoro
pepuca, 100 r conu. Cmecb cnieymii: 100 r TepToro UMoM-
pAa, 50 mn pbi6Horo coyca, 30 Ma ycTpuyHoro coyca, 30 mMn
C0eBOr0 Coyca, U3MenbyeHHas AoNbKa YecHoKa, MenKko
Hape3aHHbIil My4YOK 3eN1eHOr0 NyKa, 2 CT. 1. TPOCTHUKOBOTO
caxapa, 14. 1. monotoro nepua 4unu, 1. n. conun
TMpuroToBneHue: HaLMHKYiiTe KanycTy Ha NOAOCKM, A06aBb-
Te KpynHo HaTepToe ABNOKO, 6enblii peauc, MOpKoBb 1 cnaaKuii
nepeL, Hape3aHHblit Ha nonocku. TwaTeNbHo nepemellaiite,
NOCONUTE ¥ OCTaBbTE MMHUMYM Ha 6 YacoB, MepemelLNBas
Mecb Kaxzable 30 MUHYT. B 370 BpemA npuroToBbTe CMech
Cnewumit — K Menko Hateptomy umbupio 6e3 BONOKOH 1 TBep-
IblX yacTeii o6aBbTe pbIOHbIiA COYC, YCTPUUHBIIA COYC U COeBbI
COYC, M3MeNbYeHHbI YECHOK M MENKO Hape3aHHblil 3eneHblii
NyK, TPOCTHUKOBBIN Caxap, nepew yuan u conb. Cnelite Bogy
113 BblJepKaHHOIA OBOLLHOA CMeck B eMKOCTb U Ha Bpems 0T-
cagbre. [lo6aBbTe C(Mech Cnewunii B 0BOLLHYI0 CMeCb W TiaTeNb-
Ho nepemeLualite. 3anonHuTe GaHKy NPUrOTOBEHHOI CMecbio
10 YPOBHA CYXXEHHON YacTw, TLWATeNbHO NPOAABUB Ka/blil
Cnoii. Ecv npu npeccoBaHini KUMYM He JacT JOCTaTOUHOe KO-
NMYeCTBO COKa, AoMeliTe B GaHKy BOAY, KOTOPYI0 Bbl CMAM U3
0BOLLHOI cMecy. MpupaaBuTe KUMYM NOAXOAALLMM NPeSMETOM,
4T06b1 0BOLLY ObINK LIENMKOM NOTPYXKEHbI BO BPeMA KBaLLEHNA.
HaneHbTe Ha 6aHKy KpbILLKY, YCTaHOBUTE KNanaH B NON0XeHue
«KeduleHue» 1 0CTaBbTe KBACUTLCA HA T Hefento npu Temnepa-
Type 20-25 °C.

[onesHoiii cosem (0717 8cex peyenmos): Bce sbiLueyKa3aHHble
NpodyKkmbl A0mKHbI 6bIMb N02PYXKeHbl 8 paccos 80 8pems keatiie-
HuA. Ecu konuyecmeo paccona 8 6atxKe ymeHbUMCA 80 8peMs
Keauerus, 006agbme menJiyio 800y, 008edeHHyko ¢ 006aseHu-
em conu 00 Kunerus 8 coomrowienuu 202 conu Ha 1.1ump 80061,
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