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Fermentation lid:

This is suitable for the preparation of
homemade fermented foods. Foods that are
suitable for fermentation include various types
of vegetables, milk products (kefir, yogurt)
and bread yeast. The lid has a special valve
that releases CO2 from the jar during the
fermentation process while preventing air
from getting inside. The product also includes
a flexible pressure insert that keeps the
vegetables below the level of the infusion for
the entire fermentation period.

Procedure:

1. Cut or grate the vegetables, season to taste
and insert in a jar. 2. Push the vegetables
down to 2 cm below the edge of the jar.

3. Add water so that the surface is slightly
above the vegetables. 4. Cover the vegetables
with a larger leaf or vegetable slice. 5. Place
the pressure insert on the ingredients so that
the tabs rest on the curved top of the jar.

6. Close the jar with the fermentation lid.

7. Allow the vegetables to ferment for several
days. Upon completion of the fermentation
process, keep the jar with the ingredients
refrigerated.

Tip: During fermentation, make sure your
hands and all the used kitchen aids are
clean. Some liquid may escape during the
fermentation process. In this case, place
a plate under the jar.

Benefits:

The lid is ribbed on the upper side, which
enables the release of carbon dioxide even
when stacked on each other, which helps
maintain the proper fermentation process. The
vertical surface can be used to describe the
contents or note the date the fermentation
began (use an erasable marker when writing).

Suitable for jars with a volume of: 370 ml|,
420 ml, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml.

What does it mean when we say a product is
made: with an admixture of coffee grounds
regranulate?

It means the final appearance of the product
was created by mixing virgin material with

5 % coffee grounds regranulate, resulting

in a grainy appearance with slight colour
variance.

Maintenance and cleaning:
Wash all parts in warm water with a drop
of dish soap, rinse thoroughly and let dry.

The fermentation lid can also be washed in
a dishwasher up to a temperature of 50°C.

Material:
The product is made from a BPA FREE material
suitable for contact with food.

Disposal:

Have all the product components disposed
of in an environmentally-friendly manner. The
disposal must be performed in accordance
with the law.

Warranty conditions:

The product comes with a warranty of 24
months from the date of purchase. The
warranty only applies to justified warranty
cases for material or production defects. The
warranty is only valid if the product is used
according to the operating instructions.

(DE)

Gdarkappe:

Sie ist fur die Zubereitung von hausgemachten
fermentierten Lebensmittel geeignet. Zu den
fur die Fermentation geeigneten Lebensmitteln
zdhlen verschiedene Gemusesorten,
Milchprodukte (Kefir, Joghurt) oder Brothefe.
Die Kappe verfugt Uber ein spezielles Ventil,
das wdhrend des Fermentationsprozesses
C02 aus dem Glas abgibt und gleichzeitig
verhindert, dass Luft in das Glas eindringt.

Teil des Produktes ist aufdierdem ein flexibler
Druckeinsatz, der das Gemuse wdhrend

der gesamten Gdrzeitunter dem Niveau des
Aufgusses hdilt.

Vorgehen:

1. Das Gemuse schneiden oder reiben,
abschmecken und in ein Glas geben. 2. Das
Gemuse 2 cm unter den Glasrand drucken.

3. Wasser hinzufugen, sodass der Fullstand
leicht Uber dem Gemuse liegt. 4. Das

Gemuse mit einem gréf3eren Blatt oder einer
gréfBeren Gemusescheibe abdecken. 5. Den
Druckeinsatz so auf die Zutaten legen, dass
die Anschléige an der oberen Rundung des
Glases anliegen. 6. Das Glas mit der Garkappe
verschlie3en. 7. Das Gemuse einige Tage gdren
lassen. Nachdem der Fermentationsprozess
abgeschlossen ist, das Glas mit dem
fermentierten Inhalt im Kuhlschrank
aufbewahren.

Tipp: Wdhrend der Gérung auf Handehygiene
und die Sauberkeit aller verwendeten
Werkzeuge achten. Wihrend des
Gdrvorgangs kann Fliissigkeit austreten.



In diesem Fall eine Untertasse unter das Glas
stellen.

Vorteile:

Die Kappe ist an der Oberseite gerippt, so

dass auch bei Ubereinander gestapelten
Glasern Kohlendioxid freigesetzt werden kann
und so zur Aufrechterhaltung des korrekten
Gdrprozesses beigetragen wird. Die horizontale
Fldche kann zur Beschriftung des Inhalts oder
zur Aufzeichnung des Datums der GArung
verwendet werden (verwenden Sie zur
Beschriftung einen abwischbaren Marker).

