@D Vorbereitung und Tipps

« Unter www.gefu.com/rezepte finden Sie tolle
Rezepte zum Fermentieren.

« Damit das Fermentieren gelingt, sollte zwin-
gend hygienisch gearbeitet werden. Glaser und
Werkzeuge sollten abgekocht werden, damit sie
steril sind. Zudem empfiehlt sich das Arbeiten mit
Einweghandschuhen.

« Grundsatzlich eignen sich fast alle Gemiise- und
Obstsorten zum Fermentieren. Gemiise wie z. B.
WeiBkohl (Sauerkraut) ist vielfach erprobt und
gelingen leicht.

« Das Salz, das verwendet wird, sollte keine Zusatze
wie Jod, Fluorid oder Rieselhilfen enthalten. Stein-
salz oder unraffiniertes Meersalz sind eine gute
Wahl.

« Es wird eine 2-3 %ige Salzlake benétigt. Auf
1 Liter kaltes Wasser sind das 20 bis 30 Gramm Salz.

« Den maximalen Fillstrich beachten! Fliissigkeiten
diirfen wegen des Gérprozesses nicht dariiber
stehen.

« Das Gemiise oder Obst muss wahrend der Fermenta-
tion und auch wahrend der spateren Aufbewahrung
immer unter der Fliissigkeitsoberflache bleiben, da
es sonst verdirbt.

Fermentieren im eigenen Saft:

Geeignet fiir z.B. Kohl, Zucchini, Karotten, Zwiebeln,

Rettich und Lauch. Das Gemiise wird griindlich

abgewaschen oder geputzt und mit Hobel oder

Reibe fein zerkleinert. In Bezug auf das Gewicht

der gesamten vorbereiteten Gemiisemenge wird

2-3 % Salz hinzugefiigt. Das Gemiise und Salz wird

verknetet bis der Zellsaft austritt. Oft reicht der

austretende Gemiisesaft aus. Evtl. wird spater noch
etwas Salzlake benétigt.

Fermentieren mit Salzlake:

Geeignet fiir ganzes oder grob zerkleinertes Gemiise
wie z. B. Tomaten, Karotten, Radieschen, Zucchini,
Ingwer, Knoblauch, Spargel und Obst wie z. B. Biren,
Kirschen, Erdbeeren, Zitronen und vieles mehr.

Dem gewaschenen, vorbereiteten Gemiise oder Obst
wird 2-3 %ige Salzlake hinzugefiigt.

Ferment ansetzen

O Fiillen Sie das vorbereitete Gemiise oder Obst
mithilfe der Zange in das Glas.

@ Beim Fermentieren im eigenen Saft das Ge-
miise portionsweise einfiillen und mit dem StoRel
fest ins Glas stampfen.

© Beim Fermentieren mit Salzlake das Gemiise
oder Obst mit der Kiichenzange NATIVO in das Glas
geben und das Glas mit der 2-3 %igen Salzlake
auffiillen.

@ Glasgewicht mithilfe einer Zange (hygenisches
Arbeiten) in das Glas geben, sodass das Gemiise /
Obst vollstandig von Fliissigkeit bedeckt ist.

© Die Fliissigkeit darf mit eingesetztem Glasgewicht
nicht iiber den maximalen Fiillstand (Fiillstrich)
stehen.

@ Deckel zuschrauben und Glas bei Zimmertem-
peratur (18-23 °C) zum fermentieren lagern. Die
entstehenden Gase entweichen automatisch iiber
das Ferment Vent Ventil. Achtung! Das Ventil
muss nicht gedffnet oder geschlossen werden.

@ Ab ca. dem 3.Tag beginnt die Milchsduregérung
und somit der eigentliche Fermentationsprozess.

Dieser kann je nach gewiinschtem Geschmack (je
ldnger desto saurer bzw. intensiver) bis zu 20 Tage
fortgesetzt werden.

© Zum Entnehmen des Ferments den Deckel auf-
schrauben, das Gewicht mit der Zange entneh-
men und hygienisch beiseite legen.

© Die gewiinschte Portion Ferment mit der Zange
aus dem Glas nehmen, Glasgewicht wieder auf-
legen und mit zugeschraubtem Deckel kiihl und
dunkel bei 6-8 °Clagern (kiihler Keller oder Kiihl-
schrank). Das selbstschlieBende Ferment Vent
Ventil verhindert die Geruchshildung wéhrend
der Lagerung (Bitte beachten: Der Deckel ist nicht
100% auslaufsicher).

Pflegehinweise
Alle Komponenten sind spiilmaschinengeeignet mit
Ausnahme des StoRels.

(@ Preparation and tips

- At www.gefu.com/recipes you can find great
fermentation recipes.

- To ensure that the fermentation is successful, it is
vital that you keep things hygienic. Jars and tools
should be boiled off so that they are sterile. It is also
recommended that single-use gloves are used.

« Asarule, almost all vegetable and fruit varieties are
suitable for fermenting. Vegetables such as white
cabbage (sauerkraut) have been tried and tested
and succeed easily.

« The salt used should not have any additives like
iodine or anti-caking agents. Rock salt or unrefined
sea salt is a good choice.

« You will need a 2-3% brine. Add 20 to 30 grams
of salt to 1 litre of cold water.

« Note the maximum fill level line! During the
fermentation process, liquids must not be allowed
to exceed this line.

« During the fermentation process and also during
later storage, the fruit or vegetables must always
remain below the surface of the liquid or it will
become spoiled.

Fermenting in their own juices:

Suitable for e.g. cabbage, courgette, carrots, onions,

radish and leek. The vegetables are thoroughly

washed or cleaned and grated finely using a grater or
slicer. 2-3 % salt is added relative to the weight of the
total quantity of prepared vegetables. The vegetables
and salt are pounded until the cell juices are released.

The released vegetable juice is often sufficient.

Sometimes additional brine is also required later.

Fermenting using brine:

Suitable for whole or roughly chopped vegetables

such as tomatoes, carrots, radishes, courgettes,

ginger, garlic, asparagus and fruit such as pears,
cherries, strawberries, lemons and much more.

2-3% brine is added to the washed, prepared

vegetables or fruit.

Preparing the ferment

O Fill the prepared vegetables or fruit into the jar
using the tongs.

@ When fermenting in its own juices, fill the
vegetables bit by bit into the jar and firmly press
them down using the plunger.

© When fermenting using brine, place the
fruit or vegetables into the jar using the Tongs

NATIVO and fill up the jar with the 2-3 % brine.

@ Place the glass weight into the jar using the tongs
(to keep things hygienic) so that the
fruit/vegetables are fully covered by the liquid.

© With the inserted glass weight, the liquid must
not be allowed to stand above the maximum
fill line.

O Screw the lid shut and store the jar at room
temperature (18-23 °C) to ferment. The resulting
gases automatically escape via the Ferment Vent
valve. Warning! The valve must not be opened
or closed.

@ The lactic acid fermentation starts after approx.
the 3rd day — the real fermentation process.
Depending on the taste desired, (the longer the
more sour or intense it becomes) this can be
continued for up to 20 days.

@ To remove the ferment, unscrew the lid, use the
tongs to remove the weight and place hygienically
to one side.

© Remove the desired portion of ferment from the
jar using the tongs, replace the glass weight,
screw the lid closed and store in a cool, dark place
at 6-8 °C (cool cellar or fridge). The self-closing
Ferment Vent valve prevents the formation of
smells during storage (please note: the lid is not
100% leakproof).

Care instructions
All components are dishwasher-safe with the
exception of the plunger.

@ Préparation et conseils

« Vous trouverez d'excellentes recettes de
fermentation sur www.gefu.com/rezepte

« Pour que la fermentation réussisse, il est essentiel
de travailler de maniére hygiénique. Les bocaux
et les outils doivent étre bouillis afin qu'ils soient
stériles. Il est également recommandé de travailler
avec des gants jetables.

« En principe, presque tous les types de légumes et de
fruits conviennent a la fermentation. Des [égumes,
comme, par exemple, le chou blanc (choucroute),
ont été essayés a plusieurs reprises et le test a été
concluant.

« Le sel utilisé ne doit contenir aucun additif tel
que de I'iode, du fluorure ou des agents anti-
agglomérants. Le sel gemme ou le sel de mer non
raffiné sont un bon choix.

« Une saumure a 2-3% est nécessaire. Soit 20
a30 grammes de sel pour 1 litre d'eau froide.

« Veillez a respecter la marque de remplissage
maximale ! Les liquides ne doivent pas se trouver
au-dessus en raison du processus de fermentation.

« Les Iégumes ou les fruits doivent toujours rester
sous la surface du liquide pendant la fermentation
et aussi pendant le stockage ultérieur, sinon ils
se gateront.

Fermentation dans leur propre jus:

Convient par exemple pour le chou, les courgettes,
les carottes, les oignons, les radis et les poireaux.
Les [égumes sont soigneusement lavés ou nettoyés
et finement hachés avec une éminceuse ou une
rape. Par rapport au poids de la quantité totale de
légumes préparés, ajoutez 2-3% de sel. Les Iégumes
et le sel sont pétris jusqu'a ce que le jus cellulaire
sorte. Souvent, le jus de légumes qui s'échappe est

suffisant. Vous aurez peut-étre besoin de saumure
plus tard.
Fermentation en saumure :

Convient aux légumes entiers ou hachés
grossiérement tels que par exemple les tomates,
les carottes, les radis, les courgettes, le gingembre,
I'ail, les asperges et les fruits comme les poires, les
cerises, les fraises, les citrons et bien plus encore.
De la saumure 2-3% est ajoutée aux légumes ou
fruits lavés et préparés.

