immuunsysteem en de darmflora, en het bevorderen van de bacteriediversiteit.
AANBEVELINGEN: 1. Het product wassen voor het eerste gebruik. 2. Gebruik
voor de reiniging geen schuursponsjes of schuurmiddelen. 3. Het product niet
rechistreeks op een viam of warmtebron gebruiken. 4. De container niet in oven of
grill gebruiken. 5. Het glas niet onderwerpen aan plotse temperatuurverschillen.
6. Was en ontsmet de pot en het werkgebied voor elk gebruik goed voor
elk gebruik. 7. Wanneer het fermentatieproces gereed is en het potje
geopend, in de koelkast bewaren. 8. Geschikt voor vaatwasser en koelkast.

Pycckuia MpuroToBneHne (HEePMEHTUPOBaHHOW 3A0POBOA nuumn B
LOMalHWX YCMOBUAX ferde, uyem Bkl AymaeTe! (depMeHTUPOBaHHbIE
NpoaykTel 06MafalnT  MHOXECTBOM  NOMe3HbIX CBOWCTB, Hanpumep,
YKPEM/IAIT  VIMMYHHYIO CUCTeMYy, YNyHlaloT KWeyHylo cnopy u
yBenuuuBaloT  BakTepuanbHoe — pasHoobpaswe. PEKOMEHAOALLUWU:
1. BuiMoOlTe u3genve nepeg NepeBbiM UCMONb3oBaHueM. 2. lpu MbITbe
thopM He UCMOMb3yATe MEeTannuMyeckns Mouankun u abpasuBHbIe
cpeactea. 3. He cTaBuTh Ha NPAMOIA UCTOMHUK Tenna. 4. He ncnoneayiite
KOHTEHep B nievax umn peweTkax. 5. He nopsepraTb CTEKNO Pe3koit
cmeHe TemnepaTtyp. 6. [lepef KaXAbiM WCNOAb30BaHWEM XOpoLo
MOTe 1 AeauHduunpyiiTe 6aHky n pabouyio 30Hy. 7. MNocne oKoH4YaHWA
npouecca depmeHTauMn 1 OTKPLITUA 6aHKW, XpaHuTb B XONOAMNBHUKE.
8.MpurogHO ANAMCNONE30BAHNA BNIOCYAOMOSHHONMALNHE MXONOAUTBHUKE.

Dansk Det er meget nemmere, end du tror, at lave dine egne syltede, sunde
ravarer, Syltede révarer indeholder masser af sunde ting, der er gode for dit
helbred. De styrker bl.a. immunsystemet og tarmfloraen, samtidig med at de
bidrager med sunde bakterier. ANBEFALINGER: 1. Vask produktet, for det
tages i brug. 2. Formen mé ikke vaskes af med skuresvampe eller rengeres
med ridsende produkter. 3. Produktet mé ikke bruges direkte over aben
ild eller anden varmekilde. 4. Beholderen ma ikke anvendes i ovnen efler pé
grillen. 5. Glasset ma ikke udsasttes for pludselige temperaturasndringer. 6. Far
hver brug vaskes og desinficeres beholderen og arbejdsomradet godt. 7. Nar
sylteprocessen er feerdig, og glasset har veeret dbnet, skal det efterfelgende
opbevares i keleskabet. 8. Taler opvaskemaskine og opbevaring i keleskab.

Suomi Terveellisten hapatettujen ruokien valmistaminen kotona on helpompaa
kuin uskotkaan. Hapatetut ruoat ovat terveydelle edullisia monin tavoin: ne muun
muassa vahvistavat immuunijarjestelmaé ja suoliston bakteerikantaa ja lisaavat
bakteerien monimuotoisuutta. SUOSITUKSIA: 1. Pese tuote ennen kayttoa.
2. Ala kiyta pesussa karkeita tai hankaavia tuotteita. 3. Ala kéyta tuotetta suoraan
avotulelia tai lammadnlahteen paalla. 4. AlA kaytd astiaa uunissa tai grillissa.
5. Ala altista lasiastiaa akillisille lampétilan muutoksille. 6. Pese ja desinfioi
sailio ja tydalue huolellisesti ennen kayttéd. 7. Kun hapattaminen on valmis ja
astia avattu, sailyta jadkaapissa. 8. Sopii astianpesukoneeseen ja jaakaappiin.
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