Flir Gldser mit einem Volumen von geeignet:
370 ml, 420 ml, 520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml.

Was bedeutet, dass das Produkt mit einer
Beimischung von Kaffeesatz hergestelit
wurde?

Die endgultige Form des Produkts entstand
durch Vermischung des urspringlichen
Materials mit einer Beimischung von Kaffeesatz
(5 %), der die optische Kérnung und die feine
Verférbung verursacht.

Wartung und Reinigung:

Alle Teile in warmem Wasser mit einem Tropfen
Spulmittel auswaschen, grundlich abspulen
und abtrocknen. Die Gdrkappe kann auch in der
Spulmaschine bis zu einer Temperatur von

50 °C gewaschen werden.

Material:

Das Produkt besteht aus BPA-freiem Material,
das fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet
ist.

Entsorgung:

Alle Produktbestandteile einer
umweltgerechten Entsorgung zuflhren. Die
Entsorgung muss gesetzeskonform erfolgen.

Garantiebedingungen:

FUr das Produkt gilt eine Garantie von 24
Monaten ab Verkaufsdatum. Die Garantie gilt
nur in berechtigten Garantiefdllen, nadmlich
Material- oder Herstellungsfehlern. Die
Garantie gilt nur, wenn das Produkt gemdf der
Bedienungsanleitung verwendet wird.

(c2)

Fermentacéni viéko:

Je vhodné pro pfipravu domdcich kvasenych
pokrmu. Mezi potraviny vhodné k fermentovdni
pati rdzné druhy zeleniny, mlééné vyrobky
(kefir, jogurt) nebo chlebovy kvdsek. Vicko

ma specidlni ventil, ktery pfi procesu kvaseni
uvolfiuje CO2 ze sklenice a zdroven zabranuje
propousténi vzduchu dovnitf. Soucdsti produktu
je i pruzna pritlaénd viozka, kterd po celou dobu
fermentovdni udrzuje zeleninu pod hladinou
ndlevu.

Postup:

1. Zeleninu nakrdjejte nebo nastrouhejte,
ochutte a vlozte do sklenice. 2. Zeleninu utlacte
2 cm pod okraj sklenice. 3. Dolejte vodu tak, aby
hladina byla mirné nad zeleninou. 4. Zeleninu
priklopte vétsim listem nebo pldtkem zeleniny.

5. PoloZte pfitlacnou viozku na suroviny tak, aby
se zardzky oprely o vrchni zaobleni sklenice.

6. Uzavrete sklenici fermentacnim vickem.

7. Nechte zeleninu fermentovat nékolik dni. Po
ukonceni procesu kvaseni uchovdvejte sklenici
s fermentovanym obsahem v lednici.

Tip: PFi fermentaci dbejte na hygienu rukou

a éistotu véech pouzivanych pomucek. PFi
procesu kvaseni mize dochdzet k Gniku
tekutiny, v tom pFipadé umistéte pod sklenici
talirek.

Vyhody:

Vi¢ko disponuje Zebrovdnim na vrchni strang,
takZe umoznuje uvolnovdni oxidu uhli¢itého

i pfi stohovdni sklenic na sebe, ¢imz pomdhd
zachovat sprdavny proces fermentace.
Vodorovnou plosku Ize vyuzit k popsdni obsahu
¢i zaznamendni data zalozeni fermentace (pfi
popisu pouzivejte smazatelny fix).

Vhodné pro sklenice o objemu: 370 ml, 420 mi,
520 ml, 720 ml, 770 ml, 900 ml.

Co znamengq, ze produkt byl vyroben:

s primési kavové sedliny?

Vyslednd podoba produktu vznikla smichdnim
origindlniho materidlu a pfimési kdvové sedliny
(5 %), kterd md na svédomi vizudini zrnitost

d jemné probarveni.

Udrzba a &isténi:

VSechny dily vymyjte teplou vodou s kapkou
myciho prostfedku, dikladné vypldchnéte

a osuste. Fermentacni vicko je mozné myt také
v mycéce na nddobi do teploty 50 °C.

Material:
Produkt je vyroben z BPA FREE materidlu
vhodného pro styk s potravinami.

Likvidace:

VSechny komponenty vyrobku piedejte
k ekologickeé likvidaci. Likvidace musi byt
provedena v souladu se zdkonem.

Zaruka:

Na vyrobek je poskytovdna zdruka po dobu
24 mésicu od data prodeje. Zdruka plati pouze
v oprdvnénych zdruénich pfipadech, a to pfi
materidlovych nebo vyrobnich vaddch. Zdruka
plati pouze tehdy, je-li vyrobek pouzivdn podile
ndavodu k obsluze.