Début de la fermentation

© Placez les [égumes ou les fruits préparés dans le
bocal a I'aide de la pince.

@ Lors de la fermentation dans leur propre jus,
versez les Iégumes par portions et écrasez-les
fermement dans le bocal avec le pressoir.

© Lors de la fermentation avec de la saumure,
placez les |égumes ou les fruits dans le bocal a
I'aide de la pince de cuisine NATIVO et remplissez
le bocal avec la saumure a 2-3 %.

@ Mettez le poids de verre dans le bocal a I'aide
d'une pince (travail hygiénique) afin que les
légumes/fruits soient entierement recouverts par
le liquide.

© Quand le poids de verre est inséré, le liquide
ne doit pas dépasser le niveau de remplissage
maximal (ligne de remplissage).

O Vissez le couvercle et conservez le bocal a
température ambiante (18-23 °C) pour fermenter.
Les gaz résultants s'échappent automatiquement
via la valve d'évent de fermentation. Attention !
La valve n'a pas besoin d'étre ouverte ou fermée.

@ A partir du 3e jour environ, la fermentation
lactique, et donc le processus de fermentation
proprement dit, commence. Elle peut se
poursuivre jusqu'a 20 jours en fonction du goit
recherché (plus le délai est long, plus le godt sera
acide ou plus intense).

® Pour retirer le ferment, dévissez le couvercle,
retirez le poids avec la pince et mettez-le de coté
hygiéniquement.

© Avec la pince, sortez du bocal la portion de
ferment souhaitée, remettez le poids de verre
et conservez-le dans un endroit frais et sombre
a6-8 °C (cave froide ou réfrigérateur) avec le
couvercle vissé. La valve d'évent de fermentation
afermeture automatique empéche la formation
d'odeurs pendant le stockage (remarque :
le couvercle n'est pas 100% étanche).

Instructions d'entretien

Tous les composants vont au lave-vaisselle

al'exception du pressoir.

LT Preparazione e suggerimenti

+ Suwww.gefu.com/rezepte potete trovare
fantastiche ricette per la fermentazione.

+ L'igiene & doverosa per la buona riuscita della
fermentazione. | vasi e gli utensiliimpiegati dovrebbero
essere bolliti per garantirne la sterilita. Inoltre,
suggeriamo di lavorare indossando guanti monouso.

« Di base, qualsiasi verdura e qualsiasi varieta di frutta
puo essere fermentata. La verdura come il cavolo
bianco & tra le pit diffuse e facili da fermentare.

« I sale utilizzato non dovrebbe contenere additivi
come lo iodio, il fluoruro o agenti anti agglomeranti.

Il sale minerale e il sale marino non raffinato
sono l'ideale.

+ Enecessaria una salamoia al 2-3%. Per un litro
di acqua fredda sono presenti dai 20 ai 30 grammi
disale.

+ Rispettare il livello massimo consentito per il
riempimento! Nessun liquido deve superare tale
livello per via del processo di fermentazione.

« Lafrutta e la verdura devono rimanere sempre
al di sotto della superficie del liquido sia durante
la fermentazione che durante la successiva
conservazione per non marcire.

Fermentazione nel proprio succo:

Adatta per cavolo, zucchine, carote, cipolle,

ravanelli e porro. Lavare o pulire accuratamente

la verdura e affettarla finemente con la grattugia

o l'affettatrice. Aggiungere 2-3% di sale in base

al peso della quantita complessiva di verdura

preparata. Impastare la verdura insieme al sale

fino alla fuoriuscita del citoplasma. Spesso il succo
che fuoriesce & sufficiente. Eventualmente si puo
aggiungere successivamente dell'altra salamoia.

Fermentazione con salamoia:

Adatta per verdure intere o affettate come pomodori,

carote, ravanello, zucchine, zenzero, aglio, asparagi e

frutta come pere, ciliegie, fragole, limoni e molto altro.

Aggiungere la salamoia al 2-3% alla verdura o alla

frutta lavata e preparata.

Montaggio della valvola

Ferment Vent

© Riempire il vaso con la frutta o la verdura
preparata mediante la pinza.

@ Per la fermentazione nel proprio succo
inserire la verdura gradualmente e comprimerla
allinterno del vaso con il pestello.

© Per la fermentazione con salamoia inserire
la verdura o la frutta nel vaso con la pinza
per cucina NATIVO e riempire quindi il vaso
di salamoia al 2-3%.

@ Inserire il peso mediante una pinza (per lavorare
in modo igienico) allinterno del vaso in modo
tale che la frutta o la verdura sia completamente
ricoperta dal liquido.

© Coniil peso inserito, il liquido non deve superare
il livello massimo previsto (contrassegnato con
il trattino).

O Awvitare il coperchio e riporre il vaso a temperatura
ambiente (18-23 °C) per la fermentazione. | gas
generati fuoriescono automaticamente attraverso
la valvola Ferment Vent. Attenzione! Non aprire o
chiudere la valvola.

@ A partire dal terzo giomo circa inizia la fermentazione
degli acidi del latte e con essa Ieffettivo processo di
fermentazione. La fermentazione pud continuare
fino a 20 giorni in base ai gusti personali (maggiore
¢la durata, it intenso e acido sara il sapore)

© Per estrarre gli alimenti fermentati, svitare il
coperchio, rimuovere il peso con la pinza e riporlo
in condizioni igieniche.

© Prelevare con la pinza la porzione di alimenti
fermentati desiderata, posizionare nuovamente
il peso e riporre con il coperchio avvitato in
luogo fresco e asciutto a una temperatura di
6-8 °C (quindi in frigorifero 0 in una cantina
fresca). La valvola Ferment Vent che si richiude
autonomamente impedisce la formazione di cattivi

odori durante la conservazione (attenzione: il
coperchio non garantisce una tenuta al 100%).

Suggerimenti per la cura
Tutti i componenti sono lavabili in lavastoviglie
ad eccezione del pestello.

@ Preparacion y consejos

« En www.gefu.com/recetas encontrards recetas
geniales para fermentar.

« Para que la fermentacion salga bien, es crucial
trabajar de forma higiénica. Los tarros y las
herramientas se deben hervir para esterilizarlos.
Ademés, se recomienda trabajar con guantes de un
solo uso.

« Por lo general, cualquier verdura y cualquier fruta
es apta para su fermentacion. Las verduras como
el repollo, por ejemplo, (chucrut) se ha puesto
a prueba en muchas ocasiones y sale bien de forma
muy sencilla.

« La sal utilizada no debe contener aditivos como
yodo, fluoruro o antiaglomerantes. La sal gema
0 |a sal marina sin refinar son buenas opciones.

« Se requiere una salmuera con un contenido de un
2-3 % de sal. En 1 litro de agua fria, harfan falta
entre 20y 30 gramos de sal.

+ Se debe tener en cuenta la raya de llenado méaximo.
No debe quedar ningun liquido por encima debido
al proceso de fermentacion.

« Las verduras o las frutas deben quedar siempre
por debajo de la superficie del liquido durante la
fermentacion y también durante el almacenamiento
posterior, porque de lo contrario se estropean.

Fermentacion en su propio jugo:

Apta para la col, los calabacines, las zanahorias,

las cebollas, los rdbanos y los puerros, por ejemplo.

Se lava o se limpia bien la verdura y se trocea con una

mandolina o con un rallador. En comparacién con el

peso de la verdura que se va a preparar, se debe afiadir
un 2-3 % de sal. Las verduras y la sal se amasan hasta
que sale el jugo celular. A menudo, el jugo que sale de
los vegetales es suficiente. En ocasiones, se necesita
algo mds de salmuera mas tarde.

Fermentacion con salmuera:

Ideal para verduras enteras o en trozos grandes

como, por ejemplo, tomates, zanahorias, rabanitos,
calabacines, jengibre, ajo, esparragos y frutas como, por
ejemplo, peras, cerezas, fresas, limones y muchas ms.
Ala verdura o la fruta limpia preparada y limpia

se le afiade una salmuera del 2-3 %.

Colocar el fermento

© Introduce en el tarro la verdura o la fruta
preparada con ayuda de las pinzas.

@ En caso de fermentacion en su propio jugo,
introduce la verdura en porciones y presiénala
firmemente con el empujador en el tarro.

© En caso de fermentacion con salmuera,
introduce la verdura o la fruta en el tarro con las
pinzas de cocina NATIVO y rellena el tarro con una
salmuera del 2-3 %.

@ Introduce en el tarro la pesa de vidrio con una pinza
(trabajo higiénico) para que las verduras/fruta
queden cubiertas por completo por el liquido.

© El liquido no debe quedar por encima del nivel
de llenado méximo (raya de llenado) una vez
colocada la pesa de vidrio.

O Atornilla la tapa y almacena el tarro a temperatura
ambiente (18-23 °C) para su fermentacion. Los
gases que se formen saldrdn automaticamente
através de la valvula Ferment Vent. Atencién:

La valvula no se debe abrir ni cerrar.

@ A partir del 3. dia aproximadamente empezara la
fermentacién de dcido lactico y, por consiguiente,
el proceso de fermentacién en si. Este proceso
continuar hasta 20 dias, en funcién del sabor
deseado (cuanto més tiempo, mds amargo).

