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BUO - LiBekno - Detroit Globe
- Beta vulgaris
Knacuuecko uBekso c pmHa TekcTypa

Knacnyecko, eHepryHo LiBeKk/Io CbC CUHA 3eN1eHVHa 1 obpe oLBeTeHo, TbMHOYepBeHO Meco ¢ duHa TekcTypa. Detroit Globe pacTe B pasnnuHu popmu 1 pasmepw,
HO BMHaru ¢ GUH BKYC 1 CPABHUTEIHO HUCKO CbAbPXaHWe Ha HUTPaTW. LIBEKNOTO e C HUCKO ChAbpXaHVe Ha Kanopuu, yHUBePCaaHo, IeCHO 3a 0bpaboTka 1 CbAbpxa
BNCOKO CbhbpXaHve Ha ponnesa KMCeNHa, Kannii, BUTaMuH B 1 xxensso. LiBeknoTo nma Hai-4o06bp cnagbk/nMkaHTeH apomat, Korato e CbbpaHo Maazo.
CnepoBaTe/IHO HaMbHO NopacHanaTa psna Tpsabsa Aa Ce aje, KoraTo e C AMameTbp He NnoBeye OT 6 caHTMeTpa. LIBeknoTo MoXe Aa ce n3Mue, 06enn 1 HacTbpxe 3a
CypoBw canatu. He camo rpyakata, HO U MAajaTa 3e/1eHVHa e NOAXOAALLA 3a KOHCyMaLmsa BbB BapeHa dopmMa. Moxe Aa ce NpUroTes Ha Napa Wau ja ce 13nonssa
CypOB B CMeCeHV cafnaTu Uan Aa ce roTBu KaTo CnaHak. 3a 4a CroteuTe LBEKNOTO, yCyyeTe Uiv oTpexeTe ncTaTa Ha okoso 5 caHTumeTpa. Cie ToBa 3e/ieHuyuuTe ce
BapsiT C KopaTa 3a 0kos0 40 MUHYTU. KaTo anTepHaTvBa MoXeTe CbLLO Aa v 13nedeTe BbB Gonno BbB ¢pypHaTa npu 150 ° no Llensnii 3a 2 unm 3 vaca. EctectBeHo
mecTonosnioXeHune: [TbpBoOHaYanHO LIBEKNOTO UABa OT KparibpexH1Te paiioHn Ha CpeanseMHO Mope. [lHec obade Toii e pojeH B Lana LieHTpanHa Espona. YcnewHo
oTrnexpaaHe: LIseknoTto Moxe Aa ce cee npes NposeTTa OT cpeAaTa Ha anpun A0 Ha4aNoTo Ha OHW. 3a Aa NOKbJIHAT NO-61P30 TBLPAUTE CeMeHa, TPAbBa Aa r
HakKu/CHeTe B CTaliHa ToMna BoAa 3a e/iHa HoLL, NpeAun cenTba. PasxnabeTe noyusaTa Bb3MOXHO Hali-prHO, HaHeceTe Manko KOMMOCT 1 HanpaseTe bpasja 3a ceMeHa C
ABN6OUMHA OKONO 2 CAHTUMETPA, B KOATO NOCeiTe ceMeHaTa Ha OKONo 25 CaHTUMETPa eAHO OT APYro 1 MM NOKPWATe € NPBLCT. MoXeTe CbLLO Taka Aa KynTuBmupaTte
npeABapuTeNHO LiBEK/O B CaKCMMN Ha 3aKPUTO, Taka Ye Ja MoXe ja 6bae cbbpaHo no-paHo. CemtbaTa ce M3BLPLLBA Mpe3 MapT. MocTaBeTe cakcusaTa 3a oTraexjaHe
Ha cBeT/10 1 Tonno MACTo ¢ 20 A0 25° no Llen3nii n nogabpxaiite cybcTpaTa 3a OTrAexjaHe BAaXeH, HO He MOKBP. [MOHVKBaHETO 061KHOBEHO CTaBa e Tpy A0 net
ceAmmLM. KoraTo KbIHOBeTe Ce MOSIBAT Npes3 anpui, MoXeTe Aa 3acaguTe LiBeknoTo. HaiA-406poTo MecTonosioXxeHue: 36epeTte CMbHYEBO, 3aLLUTEHO MACTO.
OonTumanHa rpmxa: LisekoTo pacte NoUTu HaBCcAKbAE U e AoCTa HeB3ncKaTenHo. Moaveaiite NOCTORHHO, Taka ye 4bN6O0KO A0CTUraLLMTe KOPEHN CbLLO Aa noayyat
BoJa. TpsbBa obauye fa n3bsareaTe npeosnaxHasaHe. OT Ha4aNoTo Ha 06pa3yBaHETO Ha rpyAKM 0baye Tpsbsa Aa A0baBsATe paspeAeH TOP OT OMaH WM KonpuBsa KbM
BO/AaTa 3a HanosiBaHe Ha BCEeKW /Be A0 TPY CeAMULIN UK Aa NOAABPXATE PacTeHMETO C OpraHyeH 3eneHUykos Top. Mpes 3umarta: MNpean 3ampb3BaHe Tpsbea Aa
V3BaguUTe OCTaHanNTe rpyAkn oT 3eMaTa. Te MoraT Aa ce CbXpaHsABaT Abro BpeMe B KyTUM, MBb/IHK C NACHK. JlexuTe Le 6bAaT NPAcHo 3aceTy cnejsallata nponer.

- - BIO - Redbeder - Detroit Globe

- Beta vulgaris

- Klassisk rodbeder med fin tekstur

En klassisk, kraftig redbede med kraftigt Iov og velfarvet, merkergdt frugtked med en fin tekstur. Detroit Globe vokser i forskellige former og
stgrrelser, men altid med en fin smag og et forholdsvis lavt nitratindhold. Redbeder er lavt i kalorier, alsidige, nemme at forarbejde og indeholder en
hej andel af folinsyre, kalium, vitamin B og jern. Redbederne har den bedste sgde/krydrede aroma, ndr de hegstes unge. Fuldvoksne majroer bar
derfor spises, nar de ikke er mere end 6 centimeter i diameter. Radbeder kan vaskes, skrzelles og rives til rasalater. Ikke kun knolden, men ogsa den
unge grenne er velegnet til indtagelse i kogt form. Den kan dampes eller bruges ra i blandede salater, eller koges som spinat. For at koge redbeden
skal du sno eller skaere bladene ned til cirka 5 centimeter. Herefter koges grentsagerne med skindet pa i cirka 40 minutter. Alternativt kan du ogsa
bage dem i folie i ovnen ved 150° Celsius i 2 eller 3 timer. Naturlig beliggenhed: Oprindeligt kommer redbeden fra kystomraderne i Middelhavet. |
dag er den dog hjemmehgrende i hele Centraleuropa. Succesfuld dyrkning: Redbeder kan sas om foraret fra midten af april til begyndelsen af juni.
For at de harde frg skal spire hurtigere, ber du leegge dem i bled i stuevarmt vand natten over inden saning. Lasn jorden sa fint som muligt, arbejd lidt
kompost i og lav en frefure pa cirka 2 centimeter dyb, hvori du sar freene med cirka 25 centimeters mellemrum og daekker med jord. Du kan ogsa
forkultivere roer i potter indenders, s& de kan hegstes tidligere. Saning finder sted i marts. Placer vaekstpotten et lyst og varmt sted med 20 til 25°
Celsius og hold vaekstsubstratet fugtigt, men ikke vadt. Spiring sker normalt efter tre til fem uger. Nar spirerne kommer frem i april, kan du plante
redbeden ud. Den bedste beliggenhed: Veelg et solrigt, beskyttet sted. Optimal pleje: Redbeder vokser naesten overalt og er ret kraevende. Vand
konstant, sa de dybtgdende redder ogsa far vand. Du ber dog undga vandfyldning. Fra begyndelsen af knolddannelsen bgr du dog tilsaette fortyndet
vallgr- eller breendenzeldeggdning til vandingsvandet hver anden til tredje uge eller stotte planten med en organisk vegetabilsk ggdning. Om
vinteren: For frosten skal du fa eventuelle resterende knolde op af jorden. De kan opbevares i lang tid i kasser fyldt med sand. Bedene bliver sa
nysdet naeste forar.

