Seed-sprouting lid /

EN

Seed-sprouting set

A practical set for easy seed sprouting at home.

Unlike microgreens, seed sprouts are eaten whole, including the
seed, root and leaves.

Seed sprouts are naturally rich in vitamins, minerals, antioxidants
and enzymes.

Fresh seed sprouts are not only healthy, they’re also delicious and
visually attractive.

They’re great in salads, spreads, sandwiches, soups, or as a
finishing garnish.

Instructions
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Use seeds certified for sprouting to reduce the risk of unwanted
bacteria being present or multiplying.

Add about 2 tablespoons of seeds to the jar.
Fill the jar to about halfway with water.
Screw the strainer onto the jar.

Allow the seeds to soak for roughly 8 hours.

After soaking, pour the water out through the strainer into the sink,
or use it for watering plants.

Invert the jar, set it on the bowl, and allow the excess water to drain
off.

Twice a day; fill the jar with water, drain it, and set it back on the
drip bowl you’ve just emptied.

There’s no need to place the seed sprouts in direct light. Extra light
near the end of sprouting can promote chlorophyll formation and
result in a deeper green colour.

When grown in the dark (either at the beginning or throughout
the whole process), the seed sprouts will be lighter in colour, more
tender and milder in flavour. In the dark, the plant doesn’t produce
chlorophyll. If you want to do this, use a light-blocking sleeve.

Sprout the seeds at room temperature. Higher temperatures can
increase the risk of unwanted microbial growth.

For more even growth, you can occasionally rotate or gently shake
the seed sprouts - this improves aeration.

After a few days (usually 3 to 6), the sprouts will be ready for con-
sumption.

Ideally, enjoy the sprouts right after harvesting, or store them in the
fridge for up to 2 to 3 days.

Keimkappe /

DE

Keimset

Praktisches Set fur das einfache Keimen von Samen zu Hause.

Im Gegensatz zu Microgreens werden Sprossen im Ganzen verze-
hrt, einschliefllich Samen, Wurzeln und Blatter.

Sprossen sind von Natur aus reich an Vitaminen, Mineralstoffen,
Antioxidantien und Enzymen.

Frische Sprossen sind nicht nur gesund, sondern auch geschmac-
kvoll und optisch ansprechend.

Sie eignen sich ideal fur Salate, Aufstriche, Sandwiches, Suppen
oder als dekorative Ergéinzung fertiger Gerichte.

Anleitung

Verwenden Sie fur das Keimen ausschliefilich zertifiziertes Saatgut
- so reduzieren Sie das Risiko unerwlnschter Bakterien.

Geben Sie etwa 2 Essloffel Samen in ein Glas und fullen Sie es bis
zur Halfte mit Wasser.

Schrauben Sie das Sieb auf und lassen Sie die Samen etwa 8 Stun-
den einweichen.

Gief3en Sie das Wasser anschlie3end durch das Sieb ab - entweder
in die Spule oder verwenden Sie es zum Gief3en Ihrer Pflanzen.

Drehen Sie das Glas um, stellen Sie es in die Schale und lassen Sie
das Uberschussige Wasser abtropfen.

Spulen Sie die Samen zweimal taglich: Fullen Sie das Glas mit Wa-
sser, giefien Sie es wieder ab und stellen Sie das Glas zurtck in die
zuvor entleerte Abtropfschale.

Sprossen mussen nicht direktem Licht ausgesetzt werden. Mehr
Licht gegen Ende der Keimzeit kann jedoch die Chlorophylibildung
férdern und fur eine intensivere grine Farbe sorgen.

Bei der Keimung im Dunkeln (teilweise oder durchgehend) entste-
hen hellere, zartere und oft geschmackvollere Sprossen, da kein
Chlorophyll gebildet wird. Fur diese Methode empfiehlt sich eine
Verdunkelungsabdeckung.

Ziehen Sie die Sprossen bei Zimmertemperatur. Hohere Tempe-
raturen kdnnen das Wachstum unerwunschter Mikroorganismen
begunstigen.

FUr ein gleichmdéBiges Wachstum kénnen Sie die Sprossen
gelegentlich wenden oder leicht schutteln, um die Beluftung zu
verbessern.

Nach wenigen Tagen (in der Regel 3-6 Tagen) sind die Sprossen
verzehrfertig.

Am besten verzehren Sie sie frisch nach der Ernte oder bewahren
sie maximal 2-3 Tage im Kuhlschrank auf.

Nakli¢ovaci vicko /

CZ

Nakli¢ovaci sada

Praktickd sada pro snadné domdci kliceni seminek.

Na rozdil od microgreens se klicky konzumuiji celé, véetné semin-
ka, korinku i listk(.

Kli¢ky jsou prirozené bohaté na vitaminy, minerdly, antioxidanty a
enzymy.

Cerstvé kligky jsou nejen zdravé, ale i chutné a vizudlné atraktivni.

