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Az On biztonsaga és a megfeleld felhasznalas érdekében kérjiik,
hasznalat eltt olvassa el figyelmesen a felhasznaléi kézikonyvet!

A FERMENTALO KESZULEK FO RESZEI

Szell6ztetd szelep

Zarofedel

Edény mlianyag fedele

Rozsdamentes edény

Géptest Szell6z6 nyilasok

)
W gy,

. Pontosan beallitott, folyamatos fermentacié, ami nagyobb mennyiség( probiotikumot eredményez

. Teljes fellilet(i hészigetelés

. Atartdly koérul (360 fokban] egyenletes fermentacids hémeérséklet, ami jobb izhatast eredményez

. Mikrokomputer vezérlés( érinté panel, digitalis kijelz6, programozhato fermentéacids idé

. Joghurt, tejfl, kefir, erjesztett italok (pl.széjaszdsz, rizshor,) natto, erjesztett zoldségek, gylimélcsdk (pl.savanyu uborka,

kaposzta, kimchi) - négy kilénhéz6 funkcio, megszamlalhatatlan lehet6ség - egy gépben
Memdriaval és automatikus kikapcsold funkcidval rendelkezé készulék, amivel megeldzhetd a tulerjesztés

A készulék egyarant alkalmas a tej alapd, illetve névényi alapu tejhelyettesitd italokbdl torténé fermentalasra.

A novényi tejhelyettesitdk esetében a mar elére elkészitett, izlés szerint siritett, izesitett, és a megfelelé baktérium kultdraval
elegyitett alapanyagot kell a tartadlyba vagy a tégelyekbe tolteni. Minden tovabhi eljards megegyezik a tehéntej alapu
készitmények fermentalasi folyamataival.

UZEMBE HELYEZES ELOTT

Els6 alkalommal mosogassa el, majd fertétlenitse legalabb 1 percen &t forro vizzel a fém erjeszt6 tartélyt, illetve a
porcelan tégelyeket.

Mossa el a mianyag tetéket is mosogatdszeres meleg vizzel. (Forré vizet ne hasznaljon, mert a mlanyag tetd
deformalédhat!)
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KEZELO PANEL

Yogurt

Joghurt és natto Rizshor és kimchi

Hités . . 1d6 csokkentése Digitalis kijelzé 1d6 novelése . ., Ki/be kapcsold
programvalaszto programvalaszto
Celsius fok és
Hatralevo id6
Programok

« Cooling - Hités

« Yogurt (kb 40-42 C fokos program, automatikusan beallitott id6 8 ¢ra)

« Natto (kb 40-42 C fokos program, automatikusan beallitott idd: 16 dra)

+ °C - Hémerseklet bedllitds a -/+ gombok lenyomasaval. Ezen a modellen a héfok nem allithato kézzel, azt a program végzi el.
+ h-1d6 bedllitds a -/+ gomhok lenyomasaval

+ Ricewine - Rizshor (kb 28-32 C fok, automatikusan beallitott idd 36 dra)

«Kimchi - Kimchi, tejfel, kefir, egyéh erjesztett zéldség/gyimalcs (kb 28-32 C fok, automatikusan beallitott idd 28 dra)

« On/Off - Ki/be kapcsolas (inditas a gomb kétszeri megnyomasaval, ledllitas egyszeri megnyomassal)

Anyomégombok | slata

« Az On/Off nyomégomb kétszeri érintésével a készllék bekapcsol és az On/Off LED vilagit.

« Valasszuk ki a kivant programot a megfeleld nyomdgomb érintésével Rice wine/Kimchi vagy Yogurt/Natto

« Akettds feliratu nyomdgombok téhbszori érintésével valt a készllék a programok kozott és kigyullad a kivalasztott program fény
+ Azid6 kijelzd villog és ekkor a + vagy - gombok nyomogatasaval el lehet térni a program &ltal beallitott id6tél.

« Kis idd elteltével az id6 kijelz6 villogasa megsztnik, ekkor elindul a program.

« A program végen torténd hités a cooling feliratd nyomdgombbal barmikor aktivalhatd.

« Az On/Off nyomégomb egyszeri érintésével a készllék kikapcsol és az On/Off LED elalszik.

