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Art.-Nr.: 18910

2-3x
pro Tag
per day

1 Nehmen Sie das Glas von Standful und Sieb ab und fiillen es zur
Halfte mit Wasser.

2 Fiillen Sie nun die Keimsaat ein — ca. 1 gehdufter Essloffel
(Menge variiert je nach Keimsorte) — und setzen das Sieb auf das
Glas. Die Keimsaat muss nun zwischen 1 bis 12 Stunden einwei-
chen. Auch dies variiert je nach Keimsorte; bitte die Saathinweise
beachten. Achtung: Wahrend der Einweichzeit steht das Glas auf
dem Kopf (Sieb zeigt nach oben)!

3 Nach der relevanten Einweichzeit schiitten Sie das Wasser bei
aufgesetztem Sieb ab.

4Fiillen Sie das Glas nun erneut mit Wasser (das Sieb bleibt aufge-
setzt), schwenken es und schiitten das Wasser wieder ab. Diesen
Vorgang wiederholen Sie bitte 3 — 4 mal hintereinander.

5 Nun stellen Sie das Glas richtig herum auf den Standfuf3 an einen
hellen Ort ohne direkte Sonneneinstrahlung.

Wichtig: Bitte wiederholen Sie den unter Punkt 4 beschriebenen
Vorgang 2 bis 3 mal am Tag.

Die verschiedenen Saaten variieren auch in ihrer Wachstumsdauer.
Es kann zwischen 4 — 10 Tage dauern.

1 Detach the jar from the base and sieve and half fill it with water.

2 Now pour in the seeds — approx. 1 piled tablespoon (amount
varies by seed type) —and put the sieve on the jar. The seeds now
must soak between 1and 12 hours. This span, too, varies by seed
type; please follow the instructions given on the label. Note:
during soaking, the jar stands upside-down!

3 After the required soaking time pour the water out with the
sieve in place.

4 Now fill the jar with fresh water (the sieve remains in place),
shake the jar and drain the seeds again. Repeat this procedure
3—4 times.

5 Now put the jar on the base the right way around in a bright
place but not in direct sunlight.

Important: please repeat the procedure described under section 4
above 2 to 3 times a day.

Another aspect that differs by seed type is the growth period,
which varies from 4 to 10 days.

1 Retirez le bocal du support et du filtre et remplissez-le a moitié
deau.

2Versez ensuite 1 cuillére a soupe rase de graines (la quantité varie
selon la variété de semence) et posez le filtre sur le bocal. Les
graines doivent tremper pendant 1a 12 heures selon la variété.
Respectez les indications fournies avec les semences. Attention :
le bocal se trouve renversé pendant la période de trempage, le
filtre est en haut !




3 Videz I'eau aprés la période de trempage en laissant le filtre.

4 Remplissez a nouveau le bocal d'eau (le filtre reste en place),
remuez et videz-le une fois encore. Répétez ['opération 3 a 4 fois
consécutives.

5 Remettez le bocal a I'endroit sur le support et placez-le dans un
endroit clair en évitant toute exposition directe au soleil.

Important : répétez 2 a 3 fois par jour l'opération décrite sous le
point4.

La durée de croissance varie également selon la sorte de graine.
Elle peut prendre entre 4 et 10 jours.

1 Prendere il vaso dal supporto, togliere la griglia e riempire
d‘acqua fino a meta.

2 Ora inserire i semi germinali: 1 cucchiaio colmo circa (la quantita
varia a seconda del tipo di germoglio), quindi riporre la griglia sul
vaso. | semi germinali devono restare in ammollo da 1a 12 ore.
Anche questo varia in funzione del tipo di germoglio, percio &
opportuno rispettare le istruzioni specifiche. Attenzione! Durante
I'ammollo, il vaso deve appoggiare sulla testa!

3 Trascorso il tempo necessario per I'ammollo, eliminare I'acqua
scolandola attraverso la griglia.

4 Riempire nuovamente il vaso con acqua (la griglia deve restare
montata), quindi rovesciare il vaso e scolare nuovamente
rimuovendo |'acqua. Ripetere questo processo di risciacquo per 3
04 volte consecutivamente.

5 Ora riporre il vaso dritto sul suo supporto, in un luogo luminoso,
ma non esposto ai raggi diretti del sole.

Importante: il processo descritto al punto 4 deve essere ripetuto 2
03 volte al giorno.

Anche il tempo di crescita dipende dal tipo di semi. Possono essere
necessari da 4 a 10 giorni.