BIO - Rote Beete - Detroit Globe
- Beta vulgaris

Klassische Rote Beete mit feiner Textur

Eine klassische, wuchsfreudige Rote Beete mit kraftigem Laub und gut durchgefarbtem, dunkelrotem Fleisch mit feiner Textur. In Form und GréR3e wachst die
Detroit Globe durchaus unterschiedlich, aber immer mit feinem Geschmack und im Vergleich sehr niedrigem Nitratgehalt. Rote Beete sind kalorienarm, vielseitig
verwendbar, einfach zu verarbeiten und enthalten einen hohen Anteil an Folsaure, Kalium, Vitamin B und Eisen. Das beste s} / wiirzige Aroma besitzt die Beete,
wenn sie jung geerntet wird. Ausgewachsene Riben sollten daher bei maximal 6 Zentimetern Durchmesser verzehrt werden. Rote Beete kann gewaschen, geschalt
und fur Rohkostsalate gerieben werden. Nicht nur die Knolle, sondern in gekochter Form ist auch das junge Grin zum Verzehr geeignet. Es kann gedlnstet oder roh
in gemischten Salaten verwendet oder wie Spinat gekocht werden. Zum Kochen der Roten Beete drehen oder schneiden Sie die Blatter auf circa 5 Zentimeter
herunter. Dann wird das Gemuse fiir etwa 40 Minuten mit der Schale gekocht. Alternativ kdnnen Sie sie auch im Ofen bei 150 ° Celsius fur 2 oder 3 Stunden in Folie
ausbacken. Naturstandort: Urspriinglich stammt die Rote Beete von den Kistengebieten des Mittelmeeres. Heute ist sie jedoch in ganz Mitteleuropa heimisch.
Anzucht: Die Aussaat der Roten Beete kann im Frihjahr ab Mitte April bis Anfang Juni erfolgen. Damit die harten Samen schneller keimen, sollten Sie sie vor der
Aussaat Uber Nacht in raumwarmem Wasser einweichen. Lockern Sie den Boden moglichst feinkrumig auf, arbeiten Sie etwas Kompost ein und ziehen Sie eine etwa
2 Zentimeter tiefe Saatrille, in die Sie die Samen im Abstand von circa 25 Zentimetern ausbringen und mit Erde bedecken. Sie kdnnen Rote Beete auch im Topfim
Haus vorkultivieren, damit sie friher geerntet werden kénnen. Die Aussaat erfolgt dann bereits im Marz. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 an einen hellen und warmen
Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass. Die Keimung erfolgt zumeist nach drei bis finf Wochen. Wenn die Sprésslinge
im April erscheinen, kénnen Sie die Rote Beete auspflanzen. Allerdings bendtigen die Pflanzen dann noch einen Frostschutz. Standort: Wahlen Sie einen sonnigen,
windgeschitzten Standort. Pflege: Rote Bete wachst fast Giberall und ist recht anspruchslos. Wassern Sie konstant, damit auch die tief reichenden Wurzeln Wasser
bekommen. Staunasse sollten Sie allerdings vermeiden. Ab Beginn der Knollenbildung sollten Sie aber alle zwei bis drei Wochen verdinnte Beinwell- oder
Brennnesseljauche ins GieBwasser geben oder die Pflanze mit einem BIO-Gemusedunger unterstitzen. Im Winter: Vor dem Frost sollten Sie alle verbliebenen
Knollen aus dem Boden holen. Sie kdnnen in mit Sand gefullten Kisten noch lange gelagert werden. Im kommenden Friuhjahr wird die Beete dann frisch ausgesat.

N L7 Organic - Beetroot - Detroit Globe
— Beta vulgaris
AN Classic Beetroot with a fine texture

Detroit Globe is a classic, vigorously growing Beetroot with sturdy foliage and all through-coloured dark-red fruit flesh with fine texture. It may grow very
differently in form and size, but always provides a fine taste and comes with a very low concentration of nitrates, compared to other varieties. Beetroot is low in
calories, very versatile and easy to prepare, and contains high amounts of folic acid, potassium, vitamin B and iron. Beetroot has the sweetest or most aromatic
flavour when the fruits are harvested while still young. Grown Beetroots should therefore only be eaten when the size is not more than 6 cm in diameter.
Beetroot can be washed, peeled and grated as ingredient for raw vegetable salad. Not only the tuber, but also the young green parts are edible when cooked.
They can be steamed, cooked like spinach or used raw in mixed salads. For cooking: cut the leaves back to 5 cm and boil the whole vegetable in its skin for
about 40 minutes. As another option, you can also bake the Beetroot in tin foil in an oven for about 2 to 3 hours at 150° Celsius. Natural location: Beetroot
originated in the coastal areas of the Mediterranean. Today it can be found everywhere in Central Europe. Successful cultivation: Sowing can be done in
spring from mid April until beginning of June. To stimulate germination you should soak the seeds in lukewarm water overnight. Break up the soil properly, mix
it with some compost and prepare a seed furrow around 2 cm deep. Place the seeds approximately 25 cm apart from each other inside the seed furrow and
cover them with earth. You may as well start propagation in a pot indoors, if you aim for an early harvest of the Beetroot. In that case, sowing takes place
already in March. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20° and 25° Celsius and keep the substrate moist, but not
wet. The germination usually takes place after three to five weeks. After the seedlings come up in April you can plant your Beetroot out, but it will still need
some frost-protection. The best location: A sunny place that is sheltered from the rain and wind would be ideal for cultivation. Optimal care: Beetroot is
relatively undemanding and can grow almost everywhere. Water the plant properly to make sure that its deep reaching roots will get enough water, but avoid
water-logging. With the beginning of the tuber formation you should add thinned comfrey or nettle swill to the irrigation water, or you provide the plant with
some organic vegetable fertilizer. In the winter: Before the frost you should dig up all remaining tubers. They can still be stored in boxes filled with sand for a
long time to come. You can sow the Beetroot during next spring again.
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ORGAANILINE - punapeet - Detroit Globe
- Beta vulgaris

Peene tekstuuriga klassikaline punapeet

Klassikaline jouline peet tugeva lehestiku ja hasti varvitud, peene tekstuuriga tumepunase viljalihaga. Detroit Globe kasvab erineva kuju ja suurusega,
kuid alati peene maitse ja suhteliselt madala nitraadisisaldusega. Peet on madala kalorsusega, mitmekulgne, kergesti td6deldav ning sisaldab suures
koguses foolhapet, kaaliumi, B-vitamiini ja rauda. Peedil on parim magus/virtsikas aroom, kui see on noorelt koristatud. Seetdttu tuleks taiskasvanud
kaalikat stitia, kui nende 1abim&a6t ei Uleta 6 sentimeetrit. Toorsalatite jaoks vdib peeti pesta, koorida ja riivida. Mitte ainult mugul, vaid ka noor
roheline sobib tarbimiseks keedetud kujul. Seda saab aurutada v&i kasutada toorelt segasalatites v6i kiipsetada nagu spinatit. Peedi keetmiseks
keerake voi Idigake lehed alla umbes 5 sentimeetrit. Seejarel kiipsetatakse kdogivilju koorega umbes 40 minutit. Teise véimalusena vdite neid ka
fooliumis kiipsetada ahjus temperatuuril 150 ° C 2 v&i 3 tundi. Looduslik asukoht: Algselt parineb punapeet Vahemere rannikualadelt. Tdnapaeval on
see aga levinud kogu Kesk-Euroopas. Edukas kasvatamine: Peeti vGib killvata kevadel aprilli keskpaigast juuni alguseni. Et kdvad seemned kiiremini
idaneksid, tuleks neid enne kulvi tle 66 toasoojas vees leotada. Kobestage muld vdimalikult peeneks, td6tage komposti sisse ja looge umbes 2
sentimeetri sigavune seemnevagu, millesse kilvate seemned umbes 25 sentimeetri kaugusele ja katate mullaga. Voite peeti ka siseruumides pottides
eelkultiveerida, et neid saaks varem koristada. Kulv toimub martsis. Asetage kasvupott valguskullasesse ja sooja kohta, mille temperatuur on 20-25 °
C, ning hoidke kasvusubstraati niiskena, kuid mitte marjana. ldanemine toimub tavaliselt kolme kuni viie nadala parast. Kui aprillis tarkavad vorsed,
vOite peedi valja istutada. Parim asukoht: Valige paikeseline ja varjatud koht. Optimaalne hooldus: Punapeet kasvab peaaegu kdikjal ja on Usna
vahendudlik. Kasta pidevalt, et ka stigavale ulatuvad juured vett saaksid. Siiski peaksite valtima vettimist. Mugulate moodustumise algusest peale
tuleks aga iga kahe-kolme nadala tagant kastmisvette lisada lahjendatud hariliku v6i ndgesesdnnikut v8i toetada taime orgaanilise kddgiviljavaetisega.
Talvel: Enne kilma tuleks kdik allesjaganud mugulad maapinnast valja tuua. Liivaga taidetud kastides sailivad need pikka aega. Peenrad kulvatakse siis
varskelt jargmisel kevadel.

