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FELHASZNALOI KEZIKONYV

MULTIFUNKCIONALIS, HUTOVEL ELLATOTT FERMENTALO KESZULEK

Model: BNK-02
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Az On biztonsiga és a megfeleld felhasznalas érdekében kérjiik, hasznalat eldtt olvassa el figyelmesen a felhaszndloi kézikényvet!

A FERMENTALO KESZULEK FO RESZEI

Szell6ztets szelep

Zaréfedél
Edény mlianyag fedele

Rozsdamentes edény

Géptest Szell6z6 nyilasok

Fermentalo talca

TULAJDONSAGOK

2. Pontosan bedllitott, folyamatos fermentacio, ami nagyobb mennyiségii probiotikumot eredményez

3. Teljes feliiletii hoszigetelés

4. A tartaly koriil (360 fokban) egyenletes fermentacios hémérséklet, ami jobb izhatast eredményez

5. Mikrokomputer vezérlésii érint6 panel, digitalis kijelz6, programozhat6 fermentaciés idé

6. Joghurt, tejfol, kefir, erjesztett italok (pl.szojaszdsz, rizsbor,) natto, erjesztett zoldségek, gyiimdlesok (pl.savanya uborka, kaposzta,
kimchi) - négy Kkiilonboz6 funkcio, megszamlalhatatlan lehetdség - egy gépben

7. Memdriaval és automatikus kikapcsolo funkcidval rendelkez6 késziilék, amivel megeldzhetd a talerjesztés

A késziilék egyarant alkalmas a tej alapu, illetve novényi alapu tejhelyettesito italokbél torténé fermentalasra.

A ndvényi tejhelyettesitok esetében a mar elore elkészitett, izlés szerint siiritett, izesitett, és a megfelelé baktérium kultaraval
elegyitett alapanyagot kell a tartilyba vagy a tégelyekbe tolteni. Minden tovabbi eljaras megegyezik a tehéntej alapu készitmények
fermentalasi folyamataival.

UZEMBE HELYEZES ELOTT

e  Els6 alkalommal mosogassa el, majd ferttlenitse legalabb 1 percen at forro vizzel a fém erjesztd tartalyt, illetve a porcelan
tégelyeket.

e  Mossa el a milanyag tetdket is mosogatoszeres meleg vizzel. (Forro vizet ne hasznaljon, mert a miianyag tet deformalodhat!)



KEZELO PANEL

(-) ---- 1d8 csokkentése v g C-——-H6mérséklet (+) ---- Id& novelése
Yoghurt----Joghurt ‘ ; Rice wine----(Rizsbor)
Cooling-——-Hités h----Hatralevd id6 (6ra)

On/Off---- (KI/BE kapcsold)
=

Kimchi

Natto Kimchi

Programok

Cooling — Hiités

Yoghurt (kb 40-42 C fokos program, automatikusan beallitott id6 8 o6ra)

Natto (kb 40-42 C fokos program, automatikusan beallitott id6: 16 6ra)

C — Homérséklet beallitas a -/+ gombok lenyomasaval. Ezen a modellen a héfok nem allithato kézzel, azt a program végzi el.
h — 1d6 beallitas a -/+ gombok lenyomasaval

Ricewine — Rizshor (kb 28-32 C fok, automatikusan beallitott idé 36 ora)

Kimchi — Kimchi, tejfol, kefir, egyéb erjesztett z6ldség/gyiimoles (kb. 28-32 C fok, automatikusan beallitott id6 28 ora)
On/Off — Ki/be kapcsolas (inditas a gomb kétszeri megnyomasaval, leallitas egyszeri megnyomassal)

A nyomégombok hasznalata

Az On/Off nyomogomb kétszeri érintésével a késziilék bekapcsol és az On/Off LED vilagit.

Valasszuk ki a kivant programot a megfelelé nyomdgomb érintésével Rice wine/Kimchi vagy Yoghurt/Natto

A kett6s felirat nyomogombok tobbszori érintésével valt a késziilék a programok kozott és kigyullad a kivalasztott program fény
Az id6 kijelz6 villog és ekkor a + vagy — gombok nyomogatésaval el lehet térni a program 4ltal beallitott id6t6l.