1 Retire el bote de cristal de su soporte y tamiz y llénelo con agua
hasta la mitad.

2 Introduzca las semillas —aproximadamente 1 cucharada sopera
colmada (la cantidad varia segtin el tipo de brotes)—y coloque
el tamiz sobre el bote. Ahora, las semillas tienen que permanecer
en remojo durante 1a 12 horas. Este tiempo también varia en
funcion del tipo de brotes; véanse las instrucciones de siembra.
Atencion: jDurante el periodo de remojo, el bote se encuentra
boca abajo!

3 Una vez transcurrido el correspondiente tiempo de remojo,
deseche el agua, pero sin quitar el tamiz.

4Vuelva a llenar el bote con agua (con el tamiz puesto), menéelo
un poco y deseche también esta agua. Repita esta operacion
unas 3 0 4 veces sequidas.
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5 Después, coloque el bote boca arriba sobre el soporte y déjelo en
un lugar luminoso, pero sin radiacion solar directa.

Importante: Repita de 2 a 3 veces al dia la operacion descrita en
el punto 4.

Las diferentes semillas varian también en cuanto a su tiempo de
crecimiento, que suele oscilar entre 4y 10 dias.

1 Neem het glas van het voetstuk en van de zeef af en vul het voor
de helft met water.

2 Giet nu het kiemzaad in — ca. 1 gevulde eetlepel (de hoeveelheid
varieert al naargelang de kiemsoort) — en zet de zeef op het glas.
Het kiemzaad moet nu 1 tot 12 uur lang weken. Ook dit varieert
afhankelijk van de kiemsoort; gelieve de zaai-instructies in acht
te nemen. Let op: tijdens de weektijd staat het glas op zijn kop!

3 Na de relevante weektijd giet u het water bij een aangebrachte
zeef weg.

4Vul het glas nu opnieuw met water (de zeef blijft aangebracht),
zwenk het en giet het water weer weg. Gelieve dit proces
achtereenvolgens 3 — 4 keer te herhalen.

5Nu zet u het glas correct rond het voetstuk op een lichte plaats
zonder direct zonlicht.

Belangrijk: gelieve het onder punt 4 beschreven proces 2 tot 3 keer
per dag te herhalen.

De verschillende zaden variéren ook door hun groeiduur. Het kan 4
tot 10 dagen duren.

1 CHATb CTaKaH C NOACTABKY W HAMOMHWUTb €ero HanonoBuHy BO/I0IA.

2 3aTem NonoXmTh B CTakaH cemeHa (0Kono 0AHoi NonHoi
CTONOBOVE NOXKKY, KONUYECTBO BAPbUPYETCA B 3aBUCUMOCTH
0T BUZ0B (EM#AH) 1 HAAETb Ha CTakaH cuTo. (emeHa JomKHbI
HabyxaTb 0T 10 12 YacoB. [lnuTenbHOCTL AAHHOTO NpoLiecca
TaKKe 3aBUCHT OT BUZA CeMAH; 00paTUTb BHUMAHME Ha
COOTBETCTBYHOLLYI0 MHCTPYKLMIO. BHUMaHUe: Bo BpemA
3aMaumBaHuA GaHKy nepeBepHyTb BBEPX AHOM!

3 Mocrie COOTBETCTBYIOLLIETO BPeMeHM HabyXaHuA CUTb Boay
yepe3 HajieToe CuTo.

4 baHKy CHOBA 3aN0NHUTb BOZO (CUTO OCTAETCA HA MecTe),
noTPACTI €€ v BbIUTb Bogy. ToBTOPUTH 3Ty Npovieaypy3 - 4
pasa noapaa.

5 Tenepb NoCTaBUTL GaHKy B HOpManbHOe NONOXKeHMe Ha
TI0/ICTaBKY B XOPOLLIO OCBELLEHHOM MecTe, Ho 36eras
10NaZaHuA NPAMbIX COHEUHbIX NIyuer.

BasHo: noBTOPUTL NpoLieAYpY, ONUCaHHYH B NyHKTe 4, 2-4 pasa
B fieHb.

Pa3Hble BIbI CEMAH UMEIOT Pa3NyHYio AUTENbHOCTD
npopactaxus: ot 4 1o 10 Axeil.



Wrap mit gebratenem Hiihnchen,

Zubereitung:

Héhnchenschenkel in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben und aufkochen.
AnschlieBend ca. 20 Min kdcheln lassen bis sie gar sind. AnschlieBend abschiitten
und leicht abkiihlen lassen.