LUOMU - Punajuuri - Detroit Globe
Beta vulgaris
Klassinen punajuuri hienolla koostumuksella

Klassinen, voimakas punajuuri, jossa on vahva lehtivihrea ja hyvin varillinen tummanpunainen liha, jossa on hieno rakenne. Detroit Globe kasvaa
erimuotoisina ja -kokoisina, mutta aina hienon maun ja verrattain alhaisen nitraattipitoisuuden kanssa. Punajuuret ovat vahakalorisia, monipuolisia,
helppoja kasitelld ja sisaltadvat runsaasti foolihappoa, kaliumia, B-vitamiinia ja rautaa. Punajuurilla on paras makea/mausteinen aromi, kun ne korjataan
nuorena. Taysikasvuiset nauriit tulisi siksi sydda, kun niiden halkaisija on enintdan 6 senttimetria. Punajuuret voidaan pesta, kuoria ja raastaa
raakasalaattia varten. Ei vain mukula, vaan myds nuori vihred soveltuu kulutukseen keitettyna. Se voidaan hoyryttaa tai kayttaa raakana sekalaateissa tai
keittaa kuten pinaatti. Kypsenna punajuurta kiertamalla tai leikkaamalla lehdet noin 5 senttimetrin pituisiksi. Sitten vihanneksia kypsennetaan kuorineen
noin 40 minuuttia. Vaihtoehtoisesti voit myds paistaa niita foliossa uunissa 150 asteessa 2 tai 3 tuntia. Luonnollinen sijainti: Alun perin punajuuri on
peraisin Valimeren rannikkoalueilta. Nykyaan se on kuitenkin kotoisin koko Keski-Euroopasta. Onnistunut viljely: Punajuurta voidaan kylvaa kevaalla
huhtikuun puolivalistd kesdkuun alkuun. Jotta kovat siemenet itdvat nopeammin, liota niitd huoneenldampdisessa vedessa yon yli ennen kylvoa. Loysaa
maaperaa mahdollisimman hienoksi, tydsta kompostiin ja luo noin 2 senttimetria syva kylvévako, johon kylvat siemenet noin 25 senttimetrin etdisyydelle
toisistaan ja peitat mullalla. Voit myds esiviljelld punajuuria ruukuissa sisatiloissa, jotta ne voidaan korjata aikaisemmin. Kylvd tapahtuu maaliskuussa.
Aseta kasvatusruukku valoisaan ja lampimaan paikkaan, jonka lampétila on 20-25 °C, ja pida kasvualusta kosteana, mutta ei markana. ltdminen
tapahtuu yleensa kolmen tai viiden viikon kuluttua. Kun itut ilmestyvat huhtikuussa, voit istuttaa punajuuren pois. Paras sijainti: Valitse aurinkoinen,
suojainen paikka. Optimaalinen hoito: Punajuuri kasvaa lahes kaikkialla ja on melko vaatimaton. Kastele jatkuvasti, jotta myds syvalle ulottuvat juuret
saavat vettd. Veden keradntymista kannattaa kuitenkin valttaa. Mukuloiden muodostumisen alusta lahtien kasteluveteen tulee kuitenkin lisata
laimennettua raunioyrtti- tai nokkoslanntaa kahden tai kolmen viikon valein tai tukea kasvia luomukasvilannoitteella. Talvella: Ennen pakkasia on
poistettava kaikki jaljella olevat mukulat maasta. Niitd voidaan sailyttaa pitkaan hiekalla taytetyissa laatikoissa. Penkit kylvetaan sitten vasta ensi kevaana.

BIO - Betterave - Globe de Detroit
l I Beta vulgaris

Betterave classique avec une texture plus fine

Une betterave classique et vive avec un feuillage puissant et une chair rouge foncée avec une texture fine. Les globes de Detroit ont des formes et dimensions
différentes mais ont toujours un goQt fin une teneur en nitrate comparativement tres faible. Les betteraves sont hypocaloriques, polyvalentes, faciles a traiter et
contiennent une quantité importante d'acide folique, de potassium, de vitamine B et de fer. La betterave a le meilleur aréme doux/épicé lorsqu'elle est jeune au
moment de la récolte. Les betteraves matures doivent donc étre consommeées lorsqu'elles ont un diameétre de 6 cm au plus. La betterave peut étre lavée, pelée et
rapée pour les salades de crudités. En plus des bulbes, la jeune verdure cuite est aussi comestible. Elle peut étre utilisée crue ou étuvée dans les salades mixtes, ou
cuite comme ['épinard. Pour cuire la betterave, tournez ou coupez les feuilles d'environ 5 cm vers le bas. Ensuite, le Iégume est cuit avec la peau pendant environ 40
minutes. Vous pouvez aussi cuire la betterave au four a 150 °C dans du film pendant 2 ou 3 heures. Emplacement naturel: La betterave provient des zones cotiérs de
la Méditerranée. Cependant, elle se trouve désormais dans toute I'Europe centrale. Culture réussie: L'ensemencement de la betterave peut avoir lieu en printemps de
mi-avril jusqu'a début juin. Avant I'ensemencement, vous devez tremper les graines dans de I'eau a température ambiante et les laisser la nuit pour que les graines
dures germent plus rapidement. Mettez des trous les plus fins possibles dans la terre, incorporez un peu de compost et creuser un sillon de semis d'environ deux
centimetres de profondeur dans lequel vous mettez les graines séparées d'environ 25 centimetres et recouvrez le sillon avec de la terre. Vous pouvez aussi précultiver
des betteraves en pots a la maison pour gqu'elles puissent étre récoltées plus tot. L'ensemencement a lieu en mars dans ce cas. Mettez le récipient dans un endroit
lumineux et chaud a 20 a 25 °C et gardez le substrat humide mais pas mouillé. En général, la germination a lieu aprés trois a cing semaines. Si les pousses apparaissent
en avril, vous pouvez repiquer la betterave. Cependant, les plantes ont encore besoin d'une protection antigel pendant cette période. Le meilleur emplacement:
Choisissez un emplacement ensoleillé et protégé du vent. Soins optimaux: La betterave croit presque partout et est trés peu exigeante. Arrosez-la constamment pour
que les racines profondes recoivent de I'eau aussi. Cependant, vous devez éviter I'eau stagnante. Vous devez mettre du purin de consoude ou d'ortie dilué dans I'eau
d'arrosage ou soutenir la plante avec un engrais potager BIO toutes les deux a trois semaines. En hiver: Vous devez extraire tous les tubercules restants du sol avant
le gel. Ils peuvent étre stockés dans des boites remplies de sable pendant de longues périodes. La betterave est ensuite fraichement semée le printemps suivant.