Kis id9 elteltével az ido kijelzo villogasa megsziinik, ekkor elindul a program.

A program végén torténd hiités a COOLING felirati nyomoégombbal barmikor aktivalhato.

Az On/Off nyomogomb egyszeri érintésével a késziilék kikapcsol és az On/Off LED elalszik.

JOGHURT, KEFIR, TEJFOL KESZITESE TEJBOL

Fermentacios mod 1: a kovetkez6 adagolasi javaslatok szerint tegye a hozzavalokat a fémtartalyba és jol keverje 6ssze 6ket, majd fedje le a
fémtartalyhoz tartozo miianyag tetvel.

Adagolas1: hideg tej + erjeszt6 kultara vagy 5% mennyiségli hideg, natar joghurt/kefir/ tejfol
Adagolas2: sterilizalt tej + erjeszto kultura vagy 5% mennyiségii hideg natar joghurt/kefir/ tejfol
Adagolas3: tejpor + erjesztd kultira vagy 5% mennyiségii hideg, natur joghurt/kefir/ tejfol

Fermentacios mod 2: a fentiekben részletezett modon elkevert alapanyagot toltse a kis poharkakba, fedje le a hozzajuk tartozo tetével.
Helyezze aram alé a késziiléket.



Valassza ki a megfelelé programot:
e  joghurt esetében a bal oldali Yoghurt gombot nyomja meg egyszer ¢€s allitsa be a fermentaciods idét. (minimum §, maximum 12 6ra
elegendd).
e kefir és tejfol esetében a jobb oldali Rice Wine/Kimchi gombot egyszer vagy kétszer nyomja meg attol figgéen, hogy 36, vagy 28
oran 4t szeretné erjeszteni a ,,tejszint”
A homérsékletet a gép automatikusan hozzarendeli, azt kiilon beallitani nem kell. A fermentalasi id6 a -/+ gombokkal tetszés szerint
modosithato.

3. HUTES BEALLITASA: ha a kész joghurtot a késziilékben hiiteni kivanja, a fermentacios idé beallitasat kovetden még az elején nyomja
meg a Cooling (hiités) gombot is. A fermentaciot kdvetden a késziilék automatikusan atvalt a hiitd tarolasra. Maximalis htitési id6 24 ora.

JOGHURT, KEFIR, TEJFOL KESZITESE NOVENYI ,, TEJ”-BOL

Készitse el a fermentalt italhoz sziikséges, natar novényi ,.tejszint” Vegital novényi italkészit§ automataval az alabbiak szerint
(1,3 liter Girtartalmt gépekhez)

NOVENYI,, TEJSZIN”, RIZSBOL VAGY ZABBOL

1,5 -2 adagolopohar rizs vagy zab

1 adagolopohar kokuszreszelék (elhagyhatd)
5 dkg kokuszzsir

1 mokkaskanal s6 (5 gr)

1 evkanal cukor vagy méz

viz a maximum jelzésig

NOVENYI ,, TEJSZIN” KOKUSZBOL

. 4 adagolopohar 60-70%-os zsirtartalmt kokuszreszelék
. 5 dkg kokuszzsir

. 1 mokkaskanal s6 (5 gr)

. 1 ev6kanal cukor vagy méz

. viz a maximum jelzésig

Nyomja meg a Gabonatej program gombot, ha elkésziilt, sziirje le.

Amennyiben siiriibb allagh fermentalt italt/ételt szeretne kapni, a szlirést kovetden, de még erjesztés elott adagoljon 1 kiskanal -1 evokanal
konjak lisztet a ,,tejszinhez”’és botmixerrel keverje el alaposan. Adja hozza a fermentalast biztosito
e  baktérium kultarat, vagy
e  boltban kaphat6 ndvényi alapt (pl szdja) joghurbol, kefirbol, tejfolbol 2-3 evokanalnyit
e tej alapt joghurbdl, kefirbél, tejfolbol 2-3 evokanalnyit (tejfehérjére érzékenyek szamara ez a megoldas ellenjavalt,
laktozérzékenyek egyéni érzékenységiiknek megfeleléen alkalmazhatjak, mert a fermentalas kovetkeztében a laktoz nagyrészt
lebomlik!)