Petersilie in feine Streifen schneiden.

Mehl, 120 ml Pflanzendl und das Salz, zusammen mit 400 ml Wasser in eine
Schiissel (Riihr- und Schlagschiissel MESCO) geben und mit dem Handriihrgerdt
zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig in einer Pfanne oder auf einem
Crépes Eisen zu diinnen Wraps backen.

Melone schadlen, das Kerngehduse entfernen und in ca. 0,5 cm x 0,5 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

100 g Zucker zusammen mit 100 ml Wasser (mit Hilfe des Universal-Quirls
FINELLO im Mess-Mixbecher MISURO) verriihren und in einem Topf aufkochen.

Fine Pfanne erhitzen und OHNE 01 die Melone scharf anbraten. Nach kurzer Zeit
die Zucker-Wasser-Mischung und etwas Salz in die Pfanne geben und leicht
karamellisieren lassen. AnschlieBend in ein anderes Gefd umfiillen und etwas
frisch gemahlenen Pfeffer hinzugeben.

Hahnchenschenkel vom Knochen l6sen und zusammen mit Salz und etwas

Pflanzendl in einer Pfanne anbraten. Danach mit 150 ml Balsamico Bianco
abldschen.

Wildkrautersalat mit Balsamico Bianco und etwas Salz marinieren. Danach die
Wraps mit dem Hahnchenfleisch, der karamellisierten Melone, dem marinierten
Wildkrautersalat und reichlich Alfalfasprossen belegen und einrollen.

Zum Schluss schrag halbieren und servieren.

Zutaten fiir 4 Personen:
800 g Hdhnchenschenkel
Salz

1 Bund glatte Petersilie
800 g Mehl

200 ml Pflanzendl

1 Cantaloupe Melone

100 g Zucker

Pfeffer

200 ml Balsamico Bianco

100 g Alfalfasprossen
(gezogen mit dem
Sprossenglas BIVITA)

Wildkrautersalat



Wrap with roast chicken,

Preparation:

Put chicken thighs into a pot with salted water and bring to the boil, then simmer for approx.
20 minutes until done. Drain and leave to cool down slightly.

Finely slice parsley.

Put flour, 120 ml / 4f1. oz. vegetable oil, salt and water into a bowl (MESCO mixing and
whipping bowl) and work into a smooth dough using the electric whisk. Make thin wraps
from the dough in a pan or on a crepe iron.

Peel and seed the melon and cut it into approx. 0.5 x 0.5 cm / % x Y4 in. cubes.

Stir 100 g sugar into 100 ml water (using the all-purpose whisk and the MISURO measuring
and mixing beaker) and bring to the boil in a pot.

Heat a pan and sear the melon WITHOUT oil. Pour the sugar-and-water mix into the pan after
some time, add some salt and allow to caramelize slightly. Then pour into another vessel and
add some freshly ground pepper.

Bone the chicken thighs and give them a short fry in a pan with salt and some vegetable oil.
Thenadd 150 ml /5 fl. oz. of balsamico bianco.

Toss the wild leaf salad with balsamico bianco and some salt, then spread the chicken meat,
the caramelized melon, the wild leaf salad and plenty of alfalfa sprouts across the wraps and
roll them up.

Cut in two diagonally and serve to table.

Wrap au poulet grillé,

Ingedients to serve 4:
800 g/ 28 oz. chicken thighs

salt

1 bunch of flat leaf parsley
800 g/ 28 oz. flour

200 ml /7 fl. oz. vegetable il
1 cantaloupe melon

100 g/3 Y2 0z. sugar

pepper

200 ml /7 fl. oz. balsamico
bianco

100 g/ 3 2 oz. alfalfa sprouts
(grown in the BIVITA sprout
jar)

wild leaf salad

Préparation :

Mettre les cuisses de poulet dans une casserole remplie d'eau salée et porter a ébullition.
Laisser ensuite mijoter pendant env. 20 mn jusqua ce qu'elles soient tendres. Eliminer I'eau
de cuisson et laisser refroidir légérement.

Hacher finement le persil.

Mélanger la farine, 120 ml d’huile végétale et le sel avec 400 ml d'eau dans un saladier (bol @
mixer MESCO) et travailler au fouet/batteur pour obtenir une pate homogene. Verser la pate
dans une poéle ou une crépiere pour former des wraps pas trop épais.

Eplucher le melon, retirer le cceur et les pépins et couper en cubes d'env. 0,5 cm x 0,5 cm.