BIOAOTIKO - Navt{apt - Detroit Globe
Beta vulgaris
KAaowko tavt{dpL pe Aemtr upn

‘Eva KAaotkd, o@plynAd mavtddpt ge Suvato @UAWHA Kal KAAA XpwHATLOpEVN, OKoUpa KOKKLVN adpka HE Aetttr) ugr). To Detroit Globe avamntiooetal og SLa@opeTika
oxfHata Kat Pey£Bn, aMda avta pe eKAEKT YEUON Kal OXETIKA XAHNAR TIEPLEKTLKOTNTA O VLTPLKA dAata. Ta mavtddpia eival xapnAda o€ BepuiSec, euéhikta, eUKoOAA oTnV
eneEepyaota kat TepLEyouv LPNAN avaloyia PUAALKOU 0&€og, Kahlou, BLtapivng B kat otdrpou. Ta mavtdapla €Xouv To KAAUTEPO YAUKO/TILKAVTLKO ApwHa 6Tav
OUMéyovTal veapd. ETopévwg, ta TANpwG KaAALepynpéva yoyyUALa TIPETIEL VA KATAVOAWVOVTAL OTaV SeV €XOUV SLAPETPO peyalUTepn amo 6 ekatootd. Ta mavtldpla
pmtopolV va AuBoUv, va EepAoudLoTolv Kat va TpLPToUV yLa WHEG OaAATeG. OxL HOVO 0 KOVSUAOG, aAAd Kal To VEaPO TIPACLVo glval KATAMNAO yLa KatavaAwon og
Hayetpepévn popr). Mmopel va HayeLpeutel aTov atyo 1 va XpnoLPoTIon Bl w6 OE AVAPELKTEG COAATEG I VA HAYELPEUTEL OTIWG To oTtavakt. Ma va Prioete ta mavtlapla,
otpiPte i KOYPTE Ta PUANA o€ TEPLTIOU 5 EKATOOTA. £TN CUVEXELA TA AdYAVLKA PrjvovTal He TN @AoUSa yia Tiepimou 40 Aemtd. EVAAAKTIKG, PTTopeite emtiong va ta Yrjoete
og aAoupLvdXapTo oto Poupvo otoug 150 Babuoug Keolou yia 2 1) 3 wpeg. PUGLKN ToTtoBEGLA: Ap) LKA, TO TTAVT{APL TTPOEPXETAL ATIO TLG TIAPAKTLEG TIEPLOXEG TNG
Meooyelou. Zrpepa, OpWG, elvat eyyevég oe OAN tnv Kevtpikr) Eupwn. Emttuxnpévn kaAAépyea: To tavtldpt uropei va ortapbet tnv dvolén amd ta péoa Amptiiou £wg
TG apxéG louviou. I'a va puTpwooLv ypnyopdtepa oL okAnpot omdpol, Ba mipémet va toug Bubioete o€ {eatd vepd yLa pia vUXTA TipLV amd T oTopd. XaAapwaote To Xwa
600 TILo AemtTo yivetal, Souhédte o€ Alyo Altacpa kat SnuLoupyrnote éva auldkt oTtopou BABoUG TEPLTIOU 2 EKATOOTWY, HECA OTO OTIOLO OTIEPVETE TOUG OTIOPOUG OE
andotaon mepimnou 25 ekatooTwy PeTa& TOUG Kal OKEMAZETE Pe XWHA. MTtopeite emiong va ipokaMLepyroete avt{dpla oe YAAOTPEG OE E0WTEPLKOUG XWPOUG, WATE Va
UTTopOoUV va GUYKOULOTOUVY vwpltepa. H amopd yivetat tov Mdptio. ToroBetriote tn yYAdotpa o€ éva wtelvo Kat {eoto uEPog pe Beppokpacia 20 éwg 25° Kehotlou kat
Slatnpriote to UNdoTpWHA Avartugng uypd MG OxL uypo. H BAdotnon eppavidetal cuvnBwg PETA amo TPELG WG TiEVTe ERSopASES. Otav ta Adxava eJeaviotoly Tov
ArtpiAlo, umopeite va putédete ta mavt{dpia. H kaAUtepn tomoBeoia: EMAEETe Ula NALOAOUGCTN, Tipoatateupévn torobecia. BEATLOTN ppovtida: To mavtldpt
(PUTPWVEL OXESOV TIAVTOU KaL ELVAL APKETA W amaltnTiko. Motilete cuVEXWGE yLla va Talpvouv Vepo Kat ot BabLég pileg. Qotdoo, Ba TIPEMEL va amo@UyETE TNV UTtEPXEIALON.
ATTO TNV apxr) ToU OXNHATLOPOU KOVSUAWY, WoTdoo, Ba TPEMEL va TIPOCHETETE apalwpévn KOTIPLA artd KOUPPESL 1 TOOUKVISA 0To vepd ApSeuong KABe SU0 £wG TPELG
€BSOPASEG ) va UTTOOTNPLETE TO YUTO PE 0PYAVLKO PUTLIKO Altacpa. To xetpwva: Mptv and tov rayeto, Ba mipémel va ByAAETe TOUG evamopeivavteg kKovSUAOUG aro to
£8apog. MmopoUv va amoBnkeutolv yLa HeEYAAo XPOVLKO SLACTNHA 08 KOUTLA YEPATA PE AP0, ZTr CUVEXELQ, Ta KpeRAtia Ba orapBolv Tipdopata TNy EMOpEV AVOLEN.

(
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79 ORGANACHA - Biatas - Detroit Globe
Beta vulgaris
Biatas clasaiceach le uigeacht mhin

Biatas clasaiceach, briomhar le duilliar laidir agus flesh dorcha dearg daite le uigeacht mhin. Fasann an Detroit Globe i cruthanna agus méideanna éagsula, ach
i gconai le blas fineail agus cion niotraite iseal i gcomparaid. Ta beets iseal i calrai, ilisdideach, éasca le préiseail agus ta cion ard d'aigéad félach, potaisiam,
vitimin B agus iarann iontu. Bionn an t-aroma milis/spicy is fearr ag na beets nuair a bhaintear ég iad. Ba choir tornapai lanfhasta a ithe mar sin nuair nach
bhfuil siad nios mé né 6 ceintiméadar ar trastomhas. Is féidir beets a nite, a scafa agus a ghratdil le haghaidh sailéid amh. Ni hamhain an titbair, ach freisin ta
an glas 6g oiritinach le caitheamh i bhfoirm bruite. Is féidir é a steamed né a Gsaid amh i sailéid mheasctha, n6 bruite mar spiondiste. Chun an biatas a
chécarail, casadh né gearr na duilleoga sios go dti thart ar 5 ceintiméadar. Ansin bruitear na glasrai leis an gcraiceann ar feadh thart ar 40 néiméad. N6, is féidir
leat iad a bhacail freisin i scragall san oigheann ag 150 ° Celsius ar feadh 2 né 3 uair an chloig. Suiomh naduartha: Ar dtus, tagann an biatas 6 limistéir chosta
na Mednmbhara. Inniu, &fach, t4 sé ddchasach do Lar na hEorpa ar fad. Saothru rathil: Is féidir biatas a chur san earrach 6 I1ar mhi Aibredin go dti tis mhi an
Mheithimh. lonas go bpéacann na siolta crua nios tapula, ba choéir duit iad a saithit in uisce te seomra thar oiche roimh chur. Scaoil an ithir chomh min agus is
féidir, oibrigh i roinnt muirin agus cruthaigh clais siolta thart ar 2 ceintiméadar ar doimhneacht, ina gcuireann td na siolta thart ar 25 ceintiméadar 6na chéile
agus cltdaigh le hithir. Is féidir leat beets a réamhshaothru freisin i bpotai taobh istigh ionas gur féidir iad a bhaint nios luaithe. Tarlaionn cur i mi an Mharta.
Cuir an pota fais in it gheal agus the ag teocht 20 go 25 ° Celsius agus coinnigh an tsubstrait atd ag fas tais ach gan a bheith fliuch. Tarlaionn péacadh de
ghnath tar éis tri n6 clig seachtaine. Nuair a bhionn na sprouts le feicedil i mi Aibredin, is féidir leat an biatas a phlandéil. An suiomh is fearr: Roghnaigh ait
ghrianmhar, faoi dhidean. Caram is fearr is féidir: Fasann biatas beagnach i ngach it agus ta sé sach gan éileamh. Uisce i gconai ionas go bhfaigheann na
fréamhacha domhain-sroichte uisce freisin. Mar sin féin, ba chéir duit a sheachaint waterlogging. O this foirmid tibair, afach, ba chéir duit comfrey caolaithe
né aoileach nettle a chur leis an uisce uiscitichdin gach dhé né tri seachtaine né tacu leis an bplanda le leasachan glasrai orgdnacha. Sa gheimhreadh: Roimh
an sioc, ba chéir duit aon tidbair ata fagtha a bhaint as an talamh. Is féidir iad a stérail ar feadh i bhfad i mboscafi lionadh le gaineamh. Cuirfear na leapacha
ansin san earrach seo chugainn.