© Para retirar el fermento, abrir la tapa, extraer
la pesa con las pinzas y colocarla a un lado
de forma higiénica.

© Retira del tarro la porcion de fermento que desees
con las pinzas, vuelve a colocar la pesa de vidrio
y atornilla de nuevo la tapa para almacenarlo en
un lugar fresco y oscuro, a 6-8 °C (un sétano fresco
o un frigorifico). La vélvula de cierre automético
Ferment Vent evita la formacion de olores durante
el almacenaje (ten en cuenta que la tapa no es
100 % a prueba de fugas).

Indicaciones de cuidado

Todos los componentes son aptos para lavavajillas,

excepto el empujador.

@D Voorbereiding en tips

« Op www.gefu.com/rezepte vindt u geweldige
recepten om te fermenteren.

« Om de fermentatie te laten slagen, is het heel
belangrijk om hygiénisch te werk te gaan. Glazen en
gereedschappen moeten worden gekookt, zodat ze
steriel zijn. Het gebruik van wegwerphandschoenen
is ook aan te raden.

« In principe zijn vrijwel alle soorten groenten en fruit
geschikt voor fermentatie. Groenten zoals witte
kool (zuurkool) is al vele malen uitgeprobeerd en
lukt eenvoudig.

« Het gebruikte zout mag geen toevoegingen zoals
jodium, fluoride of antiklontermiddelen bevatten.
Steenzout of ongeraffineerd zeezout zijn prima keuzes.

« Eris een pekel van 2-3% nodig. Dit is 20 tot 30 gram
zout op 1 liter koud water.

+ Let op de maximale vulstreep! Vloeistoffen mogen
niet hoger dan de streep staan vanwege het
fermentatieproces.

« De groenten of het fruit moeten tijdens de
fermentatie en ook tijdens het latere bewaren altijd
onder het oppervlak van de vloeistof blijven, anders
bederven ze.

Fermenteren in eigen sap:

Geschikt voor bijv. kool, courgettes, wortelen,

uien, radijs en prei. De groenten worden grondig

gewassen of schoongemaakt en fijngehakt met een

schaaf of rasp. Voeg in verhouding tot het gewicht

van de totale hoeveelheid bereide groenten 2-3%

zout toe. Kneed de groenten en het zout tot het

celsap vrijkomt. Vaak is het vrijkomende groentesap
voldoende. Misschien is er later nog wat pekel nodig.

Fermenteren met pekel:

Geschikt voor hele of grof gesneden groenten zoals

tomaten, wortelen, radijsjes, courgettes, gember,

knoflook, asperges en fruit zoals peren, kersen,
aardbeien, citroenen en nog veel meer.

Voeg 2-3% pekel toe aan de gewassen, bereide

groenten of het fruit.

Fermenteren

© Doe de voorbereide groenten of fruit in het glas
met behulp van de tang.

@ Bij het fermenteren in eigen sap de groenten
in porties in het glas doen en met de stoter stevig
in het glas stampen.

© Bij het fermenteren met pekel doet u de
groenten of het fruit in het glas met behulp van de
keukentang NATIVO en voegt de 2-3% pekel toe.

O Plaats het glasgewicht met een tang in het glas
(hygiénisch werken), zodat de groenten/het fruit
volledig onder de vloeistof staan.

© Bij geplaatst glasgewicht mag de vloeistof niet boven
het maximale vulniveau (de vulstreep) komen.

O Draai het deksel vast en bewaar het glas bij
kamertemperatuur (18-23 °C) om te fermenteren.
De resulterende gassen ontsnappen automatisch
via de Ferment Vent-klep. Let op: De klep hoeft
niet te worden geopend of gesloten.

@ Ongeveer vanaf de 3e dag begint de
melkzuurfermentatie en daarmee het eigenlijke
fermentatieproces. Dit kan, afhankelijk van de
gewenste smaak, tot 20 dagen worden voortgezet
(hoe langer hoe zuurder of intenser).

© Om het ferment te verwijderen, schroeft u het
deksel eraf, verwijdert u het gewicht met de tang
en legt u het hygiénisch terzijde.

© Neem de gewenste portie ferment uit het glas
met de tang, plaats het glasgewicht er weer op
en bewaar het glas op een koele, donkere plaats
bij 6-8 °C (koele kelder of koelkast) met de deksel
erop geschroefd. De zelfsluitende Ferment Vent-
klep voorkomt geurvorming tijdens opslag (let op
het volgende: Het deksel is niet 100% lekvrij).

Onderhoudsinstructies

Alle componenten zijn vaatwasmachinebestendig

met uitzondering van de stoter.

@ NoaroToBka 1 coeTbI

« Mo ccolnke www.gefu.com/rezepte
npe/CTaBneHbl pasHble PeLienTbl A GepmeHTaLmu.

« [Ina ycnewHoil depmeHTaLmn Heobxoaumo
CTporo cobntoAaTb NPaBUAa rUrMeHbl. baHkn
11 IHCTPYMEHTbI HeoBX0AMMO CTepUnu30BaTh
KunaveHnem. Takxe pekomeHzyeTca pabotatb
B 0ZHOPa30BbIX Nepuatkax.

+ Kak npasuno, ana depmeHTaLyn NoAXoAAT NouT
BCe BYAbI 0BoLLeli 1 GpykToB. DepmenTaLya
0BOLLIEIT, HaNPUMep TaKuX, Kak 6enoKouaHHas
KanycTa (KBalleHas Kanycta), MHOTOKpaTHo
onpo6oBaHa 1 Bceraa nonyyaetca.

« Vicnonb3yemasn conb He JOMKHA CofiepxaTb
HUKaKIX J06aBOK, Takux Kak iiog, ropun
MK CPEACTBA NPOTUB CNEXUBAHNA.

Jlyuwe ncnonb3oBaTb KaMeHHYI0 CONb UK
HepahuHMPOBaHHYIO MOPCKYIO COb.

« Bam notpebyetca 2-3%-ii paccon. Ha 1 nutp
X0N0AiHOI BoZbI Bo3bMuUTe 2030 rpamm conu.

« YuuTbIBaiiTe METKY MaKCUManbHOro ypoBHA
3anonHenua! 113-3a npoieccos OpoxeHns XuaKocTb
He JI0/KHA HAXOAUTbCA BILLE 3TO/ OTMETKIA.

« Bo Bpems depmeHTaLum, a Takxe BO Bpems
nocnezyloLLero XpaHeH!a 0BoLLM 1 GpyKTbI
BCET/a J0MKHbI ObITb MOKPBITBI PACCONOM, MHaue
OHY MCTIOPTATCA.

®DepmeHTaLuA B COGCTBEHHOM COKY
[TopxopwT, Hanpumep, ANA KanyCTbl, LKWHW,
MOPKOBY, PenyaToro Nyka, peAbKI 11 TyKa-nopes.
0BOLLM HEOOXOANMO TLLATENBHO MOMbITH WA
MOYMCTUTb, @ 3aTeM TOHKO Hape3aTb Npy NOMOLLM
HOXa-LUVHKOBKY 1A Tepky. B 3aBucumocTy ot
06LLiero Beca NOArOToBNEHHbIX 0BOLLel AobaBnAeTca
2-3 % conu. OBOLLM 1 CONb NepeMeLLNBAIOTCA,

M0Ka He HauHeT BbIXOAUTb OBOLLHOI COK.

3ayacTylo NONYYEHHOr0 OBOLLHOTO COKA XBATaeT.
Mpu HeobxoAMMOCTY NO3/HEe MOXHO 106aBUTb
HebOombLIOE KONMYECTBO paccona.
(QepmeHTauuA B paccone

MoaXxoauT ANA LIENbIX UM KPYMHO Hape3aHHbIX 0BOLLEN,
TaKuX KaK MOMUA0PbI, MOPKOBb, PeANC, LKIHMN,
UMOUPb, YECHOK, CNapXa, 1 GPYKTOB, TaKINX KaK rpyLua,
BULLHA, KNYGHIKA, IMMOH U MHOTOE Apyroe.

K BbIMBITbIM NOATOTOBAEHHbIM 0BOLLAM UK
dpyKTam pobasnstoT 2—3%-ii paccon.

MpuroTtoBneHne npoayKra

© CnomoLublo LyUNLoB Ao6aBbTe B 6akky
TOATOTOBAEHHbIE 0BOLLY WIIN GPYKTI.

@ Mpu pepmeHTaLMN B COBCTBEHHOM COKY
0BOLLY He06X0AMMO 7100aBAATb HEBONbLINMU
TOPUMAMY 1 YIAOTHAT NPU NOMOLLW TONKaTens
B baHke.

© [py pepmeHTaLMN B paccone 0BOLLM UM
dPYKTHI yKNaAbIBaKTCA B 6aHKy Npu nomoLwy
KyxoHHbIX wynto NATIVO v 3anuBaiotca 2-3%-m
pacconom.

@ [Tpy noMoLLY LMNLIOB (NpaByna ruruebl)
ynoXwTe B 6aHKy CTEKNAHHbIN THeT Tak, 4Tobl
0BOLLY 1 GPYKTbI BblAN MOAHOCTHIO NOKPbITbI
KUBKOCTBIO.

© [locne pa3meLLeHita THeTa XUAKOCTb He AOMKHA
HaX0AUTCA BbiLLIE MAKCUMAnbHOI MeTKI
3anoHeHus.