JOGHURT, KEFIR, TEJFOL KESZITESE TEJBOL

Fermentacios mad 1.: a kovetkezd adagolasi javaslatok szerint tegye a hozzavaldkat a fémtartalyba és jol keverje 6ssze 6ket, majd fedje
le a fémtartalyhoz tartozé mianyag tetdvel.

Adagolasl: hideg tej + erjesztd kulttra vagy 5% mennyiségu hideg, natur joghurt/kefir/ tejfal

Adagolase: sterilizalt tej + erjesztd kultdra vagy 5% mennyiség( hideg natur joghurt/kefir/ tejfol

Adagolas3: tejpor + erjeszté kultira vagy 5% mennyiség( hideg, natur joghurt/kefir/ tejfol

Fermentacios mod 2.: a fentiekben részletezet mddon elkevert alapanyagot toltse a kis poharkakba, fedje le a hozzajuk tartozo tetdvel.
Helyezze aram ala a készliléket.

Valassza ki a megfeleld programot:

«+ joghurt esetében a hal oldali Yogurt gombot nyomja meg egyszer és allitsa be a fermentacids idét. (minimum 8, maximum 12 dra
elegendd).

- kefir és tejfél esetében a jobb oldali Rice Wine/Kimchi gombot egyszer vagy kétszer nyomja meg attdl fuggden, hogy 36, vagy 28 6ran
at szeretné erjeszteni a ,tejszint”

A hémeérsekletet a gép automatikusan hozzarendeli, azt kalon beallitani nem kell. A fermentalasi id6 a -/+ gombokkal tetszés szerint

maodosithato.

3. HOTES BEALLITASA: ha a kész joghurtot a késziilékben hiiteni kivanja, a fermentacios idd beallitasat kdvetden még az elején nyomja
meg a Cooling [hités) gombot is. A fermentaciot kévetden a készUlék automatikusan atvalt a hiité tarolasra. Maximalis hatési id6 24 dra.
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JOGHURT, KEFIR, TEJFOL KESZITESE NGVENYI ,,TEJ"-B6L
Készitse el a fermentadlt italhoz szlikséges, nattr ndvényi ,tejszint”
Vegital ndvényi italkészité automatdval az aldbbiak szerint

(1,3 liter drtartalmd gépekhez)

NOVENYI,,TEJSZIN”, RIZSBOL VAGY ZABBOL

NOVENYI,,TEJSZIN"” KOKUSZBOL

Nyomja meg a Gabonatej program gombot, ha elkésziilt, sz(irje le.

1,5 -2 adagoldpohar rizs vagy zah

1 adagoldpohar kdkuszreszelék (elhagyhato)
5 dkg kdkuszzsir

1 mokkaskanal s6 (S gr)

1 evékanal cukor vagy méz

viz a maximum jelzésig

4 adagolépohar 60-70%-o0s zsirtartalmu kekuszreszelék
5 dkg kdkuszzsir

1 mokkaskanal s6 (5 gr]

1 evékanal cukor vagy méz

viz a maximum jelzésig

A mennyiben sdrdbb allagt fermentalt italt/ételt szeretne kapni, a szlirést kévetden, de meg erjesztés elétt adagoljon 1 kiskanal -
1 evékanal konjak lisztet a ,tejszinhez”és botmixerrel keverje el alaposan. Adja hozza a fermentalast biztositd

baktérium kultarat,vagy

boltban kaphatd névényi alapu (pl sz¢ja] joghurbdl, kefirbdl, tejfélbél 2-3 evékanalnyit

tej alapu joghurhal, kefirbdl, tejfélhél 2-3 evokanalnyit (tejfehérjére érzékenyek szamara ez a megoldas ellenjavalt, laktézérzékenyek
egyéni érzékenységlikek megfelelden alkalmazhatjak, mert a fermentalas kovetkeztében a laktéz nagyrészt lebomlik!)

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

FONTOS TUDNIVALOK

1. Atejsav baktérium a legjobb erjeszté kultura, de natur joghurtot, tejfolt, kefirt is alkalmazhat erjeszt6 kulturaként.

2. Azerjesztést megeldzden izlés szerint jol elkeverve hozzaadhatd a kivant mennyiségt édesité (1 | tejhez kb 1evékanal )

3. Azerjedéshez cukor sziikséges, a cukoralkohol félgk (eritrit, nyirfacukor erre a célra nem megfelel6) A baktériumok a tej esetében
laktozt, a ndvényi ,tejszinek” esetében pedig a cukrot fogjak felhasznalni az erjedéshez, igy az a fermentacids folyamat végére
nagyreszt lebomlik.