LiIFRAETT - Raudroéfur - Detroit Globe
Beta vulgaris
Klassiskar raudrofur med finni aferd

Klassisk, kroftug raudrofa med sterkt lauf og vel litad, dokkrautt hold med finni aferd. Detroit Globe vex i mismunandi staerdum og gerdum, en alltaf
med finu bragdi og tiltdlulega lagu nitratinnihaldi. Raudréfur eru lagar i kalorium, fidlhaefar, audveldar i vinnslu og innihalda hatt hlutfall af félinsyru,
kalium, B-vitamini og jarni. R6furnar hafa besta saeta/kryddada ilminn pegar paer eru tindar ungar. Fullvaxnar réfur eetti pvi ad borda pegar paer eru
ekki meira en 6 sentimetrar i pvermdl. R6fur ma pvo, afhyda og rifa i hrasalot. Ekki adeins hnydi, heldur einnig unga greena er hentugur til neyslu i
sodnu formi. Pad ma gufa eda nota hratt i blondud salét, eda eldad eins og spinat. Til ad elda raudréfuna skaltu snda eda skera blédin nidur i um
pad bil 5 sentimetra. Sidan er greenmetid sodid med hydinu & i um 40 minutur. A3 68rum kosti er lika haegt ad baka paer i dlpappir i ofni vid 150 °©
Celsius 2 eda 3 klukkustundir. Nattaruleg stadsetning: Upphaflega kemur raudréfan fra strandsveedum Midjardarhafsins. | dag er pad hins vegar
upprunnid i allri Mis-Evrépu. Arangursrik raektun: Haegt er ad sa raudréfum 4 vorin fra midjum april til byrjun jani. Til ad hérdu fraein spiri hradar
aettir pu ad leggja pau i bleyti i herbergisheitu vatni yfir nott fyrir saningu. Losadu jaréveginn eins fint og haegt er, vinndu i moltu og budu til um 2
sentimetra dypt freespor sem pu sair fraejunum i med um 25 sentimetra millibili og hulur mold. Einnig er haegt ad forraekta réfur i pottum innandyra
svo haegt sé ad uppskera paer fyrr. Saning fer fram i mars. Settu reektunarpottinn & bjortum og heitum stad med 20 til 25° Celsius og haltu
undirlaginu rakt en ekki blautt. Spirun kemur venjulega eftir prjar til fimm vikur. Pegar spira birtast i april er haegt ad planta raudréfum Gt. Besta
stadsetningin: Veldu sélrikan, skjélsaelan stad. Besta umdnnun: Raudroéfur vex ndnast alls stadar og er frekar litid krefjandi. Vokvadu stodugt
pannig ad djupt reeturnar fai lika vatn. Hins vegar aettir pu ad fordast vatnslosun. Fra upphafi hnydimyndunar ttir pu hins vegar ad baeta utpynntri
kornéttu eda netludburdi i dveituvatnid 4 tveggja til priggja vikna fresti eda stydja pléntuna med lifreenum jurtadburdi. A veturna: Fyrir frostid settir
pu ad na éllum hnydi sem eftir er Ur jordinni. Haegt er ad geyma pau i langan tima i 6skjum fylltum med sandi. Bedin verda svo nysad naesta vor.

BIO - Barbabietola - Detroit Globe
I I Beta vulgaris

Barbabietola classica con una consistenza piu delicata

Una barbabietola rossa classica e vigorosa con fogliame forte e polpa rosso scuro, con una consistenza piu delicata. Per quanto riguarda la forma e le dimensioni, la
Detroit Globe & molto diversa ma sempre con un buon gusto, inoltre ha un contenuto di nitrato molto basso. Le barbabietole rosse hanno un basso contenuto di
calorie, sono versatili, facili da preparare e contengono alti livelli di acido folico, potassio, vitamina B e ferro. La barbabietola possiede il miglior sapore dolce-speziato
se raccolta da giovane. Le barbabietole cresciute dovrebbero quindi essere consumate quando misurano massimo 6 centimetri di diametro. La barbabietola pud
essere lavata, sbucciata e grattugiata cruda in insalata. Non solo il tubero, ma anche I'ortaggio giovane in forma bollita € adatto al consumo. Puo essere cotta a
vapore o consumata cruda in insalata mista, oppure cotta come gli spinaci. Per cucinare la barbabietola, girare o tagliare le foglie a circa 5 centimetri dall'ortaggio.
Quindi cuocere le verdure con la buccia, per circa 40 minuti. In alternativa, & possibile cuocerle in forno a 150° C per 2 o 3 ore in carta stagnola. Posizione naturale:
Originariamente la barbabietola proviene dalle zone costiere del Mar Mediterraneo. Oggi, tuttavia, € autoctona in tutta I'Europa centrale. Coltivazione riuscita: La
semina delle barbabietole rosse pu6 avvenire in primavera, da meta aprile all'inizio di giugno. Affinché i semi duri germinino piu velocemente, € consigliabile
immergerli in acqua tiepida durante la notte prima di seminarli. Dissodare il terreno nel modo piu fine possibile, aggiungere un po' di concime e formare delle buche
profonde 2 cm in cui spargere i semi, a una distanza di circa 25 centimetri tra loro, poi ricoprire il terreno. E possibile anche pre-coltivare le barbabietole rosse in
vaso, in modo da poterle raccogliere prima. Si possono seminare gia a marzo. Posizionare il recipiente di coltura in un luogo luminoso e caldo, tra 20° e 25° C e
mantenere il substrato di coltivazione umido, ma non bagnato. La germinazione richiede in genere da tre a cinque settimane. Se i germogli compaiono in aprile, si
possono trapiantare le barbabietole. Tuttavia, le piante necessitano ancora di una protezione antigelo. La posizione migliore: Scegliere una posizione soleggiata e al
riparo dal vento. Cura ottimale: La barbabietola cresce quasi ovunque ed & davvero facile da coltivare. Innaffiare costantemente, in modo che anche le radici
profonde ricevano sempre acqua. Evitare sempre e comunque i ristagni d'acqua. Dall'inizio della formazione dei tuberi, ogni 2-3 settimane diluire il macerato di
consolida o di ortica nell'acqua di irrigazione, oppure supportare la pianta con un fertilizzante per ortaggi BIO. In inverno: Prima del gelo, & consigliabile raccogliere
tutti i tuberi rimasti. Possono essere conservati in contenitori pieni di sabbia per lungo tempo. La primavera successiva le barbabietole si semineranno di nuovo.

T ORGANSKI - cikla - Detroit Globe

Beta vulgaris
“ Klasi¢na cikla fine teksture

Klasi¢na, snazna cikla s jakim lis¢em i dobro obojenim, tamnocrvenim mesom fine teksture. Detroit Globe raste u razli¢itim oblicima i veli¢inama, ali
uvijek s finim okusom i relativno niskim sadrzajem nitrata. Cvekla je niskokalori¢na, svestrana, laka za obradu i sadrzi visok udio folne kiseline, kalija,
vitamina B i Zeljeza. Cikla ima najbolju slatko/ljutu aromu kada se bere mlada. Potpuno odraslu repu stoga treba jesti kada nije ve¢a od 6
centimetara u promjeru. Cikla se moZe oprati, oguliti i naribati za sirove salate. Ne samo gomolj, ve¢ i mlado zelenje pogodno je za konzumaciju u
kuhanom obliku. MoZe se kuhati na pari ili koristiti sirov u mijeSanim salatama ili kuhati kao Spinat. Za kuhanje cikle listove uvijte ili odreZite na oko 5
centimetara. Zatim se povrce s koZicom kuha oko 40 minuta. Alternativno, moZete ih peci u foliji u pe¢nici na 150 °C 2 ili 3 sata. Zemlja porijekla:
Izvorno, cikla potjece iz obalnih podruc¢ja Sredozemnog mora. Danas je, medutim, porijeklom iz cijele srednje Europe. UspjeSan uzgoj: Cikla se moze
sijati u proljece od sredine travnja do pocetka lipnja. Kako bi tvrdo sjeme brze proklijalo, prije sjetve ga namocite preko no¢i u sobno toploj vodi.
Zemlju Sto finije prorahlite, ubacite malo komposta i napravite brazdu za sjeme duboku oko 2 centimetra, u koju posijete sjeme na razmak od oko 25
centimetara i prekrijete zemljom. Takoder moZete prethodno uzgojiti ciklu u posudama u zatvorenom prostoru kako bi se mogla ranije ubrati. Sjetva
se obavlja u oZujku. Stavite posudu za uzgoj na svijetlo i toplo mjesto s 20 do 25°C i odrzavajte supstrat za uzgoj vlaznim, ali ne mokrim. Klijanje
obi¢no nastupa nakon tri do pet tjedana. Kad se u travnju pojave klice, ciklu mozete posaditi. Najbolja lokacija: Odaberite suncano, zasticeno
mjesto. Optimalna njega: Cikla raste gotovo posvuda i prilicno je nezahtjevna. Stalno zalijevajte kako bi i duboko seZuci korijeni dobili vodu.
Medutim, trebali biste izbjegavati nakupljanje vode. Od pocetka formiranja gomolja, medutim, u vodu za navodnjavanje svaka dva do tri tjedna treba
dodavati razrijedeno gnojivo od gaveza ili koprive ili biljku poduprijeti organskim gnojivom za povrée. U zimi: Prije mraza trebate izvaditi sve
preostale gomolje iz zemlje. Mogu se dugo €uvati u kutijama ispunjenim pijeskom. Gredice ¢e zatim biti svjeZe posijane sljedeceg proljeca.
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[ BIOLOGISKA - Bietes - Detroitas Globe