© 3aKkpyTuTe KpbILLKY 1 0CTaBbTe 6aHKY And
XpaHeHuA 1 epmeHTaLMM NP1 KOMHATHOIA
Temnepatype (18—23 °C). Bo3Hukalowme
ra3bl aBTOMATUYECK BbIIAAYT Yepes KnanaH.
BHumaHme! KnanaH He HyXHo 0TKpbIBaTb MK
3aKpbIBaTh.

@ [IpumepHo Ha TPeTHii AeHb HaYHeTCA
MOOYHOKICNI0E HpoXeHNe, @ BMecTe C HUM 1
06CTBEHHO NpoLecc GepmeHTaLun. OH MoxeT
nnnTbea 1o 20 AHei B 3aBUCUMOCTY OT TOTO,
KaKoii BKYC Bbl XOTUTe NOyuTb (Yem Jonblue,
Tem Kicnee U MHTeHCBHe).

© Yro6bl U3BMeYb GepMeHTUPOBAHHbIN MPOAYKT,
OTKPYTWTE KPbILLKY, U3BIEKUTE THET N
MOMOLLM LLMNLOB 1 OTAOXNTE B YNCTOE MECTO
(npasuna ruruebl).

© [pu noMoLLM LLUNLIOB U3BNEKWTe HeobXoAuMYt0
nopLmio NPOAYKTa 13 6aHKY, CHOBa Nonoxute
CTeKNAHHbIN THET, 3aKPYTUTe KPbILLKY 1 0CTaBbTe
Ha XpaHeHue B TeMHOM 1 POXNZHOM MecTe
npu Temnepatype 6-8 °C (B xonoaHoM nopBane
1w xonofunbHike). Camo3akpbiBaiowymiica
KnanaH npe/oTBpaLLaeT nosB/eHue 3anaxos BO
BpemA XpaHeHua (06paTuTe BHIUMaHMe: KpbllLKa
He 3aLuuLLaeT oT npoTekaHua Ha 100 %).

PekomeHpauunn no yxopy

Bce KOMNOHeHTbI, KpoMe ToNKaTens, NPUroAHbI

ANA MbITbA B N0OCYAOMOEYHOIT MaLLIHe.

@D Preparagao e Dicas

« Em www.gefu.com/rezepte encontra 6timas
receitas para fermentar.

« Para que a fermentacéo tenha sucesso, é essencial
trabalhar de forma higiénica. Vidros e ferramentas
de trabalho devem ser fervidos para que figuem
esterilizados. Também é recomendado trabalhar
com luvas descartdveis.

« Por norma quase todos os tipos de vegetais e frutas
sd0 adequados para fermentagédo. Vegetais como
por exemplo o repolho branco (chucrute) foram
testados muitas vezes e tém facilidade de sucesso.

« 0'sal utilizado néo deve conter aditivos como
iodo, fltior ou antiaglomerantes. Sal-gema ou
sal marinho ndo refinado sao boas escolhas.

+ Enecessdria uma salmoura de 2-3%.

Sa0 20 a 30 gramas de sal para 1 litro de dgua fria.

« Prestar atencéo a linha méxima de enchimento!
0s liquidos ndo devem ficar acima dela por causa
do processo de fermentacdo.

« 0s vegetais ou fruta devem permanecer sempre
abaixo da superficie do liquido durante a
fermentagdo e também durante o armazenamento
posterior com a tampa de conservagao, caso
contrario, poderdo se estragar.

Fermentacao no préoprio sumo:

Adequado para, por exemplo, repolho, abobrinha,

cenoura, cebola, rabanete e alho-porro. Os vegetais

sao bem lavados ou limpos e picados com um cortador
ou ralador. Em relagdo ao peso da quantidade total

de vegetais preparados, adicione 2-3% de sal.

0s legumes e 0 sal sdo amassados até sair 0 sumo

das células. Muitas vezes, 0 sumo que sai dos vegetais

é suficiente. Mais tarde podera necessitar de um pouco

de salmoura.

Fermentagao com salmoura:

Adequado para vegetais inteiros ou picados de forma
grosseira, como por exemplo, tomates, cenouras,
rabanetes, abobrinhas, gengibre, alho, aspargos e
frutas como por exemplo peras, cerejas, morangos,
limdes e muito mais.

2-3% de salmoura ¢ adicionado aos vegetais

ou frutas lavados e preparados.

Fermentar

© Coloque os legumes ou frutas preparadas no vidro
usando pincas.

@ Ao fermentar no proprio sumo despeje os
vegetais em porcdes e bata firmemente no vidro
com o pildo. soa estranho

© Ao fermentar com salmoura, coloque os
legumes ou as frutas no vidro com as pingas
de cozinha NATIVO e encha o vidro com
2-3% de salmoura.

@ Coloque o peso do copo no vidro usando pincas
(trabalho higiénico) para que os legumes/frutas
fiquem completamente cobertos pelo liquido.

© (om o peso de vidro inserido, o liquido
nao deve estar acima do nivel maximo
(linha de enchimento).

@ Enroscar a tampa e guardar o vidro a temperatura
ambiente (18-23 °C) para fermentar. Os gases
resultantes escapam automaticamente através
da vdlvula de ventilagdo do fermento. Atengao!
Avélvula ndo precisa ser aberta ou fechada.

@ Apartir do 3.° dia, inicia-se a fermentagao

do &cido ltico e, 0 processo de fermentagdo
propriamente dito. Isto pode ser prolongado
por até 20 dias, dependendo do sabor desejado
(quanto mais longo, mais dcido ou mais intenso).
© Para retirar o fermento, desenrosque a tampa,
retire 0 peso com a pinga e coloque-o de lado
de forma higiénica.
© Retire a porgdo desejada de fermento do vidro
com a pinga, coloque o peso do copo de volta,
e guarde num local fresco e escuro a 6-8 °C
(adega fria ou arca frigorifica) com a tampa
apertada. A valvula Ferment Vent de fechamento
automatico evita a formacao de odores durante
0 armazenamento (observe: A tampa ndo é 100%
a prova de vazamento).
Cuidados a ter
Todos os componentes sdo adequados para a
mdquina de lavar louga com a excecdo do pildo.

G Forberedelse og tips

« P& www.gefu.com/rezepte kan du finde gode
opskrifter til fermentering.

« For at fermenteringen skal lykkes, er det vigtigt
at opretholde god hygiejne. Glas og udstyr skal
koges, sd de er sterile. Det anbefales ogsa at bruge
engangshandsker.

« | princippet er naesten alle typer grontsager og
frugter egnede til fermentering. Grantsager som
hvidkal (surkal) er blevet afprovet mange gange
og er lette at fermentere.

« Det anvendte salt bor ikke indeholde tilsaetningsstoffer
sasom jod, fluor eller antiklumpningsmidler.
Stensalt eller uraffineret havsalt er et godt valg.

« Der skal bruges 2-3 % saltlage. Til 1 liter koldt
vand svarer det til 20-30 gram salt.

« Overhold linjen for maksimal pafyldning!

Vaesker ma ikke vaere over dette pa grund
af fermenteringsprocessen.

- Grantsagerne eller frugterne skal altid vaere under
véeskens overflade under fermentering og 0gsa under
efterfalgende opbevaring, ellers adelaegges de.

Fermentering i sin egen saft:

Velegnet til f.eks. kal, courgette, guleradder, log,

radiser og porrer. Grantsager vaskes grundigt eller

rengores og findeles med en grontsagshevl eller et
rivejern. Baseret pd vaegten af hele den tilberedte
mangde grontsager tilszttes 2-3 % salt. Grantsager
og salt &ltes sammen, indtil cellesaften traenger

ud. Ofte er den grentsagssaft, der kommer ud,

tilstraekkelig. Det kan veere nodvendigt at tilsztte
en smule saltlage senere i processen.

Fermentering med saltlage:

Velegnet til hele eller groft strimlede grentsager

sasom tomater, guleradder, radiser, courgetter,

ingefr, hvidlag, asparges og frugter som paerer,
kirsebeer, jordbaer, citroner og mange flere.

2-3 % saltlage tilseettes til de vaskede, tilberedte

grontsager eller frugter.

Fermentering

© Fyld de tilberedte grantsager eller frugter
i glasset ved hjalp af tangen.

@ Ved fermentering i egen saft skal du tilfoje
grontsagerne i portioner og presse dem ned
i glasset med stemplet.

© Ved fermentering med saltlage, skal du
placere grentsagerne eller frugten i glasset med
en NATIVO-kekkentang og fylde glasset med
2-3 % saltlage.

O Set glasvaegten i glasset ved hjelp af tang
(hygiejnisk fremgangsmade), sa grantsagen/
frugten er helt deekket af vaeske.

© Med anvendt glasvaegt mé vaesken ikke overstige
linjen for maksimal pafyldning (pafyldningslinje).

O Skru laget pé, og opbevar glasset ved
stuetemperatur (18-23 °C) for at igangstte
fermenteringen. De resulterende gasser
undslipper automatisk via fermenteringsventilen.
Bemaerk! Ventilen behover ikke at blive dbnet
eller lukket.

@ Fra omkring 3. dag begynder
melkesyrefermenteringen og dermed den
faktiske fermenteringsproces.

Dette kan fortsattes i op til 20 dage athengigt
af den onskede smag (jo lzengere tid, jo mere sur
eller intens smag).

© For at fierne fermenteringen skal du skrue laget
af, fierne vaegten med tangen og legge den til
side pa en hygiejnisk made.

