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Mis on fermentatsioon?

Fermentatsioon ehk k&aritamine on protsess, mille kdigus mikroorganismid muudavad
l&hteaines sisalduvad orgaanilised (ihendid lihntsamateks aineteks. Fermentatsioon aitab toitu
téhusalt séilitada, pikendab selle séilivusaega ning parandab méne toidukomponendi
seeduvust. Fermenteeritud tooted on meie organismile kasulike probiootikumide looduslik
allikas.

Fermenteerimiskaas

Fermenteerimiskaas sobib koduste fermenteeritud toitude valmistamiseks. Fermenteerida
saab naiteks eri kddgivilju, piimatooteid (keefirit ja jogurtit) ning juuretist. Kaanel on
spetsiaalne ventiil, mis laseb kdarimise ajal purgist CO, vélja, kuid takistab 6hu sissepaasu.
Komplekti kuulub ka painduv pressimisplaat, mis hoiab kddgiviljad kogu fermenteerimise valtel
vedeliku all.

Kasutamine

1. Loika vai riivi kédgiviljad, maitsesta ning aseta purki.

2. Suru kédgiviljad kokku nii, et need jaéksid purgi servast 2 cm allapoole.

3. Lisa vett nii, et vedeliku pind ulatuks veidi Ule kddgiviljade.

4. Kata kddgiviljad suurema lehe voi kédgiviljaviiluga.

5. Aseta pressimisplaat koostisosadele nii, et selle toed toetuksid purgi tilaosa kumerusele.

6. Sulge purk fermenteerimiskaanega.

7. Lase kdogiviljadel mitu pdeva fermenteeruda. Kui kdarimine on I6ppenud, hoia purki koos
fermenteeritud sisuga kllmkapis.

Nouanne: fermenteerimisel peavad kded ja kdik kasutatavad kéogitarvikud

olema puhtad.

Kaarimise ajal voib purgist vedelikku vilja tulla. Sel juhul aseta purgi alla
taldrik. ¢

Eelised 1

Kaane Ulaosa on sooniline. Seetdttu paaseb susinikdioksiid vélja ka siis, kui purgid on Uksteise peale
asetatud, ning 6ige kadarimisprotsess séilib. Kaane pustisele pinnale saab kirjutada purgi sisu voi
fermenteerimise alguskuupéeva. Kasuta kustutatavat markerit.

o
Purgisuu siselabimodt Purgi maht

Fermenteerimiskaas: 70 mm Fermenteerimiskaas: 370 ml, 420 ml, 520 ml, 720
Suur fermenteerimiskaas: 90 mm ja 100 mm ml, 770 ml ja 900 ml

Suur fermenteerimiskaas: 3,7 1ja 51
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Mida tahendab, et toode sisaldab kohvipaksust
valmistatud regranulaati?

Toote 16plik valimus on saadud esmase plasti segamisel 5% kohvipaksust valmistatud
regranulaadiga. See annab materjalile teralise ilme ja vaikese varvitoonide varieeruvuse.

Hooldus ja puhastamine
Pese koiki osi sooja vee ja tilga ndbudepesuvahendiga, loputa pdhjalikult ning lase kuivada.
Fermenteerimiskaant voib pesta ka ndudepesumasinas temperatuuril kuni 50 °C.

Materjal
Toode on valmistatud BPA-vabast materjalist, mis sobib kokkupuuteks toiduga.

Korvaldamine
Koik toote osad tuleb kérvaldada keskkonnaséaastlikult ja kooskdlas kehtivate digusaktidega.

Garantiitingimused ik

Tootele kehtib 24-kuuline garantii alates ostukuupéevast. Garantii hdlmab Uksnes
pdhjendatud juhtumeid, mis on seotud materjali- v6i tootmisdefektiga. Garantii kehtib ainult
juhul, kui toodet on kasutatud kasutusjuhendi kohaselt.
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KIMCHI RETSEPT

Koostisosad suure purgi jaoks

« 1 hiina kapsas - 2 liitrit keedetud, toatemperatuurini jahutatud
- 1kimp rohelist sibulat vett

« 1valge redis « 2 supilusikatéit soola
« 1 suur porgand

Pasta jaoks
- 1 teelusikatéis soola
- 1teelusikatéis purustatud véi jahvatatud tsillit

« 2 supilusikatéit roosuhkrut
« 4 supilusikatait kalakastet. Taimetoitlased,

- 4 klitislaugukaint veganid ja need, kellele kalakaste ei maitse,
- 40 g vérskelt riivitud ingverit vbivad kasutada Tamari sojakastet.
Valmistamine

1. Eemalda kapsalt nédrbunud lehed ja 16ika kapsas suuremateks tikkideks. Sega kausis vesi ja sool, aseta
kapsas lahusesse ning pane peale taldrik, et kapsas jaaks vedeliku alla. Lase seista vahemalt 2 tundi.

2. Riivi pasta tahked koostisosad peene riiviga voi t66tle saumikseriga Uhtlaseks ning sega Ulejaanud
koostisosadega.

3. Loika redis, porgand ja roheline sibul 6hukesteks viiludeks.
4. Noruta kapsas. Kui kapsas on sinu maitse jaoks liiga soolane, loputa seda veega. Sega kapsas
pdhjalikult viilutatud kddgiviljade ja virtsika pastaga.
¢

5. Aseta segu purki ja suru kokku, jattes purgi servani 2-3 cm. Kata kédgiviljad suurema kapsalehega,
aseta pedle pressimisplaat ja sulge purk fermenteerimiskaanega. Lase vahemalt 3 paeva
toatemperatuuril ja otsese paikesevalguse eest kaitstult fermenteeruda. Seejarel sulge kimchi
tavalise kaanega ja hoia kiilmkapis. Nii sailib kimchi kuni 4 nadalat.

Nouanded

« Virtsikama kimchi saamiseks lisa pastale rohkem tsillit.

- Kalakastme asemel void kasutada Tamari sojakastet.

« Maitseks véid lisada seesamiseemneid vai tSillihelbeid.

- Saastumise ja hallituse valtimiseks kasuta valmis toidu votmiseks alati puhtaid kéégiriistu.
- Kasuta umbes 20 g soola 1kg kddgiviljade kohta.

KOOSTISOSADE KOGUS PEAB ALATI VASTAMA PURGI SUURUSELE. KAARIMISE AJAL VOIB VEDELIK

FERMENTEERIMISKAANE KAUDU VALJA TULLA. SOOVITAME ASETADA PURGI ALLA TALDRIKU VOI KANDIKU, MIS
PUUAB TILKUVA VEDELIKU KINNI.
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Tootja

PLASTIA s.no., Na Pankraci 332/14, 140 00 Praha, J
Nusle, TSehhi Vabariik
E-post: info@plastia.cz | Tel: +420 566 667 001

www.plastia.eu | www.urbalive.eu
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