Beta vulgaris
- Klasiska biete ar smalku tekstiru
Eine klassische, wuchsfreudige Rote Beete mit kraftigem Laub und gut durchgefarbtem, dunkelrotem Fleisch mit feiner Textur. In Form und Gro3e wachst die
Detroit Globe durchaus unterschiedlich, aber immer mit feinem Geschmack und im Vergleich sehr niedrigem Nitratgehalt. Rote Beete sind kalorienarm,
vielseitig verwendbar, einfach zu verarbeiten und enthalten einen hohen Anteil an Folsaure, Kalium, Vitamin B und Eisen. Vislabakais saldenais/pikantais
aromats ir bietém, kad tas novac jaunas. Tapéc pilniba izaugusus racenus vajadzétu ést, ja to diametrs neparsniedz 6 centimetrus. Bietes var mazgat, nomizot
un sarivét jélsalatiem. Ne tikai bumbuli, bet arT jaunais zaJums ir piemérots patérinam varita veida. To var tvaicét vai izmantot neapstradatu jauktos salatos vai
pagatavot ka spinatus. Lai pagatavotu bietes, sagrieziet vai sagrieziet lapas ITJdz apméram 5 centimetriem. P&c tam darzenus gatavo ar mizu apméram 40
minates. Varat arT cept tos folija cepeSkrasnt 150 ° C temperatdra 2 vai 3 stundas. Dabiska vieta: Urspriinglich stammt die Rote Beete von den Kiistengebieten
des Mittelmeeres. Heute ist sie jedoch in ganz Mitteleuropa heimisch. Veiksmiga audzé&Sana: Die Aussaat der Roten Beete kann im Fruhjahr ab Mitte April bis
Anfang Juni erfolgen. Damit die harten Samen schneller keimen, sollten Sie sie vor der Aussaat Uber Nacht in raumwarmem Wasser einweichen. Lockern Sie
den Boden moglichst feinkrumig auf, arbeiten Sie etwas Kompost ein und ziehen Sie eine etwa 2 Zentimeter tiefe Saatrille, in die Sie die Samen im Abstand von
circa 25 Zentimetern ausbringen und mit Erde bedecken. Sie kdnnen Rote Beete auch im Topf im Haus vorkultivieren, damit sie friher geerntet werden
kénnen. Die Aussaat erfolgt dann bereits im Marz. Stellen Sie das Anzuchtgefal an einen hellen und warmen Ort mit 20 bis 25° Celsius und halten Sie das
Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass. Die Keimung erfolgt zumeist nach drei bis finf Wochen. Wenn die Sprésslinge im April erscheinen, kénnen Sie die Rote
Beete auspflanzen. Allerdings benétigen die Pflanzen dann noch einen Frostschutz. Labaka atraSanas vieta: |zvélieties saulainu, aizsargatu vietu. Optimala
apriipe: Bietes aug gandriz visur un ir diezgan mazprasigas. Nepartraukti laistiet, lai Gdeni iegltu arT dzili sniedzo3as saknes. Tomér jums vajadzétu izvairities
no ddens aizséréSanas. Tomér no bumbulu veidoSanas sakuma apadeno3anas tdenim ik péc divam [1dz trim nedé&|am japievieno atSkaidits sarnu vai natru
méslojums vai jaatbalsta augs ar organisko darzenu méslojumu. Ziema: Pirms salnam, jums vajadzé&tu iznemt visus atlikuSos bumbulus no zemes. Tos var
ilgstosi uzglabat ar smiltim pilditas kastés. Péc tam dobes tiks svaigi iesétas nakamaja pavasart.

EKOLOGISKAS - Burokéliai - Detroito gaublys
- Beta vulgaris
Puikios tekstiros klasikinis burokélis

Klasikiniai, energingi burokéliai su stipria lapija ir graZios spalvos, tamsiai raudonu minkStimu su smulkia tekstara. Detroito gaublys auga jvairiy formy
ir dydziy, bet visada puikaus skonio ir palyginti mazo nitraty kiekio. Burokéliai yra mazai kaloringi, universalas, lengvai apdorojami, juose yra daug folio
ragsties, kalio, vitamino B ir geleZies. Burokéliai turi geriausiag saldu/astry aromata, kai jie skinami jauni. Todél visiSkai uzaugusias ropes reikeéty valgyti,
kai jy skersmuo ne didesnis kaip 6 centimetrai. Burokélius galima nuplauti, nulupti ir sutarkuoti Zalioms salotoms. Virtg vartoti tinka ne tik gumbas, bet
ir jaunas Zalias. Jj galima virti garuose arba naudoti Zalig miSriose salotose arba virti kaip Spinatus. Norédami virti burokélius, susukite arba
supjaustykite lapus iki mazdaug 5 centimetry. Tada darZoves kepamos su odele apie 40 minuciy. Arba galite juos kepti folijoje 150 °C orkaitéeje 2 ar 3
valandas. Natarali vieta: IS pradZiy burokéliai kile i3 VidurZzemio jaros pakranciy zony. Taciau Siandien ji yra gimtoji visoje Vidurio Europoje.
Sékmingas auginimas: Burokélius galima séti pavasarj nuo balandzio vidurio iki birZelio pradzios. Kad kietos séklos grei¢iau sudygty, pries séjg jas
per naktj pamirkykite kambario Siltame vandenyje. Kuo smulkiau purenkite dirva, jpilkite komposto ir sukurkite mazdaug 2 centimetry gylio sékly
vaga, j kurig mazdaug 25 centimetry atstumu vienas nuo kito jsekite séklas ir uzberkite Zzeme. Burokélius taip pat galite iS anksto auginti vazonuose,
kad juos baty galima nuimti anksciau. Séjama kovo ménesj. Auginimo vazong pastatykite Sviesioje ir Siltoje vietoje, kurios temperatdra yra 20-25 ° C, o
auginimo substratas laikykite drégna, bet ne Slapia. Paprastai sudygsta po trijy ar penkiy savai€iy. Kai balandj pasirodys daigai, burokélius galite
iSsodinti. Geriausia vieta: Pasirinkite sauléta, apsaugota vietg. Optimali prieZiara: Burokéliai auga beveik visur ir yra gana nereiklQs. Laistykite
nuolat, kad vandens gauty ir giliai siekianCios Saknys. Taciau turetuméte vengti vandens uzsikimsimo. TaCiau nuo stiebagumbiy formavimosi pradzios j
laistymo vandenj reikéty kas dvi ar tris savaites jpilti praskiesto paprastojo guolio ar dilgéliy méslo arba paremti augalg organinémis darzoviy
tragomis. Ziema: Prie$ Salnas turétuméte iStraukti visus likusius gumbus i§ Zemés. Jas galima ilgai laikyti sméliu uZpildytose déZése. Tada kitg
pavasarj lysves bus k3 tik pasetos.