Skveéle se hodi do saldtd, pomazdnek, sendvicy, polévek nebo
jako dekorace hotovych jidel.

Navod
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PouZivejte semena certifikovand pro kli¢eni - snizite tak riziko pri-
tomnosti a rdstu nezdadoucich bakterii.

Nasypte priblizné 2 polévkove IZice seminek do sklenice.
Sklenici naplite do poloviny vodou.

Na sklenici nasroubujte sitko.

Nechte semena namdcet pfiblizné 8 hodin.

Poté vodu slijte pres sitko do umyvadia nebo ji mdzete pouzit na
zaliti rostlin.

Sklenici otocte dnem vzhlru, umistéte ji na misku a nechte odkapat
prebytecnou vodu.

Dvakrdat denné sklenici naplite vodou, tu ndsledné slijte a sklenici
vratte do odkapdvaci misky, kterou jste predtim vyprdazdnili.

Klicky neni nutné vystavovat pfimeému svétlu. Vice svétla ke konci
kliceni véak mUZe podpofit tvorbu chlorofylu a zajistit zelen&jsi
barvu klickd.

Pfi péstovdni ve tmé (na zacdtku nebo po celou dobu) ziskdte
svétlejsi, kfeh¢i a chutove jemngjsi klicky. Ve tmé rostlina nevytvari
chlorofyl. Pro tento zplsob péstovdni pouzijte zatemnovaci ndviek.
Klicky péstuijte pfi pokojove teploté. Vyssi teploty mohou zvySovat
riziko rlstu nezddoucich mikroorganismd.

protfepat - zlepsi se tim jejich provzdusnéni.

Po nékolika dnech (zpravidla 3-6 dni) jsou kli¢ky pfipravené ke
konzumaci.

Konzumuijte idediné inned po sklizni, pripadné uchovdveijte v lednici
maximdiné 2-3 dny.

Tapa para germinar brotes /

ES

Kit de germinacion

Prdctico kit para germinar semillas facilmente en casa.

A diferencia de los microgreens, los brotes se consumen enteros,
incluyendo la semillg, la raiz y las hojas.

Los brotes son naturalmente ricos en vitaminas, minerales, antioxi-
dantes y enzimas.

Los brotes frescos no solo son saludables, sino también sabrosos
y visualmente atractivos.

Quedan muy bien en ensaladas, cremas para untar, sandwiches,
sopas o como decoracién de platos ya preparados.

Instrucciones
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Utilice semillas certificadas para la germinacion; asi reducird el ries-
go de que haya bacterias indeseables y de que estas crezcan.

Eche aproximadamente 2 cucharadas soperas de semillas en un
Vaso.

Llene el vaso hasta la mitad con agua.
Enrosque el colador en el vaso.
Deje las semillas en remojo durante aproximadamente 8 horas.

A continuacion, vacie el agua a través del colador en el fregadero o
utilicela para regar las plantas.



Dé la vuelta al vaso, coldquelo sobre un plato y deje que se escurra
el exceso de agua.

Llene el vaso con agua dos veces al dig, luego vacielo y vuelva a
colocar el vaso en el plato de goteo, que habrd vaciado pre-
viamente.

No es necesario exponer los brotes a la luz directa. Sin embargo,
mads luz hacia el final de la germinacion puede favorecer la forma-
cion de clorofila y garantizar un color mds verde en los brotes.

Si los cultiva en la oscuridad (al principio o durante todo el proce-
s0), obtendrd brotes mds claros, mds tiernos y con un sabor mds
suave. En la oscuridad, la planta no produce clorofila. Para este
método de cultivo, utilice una funda opaca.

Cultive los brotes a temperatura ambiente. Las temperaturas mds
altas pueden aumentar el riesgo de crecimiento de microorganis-
mos indeseables.

Para un crecimiento mds uniforme, puede girar o agitar ligeramente
los brotes de vez en cuando; esto mejorard su aireacion.

Al cabo de unos dias (hormalmente entre 3 y 6 dias), los brotes
estardn listos para el consumo.

Lo ideal es consumirlos inmediatamente después de la cosecha; si
no, consérvelos en el frigorifico durante un mdximo de 2-3 dias.

Couvercle de germination /

FR

Kit de germination

Kit pratique pour faire facilement germer des graines ¢ la maison.

Contrairement aux micro-pousses, les germes sont consommes
entierement, y compris la graine, la radicule et les petites feuilles.
Les germes sont naturellement riches en vitamines, minéraux,
antioxydants et enzymes.

Les germes frais sont non seulement sains, Mais aussi savoureux
et visuellement attrayants.

lIs se prétent parfaitement aux salades, tartinades, sandwichs,
soupes ou comme décoration de plats.

Mode d’emploi
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Utilisez des graines certifiées pour la germination afin de réduire le
risque de présence et de développement de bactéries indésirables.