Mélanger 100 g de sucre avec 100 ml d'eau (a I'aide du batteur universel dans le bol doseur/
shaker MISURO) et faire bouillir dans une casserole.

Faire chauffer une poéle et faire griller le melon SANS huile. Ajouter rapidement le mélange
sucre-eau et une prise de sel dans la poéle et faire Iégérement caraméliser. Verser ensuite
dans un autre récipient et poivrer avec du poivre fraichement moulu.

Retirer I'os de la cuisse de poulet et faire griller dans une poéle avec du sel et un peu d’huile
végétale. Déglacer ensuite avec 150 ml de vinaigre balsamique blanc.

Faire mariner une salade d’herbes sauvages avec vinaigre balsamique blanc et une prise de
sel. Garnir ensuite les wraps avec la viande de poulet, le melon caramélisé, la salade d’herbes
sauvages marinée et une grande quantité de jeunes pousses d'alfalfa puis rouler.

Couper enfin en biseau et servir.

Ingrédients pour 4
personnes :

800 g de cuisses de poulet
Sel

1 botte de persil simple
600 g de farine

1 melon cantaloup

100 g de sucre

Poivre

200 ml de vinaigre
balsamique blanc
100 g de jeunes pousses

d‘alfalfa (cultivées dans le
bocal & germer BIVITA)



Piadina con pollo arrosto,

Preparazione

Mettere le cosce di pollo in una pentola con acqua salata e lessarle. Lasciare sobbollire
per circa 20 minuti fino a quando non sono cotte. Infine scolarle e lasciarle raffreddare
leggermente.

Tagliare il prezzemolo a striscioline sottili.

Mettere la farina, 120 ml di olio vegetale, il sale e 400 ml d‘acqua in una ciotola (ciotola per
miscelare e frullare MESCO), quindi impastare il tutto con la frusta elettrica fino a ottenere un

composto omogeneo. Stendere le piadine sottili e cuocerle in padella o su un ferro per crépes.

Shucciare il melone, rimuovere i semi e tagliare la polpa a cubetti grandi circa 0,5 cm x
0,5cm.

Mescolare 100 g di zucchero con 100 ml d'acqua (utilizzando il frullino universale nel
bicchiere graduato MISURO) e poi cuocere il composto in un pentolino.

Scaldare una padella e scottare il melone SENZA aggiungere olio. Dopo poco tempo
aggiungere lo sciroppo di zucchero e un po” di sale nella padella, quindi lasciare caramellare
leggermente. Trasferire il tutto in un altro recipiente e condire con un po’ di pepe macinato
fresco.

Disossare le cosce di pollo e arrostire la carne in padella con sale e olio vegetale. Sfumare
quindi con 150 ml di aceto balsamico bianco.

Condire la misticanza con aceto balsamico bianco e un pizzico di sale. Farcire quindile
piadine con il pollo, il melone caramellato, la misticanza condita e una ricca porzione di
germogli di alfalfa, arrotolando il tutto.

Tagliare i rotoli a meta appoggiando il coltello in obliquo e servire.

Wrap de pollo asado

Ingredienti per 4 persone
800 g cosce di pollo

sale

1 mazzetto di prezzemolo
liscio

800 g farina

200 ml olio vegetale

1 melone cantalupo

100 g zucchero

pepe

200 ml aceto balsamico
bianco

100 g germogli di alfalfa
(coltivati con il vaso di
germinazione BIVITA)

Misticanza

Modo de preparacion:

Introducir los muslos de pollo en una olla con agua y sal y dejar que rompa a hervir.
Continuar hirviendo a fuego lento durante unos 20 minutos, hasta que la carne esté tierna.
Después, escurrir y dejar enfriar un poco.

Cortar el perejil en tiras finas.

En un bol (bol mezclador MESCO), introducir la harina, 120 ml de aceite vegetal y la sal junto
con 400 ml de agua, y agitar con una batidora hasta obtener una masa homogénea. En una
sartén o crepera, preparar delgadas unidades de wraps.

Pelar el meldn, quitar todas las pepitas y cortarlo en dados de unos 0,5 cm x 0,5 cm.

Mezclar 100 g de azticar y 100 ml de agua (con ayuda del batidor universal en el vaso
medidor-mezclador MISURO), introducir en una olla y llevar a ebullicion.

Precalentar una sartén y, SIN ACEITE, dorar bien el meldn. Después, verter en la sartén la
mezcla de agua y azdicar y una pizca de sal, y dejar caramelizar. A continuacién, introducirlo
todo en otro recipiente y agregar un poco de pimienta recién molida.