A tovabbi lépések megegyeznek a tej alapti fermentalt italok/ételeknél leirtakkal.

FONTOS TUDNIVALOK

=

A tejsav baktérium a legjobb erjesztd kultira, de natir joghurtot, tejfolt, kefirt is alkalmazhat erjeszt6 kultiraként.

Az erjesztést megel6zden izlés szerint jol elkeverve hozzdadhat6 a kivant mennyiségii édesitd (1 1tejhez kb 1ev6ékanal )

3. Az erjedéshez cukor sziikséges, a cukoralkohol félék (eritrit, nyirfacukor erre a célra nem megfeleld), a baktériumok a tej esetében

laktozt, a névényi ,,tejszinek” esetében pedig a cukrot fogjak felhasznalni az erjedéshez, igy az a fermentacios folyamat végére

nagyrészt lebomlik.

Az erjeszté baktérium kultiira mennyiségét annak adagolasi utmutatdja hatarozza meg

Amennyiben tejport hasznal, els6ként el kell készitenie a leirasi Gtmutato szerint a meleg tej italt, amibe csak a megfeleld hofokra

torténd visszahltést kovetden adja hozza az erjesztd kultirat vagy a joghurtot. Az erjesztés torténhet a kis, fedéllel lezart

poharakban vagy az erjeszto tartalyban.

6. Frissen tartas: az erjesztett ital a program lejartat kovetéen azonnal fogyaszthatd, de az igazan kellemes joghurt izt 2-3 oras hiités
utan érhetjiik el. Az azonnal el nem fogyasztott joghurtot lehiithetjiik, illetve hidegen tarthatjuk 24 oraig a késziilékben vagy
hiitészekrényben.

7. Figyelmeztetés: amennyiben nagy mennyiségii, rossz szagll gaz keletkezik a fermentacio alatt illetve azt kovetden, az arra utal,
hogy az alapanyagok koziil valamelyik szennyezett volt, ezért az elfogyasztani nem szabad. Ha tofura jellemz6 savanyu illatot
érziink, a fermentacio rendben zajlott le, az eredmény megfeleld.

8. A til hosszu erjesztési id6 nagy mennyiségili savot eredményezhet (sargas, vizszerii folyadék) ez természetes jelenség, ez az ital
onmagaban is egészséges, nyugodtan elfogyaszthato. (a savd nagy mennyiségli tejsavat, B vitamint és egyéb tapanyagokat
tartalmaz) Felhasznalas el6tt a savot a siirlibb résszel érdemes dsszekeverni.

9. A fermentalashoz soha ne hasznaljon izesitett tejeket.

10. A kész fermentalt ital konjak liszttel tovabb siirithet6 az igényeknek megfeleléen.
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RIZSBOR KESZITESE
1. Aztatas: a tapados rizst mossa meg és dztassa 12 6ran t.

2. G6zolje meg a beaztatott rizst: tegyen megfelelé mennyiségii vizet egy gézolésre alkalmas edénybe, tegye az aztatott rizst egy gézlapra és
helyezze egy arra alkalmas lyukacsos edényben vagy sziir6ben a g6z616 folé. G6zolje 30 percig lobogo forrd viz folott.

Kostolja meg, ha még tul kemény a rizs, tegyen még vizet a g6z616be ¢és tartsa folotte a gézen levé rizst addig, amig az teljesen megpuhul. A
kihtilt vizzel oblitse le a parolt rizst, amig az is lehiil 30 fokra.

3. Adjon Koji keveréket a g6z0lt rizshez: keverje egyenletesre a rizst, teritse el rajta a koji-t és megfelelé mennyiségii hideg f6z6vizzel
keverje Ossze.

4. Tegye az 6sszekevert parolt rizst a tartalyba, enyhén tomdoritse 0ssze, a kdozepén alakitson ki egy mélyedést, ahol ellendrizheti az erjedést.