ORGANICI - Pitravi - Detroit Globe
Beta vulgaris
Pitravi klassika b'nisga fina

Pitravi klassika u vigoruza b'weraq qawwi u laham ahmar skur ikkulurit tajjeb b'nisga fina. Id-Detroit Globe jikber f'forom u dagsijiet differenti, izda
dejjem b'toghma fina u kontenut ta 'nitrat komparattivament baxx. ll-pitravi huma baxxi f'kaloriji, versatili, facli biex jigu pprocessati u fihom proporzjon
gholi ta 'folic acid, potassju, vitamina B u hadid. Il-pitravi ghandhom I-ahjar aroma helwa/pikkanti meta jinhasdu zghar. Nevew imkabbra ghal kollox
ghandhom ghalhekk jittieklu meta ma jkollhomx aktar minn 6 ¢entimetri fid-dijametru. Il-pitravi jistghu jinhaslu, jitgaxxru u mahkuk ghal insalati nejjin.
Mhux biss it-tuberu, izda wkoll I-ahdar zghir huwa adattat ghall-konsum f'forma msajra. Jista 'jigi steamed jew uzat nej f'insalati mhallta, jew imsajjar
bhall-ispinadi. Biex issajjar il-pitravi, dawwar jew aqta 'l-weraq ghal madwar 5 ¢entimetri. Imbaghad il-haxix jissajjar bil-gilda ghal madwar 40 minuta.
Inkella, tista 'wkoll ahmihom f'fojl fil-forn f'temperatura ta' 150 ° Celsius ghal 2 jew 3 sighat. Post naturali: Originarjament, il-pitravi gejja miz-zoni kostali
tal-Bahar Mediterran. lllum, madankollu, huwa indigenu tal-Ewropa Centrali kollha. Kultivazzjoni b'suééess: Il-pitravi jistghu jinzerghu fir-rebbiegha
minn nofs April sal-bidu ta 'Gunju. Sabiex iz-zrieragh iebsa jiggerminaw aktar malajr, ghandek tixxarrabhom fiilma shun tal-kamra matul il-lejl qabel iz-
zriegh. Holl il-hamrija kemm jista 'jkun fin, ahdem f'xi kompost u ohloq furrow taz-zerriegha fond ta' madwar 2 ¢entimetri, li fiha tizra 'z-zerriegha
madwar 25 ¢entimetru 'l boghod minn xulxin u tkopri bil-hamrija. Tista 'wkoll tikkultiva minn gabel il-pitravi fi gsari gewwa sabiex ikunu jistghu jinhasdu
aktar kmieni. 1z-zrigh isir f'Marzu. Poggi |-borma li ged tikber f'post gawwi u shun b'20 sa 25 ° Celsius u zomm is-sottostrat tat-tkabbir niedja izda mhux
imxarrab. ll-germinazzjoni generalment issehh wara tlieta sa hames gimghat. Meta n-nebbieta jidhru f'April, tista 'thawwel il-pitravi. L-ahjar post: Aghzel
post xemxi u protett. Kura ottimali: ll-pitravi tikber kwazi kullimkien u hija pjuttost mhux ezigenti. Ilma kontinwament sabiex I-gheruq fil-fond jiksbu
wkoll I-ilma. Madankollu, ghandek tevita I-ilma. Mill-bidu tal-formazzjoni tat-tuberi, madankollu, ghandek izzid comfrey dilwit jew demel tal-hurrieq mal-
ilma tal-irrigazzjoni kull gimghatejn sa tliet gimghat jew tappoggja l-impjant b'fertilizzant vegetali organiku. Fix-xitwa: Qabel il-glata, ghandek tohrog
kull tuberi li fadal mill-art. Jistghu jinhaznu ghal zmien twil f'kaxxi mimlija bir-ramel. Is-sodod imbaghad jinzerghu friski fir-rebbiegha li gejja.

[ Bio - Rode Biet - Detroit Globe
Beta vulgaris
L Klassieke rode biet met een fijne textuur

Een klassieke, krachtige rode biet met sterk blad en mooi gekleurd, donkerrood vlees met een fijne structuur. De Detroit Globe groeit heel anders in vorm en
grootte, maar altijd met een fijne smaak en een relatief laag nitraatgehalte. Rode biet bevat weinig calorieén, is veelzijdig, gemakkelijk te verwerken en bevat
een hoog gehalte aan foliumzuur, kalium, vitamine B en ijzer. De bedden hebben het beste zoete / kruidige aroma als ze jong worden geoogst. Eet daarom
volgroeide bieten met een maximale diameter van 6 centimeter. Rode biet kan worden gewassen, geschild en geraspt voor rauwe groentesalades. Niet alleen
de knol, maar ook het jonge groen is geschikt voor consumptie in gekookte vorm. Het kan worden gestoomd of rauw in gemengde salades, of gekookt als
spinazie. Om de rode biet te koken, draai of snijd je de blaadjes tot ongeveer 5 centimeter. Daarna worden de groenten met de schil ongeveer 40 minuten
gekookt. Als alternatief kunt u ze 2 of 3 uur in folie bakken in de oven op 150 ° Celsius. Natuurlijke locatie: De rode biet komt oorspronkelijk uit de
kustgebieden van de Middellandse Zee. Tegenwoordig is het echter inheems in heel Centraal-Europa. Succesvolle teelt: De rode biet kan in het voorjaar
worden gezaaid van half april tot begin juni. Om ervoor te zorgen dat de harde zaden sneller ontkiemen, moet u ze een nacht in kamerwarm water laten
weken voordat u gaat zaaien. Maak de aarde zo fijn mogelijk los, werk in wat compost en maak een zaaivoor van ongeveer 2 centimeter diep waarin je de
zaden op een afstand van ongeveer 25 centimeter plant en afdekt met aarde. Je kunt rode biet ook binnen voorkweken, zodat ze eerder kunnen worden
geoogst. Het zaaien vindt dan plaats in maart. Zet de kweekbak op een lichte en warme plaats met 20 tot 25 ° Celsius en houd het kweeksubstraat vochtig,
maar niet nat. Kieming vindt meestal plaats na drie tot vijf weken. Als de spruitjes in april verschijnen, kun je de rode biet uitplanten. De beste locatie: Kies een
zonnige, beschutte locatie. Optimale verzorging: Rode biet groeit bijna overal en stelt weinig eisen. Geef constant water zodat ook de diepe wortels water
krijgen. U moet echter wateroverlast vermijden. Vanaf het begin van de knolvorming moet u echter elke twee tot drie weken verdunde smeerwortel of
brandnetelmest aan het gietwater toevoegen of de plant ondersteunen met een organische plantaardige meststof. In de winter: Voor de vorst moet u de
resterende knollen uit de grond halen. Ze kunnen lange tijd worden bewaard in dozen gevuld met zand. De bedden worden dan het komende voorjaar vers
gezaaid.
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@KOLOGISK - Redbeter - Detroit Globe
Beta vulgaris
Klassisk redbete med fin tekstur

En klassisk, sprek redbete med sterkt bladverk og godt farget, merkergdt kjgtt med fin tekstur. Detroit Globe vokser i forskjellige former og
sterrelser, men alltid med en fin smak og et relativt lavt nitratinnhold. Redbeter er kalorifattige, allsidige, enkle & behandle og inneholder en hay
andel folsyre, kalium, vitamin B og jern. Redbetene har best sgt/krydret aroma nar de hgstes unge. Fullvoksne neper ber derfor spises nar de ikke
er mer enn 6 centimeter i diameter. Redbeter kan vaskes, skrelles og rives til rdsalater. Ikke bare knollen, men ogsa den unge grenne er egnet for
konsum i kokt form. Den kan dampes eller brukes ra i blandede salater, eller tilberedes som spinat. For & koke redbeten, vri eller kutt bladene
ned til ca 5 centimeter. Deretter kokes grannsakene med skinnet pa i ca 40 minutter. Alternativt kan du ogsa bake dem i folie i ovnen ved 150 °
Celsius i 2 eller 3 timer. Naturlig beliggenhet: Opprinnelig kommer radbeten fra kystomradene i Middelhavet. | dag er den imidlertid
hjemmehgrende i hele Sentral-Europa. Vellykket dyrking: Redbeter kan sas om varen fra midten av april til begynnelsen av juni. For at de harde
freene skal spire raskere ber du blgtlegge dem i romvarmt vann over natten fer du sdr. Lasne jorda sa fint som mulig, jobb inn litt kompost og lag
en frefure pa ca 2 centimeter dyp som du sar freene med ca 25 centimeter fra hverandre og dekker med jord. Du kan ogsa forkultivere redbeter i
potter innenders slik at de kan hgstes tidligere. Saing skjer i mars. Plasser vekstpotten pa et lyst og varmt sted med 20 til 25° Celsius og hold
vekstsubstratet fuktig, men ikke vatt. Spiring skjer vanligvis etter tre til fem uker. Nar spirene kommer i april, kan du plante ut redbeten. Den
beste beliggenheten: Velg et solrikt, skjermet sted. Optimal omsorg: Radbeter vokser nesten overalt og er ganske lite krevende. Vann hele tiden
slik at de dyptgdende rgttene ogsa far vann. Du bgr imidlertid unnga vannlogging. Fra begynnelsen av knolldannelsen begr du imidlertid tilsette
fortynnet vallurgjedsel eller brennesle i vanningsvannet annenhver til tredje uke eller stgtte planten med en organisk vegetabilsk gjedsel. Om
vinteren: For frosten begr du fa gjenvaerende knoller opp av bakken. De kan lagres lenge i esker fylt med sand. Bedene skal sa nysaes neste var.