© Fjern den gnskede fermenterede portion fra
krukken med en tang, st glasvaegten pa
igen og opbevar keligt og morkt ved 6-8 °C
med laget pa (en kolig keelder eller keleskab).
Den selvlukkende fermenteringsventil
forhindrer, at der dannes lugt under opbevaring
(bemerk: laget er ikke 100 % laekagesikkert).

Instruktioner til rengoring

Alle komponenter er egnet til opvaskemaskine

med undtagelse af stemplet.
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@ Przygotowanie i wskazowki

« Pod adresem www.gefu.com/rezepte mozna
znalez¢ wspaniate recepty na fermentagje.

+ Dla udanego procesu fermentacji konieczne jest
zachowanie higieny podczas pracy. Stoiki i przybory
nalezy wygotowa, aby byly sterylne. Ponadto
zaleca sie prace w jednorazowych rekawiczkach.

+ Zasadniczo do fermentacji nadaja sie wszystkie
rodzaje warzyw i owocow. Warzywa, jak np. biata
kapusta (kapusta kiszona) zostaty juz wielokrotnie
wyprobowane i z tatwoscia sie udaja.

+ S6l wykorzystywana do tego procesu nie powinna
zawierac zadnych dodatkéw, takich jak jod, fluorki
lub $rodki przeciwzbrylajace. Dobrym wyborem jest
s6l kamienna lub nierafinowana sél morska.

+ Konieczne jest uzycie 2—-3% roztworu solanki.

Na 11wody nalezy dodac 20 do 30 gram soli.

- Nalezy zwraca¢ uwage na linie maksymalnego
napetnienia! Ptyny nie moga przekraczac tego
poziomu z powodu procesu fermentacyjnego.

« Podczas fermentacji warzywa lub owoce musza
stale pozostawac pod powierzchni ptynu, poniewaz
w przeciwnym wypadku ulegna zepsuciu.

Fermentacja we wtasnym soku:

Odpowiednie sa np. kapusta, cukinia, marchew, cebula,

rzodkiewka i warzywa cebulowe. Warzywa nalezy

doktadnie optuka lub wyczysci¢i drobno posiekac przy
pomocy szatkownicy lub tarki. W zaleznosci od wagi

przygotowywanej ilosci warzyw nalezy dodac 2-3%

soli. Warzywa i s6l s3 ugniatane do momentu, az zacznie

z nich wyciekac sok. Czgsto wystarczajacy jest sam

sok z warzyw. Ewentualnie na poZniejszym etapie

konieczna moze by niewielka ilos¢ solanki.

Fermentacja w solance:

Odpowiednie s warzywa w catosci lub grubo

poszatkowane, jak np. pomidory, marchew, rzodkiewk,

cukinia, imbir, czosnek, szparagi oraz owoce, jak

np. gruszki, wisnie, truskawki, cytryny i wiele innych.

Do umytych, przygotowanych warzyw lub owocéw

nalezy dodac 2—3% roztwor solanki.

Przygotowanie fermentu

© Przygotowane warzywa lub owoce nalezy
umiesci¢ w stoiku przy pomocy szczypiec.

@ Podczas fermentacji we wlasnym soku
nalezy dodawac warzywa porcjami i mocno
rozgniatac przy pomocy thuczka.

© Podczas fermentagji z uzyciem solanki nalezy
dodawac warzywa i owoce do stoika przy pomocy
szczypiec kuchennych NATIVO a nastepnie
wypetni stoik 2—-3% roztworem solanki.

@ Przy pomocy szczypiec (higieniczna praca)
umiescic obciaznik w stoiku w taki sposdb,
aby warzywa/owoce znajdowaty sie catkowicie
pod powierzchnia ptynu.

© Plyn nie moze przekracza¢ maksymalnego
poziomu napetnienia (linii napetnienia).

O Zakreci¢ pokrywke i przechowywac stoik
do fermentacji w temperaturze pokojowej
(18-23°C). Powstajace gazy uchodza
automatycznie poprzez zawdr Ferment Vent.
Uwaga! Zawor nie musi by¢ otwierany lub
zamykany.

@ 0d ok. 3. dnia rozpoczyna sie fermentacja
mlekowa a tym samym wiasciwy proces
fermentacji. Moze on by¢ kontynuowany do

20 dni, w zaleznosci od pozadanego smaku (im
dhuzej, tym bardziej kwasny lub intensywniejszy).
© W celu wyjecia fermentu nalezy odkreci¢
pokrywke, usunac obciaznik przy pomocy szczypiec
i odtozy¢ na bok z zachowaniem zasad higieny.
© Przy pomocy szczypiec wyjac ze stoika pozadang
porcje fermentu, ponownie natozy¢ obciaznik
i przechowywac z zamknigta pokrywka w
chtodnym i ciemnym miejscu, w temperaturze
6-8°C (chtodna piwnica lub lodowka).
Samozamykajacy sie zawor Ferment Vent
zapobiega tworzeniu sie brzydkich zapachéw
podczas lezakowania (Nalezy pamietac:
pokrywka nie jest w 100% szczelna).
Wskazowki pielegnacyjne
Wszystkie elementy, za wyjatkiem popychacza,
nadaja sie do mycia w zmywarce.

@ Pfiprava a tipy

« Na strankach www.gefu.com/rezepte najdete
skvélé recepty na kvaseni.

« Aby se kvaseni podafilo, je nutné pracovat
hygienicky. Sklenice a néstroje by se mély prevarit,
aby byly sterilni. Doporucujeme pracovat s
jednordzovymi rukavicemi.

« Ke kvaseni jsou v principu vhodné v3echny druhy
zeleniny a ovoce. Zelenina jako napf. bilé zeli (kyselé
zeli) bylo mnohokrat vyzkouseno a snadno se dafi.

« Sll, kterd se pouzije, by neméla obsahovat zadné
prisady jako jod, fluorid nebo protispékavé Iatky.
Dobrou volbou je kamennd stil nebo nerafinované
mofskd stl.

« Bude potieba 2—3% solny nélev. To je 20 az
30 gramdi soli na 1 litr studené vody.

+ Dodrzujte znacku maximdiniho pinéni! Z déivodu
kvadeni nad ni nesmi byt kapaliny.

« Zelenina nebo ovoce musi béhem kvaseni a také
béhem nasledného uskladnéni byt neustale pod
povrchem kapaliny. V opatném pfipadé se zkazi.

Kvaseni ve vlastni stavé:

Vhodné napf. pro zeli, cukety, mrkev, cibuli, fredkev

a pérek. Zelenina se diikladné umyje nebo oisti a

jemné naseka kréjecem nebo struhadlem. V poméru

k hmotnosti celkového mnoZstvi pfipravované

zeleniny pridame 2-3 % soli. Zelenina a stil se

prohnéte, dokud nevytece bunééna itava. Casto
postaci vytékajici zeleninova stava. Pozdéji bude
moznd potfeba trochu solného nalevu.

Kvaseni se solnym nalevem:

Vhodné pro celou nebo na hrubo nakréjenou

zeleninu jako napf. rajcata, mrkev, fedkvicky, cuketu,

zazvor, Cesnek, chiest a ovoce jako napf. hrusky,
tiesné, jahody, citrony a spoustu dalsiho.

K omyté, pfipravené zeleniné nebo ovoci se piiida

2-3% solny ndlev.

Spusténi kvaseni

© Pripravenou zeleninu nebo ovoce napliite
do sklenice pomoci klesti.

@ Pii kvaseni ve vlastni $tavé pInime zeleninu po
porcich a pomoci péchovadla pevné napéchujeme
do sklenice.

© Pri kvaseni se solnym nalevem dame zeleninu
nebo ovoce do sklenice pomoci kuchyriskych
klesti NATIVO a sklenici dopInime 2—3% solnym
nélevem.

@ Pomoci klesti (pracujeme hygienicky) dame do
sklenice sklenéné zévazi, aby byla zelenina/ovoce
zcela zakryta kapalinou.

© Kapalina s vlozenym sklenénym zavazim nesmi
presahovat pfes maximdlni droveri plnéni
(znacka plnéni).

O Zasroubujeme viko a sklenici uskladnime pfi
pokojové teploté (18—23 °C) ke kvaseni. Vznikajici
plyny automaticky unikaji pfes ventil Ferment
Vent. Pozor! Ventil neni nutné otevirat ani
zavirat.

@ 0d cca 3. dne se spusti mlé¢né kvaseni a tim
vlastni proces kvaseni. Tento proces miize
pokracovat podle pozadované chuti (¢im del3i,
tim kyselejsi resp. intenzivnéjsi) az 20 dni.

© K odebrani kvasu odsroubujeme viko, klestémi
odebereme zdvazi a hygienicky odlozime stranou.

© Klestémi odebereme ze sklenice pozadovanou
porci kvasu, vlozime zpét sklenéné zavazi a se
zasroubovanym vikem skladujeme v chladu a
temnu pii teploté 6-8 °C (chladny sklep nebo
chladnicka). Samouzaviraci ventil Ferment Vent
zabranuje tvorbé zapachu béhem skladovani
(Upozornéni: Viko neni 100% bezpecné proti
vyteceni).

Pokyny k péci

Viechny komponenty jsou vhodné do mycky

s vyjimkou péchovadla.

@ Priprava a tipy

« Na strénke www.gefu.com/rezepte néjdete
perfektné recepty na fermentdciu.