5. Inditsa el a Ricewine / Rizsbor programot. Folyamatosan kisérje figyelemmel az erjedést. Az erjedési id6 (36 ora) elteltével nyissa ki a
tartalyt (a j0l megerjedt rizsbor illatat azonnal érezheti)

6. Adjon a rizsborhoz izlésének és a tartaly méretének megfelelé mennyiségii felforralt, majd lehiitott vizet. (a viz ne legyen tul sok!) Ismét
fedje le a tartalyt és tegye be a hiitébe annak érdekében, hogy az erjedés lealljon.

NATTO KESZITESE
1. A natto-t minél kisebb, GM mentes sz6jababbol készitjiik
2. Aztassa be a szojababot éjszakéra, utana oblitse le, tegye bele a rozsdamentes fémtartalyba és adjon hozza 10 ml hideg vizet.

3. Tegyen megfeleld mennyiségii vizet egy kuktaba (gbztulnyomassal f6z6 edénybe) tegyen bele egy g6zo16 allvanyt vagy halot, ebbe
helyezze a fémtartalyt és f6zze 45 percig.

4. Hitse le a forro parolt szojababot 40 fokosra, és alaposan keverje hozza a bio nattomin-t.
5. Tegye az erjesztovel elkevert szdjababot a fermentalo talcakra és helyezze el azokat a fémtartalyba €s tegye a fermentald gépbe.

6. Az erjesztési idOt 6 orara allitsa be, nyissa ki a gép tetején levd levegdztetd rést. Ha a fermentalast kovetden hiiteni szeretné a natto-t,
nyomja meg a Cooling / Hiités gombot, igy a fermentalast kovetden a gép automatikusan elinditja a hiitést.

Figyelem! A hiités funkcio csak 24 oraig miikodik, annak elteltével tegye hiitdszekrénybe a natto-t!

7. A fermentalas befejeztével nyissa fel a tet6t, ha a gombafonal jégviragszeriien befedi a natto-t, az erjesztés kivaloan sikeriilt.
KIMCHI KESZITESE

1. Mossa meg a hozzavalokat: a retket, kaposztat, salatat, paprikat stb, vagja azokat kis darabokra.

2 Egyéni izlés szerint adhat hozza szecsuani borsot, gyombért, fokhagymat, cukrot, és egyéb fiiszereket. Ezeket keverje alaposan dssze.

3. Tegyen kevés lehiitott forralt vizet a tartalyba adjon hozza sot és teljesen keverje el. Tegye az Osszes hozzavaldt a sos vizbe. (kevés ecetet
is adhat hozza)

4. Egy aluminium f6liaval, vagy folpack foliaval fedje le a tartalyt, majd tegye a helyére a gép fedelét és allitsa 28 orara a fermentacios idot.
5. A kész kimchi-t tegye htitdbe, hogy megndvelje a frissen tartasi idot.
6.Ha nem talalja eléggé izletesnek a kimchi-t, adjon hozza még sot, vagy sos vizet, ha tal savanyu, keverjen hozza kevés cukrot vagy mézet.

ERDEMES TUDNI! A Kimchi programmal barmilyen z6ldségbél, gyiimolesbél egyéni receptura szerint osszeallitott erjesztett
italok, ételek, savanyusagok késztheték.

BIZTONSAGI UTASITASOK
1 Gybzddjon meg arrol, hogy a késziilék aramfesziiltsége megegyezik az On altal hasznalt dram fesziiltségével