4. Az erjeszt6 baktérium kultdra mennyiségét annak adagolasi Gtmutatdja hatarozza meg

5. Amennyiben tejport hasznal, elséként el kell készitenie a leirasi itmutatd szerint a meleg tej italt, amibe csak a megfeleld héfokra
torténd visszahitést kévetden adja hozza az erjeszt6 kultirat vagy a joghurtot. Az erjesztés térténhet a kis, fedéllel lezart
poharakban vagy az erjesztd tartalyban.

6. Frissen tartas: az erjesztett ital a program lejartat kdveten azonnal fogyaszthatd, de az igazan kellemes joghurt izt 2-3 ¢ras
hités utan érhetjlk el. Az azonnal el nem fogyasztott joghurtot leh(thetjuk, illetve hidegen tarthatjuk 24 6raig a készllékben vagy
hitészekrényben.

7. Figyelmeztetés: amennyiben nagy mennyiségy, rossz szagu gaz keletkezik a fermentacid alatt illetve azt kdvetéen, az arra utal,
hogy az alapanyagok kéz(l valamelyik szennyezett volt, ezért az elfogyasztani nem szabad. Ha tofura jellemzé savanyu illatot
érzlink, a fermentécico rendben zajlott le, az eredmény megfeleld.

8. A tdl hosszu erjesztési id6 nagy mennyiségli savét eredmeényezhet (sargas, vizszer( folyadék) ez természetes jelenség, ez az
ital Gnmagaban is egészseges, nyugodtan elfogyaszthatd. (a savé nagy mennyiségl tejsavat, B vitamint és egyéb tapanyagokat
tartalmaz) Felhasznalas el6tt a savot a sirdbb résszel érdemes dsszekeverni.

9. Afermentélashoz soha ne hasznaljon izesitett tejeket.

10. Akész fermentalt ital konjak liszttel tovabb s(rithetd az igényeknek megfeleléen.
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RIZSBOR KESZITESE

1. Aztatas: a tapados rizst mossa meg és aztassa 12 6ran at.

2. Gozdlie meg a bedztatott rizst: tegyen megfelelé mennyiségl vizet egy gézolésre alkalmas edénybe, tegye az aztatott rizst egy
gézlapra és helyezze egy arra alkalmas lyukacsos edényben vagy szlrében a gdzolé folé. Gézélje 30 percig lobogg forro viz félott.
Késtolja meg, ha még tal kemény a rizs, tegyen még vizet a gézdldbe és tartsa folotte a gézen levd rizst addig, amig az teljesen
megpuhul. A kih(lt vizzel 6blitse le a parolt rizst, amig az is leh(l 30 fokra.

3. Adjon Kaji keveréket a gdzolt rizshez: keverje egyenletesre a rizst, teritse el rajta a koji-t és megfelel6 mennyiség( hideg féz6vizzel
keverje 6ssze.

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

5. Inditsa el a Ricewine / Rizshor programot. Folyamatosan kisérje figyelemmel az erjedést. Az erjedési id6 (36 ¢ra) elteltével nyissa ki
a tartalyt (a jol megerjedt rizshor illatat azonnal érezheti)

6. Adjon arizshorhoz izlésének és a tartaly méretének megfelel6 mennyiség( felforralt, majd leh(itott vizet. (a viz ne legyen tul sok!]
Ismét fedje le a tartalyt és tegye be a hlitébe annak érdekéhen, hogy az erjedés lealljon.

NATTO KESZITESE

1. Anatto-t minél kisebb, GM mentes szdjababhdl készitjik

2. Aztassa be a széjabahot éjszakara, utana ohlitse e, tegye bele a rozsdamentes fémtartalyba és adjon hozza 10 ml hideg vizet.

3. Tegyen megfeleld mennyiség( vizet egy kuktaba (gdztuinyomassal f6z6 edényhe] tegyen hele egy gzl allvanyt vagy halét, ebbe
helyezze a fémtartalyt és fézze 45 percig.

4. Htse le a forré parolt széjababot 40 fokosra, és alaposan keverje hozza a hio nattomin-t.

5. Tegye az erjesztével elkevert sz6jababot a fermentalé talcakra és helyezze el azokat a fémtartalyba és tegye a fermentald gépbe.