Deshuesar los muslos de pollo y freir con sal y un poco de aceite vegetal en una sartén.
Después, afiadir 150 ml de vinagre balsémico blanco y dejar reducir.

Aderezar la ensalada de plantas silvestres con vinagre balsamico blanco y un poco de sal.
Luego, colocar sobre los wraps la carne de pollo, el meldn caramelizado, la ensalada de
plantas silvestres aderezada y una buena cantidad de brotes de alfalfa, y enrollar.

Para finalizar, cortar los wraps por la mitad en diagonal y servir.
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Ingredientes para
4 personas:

800 g de muslo de pollo
Sal

1 ramito de perejil liso
800 g de harina

200 ml de aceite vegetal
1 meldn cantalupo

100 g de azticar
Pimienta

200 ml de vinagre balsamico
blanco

100 g de brotes de alfalfa
(cultivados en el germinador
de cristal BIVITA)

Ensalada de plantas silvestres



Wrap met gebraden kip,

Bereiding:

Kippenboutjes in een pot met gezouten water doen en aan de kook brengen. Vervolgens ca.
20 min. lang laten sudderen totdat ze gaar zijn. Daarna afgieten en lichtjes laten afkoelen.
Peterselie in fijne reepjes snijden.

Meel, 120 ml plantaardige olie en het zout samen met 400 ml water in een schotel (roer- en
slagschotel MESCO) doen en er met het handroerapparaat een glad deeg van maken. Het
deeg in een pan of op een wafelijzer tot dunne wraps bakken.

Meloen pellen, het klokhuis verwijderen enin ca. 0,5 cm x 0,5 cm grote blokjes snijden.

100 g suiker samen met 100 ml water (met behulp van de universele menger in de maat-
mixbeker MISURO) door elkaar roeren en in een pot aan de kook brengen.

Een pan verhitten en ZONDER olie de meloen heet aanbraden. Na een korte tijdspanne het
uit suiker en water bestaande mengsel en een beetje zout in de pan doen en lichtjes laten
karamelliseren. Vervolgens in een andere schaal overgieten en er een beetje vers gemalen
peper aan toevoegen.

Kippenboutjes van het bot lossen en samen met zout en een beetje plantaardige olie in een
pan aanbraden. Daarna met 150 ml Balsamico Bianco doen afkoelen.

Wilde kruidensalade met Balsamico Bianco een beetje zout marineren. Daarna de wraps met
het kippenvlees, de gekaramelliseerde meloen, de gemarineerde wilde kruidensalade en
overvloedig veel alfalfa spruiten beleggen en oprollen.

Tot slot schuin halveren en opdienen.

Pynert c >kapeHoi KypATUHOWN,

Ingrediénten voor
4 personen:

800 g kippenboutjes
Zout

1 bosje gladde peterselie
800 g meel

200 ml plantaardige olie
1 cantaloupe meloen
100 g suiker

Peper

200 ml Balsamico Bianco

100 g alfalfa spruiten
(getrokken met het serreglas
BIVITA)

Wilde kruidensalade

MpurotoBnenue:

Kypvmhle 0KOpOYKa MoI0XNUTb B KaCTPHOIH C MOZCONEHHOI BOAO 1 J0BECTI 0 KUMeHNA.
Llanee KINATUTb Ha MeANEHHOM OrHe B TeyeHue 20 MUHYT 10 TOTOBHOCTHU. 3atem UmTh
BOAY U AaTb HEMHOI0 OCTbITb.

[eTpyLuKy Hape3aTb TOHKOI CONOMKOMA.

3agecTvi 13 400 mn Boibl, MyKK, 120 M pacTUTENbHOTO Macna v conv TecTo (B
yHUBepcanbHoii Mincke MESCO) 1 MUKcepom BbIMECHTb ero 40 MoNy4eHNA O4HOPOAHOI
Maccbl. Bbineub Ha ckoBOpope Unu Ha 6anHHILE TOHKMe 6nnHbI.

C bl cpe3aTb KOpKY, yAaNUTL CemMeHa 1 Hape3aTb eé Kybukamm 0,5 cm x 0,5 cm.
100 r caxapa pactBoputb B 100 MA1 BoAibI (C NOMOLLbHO YHUBEPCANbHOI MeLLanki B
weitkepe MISURO) 1 soBeCT! B KacTpione 10 KuneHus.