2. Tartsa tavol a késziiléket gyulékony anyagoktol



3. Mindig szaraz kézzel csatlakoztassa a késziiléket az elektromos aramhoz, soha ne fogja meg a csatlakozot nedves kézzel.
4. Ne meritse vizbe a késziiléket és csak nedves torlokenddvel tisztitsa a burkolatot
5. Ne modositsa, javitsa a gépet amennyiben On nem elektromossaghoz ért6 szakember
6.Soha ne tegye a fermentald gépet egyenetlen, instabil, nedves, forro feliiletre, mert ezek altal sériilhet, karosodhat, tonkre mehet.
7. A sériilt elektromos kabelt ne hasznalja, forduljon a forgalmazohoz és cserélje ki azt egy ép kabelre, ezzel komoly balesetet el6zhet meg.
8. A gyermekeket tartsa tavol a késziiléktol
MUKODESI HIBAK ES MEGOLDASUK
1. A jelzd fény nem vilagit
a. Ellendrizze, hogy van- e dram az épiiletben?
b. Ellendrizze, hogy a fali csatlakozé és a villasdugé dsszeillesztése megfeleld-e?
c. Ellendrizze, hogy a csatlakozoé nem cstiszott-e ki a gépb6l?
2. A joghurt nem erjedt meg
a. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a fermentacios id6 volt-e legalabb 8 6ra?
b. Gy6z6djon meg arrdl, hogy elég magas volt-e a hémérséklet, illetve nem volt e til magas?
3. A joghurtnak rossz szaga van
a. Tul sokaig tartott a fermentalas
b. Az alapanyagok szennyezettek vagy romlottak voltak

Megjegyzés: ha barmi egyéb problémat észlel, vegye fel a kapcsolatot a késziilék forgalmazdjaval. Ne probalja javitani a joghurt készit6t
megfeleld szakértelem nélkiil, bizza ezt szakemberre!

2016. november 23-val a garancialis feltételek megvaltoztak, a vallalt jotallas minden, 2016. november 23-a utan vasarolt Vegital készilék
esetében 12 honaprol 24 honap idétartamra hosszabbodott, fiiggetleniil a garancia jegyen feltiintetett idétartamtol.

KiVANJUK, HOGY TELJEN NAGYON SOK OROME A KESZULEK HASZNALATABAN!
Importor:
MALOMPARK KFT
Vegital Szakiizlet
8000 Székesfehérvar

Piac tér 1.

Tovabbi receptekért latogassa meg honlapunkat: www.vegital.hu
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INSTRUCTION MANUAL

MULTIFUNCTION FERMENTER DEVICE WITH COOLING FUNCTION

Modell: BNK-02

>
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Read all instructions carefully for your safety and proper use of the machine. Keep this manual for future reference.

MAIN PARTS of the FERMENTER DEVICE

Ventillation valve

Lid
Pot plastic cap

Stainless steel pot

Machine body Exhaust fan aperture

Fermenting plate

FEATURES

1. Advanced semiconductor design, electronic cooling function

2. Precise temperature control, constant fermentation temperature, yields more probiotics.

3. Whole surface insulation

4. 360 degree constant fermentation temperature around the stainless steel pot that improves taste.

5. Mikrocomputer touch control panel, digital display, adjustable fermentation time

6. Four functions, numerous opportunities in one device: Yoghurt, sour cream, kefir, fermented drinks (soya sauce, rice
wine), natto, fermented vegetables and fruits (pickled or brine fermented cucumber, cabbage, kimchi).

7. With auto power off, memory and power-loss protection to prevent over fermentation.

With this machine you can make fermented products not just from animal milk but plant milk as well.
Make plant milk of proper thick consistency, add flavoures and appropriate bacteria culture.

All futher steps to make fermented food from plant milk is identical with those steps of animal milk fermentation process.

BEFORE FIRST USE

e Wash, clean and disinfect the stainless steel pot and the cups with boiling water for at least one minute.
e Wash the plastic cap with warm water and detergent and rinse with clean water. Do not use hot water as the plastic cap may be
deformed.



CONTROL PANEL

(-) - Decrease time - C---Temperature (+) ---- Increase time
Yoghurt ‘ Rice wine
Cooling 7 h-Remaining time (Hours) On/Off

Kimchi

Natto Kimchi

Programs

Cooling

Yoghurt (temperature appro. 40-42 C, time set by the program is 8 hours)

Natto  (temperature appro. 40-42 C, time set by the program is 16 hours)

C — Display of temperature . Temperature can not be changed on this version of fermenter It is program preset.

h — Display of Time. Time can be adjusted by pressing the -/+ keys.