« Aby sa fermentdcia podarila, je nutne potrebné
pracovat hygienicky. Pohdre a néstroje by mali byt
vyvarené, aby boli sterilné. Navyse odporicame
pracovat v jednorazovych rukaviciach.

« Na fermentaciu sa v zésade hodia skoro v3etky
druhy zeleniny a ovocia. Zelenina, ako napr.
biela hlavkova kapusta (kysld kapusta) je velakrat
odskasand a fahko sa podari.

« Sol, ktord sa poutije, by nemala obsahovat
7iadne prisady, ako jod, fluorid alebo latky proti
hrudkovateniu. Kamennd sol alebo nerafinovand
morskd sol'sti dobrou volbou.

« Je potrebny 2 — 3 % solny nalev. Na 1 liter studenej
vody je to 20 az 30 gramov soli.

« Dodrzte znacku maximélneho naplnenia! Kvapaliny
nesm kvoli procesu kvasenia stat nad fiou.

« Zelenina alebo ovocie musia zostat pocas
fermentdcie a aj pocas neskorsieho uchovavania
vzdy pod povrchom kvapaliny, pretoze inak
sa skazia.

Fermentacia vo vlastnej stave:

Vhodné st, napr. kapusta, cuketa, karotky, cibula,

redkovka a cesnak. Zelenina sa dokladne umyje a

ocisti a najemno nasekd pomocou strihadla. Podla

hmotnosti celého pripraveného mnozstva zeleniny
sa pridajti 2 — 3 % soli. Zelenina a sol'sa miesajt,
kym nezatne vytekat bunkové $tava. Casto staci
vystupujtica zeleninova Stava. Pripadne bude neskor
treba trocha solného nélevu.

Fermentacia so solnym nalevom:

Vhodnd na celti alebo nahrubo nasekand zeleninu,

ako napr. paradajky, karotky, redkovka, cuketa,

zazvor, cesnak, Spargla a ovocie, ako napr. hrusky,

Cere$ne, jahody, citrény a mnohé dalSie.

Do umytej, pripravenej zeleniny alebo ovocia

sa pridd 2 — 3 % solhy nélev.

Nasadenie fermentu

© Pripraveni zeleninu alebo ovocie napliite
pomocou Kliesti do pohdra.

@ Pri fermentacii vo vlastnej $tave napliiajte
zeleninu po porcidch a zatlacajte do nadoby
piestom.

© Pri fermentacii so solnym nalevom
dajte zeleninu a ovocie do pohara pomocou
kuchynskych kliesti NATIVO a pohdr napliite
2 -3 % solnym nalevom.

@ Do pohara dajte pomocou kliesti zavazie
(hygienicka praca), aby bola zelenina/ovocie
tipIne pokrytd/é kvapalinou.

© Kvapalina nesmie s nasadenym zavazim
presahovat' maximalnu Groven naplnenia
(Ciarku naplnenia).

O Viecko zaskrutkujte a pohar uskladnite pri izbovej
teplote (18 — 23 °C) na fermentovanie. Vznikajtice
plyny automaticky unikajt cez ventil Ferment
Vent. Pozor! Ventil sa nemusf otvérat alebo
zatvdrat.

@ Asiod 3. dia zacne mliecne kvasenie a tym
vlastny proces fermentdcie. Tento méze podla
pozadovanej chuti pokracovat az 20 dni (¢Gim
dlhsie, o to kyslejSie, resp. intenzivnejsie).

© Na odobratie fermentu naskrutkujte veko, vyberte
kliestami zdvazie a hygienicky odlozte nabok.

© Pozadovan porciu fermentu vyberte z
pohéra kliestami, znovu ulozte zavazie a so
zaskrutkovanym vekom skladujte v chlade a tme
do 6 — 8 °C (chladna pivnica alebo chladnicka).
Samozatvaraci ventil Ferment Vent zabrafuje
tvorbe zdpachu pocas skladovania (Nezabudnite:
Veko nie je 100 % bezpecné proti vyteceniu).

Pokyny na udrzbu

V3etky komponenty sti vhodné do umyvacky okrem

piesta.

@D Priprava in nasveti

« Na spletnem mestu www.gefu.com/rezepte
najdete odlicne recepte za fermentacijo.

« Za uspesno fermentacijo je nujno potrebno, da
poteka delo higiensko neopore¢no. Kozarce in
pripomocke je treba prekuhati, da bodo sterilni.
Prav tako je priporocljivo delati z rokavicami
za enkratno uporabo.

« Naceloma so za fermentacijo primerne skoraj vse
vrste zelenjave in sadja. Zelenjava, kot je belo
zelje (islo zelje), je bila Ze veckrat preizkusena
in zlahka uspe.

« Uporabljena sol ne sme vsebovati dodatkov, kot
s0 jod, fluorid ali sredstva proti strjevanju. Dobra
izbira je kamena sol ali nerafinirana morska sol.

« Potrebovali boste od 2- do 3-odstotno slanico.
Na 1 liter hladne vode to pomeni 20 do 30 gramov soli.

« Upostevajte najvisjo dovoljeno raven polnjenja!
Tekocine zaradi procesa fermentacije ne smejo
segati cez to raven.

« Zelenjava ali sadje morata med fermentacijo in tudi
med poznejsim skladiscenjem vedno ostati pod
gladino tekoine, sicer se pokvarita.

Fermentacija v lastnem soku:

Primerna za npr. zelje, bucke, korenje, ¢ebulo,

redkvice in por. Zelenjavo temeljito operite ali ocistite
in jo z rezalnikom ali strgalom nareite na drobne
ko3cke. Dodajte 2-3 % soli glede na tezo celotne
koli¢ine pripravljene zelenjave. Zelenjavo in sol
pregnetite, da se izloci celi¢ni sok. Pogosto zadosca
iztekli zelenjavni sok. Kasneje boste morda morali
dodati e malo slanice.

Fermentacija s slanico:

Primerna je za celo ali grobo sesekljano zelenjavo,
kot so paradiznik, korenje, redkvice, bucke, ingver,
Cesen, 3parglji in sadje, kot so hruske, ceSnje, jagode,
limone in drugo.

Oprani, pripravljeni zelenjavi ali sadju dodajte 2- do
3-odstotno slanico.

Priprava fermenta

© S kuhinjskimi kles¢ami napolnite kozarec s
pripravljeno zelenjavo ali sadjem.

@ Pri fermentaciji v lastnem soku dodajajte
zelenjavo postopomaiin jo s tolkacem mocno
pretlacite v kozarcu.

© Pri fermentadiji s slanico dodajte zelenjavo ali
sadje v kozarec s kuhinjskimi kle3¢ami NATIVO in
kozarec napolnite z 2- do 3-odstotno slanico.

@ S kuhinjskimi kles¢ami (higiensko delo) dodajte
v kozarec stekleno utez, tako da tekocina
popolnoma prekrije zelenjavo/sadje.

© Tekoina z vstavljeno stekleno utezjo ne
sme preseci najvisjega nivoja napolnjenosti
(rta za polnjenje).

O Privijte pokrov in pustite kozarec na sobni
temperaturi (18—23 °C), da fermentira. Nastali
plini samodejno uidejo prek prezracevalnega
ventila za ferment. Pozor! Ventila ni treba
odpreti ali zapreti.

@ Priblizno tretji dan se za¢ne mle¢nokislinska
fermentacija in s tem dejanski proces
fermentacije. To lahko traja do 20 dni, odvisno od
Zelenega okusa (dlje casa kot pustite, bolj kisel oz.
intenziven bo okus).

@ (e 7elite odstraniti ferment, odvijete pokrov,

s kuhinjskimi kles¢ami odstranite utez in jo
odloZite na cisto povrdino.

© S kuhinjskimi kles¢ami odstranite Zeleni del
fermenta iz kozarca, vstavite ute7 nazaj v kozarec
in ga z zaprtim pokrovom hranite v hladnem
in temnem prostoru pri 6-8 °C (hladna klet ali
hladilnik). Samodejno zapiranje prezracevalnega
ventila za fermenta preprecuje nastanek vonjav
med skladiS¢enjem (upostevajte: pokrov ni
100-odstotno neprepusten).

Navodila za nego

Vsi sestavni deli, razen tolkaca, so primerni

za pomivalni stroj.

@D Priprema i savjeti

+ Na www.gefu.com/rezepte pronaci Cete izvrsne
recepte za fermentiranje.

« Za uspjeh fermentacije neophodan je higijenski
postupak. Staklenke i pribor treba prokuhati
kako bi bili sterilni. Takoder se preporucuje rad
s jednokratnim rukavicama.

+ U pravilu su gotovo sve vrste povrca i voca prikladne
za fermentiranje. Povrce poput npr. bijelog kupusa
(kiseli kupus) mnogo je puta isprobano i lako
uspijeva.

« Sol koja se koristi ne smije sadrzavati nikakve
aditive poput joda, fluora ili sredstva protiv
zgrusavanja. Dobar su odabir kamena sol ili
nerafinirana morska sol.

« Potreban je 2 — 3 %-tni rasol. To je 20 do 30 grama
soli na 1litru hladne vode.

« Vodite racuna o oznaci maksimalnog punjenja!
Tekucina ne smije prijeci razinu oznake zbog
procesa fermentacije.

« Povrce ili voce uvijek mora ostati ispod povrsine
tekucine tijekom fermentacije, ali i tijekom kasnijeg
skladistenja, inace ce se pokvariti.