CkoBopopy HarpeTb 1 BE3 Macna 6bICTPo 06XapuTb Ha Heil KycouKm AbiHW. lToTom f06aBUTL
B CKOBOPOZLY CaXapHYt0 BOAY, HEMHOTO COMN U JJaTb HEMHOr0 3aKapameni30BaTbca. 3atem
MepenoXvTb B OTAENbHYH0 EMKOCTb 1 406aBUTb HEMHOTO CBEXXEMONOTOTO NepLia.

OTAENUTb MACO KyPHHbIX OKOPOUKOB OT KOCTel 1 06KapuTh B CKOBOPOZE, 06aBUB conn
1 HebonbLLOe KONMUECTBO pacTUTeNbHOro Macna. Mocne storo o6asutb 150 mn benoro
6anb3amuyeckoro yKcyca.

3anpauTb canat U3 ANKOPACTYLLWX TPaB GenbiM 6anb3aminyeckim yKCycom ¢ conbio. 3atem
BBIOXUTb KYPUHOE MACO, KAPAMENN30BaHHYH AbIHH, CaNnaT U3 AUKOPACTYLLX TPaB 1
6071bLLI0E KONMYECTBO POCTKOB NIKOLIEPHBI HA OMIHbI 1 CBEPHYTH X B PYNETHI.

B 3aknioueHun paspesatb pyneTbl nononam no A1aroHanu n NoAatb Ha CTon.

WnrpeaneHTbl Ha
4 nopuun:

800 r KypuHbIX 0KOPOUKOB
onb

1 nyyoK NeTpyLLKM NNCTOBOI
800 r myku

200 mn pacTuTenbHOro Macia
1 AblHA KaHTanyna

100 r caxapa

nepew

200 mn 6enoro
6anb3amuyeckoro yKcyca

100 r poCTKOB HOLEPHDI
(npopoLLeHHble ¢
1CNONb30BaHNeM baHKK
BIVITA)

Canar 13 AUKopacTyLimnx Tpas
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Rotkohl-Apfelsalat

Zubereitung:

Apfelsaft zusammen mit dem Zucker und etwas Salz in einen Topf geben und
aufkochen. AnschlieBend auf kleiner Hitze weiter kocheln und einreduzieren bis
nur noch die Halfte Fliissigkeit in dem Topf ist.

Rotkohl vierteln, dufere Blatter und Strunk entfernen und den Rotkohl mit dem
Gourmet-Hobel VIOLINO® in feine Streifen schneiden. AnschlieBend mit der Hand
durchkneten.

Zwiebeln schalen und mit dem Wiirfelschneider CUBICO in feine Wiirfel
schneiden. Den Balsamico Bianco, die Zwiebelwiirfel und das Walnussol in den
Topf mit dem reduzierten Apfelsaft geben und dies mit Hilfe eines Stabmixers zu
einem Dressing verarbeiten.

Die Apfel griindlich waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Diese
mit zu dem Dressing geben. Nun den Rotkohl und die Mungobohnensprossen in
eine Schiissel (Riihr- und Schlagschiissel MESCO) geben und mit dem Dressing
marinieren.

In einer hohen Salatschiissel servieren.

Zutaten fiir 4 Personen:
400 ml Apfelsaft

150 g Zucker

Salz

1 kleiner Kopf Rotkohl

2 Zwiebel

100 ml Balsamico Bianco
50 g Walnussol

4 Bpfel

200 g Mungobohnensprossen
(gezogen mit dem
Sprossenglas BIVITA)




Red-cabbage-and-apple salad

Preparation:

Pour the apple juice into a pot, add sugar and some salt and bring to the boil. Then simmer
over a low heat and reduce the liquid to half the original amount.

Cut the red cabbage in quarters, remove the stalk and cut the cabbage into fine strips using
the VIOLINO gourmet slicer. Then knead thoroughly with your hands.

Peel the onions and dice them finely using the CUBICO dicer. Add the balsamico bianco, the
diced onion and the walnut oil to the reduced apple juice and use a hand-held blender to
process all this to make a dressing.

Thoroughly wash and core the apples, finely slice and add to the dressing. Now put the red
cabbage and mungo bean sprouts into a bowl (MESCO mixing and whipping bowl) and toss
with the dressing.

Serve in a high-rimmed salad bowl.

Salade de chou rouge aux pommes

Ingredients to serve 4:
400 ml / 1411. oz. apple juice
1509 /5 % oz. sugar

salt

1 small red cabbage

2 onions

100 ml /3 %2 fl. oz. balsamico
bianco

509/1% oz. walnut oil
4apples

200g/7 oz. mungo bean
sprouts (grown in the BIVITA
sprout jar)

Préparation:

Verser le jus de pommes avec le sucre et une prise de sel dans une casserole et amener a
ébullition. Faire ensuite mijoter et laisser réduire de moitié.