6. Az erjesztési id6t B drara allitsa be, nyissa ki a gép tetején levd levegdztetd rést. Ha a fermentalast kévetden hiteni szeretné a
natto-t, nyomja meg a Cooling / Hiités gombot, igy a fermentalast kévetden a gép automatikusan elinditja a hitést.

Figyelem! A hiités funkcid csak 24 6raig makédik, annak elteltével tegye hitdszekrénybe a natto-t!

7. Afermentdlas befejeztével nyissa fel a tetdt, ha a gombafonal jégviragszertien befedi a natto-t, az erjesztés kivaldan sikertilt.

KIMCHI KESZITESE

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

2. Egyéniizlés szerint adhat hozza szecsuani borsot, gydmbeért, fokhagymat, cukrot, és egyéh fliszereket. Ezeket keverje alaposan 0ssze.

3. Tegyen kevés leh(itott forralt vizet a tartalyba adjon hozza st és teljesen keverje el. Tegye az dsszes hozzavaldt a sos vizbe. (kevés
ecetet is adhat hozza)

4. Egyaluminium féliaval, vagy folpack felidval fedje le a tartalyt, majd tegye a helyére a gép fedelét és allitsa 28 ¢rara a fermentacids idét.

5. Akész kimchi-t tegye h(itébe, hogy megnavelje a frissen tartasi iddt.

6. Hanem talalja eléggé izletesnek a kimchi-t, adjon hozz még sct, vagy sos vizet, ha tul savanyu, keverjen hozza kevés cukrot vagy mézet.

ERDEMES TUDNI!

AKimchi programmal barmilyen zéldséghdl, gyimolcsbél egyéni receptura szerint 6sszeallitott erjesztett italok, ételek, savanydsagok készthetdk.

BIZTONSAGI UTASITASOK

1. Gydzédjon meg arrol, hogy a készulék aramfeszliltsége megegyezik az

On altal hasznalt aram fesz{iltségével

Tartsa tavol a kész(léket gydlékony anyagoktdl

Mindig szaraz kézzel csatlakoztassa a készUléket az elektromos

aramhoz, soha ne fogja meg a csatlakozdt nedves kézzel.

4. Ne meritse vizbe a készlléket és csak nedves torlékenddvel 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, forrg
felletre, mert ezek altal sértlhet, karosodhat, tdnkre mehet.

7. A sérlt elektromos kabelt ne haszndlja, forduljon a forgalmazéhoz és
cserélje ki azt egy ép kabelre, ezzel komoly balesetet el6zhet meg.

8.  Agyermekeket tartsa tavol a készlektdl

@
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MUKODESI HIBAK és MEGOLDASUK

1. Ajelzé fény nem vildgit
a.Ellendrizze, hogy van e aram az épuletben?
b. Ellendrizze, hogy a fali csatlakozo és a villasdugd dsszeillesztése megfelel6-e?
c. Ellendrizze, hogy a csatlakozé nem csuszott-e ki a géphdl?

2. Ajoghurt nem erjedt meg
a. Gy6zédjon meg arrdl, hogy a fermentacids idd volt-e legalabb 8 6ra?
b. Gy6z6djon meg arrdl, hogy elég magas volt-e a hémérseéklet, illetve nem volt e til magas?

3. Ajoghurtnak 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 készllék forgalmazajaval. Ne prébalja javitani a joghurt készit6t
megfeleld szakértelem nélkil, bizza ezt szakemberre!

IMPORTOR:
MALOMPARK KFT - Vegital Szakiizlet
8000 Székesfehérvar, Piac tér 1.

tej alapu, vagy tejmentes erjesztett zoldségek,

joghurt, kefir, tejfol, sajtalap ~ gylimolcsék, savanyisagok natio (erjesztett szojabab)

kimchi (fokhagymas-chilis erjesztett italok, Tovabbi receptekért
erjesztett kinai kel) rizsbor (szaké) latogasson el weboldalunkral

VEGITAL.HU/FERMENTALO
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Read all instructions carefully for your safety and proper use of the machine.

Keep this manual for future reference.