Ricewine (temperature appro. 28-32 C, time set by the program is 36 hours)

Kimchi — Kimchi, sour cream, kefir, fermented vegetables/fruits (temperature appro. 40-42 C, time set by the program is 28 hours)
On/Off — (Double touch the key to switch the device on, touch once to switch it off)

How to use the program panel keys

Hit the On/Off key two times to turn the device on. The power LED is lit.

Select desired program by touching any of the program keys Rice wine/Kimchi or Yoghurt/Natto.
Each program key is toggle switch. The selected program is indicated by LED.

The time can be adjusted by pressing the +/- key while time display is blinking.

After a little time blinking ceased and program starts.

To have the food cooled at the end of program press *Cooling’ key any time during program run.
A single touch of On/Off key turns the device off and power LED goes blank.

TO MAKE YOGHURT, KEFIR, SOUR CREAM FROM ANIMAL MILK

Method 1: Mix all ingredients listed here throroughly, put them in the stainless steel pot then close the pot with plastic cap.



Dosage A: cold milk plus bacteria culture or 5% cold kefir or plain yoghurt
Dosage B: UHT milk plus bacteria culture or 5% cold kefir or plain yoghurt
Dosage C: Milk powder plus bacteria culture or 5% cold kefir or plain yoghurt

Methode 2: Pour the prepared food as described above into small cups, close the cups and place into the fermenter machine.
Connect the machine to mains power.

Select program:
e To make yoghurt select Yoghurt program and set time between 8 and 12 hours.
e To make kefir or sour cream select Rice wine program to ferment for 28 hours or Kimchi program to ferment for 36 hours.
e  Temperature is set automatically. Can not be changed.

3. Set COOLING: If you wish the food cool at the end of fermentation process, press *Cooling” key right after the program started. The
food will be cooled for 24 hours as fermentation finished.

TO MAKE YOGHURT, KEFIR, SOUR CREAM FROM PLANT MILK
Make plain plant cream with VEGITAL 1.3 litres soymilk maker as described here:
Rice or oat cream

1,5 -2 measuring cup of rice or oat

1 measuring cup of dessicated coconut (optional)
50 gr coconut fat

1 teaspoon salt (5 gr)

1 tablespoon sugar or honey

clean water up to max level

Coconut cream

4 measuring cup of high fat dessicated coconut
50 gr coconut fat

1 teaspoon salt (5 gr)

1 tablespoon sugar or honey

clean water up to max level

Start soymilk program. When program finished strain the drink.

If you want to get a thick fermented food/drink in the end, add one teaspoon of konjac flour to the plant milk and stir well. Add inoculating
agents like:

e  Dbacteria starter culture (preferably lactic acid bacteria)

e  2-3tablespoon of fermented plain plant yoghurt, kefir or sour cream

e 2-3tablespoon of fermented plain animal yoghurt, kefir or sour cream

Further steps are the same as it is described in chapter of making fermented food/drinks from animal milk.
HINTS

1. Best inoculating agent is lactic acid bacteria, but using fermented plain yoghurt, kefir or sour cream also gives a good result.

Before fermentation sweetener can be added well stired according to your taste.

3. Fermentation process requires sugar. Low sugar or sugarless sweeteners like Eritrit or Birch sugar are inappropriate for this
purpose. Bacteria utilize lactose from animal milk or sugar from plant milk, therefore added sugar is mostly used up by the end of
the fermentation process.

4. Always follow the instructions of manufacturer on applying the dosage of bacteria culture.

5. When milk powder is used, first make the hot milk then cool it bellow 42 C before the bacteria or yoghurt added. Fermentation can
be done using the small cups or the stainless steel pot.

6. Fresh keeping: Fermented drinks can be consumed immediately, but more palatable taste appears after 2-3 hours of cooling. Saved
can be stored either in the fermenter device for 24 hours or in the refrigirator for longer.

7. Warnings: The presence of bad, odorous gas at the fermentation suggests that one of ingredients used was tainted. Never eat such
fermented food. A sour, acidic scent indicates the perfect fermentation.

8. Extended time fermentation produce lots of whey , which can be consumed safely. Whey is a rich source of lactic acid, vitamin B
and many more nutrients. Stir whey with other parts of the drink before consumed.
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9. Never used flavoured milk for fementation.
10. Fermented drink can be thickened further to your personal perference by adding konjac flour.