Versez environ 2 cuilleres & soupe de graines dans le bocall.
Remplissez le bocal & moitié deau.

Vissez le tamis sur le bocal.

Laissez les graines tremper pendant environ 8 heures.

Ensuite, égouttez l'eau & travers le tamis dans Iévier ou utilisez-la
pour arroser les plantes.

Retournez le bocal & I'envers, placez-le sur le plateau et laissez
s’égoutter l'exces deau.

Deux fois par jour, remplissez le bocal d’eau, puis égouttez-la et
replacez le bocal sur le plateau d’égouttage que vous avez préa-
lablement vidé.

Les germes n‘ont pas besoin détre exposés directement & la
lumiere. Davantage de lumiére en fin de germination peut toutefois
favoriser la production de chlorophylle et donner une couleur plus
verte aux germes.

En culture dans lobscurité (au début ou pendant tout le proces-
sus), on obtient des germes plus clairs, plus tendres et au godt plus
doux. Dans l'obscurité, la plante ne produit pas de chlorophylle. Pour
ce mode de culture, utilisez le manchon occultant.

Cultivez les germes & température ambiante. Des températures
élevées peuvent augmenter le risque de développement de micro-
-organismes indésirables.

Pour une croissance plus uniforme, vous pouvez de temps en tem-
ps faire pivoter ou secouer légérement les germes, ce qui ameéliore-
ra leur aération.

Aprés quelques jours (généralement 3 & 6 jours), les germes sont
préts a étre consommes.

Consommez-les idéalement immédiatement apres la récolte, ou
conservez-les au réfrigérateur pendant 2 & 3 jours maximum.

Nakli¢ovacie viecko/

SK

Nakli¢ovacia suprava

Praktickd suprava na jednoduché domdce klicenie semienok.

Na rozdiel od microgreens sa klicky konzumuju celé vrdtane semi-
enka, korienka qj listkov.

Klicky su prirodzene bohaté na vitaminy, minerdly, antioxidanty a
enzymy.

Cerstvé kligky su nielen zdravé, ale aj chutné a vizudine atraktivne.

Skvele sa hodia do Saldtov, ndtierok, sendvicov, polievok alebo
ako dekordcia hotovych jeddl.

Navod
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Pouzivajte semend certifikované na kli¢enie - znizite tak riziko pri-
tomnosti a rastu neziaducich baktéri.

Nasypte priblizne 2 polievkove lyZice semienok do pohdra.
Pohdr napliite do polovice vodou.

Na pohdr naskrutkujte sitko.

Nechajte semend namacat priblizne 8 hodin.

Potom vodu zlejte cez sitko do umyvadla alebo ju mbdZete pouzit na
zaliatie rastlin.

Pohdr otocte dnom hore, umiestnite ho na misku a nechajte od-
kvapkat prebytonu vodu.

Dvakrdt denne pohdr naplrite vodou, tu ndsledne zlejte a pohdr
vratte do odkvapkdavacej misky, ktoru ste predtym vyprdazdnili.

Klicky nie je nutné vystavovat priamemu svetlu. Viac svetla ku kon-
cu klicenia véak modze podporit tvorbu chlorofylu a zaistit zelensiu
farbu klickov.

Pri pestovani v tme (na zaciatku alebo po cely ¢as) ziskate svetlej-
Sie, krehkejsie a chutovo jemnejsie klicky. V tme rastlina nevytvdra
chlorofyl. Na tento spdsob pestovania pouzite zatemnovaci néviek.
Klicky pestuijte pri izbovej teplote. Vyssie teploty mézu zvySovat
riziko rastu neziaducich mikroorganizmov.

Pre rovnomernejsi rast modZete klicky obcas pootodit alebo mierne
pretrepat - zlepsi sa tym ich prevzdusnenie.

Po niekolkych droch (spravidla 3 - 6 dni) su kli¢ky pripravené na
konzumdciu.

Konzumuijte idedine hned po zbere, pripadne uchovdvaijte v chlad-
ni¢ke maximdine 2 - 3 dni.
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Food contact material / Das Material
ist lebensmittelecht / Materidl je vhod-
ny pro styk s potravinami / Material
apto para el contacto con alimentos /
Matériau compatible avec le contact

alimentaire / Materidl je vhodny pre
styk s potravinami
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Dishwasher-safe / Spulmaschinen-
geeignet / Lze myt v my¢ce na nddobi
/ Spulmaschinengeeignet / Passe

au lave-vaisselle / MoZno umyvat v
umyvacke riadu

@ 80 mm

urbalive

by plastia

Producer / Hersteller / Vyrobce /Fabricante / Fabricant
PLASTIA sr.o, Na Pankrdci 332/14, 140 00 Praha, Czech Republic

E-mail: info@plastia.cz Tel: +420 566 667 001

www.plastia.eu