Fermentacija u vlastitom soku:

Pogodno npr. za kupus, tikvice, mrkvu, luk, rotkvice i

poriluk. Povrce treba dobro oprati ili oistiti i usitniti

rezacem ili ribezom. Dodaje se 2 — 3 % soli na tezinu
ukupne kolicine pripremljenog povrca. Povrée i sol
gnijece se dok ne izade stanicni sok. Cesto je dovoljan
sok koji je ispustilo povrce. Kasnije ¢e vam mozda
trebati jo$ malo rasola.

Fermentacija u rasolu:

Pogodno za povrce u komadu ili grubo nasjeckano

povrce, npr. rajcice, mrkvu, rotkvice, tikvice, dumbir,

CeSnjak, Sparoge te voce poput kruski, tresanja,

jagoda, limuna i mnogog drugog.

U oprano pripremljeno povrce ili voce dodaje

se 2 — 3 %-tni rasol.

Aktiviranje fermentacije

© Pomocu hvataljke napunite pripremljeno povrée
ili voce u staklenku.

@ Ako primjenjujete postupak fermentacije
u vlastitom soku, napunite povrce u porcijama
i Evrsto sabijte u staklenku tuckom.

© Ako primjenjujete fermentiranje u rasolu,
stavite povrce ili voce u staklenku kuhinjskom
hvataljkom NATIVO i napunite staklenku
23 %-tnim rasolom.

® Pomocu hvataljke (higijenski postupak) stavite
stakleni uteg u staklenku tako da povrce/voce
bude potpuno prekriveno tekucinom.

© S umetnutim staklenim utegom tekucina ne
smije biti iznad maksimalne razine punjenja
(oznaka maksimalnog punjenja).

O Zavrnite poklopac i pohranite staklenku da
fermentira na sobnoj temperaturi (18 — 23 °C).
Nastali plinovi automatski izlaze putem ventila
za odzracivanje fermenta Ferment Vent. Oprez!
Ventil ne treba otvarati ili zatvarati.

@ Priblizno od treceg dana pocinje mlijecno kiselo
vrenje, a time i sam proces fermentacije. To se
moze nastaviti do 20 dana ovisno o Zeljenom
okusu (Sto dulje to je kiselije ili intenzivnije).

© 7a vadenje fermentiranih namirnica odvrnite
poklopac, izvadite uteg hvataljkama i higijenski
ga odloZite na stranu.

© Hvataljkom izvadite Zeljeni dio namirnica iz
staklenke, vratite natrag stakleni uteg i cuvajte
na hladnom i tamnom mijestu na 6 — 8 °C (hladni
podrum ili hladnjak) s navrnutim poklopcem.
Samozatvarajudi ventil Ferment Vent sprjecava
stvaranje mirisa tijekom skladistenja (obratite
paznju: poklopac nije 100 % nepropustan).

Upute za odrzavanje

Svi dijelovi osim tucka prikladni su za pranje u perilici

posuda.

@ Elékészités és javaslatok

« Awww.gefu.com/rezepte linken kivalé
recepteket taldlhat az erjesztéshez.

« Assikeres erjesztéshez elengedhetetlen a higiénikus
eljards. Az ivegeket és a szerszdmokat ki kell
fozni, hogy sterilek legyenek. Ehhez a munkahoz
ajanlatos az egyszer hasznélatos keszty(i
hasznélata.

« Alapvetden majdnem minden zoldség- és
gylimdlcsféle alkalmas az erjesztéshez. Olyan
z6ldségek, mint pl. a fehérkaposzta (savany(kaposzta)
régota jol bevaltak, és konnyen erjeszthetdk.

« Afelhaszndlt s6 nem tartalmazhat jodot, fluoridot
vagy csomésoddsgatld anyagot. A késé vagy a
finomitatlan tengeri s j6 valasztas.

+ 2-3%-o0s séoldat sziikséges. Ez 1 liter hideg vizhez
20-30 gramm s6t jelent.

- Ugyeljen a maximalis tolthetdség vonalara!

Ezt a folyadékok az erjesztési folyamat miatt nem
haladhatjak meg.

« A z6ldségeknek és gyiimolcstknek az erjesztés
kozben és a késdbbi tarolas alatt mindig a
folyadék felszine ald kell meriilniiik, kiilonben
megromlanak.

Erjesztés sajat Iében:

Alkalmas pl. kdposztahoz, cukkinihez, sérgarépahoz,

véroshagymahoz, retekhez és péréhagymahoz.

A z6ldséget alaposan megmossuk vagy megtisztitjuk,

és gyaluval vagy konyhai reszeldvel finoman

felapritjuk. Az el6készitett zoldségmennyiség

teljes stilyahoz viszonyitva 2—-3% s6t adunk hozzd.

Azbldségeket és a s6t addig dagasztjuk, amig azok

sejtnedvet nem eresztenek. Gyakran mar elegendd

akiszivargd zoldséglé. Késobb esetleg sziikség lehet
még egy kis sooldatra.

Erjesztés sos lében:

Alkalmas olyan egész vagy durvan felapritott

z6ldségekhez, mint a paradicsom, sérgarépa,

retek, cukkini, gydmbér, fokhagyma, sparga, illetve

gyiimdlcsokhdz, mint a kbrte, cseresznye, eper,

citrom és még sok egyéb.

A megmosott és eldkészitett zoldséghez vagy

gylimdlcshdz 2-3%-os sooldatot adunk.

Erjesztés megkezdése

© Az eldkészitett zoldségeket vagy gyiimolcsoket
csipesszel helyezze az iivegbe.

@ Sajét [ében végzett erjesztésnél a zoldségeket
adagonként toltse az iivegbe, és a mozsartordvel
alaposan dongolje ezeket bele.

© S6s Iéhen torténd erjesztésnél a NATIVO
konyhai csipesszel helyezze az iiveghe a
zoldségeket vagy gyiimdlcsoket, majd a 2-3%-os
séoldattal toltse fel.

@ Tegye az iivegsulyt csipesszel az iivegbe tigy
(iigyeljen a higiénikus munkéra), hogy a
z0ldségeket/gyiimolcsoket teljesen ellepje
afolyadék.

© Abehelyezett iivegsillyal a folyadék nem
haladhatja meg a maximalis toltési szintet
(tolthetdséget jelz6 vonalat).

O Csavarja ra a fedelet, és az erjedéshez
szobahémérsékleten (18—23 °C) tdrolja az
iiveget. A Ferment Vent szelepen keresztill
automatikusan tavoznak a keletkezd gazok.
Figyelem! A szelepet nem kell kinyitni

vagy elzani.

@ Koriilbeliil a 3. naptdl megindul a tejsavas
erjedés, és ezzel a tényleges erjedési folyamat.
Ez a kivant iztdl fiiggden akér 20 napig is
fenntarthatd (minél hosszabb, annél savanyibb
vagy intenzivebb lesz).

© Az erjesztés eltavolitasdhoz csavarja le a fedelet,
vegye ki a csipesszel a stilyt, és higiénikus médon
tegye félre.

© Akivént adag erjesztést a csipesszel vegye ki
az liveghdl, helyezze vissza az iivegnehezéket,
és hiivds, sotét helyen, 6-8 °C-on (hdivds
pincében vagy hiitében) lezart fedéllel tarolja.
Az 6nzar Ferment Vent szelep elejét veszi a
szagok képzddésének a tdrolds alatt (Figyelem:
a fedél nem 100%-ig szivdrgdsmentes).

Hasznalati utasitas

A mozsartord kivételével minden alkotérész moshatd

mosogatégépben.

@ Pregitire si sfaturi

« Puteti gasi retete excelente pentru fermentare
la www.gefu.com/rezepte.

« Pentru ca fermentarea sd reuseascd, este imperativ
sd se lucreze i conditii de igiend. Borcanele si
instrumentele trebuie fierte pentru ca acestea sa fie
sterilizate. De asemenea, se recomanda sa lucrati
cumanusi de unicé folosinta.

« In principiu, aproape toate legumele i fructele
sunt potrivite pentru fermentare. Lequmele,
cum arfi, de exemplu, varza alba (varza murata),
au fost incercate si testate de multe ori si
functioneazd cu usurintd.

« Sarea folosita nu trebuie sa contind aditivi precum iod,
fluoruri sau agenti antiaglomeranti. Sarea grunjoasa
sau sarea de mare nerafinatd sunt alegeri potrivite.

« Este necesard o saramurd de 2-3 %. La 1 litru de
apa rece, aceasta inseamna 20 pana la 30 de grame
desare.

« Respectati linia de umplere maxima! Lichidele nu
trebuie sd dea pe dinafard din cauza procesului de
fermentare.

« Legumele sau fructele trebuie sa raménd
intotdeauna sub suprafata lichidului in timpul
fermentdrii, dar i in timpul depozitarii ulterioare,
altfel se vor altera.

Fermentarea in suc propriu:

Potrivitd, de exemplu, pentru varzd, dovlecei,

morcovi, ceapd, ridichi si praz. Lequmele se spala

sau se curata bine i se taie marunt cu ajutorul unui
feliator sau al unei razdtoare. Se adauga 2-3 % sare
in raport cu greutatea cantitdtii totale de lequme
pregatite. Legumele si sarea se framantd pana la
iesirea sucului din pulpd. Adesea, sucul de legume
care iese este suficient. Este posibil ca mai tarziu

sd mai aveti nevoie de niste saramurd.