MAKIN RICE WINE

1. Clean the glutinous rice and soak for 12 hours.

2. Steam the glutinous rice: add enough water into the steamer, put the gauze pad on steamer , then put the soaked glutinous rice on the
gauze pad, when the water boiled then steam for about 30 minutes, taste the rice , if the rice is too hard, add some water and steam it some
minutes more , until the rice tastes good . Then use the cool boiled water to cool the steamed rice to 30 degree.

3. Mix koji: Mix the steamed rice evenly, spread the Koji on the steamed rice evenly , add appropriate amount of cold boiled water and mix
it.

4. Storage: put the mixed steamed rice into the container, compacted lightly , make a hollow in the middle for the observation of
fermentation.

5. Start Ricewine program. Keep checking the fermentation , 36 hours later open the lid (the good rice wine is featured with rich bouquet) .

You can add some cold boiled water to rice wine according to your own taste(don’t add too much water),then cover the lid again , and put it
into refrigerator in order to fermentation.

MAKING NATTO

1. Buy non-GM soybeans, the small soybeans is better.

2. Soak soybeans overnight, then clean it, put the soaked bean into the stainless steel pot, add 10ml cold water

3. Add enough water into the pressure cooker, then put a steam rack into pressure cooker, place soybeans on the rack, cook it for 45 mins.
4. Cool the hot steamed soybeans to 40 degrees, add the bio nattomin, then mix it well .

5. Put mixed soybeans to natto fermentation plate , then put it in the the yoghurt maker .

6. Choose fermentation time of 6 hours, open the vent, If you want the natto to cold storage, press the “Cooling” button, after fermentation
finished, cold storage will initiate automatically.

(The “Cooling”function can not work for more than 24 hours, over 24 hours , put the food into refrigerator)

7. When fermentation finished, open the lid, if there is hypha looks like rime covered natto, that means you made natto successfully.

MAKING KIMCHI

1. Clean the ingredients, such as white radish, cabbage, lettuce, pepper and so on, cut them into pieces.
2. According to personal taste, you can add sichuan pepper, ginger, garlic, sugar and so on, then mix them well.

3. Put some cold boiled water into container, add some salt to the water, then mix well, then put the ingredients into the saline water . (It is
better add a little white vinegar )

4. Use food wrapper to seal the container , close the lid of the yoghurt maker, select fermentation time of 28 hours.
5. Ready-made kimchi can be put into refrigerator for extended the fresh time.

6. If kimchi tasteless, you can add some salt or salt water . If too sour you can add a little sugar.

Notes: You can make fermented, pickled food from any fruit or vegetable using the Kimchi program.



SAFETY INSTRUCTIONS

1. Make sure the fermenter device' rated voltage meets the mains voltage of your county.

2. Keep the fermenter device away from combustible materials.
3. Never touch the power plug with wet hand .
4. Do not wash the fermenter device or immerse in water.

5. Do not attempt to repair the product. It contains non repairable parts. Contact nearest professional repair station in case of
malfunction.

6. Do not put the devive on unstable or wet surface. Do not put the device in the proximity of heat sources, otherwise it can be damaged or
malfunction.

7. If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or by qualified personnel at authorized repair station to avoid
danger.

8. Keep the fermenter device out of rich of children.

TROUBLESHOOTING GUIDES

1. The power indicator light is off.

a. Check the presence of mains power

b. Check the plug, push it into the machine socket firmly.

c. Check the wall outlet for power and the proper connection of machine’s power cable.
2. Did not ferment into yogurt.

a. Check the ferment time if over 8 hours.

b. Check the temperature is high enough.
3. The yoghurt smells bad

a. Fermentation time is too long
b. The ingredient used are deteriorated or expired

Note: If there are other troubles, please contact the manufacturer or supplier, do not repair the fermenter device by yourself.

We wish you to enjoy using the fermenter device !

IMPORTER: MALOMPARK KFT
Vegital Shop
Piac tér 1
8000 Székesfehérvar
Hungary

For further recipes visit: www.vegital.eu