FEATURES

oW

MAIN PARTS of the FERMENTER DEVICE

Ventillation valve

Lid

Pot plastic cap

Stainless steel pot

Machine body Exhaust fan aperture

Fermenting plate

. Advanced semiconductor design, electronic cooling function

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

. Whole surface insulation

360 degree constant fermentation temperature around the stainless steel pot that improves taste.
. Mikrocomputer touch control panel, digital display, adjustable fermentation time

. Four functions, numerous opportunities in one device: Yogurt, sour cream, kefir, fermented drinks (soya sauce, rice wine),

natto, fermented vegetables and fruits (pickled or brine fermented cucumber, cabhage, 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.

[
Ty

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

BEFORE FIRST USE

« Wash, clean and disinfect the stainless steel pot and the cups with boiling water for at least one minute.
« 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.
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CONTROL PANEL

Yogurt

Yogurt and natto Rice wine and kimchi

Cooling Decrease time Digital display Increase time On/off switch
program select program select
Degree Celsius
and remaining time
Programs
+ Cooling

+ Yogurt (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)
+ 0On/Off - (Double touch the key to switch the device on, touch once to switch it off)

How to use the program panel keys

+ Hitthe 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 Yogurt/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 alittle time blinking ceased and program starts.

« Tohave the food cooled at the end of program press "Cooling’ key any time during program run.
« Asingle touch of On/Off key turns the device off and power LED goes blank.

TO MAKE YOGURT, 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 yogurt
Dosage B: UHT milk plus bacteria culture or 5% cold kefir or plain yogurt
Dosage C: Milk powder plus bacteria culture or 5% cold kefir or plain yogurt

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:

« Tomake yogurt select Yogurt program and set time between 8 and 12 hours.

« To make kefir or sour cream select Rice wine program to ferment for 28 hours or Kimchi program to ferment for 36 hours.

« 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.



Veg'rtc:l’

TO MAKE YOGURT, KEFIR, SOUR CREAM FROM PLANT MILK

Make plain plant cream with VEGITAL 1.3 litres soymilk maker
os described here:

Rice or oat cream

« 1,5-2 measuring cup of rice or oat

» 1 measuring cup of dessicated coconut [optional)
« 50 grcoconut fat

« 1teaspoon 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 grcoconut fat

« 1teaspoon 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:

« bacteria starter culture (preferably lactic acid bacteria)

« 2-3tablespoon of fermented plain plant yogurt, kefir or sour cream

« 2-3tablespoon of fermented plain animal yogurt, 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. Bestinoculating agent is lactic acid bacteria, but using fermented plain yogurt, kefir or sour cream also gives a good result.

2. 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 yogurt 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.

9. Never used flavoured milk for fementation.

10. Fermented drink can be thickened further to your personal perference by adding kanjac flour.
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MAKIN RICE WINE

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

2. Steamthe 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 hoiled water to cool the steamed rice to 30 degree.

3. Mix kaji: 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
bouguet] . 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. Buynon-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 hio 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.

Attention! The “Cooling”function can not work for more than 24 hours, aver 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. Putsome cold boiled water into container, add some salt to the water, then mix well, then put the ingredients into the saline water.
(Itis 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

=

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. Donot 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. Ifthe 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.
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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. Theyoghurt 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.

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

milk based, or dairy-free yogurt, fermented vegetables,
kefir, sour cream, cheese material fruits, pickles

kimchi (pickled kale fermented drinks, For further recipes please
with chili & garlic) rice wine (sake) visit our webpage

VEGITAL.HU/FERMENTALO



MY RECIPES / NOTES



r—

TEJMENTES ITAL
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HA MAR TUDOD MIBOL,

MI MEGMUTATJUK, MIVEL!

A Vegital gépeivel Te is elkészitheted kedvenc tejmentes italodat,
joghurtodat, kefiredet, vagy tejfolodet otthon, egyszerien
és abban tuti csak az lesz, amit Te beleraksz!

Baby noveényi italkészito csalad (3 szin) Rainbow novenyi italkeszito csalad (3 szin)
szingliknek, kis csaladoknak 41-6 f0s csaladoknak

Fermentalo (erjeszto) kesziilek SmartChef Szakacsrobot
1.2 liter tejes, vagy tejmentes joghurt, kefir, 3.5 liter joghurt, vagy levesek, husok,
tejfol, erjesztett zoldseg keszitése sttemeények készitése
vegital.hu