Fermentarea in saramura:

Potrivitd pentru legume intregi sau tocate grosier,

cum arfi, de exemplu, rosii, morcovi, ridichi,

dovlecei, ghimbir, usturoi, sparanghel si fructe, cum
ar fi, de exemplu, pere, cirese, capsuni, ldmai si multe
altele.

Se adauga saramurd de 2-3 % la legumele sau

fructele spalate si pregatite.

Pregatirea fermentului

© Umpleti borcanul cu legumele sau fructele
pregatite, cu ajutorul clestelui.

@ La fermentarea in suc propriu, introduceti
legumele in cantitati portionate si zdrobiti bine
in borcan cu ajutorul pisalogului.

© La fermentarea in saramura, introduceti
legumele sau fructele in borcan cu ajutorul
clestelui de bucétrie NATIVO si umpleti borcanul
cusaramurd de 2-3 %.

@ Introduceti in borcan continutul folosind un cleste
(pentru lucrul igienic), astfel incat legumele/
fructele sa fie acoperite complet de lichid.

© Lichidul nu trebuie sa depéseasca nivelul maxim
(linia de umplere) cu continutul borcanului introdus.

@ insurubati capacul si depozitati borcanul
la temperatura camerei (18—23 °C) pentru
fermentare. Gazele generate sunt evacuate
automat prin intermediul ventilului Ferment
Vent. Atentie! Nu este necesar ca ventilul
s fie deschis sau inchis.

@ Incepéand cu a treia zi, incepe fermentarea
acidului lactic si astfel incepe procesul de
fermentare propriu-zis. Acesta poate continua
timp de pand la 20 de zile, in functie de gustul
dorit (cu cat timpul este mai mare, cu atat
produsul este mai acru sau mai intens).

© Pentru aindepdrta fermentul, desurubati
capacul, scoateti continutul cu clestele si puneti-|
deoparte in conditii de igiend.

© Scoateti portiunea doritd de ferment din borcan
cu clestele, puneti la loc continutul borcanului
si depoxzitati intr-un loc récoros si intunecat,
la 6-8 °C, cu capacul insurubat (pivnitd
racoroasd sau frigider). Ventilul Ferment Vent
cu autoinchidere previne formarea de mirosuri
in timpul depozitarii (retineti: capacul nu este
100 % etans la scurgeri).

Indicatii de ingrijire

Toate componentele sunt compatibile cu masina

de spélat vase, cu exceptia pisalogului.

& nNoaroTtoBka n cbBeTn

+ Bbe www.gefu.com/rezepte e HamepuTe
uyfecHu peLenTi 3a GepmeHTUpaHe.

+ 33 /1a e yCNeLUHo GepMeHTUPAHETO, 3 bIKUTENHO
TpA6Ba Aa ce paboTi xurueHnuHo. CrbKnara u
MHCTPYMeHTUTe TpAGBA Aa Ce U3BapABAT, 3a A
ca crepuntu. OcBeH ToBa ce npenopbusa pabota
C pbKaBULV 33 €AHOKPaTHa ynoTpeda.

« [pMHLMMHO NOYTY BCUUKY COPTOBE 3eMIEHUYLIN
11 TINI0J30BE Ca NOAXOAALLY 33 hepMeHTUpaHe.
3enenuyuuTe KaTo Hanp. 6anoto 3ene
(kuceno 3ene) ca 3npo6BaHU MHOrOKpaTHO
11 C€ MOMYYaBaT NIEcHO.

« ConTa, KoATo Ce M3n0N3Ba, He TpAGBa Aa
CbAbpXKa A06aBK KaTo iH0g, dnyopus unm
npoTuBoarnomepupatuy arentu. obbp usbop ca
KaMeHHaTa cofn Ui HepaduHpaHaTa MopcKa con.

« Heobxoavma e 2-3-npoweHToBa canamypa. Toa
ca20 fo 30 rpama con Ha 1 AUTHP CTYAeHa Bofa.

« CbbniopaBaiiTe MapKMPOBKaTa 3a MaKCMManHo
HambnBaHe! Mo Bpeme Ha MpoLeca Ha GepmeHTUpaHe
TEYHOCTUTE He TPpAGBA Aa A HafiBULLABAT.

« o Bpeme Ha GepmeHTaLMATa, KaKTo 1 N0 Bpeme
Ha NOCNefBALLOTO CbXpaHeHue 3eneHuyLuTe

unu nnojosete BHarn Tpnﬁsa Aacanoj
MOBbPXHOCTTA HA TEYHOCTTA, Tbil KaTo B npoTueeH
lyyail ce pasBanar.

(DepmeHTUpPaHe B CO6CTBEH COK:

MoAX0AALLO HaNp. 32 3eNe, TUKBUYKY, MOPKOBH,
YK, pANa 1 npa3. 3eneHuyLmuTe ce M3MUBAT UK
MOYMCTBAT LUATENHO 1 Ce HapA3BaT Ha CUTHO
Cpenge. B 3aBucuMocT oT TernoTo Ha 061oTo
KONMYECTBO NOATOTBEHY 3eIeHuyLy ce f06aBA

2 — 3% con. 3eneHuywuTe 1 CONTa Ce OMECBAT A0
OTAENAHe Ha KNeTbueH CoK. YecTo oTAenawmar ce
3eMeHUyKOB COK e A0CTaTbueH. EBEHT. No-KbCHo e
HeobX0AVMO OLLie U3BECTHO KONMYECTBO Canamypa.
(DepMeHTMpaHe CbC canamypa:
ToAX0AALL0 32 LeAM U eAiPO HapA3aHU 3eIeHuyLM
KaTo Hanp. AOMaTIn, MOPKOBY, PENUUKY, THKBUYKIA,
IDKUHIKIQUA, YeCH, aCNepXi Un NAoz0Be Kato
Hanp. KpyLLM, YepeLLy, AToAM, IMMOHM 1 MHOTO ApYTU.
KbM u3MuTUTE, NOATOTBEHI 3eNEHUYLN Ui
nnojoBe ce 406aBA 2-3-NpoLieHToBa Canamypa.

MpurorBaHe Ha pepmeHTa

© [locTaBete NOATOTBEHUTE 3e7IEHUY LY WK
MN10/10BE B CTHKNOTO C NOMOLLTA Ha LUMNKUTE.

@ [pu pepmenTMpaHe B CO6CTBEH COK
nocTaBeTe 3efieHuyLuTe Ha NopLUNA B CTBKIIOTO U
YNTBTHABAIATE € 6yTanoto.

© [pu depmeHTUpaHe CbC canamypa nocTageTe
3eN1eHuyLuTe WY NNOA0BETE C KyXHEHCKUTe
wynku NATIVO B cTbKnoTo 1 foneiite
2-3-npovjeHToBa canamypa.

@ [locTaBeTe CTbKNEHATa TEXECT C MOMOLLTA
Ha WMNKK (XUrneHnyHa pabota) B CTbKNOTO,
TaKa ye 3eieHuyLuTe/NNoAoBeTe A Ca U3LAN0
MOKPUTH € TEUHOCT.

© [lpu nocTaBeHa CTbKNEHa TeXeCT TeYHOCTTa
He TpAGBa Aa HAABNLIABA MAKCUMANHOTO HUBO
Ha HambBaHe (MapKIPOBKa 3a MaKCUManHo
HambBaHe).

© 3aBuiiTe Kanaka 1 CbxpaHsBaiiTe CTbKNOTO
3a GepmeHTUpaHe Npu CTaiiHa TemnepaTypa
(18 —23 °C). 06pa3yBaLyuTe ce rasoe ce
OT[ENAT aBTOMATUUHO Npe3 BeHTUna Ferment
Vent. Buumanue! He e He06X011MO BEHTUBT
[a Ce 0TBapA WM 3aTBapA.

@ 01 npu6bn. TpeTUA JieH 3anouBa depmeHTaLmMATa
Ha MNIeYHaTa KUCeNMHA U CbOTBETHO U
CHLUMHCKUAT NPOLiEC Ha GepMeHTaLyA.

B 3aBucumocT oT xenaHua Bkyc (Konkoto no-
ZbIITO, TONKOBA NO-KUCEN, PECn. N0-MHTEH3MBEH)
0/l MOXe a 6ble NpoZbKeH 110 20 AHu.

© 3a u3BaxpaHe Ha GepmeHTa pasBuiiTe Kanaka,
OTCTPaHeTe TeXecTTa C LUMKUTe 1 A 0CTaBeTe
HaCTpaHu N0 XUTMEHNYEH HAuMH.

© 3BageTe C LyUNKUTe XenaHara nopuma GepmeHt
0T CTBKJI0TO, NOCTaBeTe OTHOBO CTbKNEHaTa
TEXeCT U CbC 3aBUHTEH Kanak CbXpaHABalite
Ha XNIaZiHo M TMHO MK TemnepaTypa
6 — 8 °C (MpoxnagHo Mase N XNAANIHIK).
(amo3atBapALwmAT ce BeHTun Ferment Vent
npeoTBpaTABA 06pa3yBaHETO HA MUPU3MU
1o BpeMe Ha cbxpaHenueto (Mons, umaiire
npeaBuA: Kanaksr He e 100% Henponycknu.).

YKasaHus 3a nopapbxKa

Bcvukyn KOMNOHeHTH, € 3Knioyenme Ha byTanoro,

Ca MOAXOAALLM 32 NOYMCTBAHE B MUAANHA MALLMHA.

ine Kochkunst.
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