Couper le chou rouge en quatre, enlever les feuilles extérieures et le coeur. Couper le chou en
fine laniéres avec la mandoline gourmande VIOLINO®. Malaxer ensuite a la main.

Eplucher les oignons et les couper en cubes fins avec le découpe-légumes CUBICO. Verser le
vinaigre balsamique blanc, les cubes d'oignons et I'huile de noix dans la casserole avec le jus
de pomme réduit et mélanger a I'aide d’un mixeur plongeant pour obtenir un dressing.
Laver soigneusement les pommes, les épépiner et les couper en fines laniéres. Ajouter au
dressing. Verser le chou rouge et les jeunes pousses de haricots mungo dans un grand bol
(bol a mixer MESCO) et laisser mariner avec le dressing.

Servir dans un saladier haut bord.

Ingrédients pour 4
personnes :

400 ml de jus de pomme
150 g de sucre

Sel

1 petite téte de chou rouge
2 oignons

100 ml de vinaigre
balsamique blanc

50 g d'huile de noix
4 pommes

200 g de jeunes pousses de
haricots mungo (cultivés dans
le bocal a germer BIVITA)



Insalata di mele e cavolo rosso

Preparazione

Mescolare il succo di mela con lo zucchero e un po’ di sale in un pentolino, quindi cuocere il
composto. Lasciare sobbollire a fuoco dolce e ridurre il liquido fino alla meta.

Tagliare in quarti il cavolo rosso, rimuovere le foglie sterne e il torsolo, quindi tagliarlo a
striscioline con il taglia-verdure gourmet VIOLINO®. Separare le striscioline di cavolo con le
mani.

Sbucciare le cipolle e tagliarle a dadini con il taglia-cubetti CUBICO. Mettere I'aceto balsamico
bianco, i dadini di cipolla e 'olio di noci nella pentola insieme alla riduzione di succo di mela,
quindi frullare il tutto con il frullatore a immersione per ottenere il condimento.

Lavare accuratamente le mele, rimuovere il torsolo e tagliarle a julienne. Versare sulle mele
il condimento precedentemente preparato. Mettere il cavolo rosso e i germogli di soia verde
in una ciotola (ciotola per miscelare e frullare MESCO), quindi marinare I'insalata con il
condimento alle mele.

Servire in una ciotola da insalata con i bordi alti.

Ensalada de col lombarda

Ingredienti per 4 persone
400 ml succo di mela

150 g zucchero

sale

1 cavolo rosso piccolo
2cipolle

100 ml aceto balsamico
bianco

50 g olio di noci
4mele

200 g germogli di soia
verde (coltivati con il vaso di
germinazione BIVITA)

Modo de preparacion:

Introducir el zumo de manzana, juntamente con el azlicar y un poco de sal, enunaollay
dejar que rompa a hervir. Continuar hirviendo a fuego lento y dejar reducir hasta que sélo
quede la mitad del liquido en la olla.

Cortar la col lombarda en cuartos, quitar las hojas exteriores y el tallo y, con ayuda del
rallador gourmet VIOLINO®, cortar en tiras finas. Después, amasar con las manos.

Pelar las cebollas y cortarlas en pequefios daditos con el cortador de dados CUBICO. En la olla,
que contiene la reduccion del zumo de manzana, introducir el vinagre balsamico blanco, los
daditos de cebolla y el aceite de nuez, y agitar todo con un minipimer para obtener una salsa
de aderezo.

Lavar bien las manzanas, quitarles el centro y cortarlas en tiras finas. Agregar éstas a la salsa.
Después, introducir en un bol (bol mezclador MESCO) la col lombarda y los brotes de judias
mungo y aderezar con la salsa.

Servir en una ensaladera alta.
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Ingredientes para
4 personas:

400 ml de zumo de manzana
150 g de azdcar

Sal

1 pequefia col lombarda

2 cebollas

100 ml de vinagre balsamico
blanco

50 g de aceite de nuez
4 manzanas

200 g de brotes de judias
mungo (cultivados en el
germinador de cristal BIVITA)



Slaatje met rode kool,

Bereiding:

Appelsap samen met de suiker en een beetje zout in een pot doen en aan de kook brengen.
Vervolgens op een laag vuur laten sudderen en reduceren totdat nog slechts de helft van de
vloeistof in de pot aanwezig is.

Rode kool in vieren snijden, buitenste bladen en stronk verwijderen en de rode kool met de
gourmetschaaf VIOLINO® in fijne reepjes snijden. Daarna met de hand doorkneden.

Uien pellen en met de blokjessnijder CUBICO in fijne blokjes snijden. De Balsamico Bianco, de
blokjes ui en de walnootolie in de pot met het gereduceerde appelsap doen en er met behulp
van een staafmixer een dressing van maken.

De appelen grondig wassen, ontpitten en in fijne reepjes snijden. Deze mee bij de dressing
doen. Nu de rode kool en de spruitjes van mungobonen in een schotel (roer- en slagschotel
MESCO) doen en met de dressing marineren.

In een hoge slaschotel opdienen.

Canat 13 KpacHoI KanycTtbl 1 A610K

MpurotoBnenue:

f6n10UHbIii COK C CaXapoM ¥ LLENOTKO CONY AOBECTU B KACTpIone 0 kMeHus. 3atem Ha
Me/IIeHHOM OTHe yBapWTb 10 NONIOBYHbI OT NEPBOHAYANbHOr0 06bEMA XKIAKOCTH.

Kpacylo kanycTy paspe3aTb Ha YeTBepTH, yAANUTb BHELLHIE UCTbA 1 KOUepbIKKY, 1
MOLLNHKOBATb CONOMKOIl npu nomoum rpeiigepa VIOLINO®. 3atem pa3matb BpyuHyto.

MouncTuTb NYK 11 Hape3aTb Ha MenKue KyGuKkin npy nomoLLy npubopa ANd Hape3aHua
ky6ukamu CUBICO. [lobaBuTb 6anb3amunueckiuii yKcyc, Hape3aHHblii Kybukamm nyk u
Maco rPewLKoro opexa B KacTpioio ¢ yBapeHHbIM COKOM 1 U3MENbYHTb 6NIeHAEpOM 0
06pa30BaHuA 0AHOPOAHOIT MACChl. 3anpaBka AN canara rotosa.

16n0KM TLLATENbHO BbIMbITb, YAANUTL CEMeHa U Hape3aTb TOHKOI ConomKoil. [lo6aBuTb
ux K 3anpaeke. KpacHyto Kanycry 1 npopoLLieHHyio a3uatckyio Gaconb BbIOXMTb B MACKY
(mucka yHusepcanbHasa MESCO) v 3anpaBuTh.

Mogasatb B ry6okoii canaTuLe.

Ingrediénten voor
4 personen:

400 ml appelsap

150 g suiker

Zout

1 klein kopje rode kool

2 uien

100 ml Balsamico Bianco
50 g walnootolie
4appelen

200 g spruitjes van
mungobonen (getrokken met
het serreglas BIVITA)

WnrpeaneHTbl Ha
4 nopuun:

400 mn A6104HOrO COKA
150 caxapa
onb

1 He6oNbLLOIA KOUaH KpacHoil
KanycTbl

2 NyKOBULbI

100 mn 6enoro
6anb3aminyeckoro ykcyca

50 r Macna rpewkoro opexa
4 abnoka

200 r npopoLLEeHHoit
a3uatckoil paconn (B banke
BIVITA)
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IAHRE YEARS
ARANTIE

GEFU gewahrleistet die dauerhafte
Haltbarkeit dieses Produktes mit dem Siegel
GEFU-20, das fiir 20 Jahre Garantieleistung
steht.

GEFU guarantees the lasting durability of
this product with the GEFU-20 seal, which
represents a 20-year warranty.

GEFU garantit la solidité durable de ces
produits avec le sigle GEFU-20, synonyme
d’une garantie de 20 ans.

Con l'apposizione del sigillo GEFU-20,
che indica 20 anni di garanzia, la GEFU
garantisce la lunga durata funzionale di
questo prodotto.

GEFU garantiza la durabilidad permanente
de este producto mediante el sello GEFU-20,
que representa 20 afos de garantia.

GEFU garandeert een lange duurzaamheid
van dit product met het GEFU-20 zegel, dat
een waarborg betekent van 20 jaar.

M3pennsa, nomeyeHHble knerimom GEFU-20,
nmetoT 20-NeTHIOK rapaHTuio.

GEFU

GEFU Innovation + Logistic GmbH
Braukweg 28 - 59889 Eslohe
Germany

Tel. +4929739713-0

Fax +4929739713-55
www.gefu.com