Bio - Burak -Globe

- Beta vulgaris

Burak klasyczny o delikatnej konsystencji
Detroit Globe to klasyczny, energicznie rosnacy burak o mocnych lisciach i ciemnoczerwonym migzszu owocéw o delikatnej konsystencji. Moze rosng¢ bardzo
réznie pod wzgledem formy i wielkosci, ale zawsze zapewnia dobry smak i zawiera bardzo niskie stezenie azotanéw w poréwnaniu z innymi odmianami. Burak jest
niskokaloryczny, bardzo wszechstronny i tatwy w przygotowaniu oraz zawiera duze ilosci kwasu foliowego, potasu, witaminy B i zelaza. Burak ma najstodszy i
najbardziej aromatyczny smak, gdy owoce sg zbierane jeszcze za mtodu. Dlatego rosnace buraki powinny by¢ spozywane tylko wtedy, gdy ich $rednica nie
przekracza 6 cm. Buraki mozna my¢, obierac i trze¢ jako sktadnik suréwki warzywnej. Nie tylko bulwa, ale takze mtode zielone czesci sg jadalne po ugotowaniu.
Moga by¢ gotowane na parze, gotowane jak szpinak lub uzywane na surowo w mieszanych satatkach. Do gotowania: liscie przycig¢ z powrotem na 5 cm i gotowac
cate warzywo w skérce przez okoto 40 minut. Inng opcjg jest pieczenie burakéw w folii aluminiowej w piekarniku przez okoto 2 do 3 godzin w temperaturze 150 °
C. Naturalne potozenie: Buraki pochodzg z przybrzeznych obszaréw Morza Srédziemnego. Dzié mozna go znalez¢ wszedzie w Europie Srodkowej. Udana
uprawa: Wysiew mozna przeprowadzi¢ wiosng od potowy kwietnia do poczatku czerwca. Aby pobudzi¢ kietkowanie, nasiona nalezy moczy¢ przez noc w letniej
wodzie. Odpowiednio rozkrusz glebe, wymieszaj jg z kompostem i przygotuj bruzde nasienng o gtebokosci okoto 2 cm. Umiesé¢ nasiona w odlegtosci okoto 25 cm
od siebie w bruzdzie nasiennej i przykryj je ziemig. Réwnie dobrze mozesz rozpoczg¢ rozmnazanie w doniczce w pomieszczeniu, jesli dazysz do wczesnych zbioréw
burakéw. W takim przypadku siew odbywa sie juz w marcu. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° do 25 ° Celsjusza i
utrzymuj podtoze wilgotne, ale nie mokre. Kietkowanie nastepuje zwykle po trzech do pieciu tygodniach. Po pojawieniu sie sadzonek w kwietniu mozesz zasadzi¢
buraka, ale nadal bedzie wymagat ochrony przed mrozem. Najlepsza lokalizacja: Stoneczne miejsce ostonigte przed deszczem i wiatrem bytoby idealne do
uprawy. Optymalna pielegnacja: Buraki sg stosunkowo mato wymagajace i moga rosnac¢ prawie wszedzie. Podlewaj rosline odpowiednio, aby mie¢ pewnos¢, ze
jej gteboko siegajace korzenie bedg miaty wystarczajacg ilo$¢ wody, ale unikaj gromadzenia sie wody. Na poczatku formowania sie bulw nalezy doda¢ do wody do
nawadniania rozciefczony zywokost lub wlew pokrzywy lub podac roslinie organiczny nawéz roélinny. W zime: Przed mrozem nalezy wykopa¢ wszystkie
pozostate bulwy. Nadal mogg by¢ przechowywane w pudetkach wypetnionych piaskiem przez dtugi czas. Mozesz ponownie sia¢ buraki nastepnej wiosny.

ORGANICO - Beterraba - Detroit Globe
Beta vulgaris
Beterraba classica com uma textura fina

Beterraba classica, vigorosa, de folhagem forte e bem colorida, polpa vermelha escura e textura fina. O Detroit Globe cresce em diferentes formas e tamanhos,
mas sempre com um sabor fino e um teor de nitrato comparativamente baixo. A beterraba é baixa em calorias, versétil, facil de processar e contém uma alta
proporcéo de acido félico, potassio, vitamina B e ferro. As beterrabas tém o melhor aroma doce/picante quando sdo colhidas jovens. Os nabos totalmente
crescidos devem, portanto, ser consumidos quando ndo tiverem mais de 6 centimetros de didametro. A beterraba pode ser lavada, descascada e ralada para
saladas cruas. Ndo s6 o tubérculo, mas também o verde jovem é adequado para consumo na forma cozida. Pode ser cozido no vapor ou usado cru em saladas
mistas ou cozido como espinafre. Para cozinhar a beterraba, tor¢a ou corte as folhas em cerca de 5 centimetros. Em seguida, os legumes sdo cozidos com a
pele por cerca de 40 minutos. Alternativamente, vocé também pode assa-los em papel aluminio no forno a 150 ° Celsius por 2 ou 3 horas. Localiza¢ao natural:
Originalmente, a beterraba vem das areas costeiras do Mar Mediterraneo. Hoje, no entanto, é nativo de toda a Europa Central. Cultivo bem sucedido: A
beterraba pode ser semeada na primavera, de meados de abril até o inicio de junho. Para que as sementes duras germinem mais rapido, vocé deve mergulha-
las em dgua morna durante a noite antes de semear. Solte o solo o mais fino possivel, trabalhe em algum composto e crie um sulco de sementes com cerca de
2 centimetros de profundidade, no qual vocé semeia as sementes com cerca de 25 centimetros de distancia e cobre com terra. Vocé também pode pré-cultivar
beterrabas em vasos dentro de casa para que possam ser colhidas mais cedo. A semeadura ocorre em mar¢o. Coloque o vaso de cultivo em um local claro e
quente com 20 a 25° Celsius e mantenha o substrato de cultivo Umido, mas ndo molhado. A germinagdo geralmente ocorre ap6s trés a cinco semanas. Quando
os brotos aparecerem em abril, vocé pode plantar a beterraba. A melhor localizagado: Escolha um local ensolarado e protegido. Cuidado ideal: A beterraba
cresce em quase todos os lugares e é bastante pouco exigente. Regue constantemente para que as raizes profundas também recebam agua. No entanto, vocé
deve evitar o alagamento. Desde o inicio da formac&o dos tubérculos, no entanto, vocé deve adicionar confrei diluido ou esterco de urtiga a dgua de irrigacdo a
cada duas a trés semanas ou apoiar a planta com um fertilizante vegetal organico. No inverno: Antes da geada, vocé deve remover os tubérculos restantes do
solo. Eles podem ser armazenados por muito tempo em caixas cheias de areia. Os canteiros serdo semeados na préxima primavera.

Ecologic - Sfecla Rosie - Detroit Globe
Beta vulgaris
Sfecla clasica cu o textura fina

O sfecla rosie clasica, viguroasa, cu frunze puternice si carne rosie inchisa, bine coloratd, cu o textura fina. Globul Detroit creste foarte diferit ca formd si
dimensiune, dar intotdeauna cu un gust fin si, In comparatie, cu un continut foarte scdzut de nitrati. Sfecla rosie este saraca in calorii, versatila, usor de
prelucrat si contine o proportie mare de acid folic, potasiu, vitamina B si fier. Paturile au cea mai buna aroma dulce / picanta atunci cand sunt recoltate tinere.
Prin urmare, sfecla complet cultivata trebuie consumata cu un diametru maxim de 6 centimetri. Sfecla rosie poate fi spalatd, curdtata si rasa pentru salate
crude de legume. Nu numai tuberculul, ci si tandrul verde este potrivit pentru consum in forma fiartd. Poate fi preparat la abur sau crud in salate mixte sau
gatit ca spanacul. Pentru a gati sfecla rosie, rasuciti sau taiati frunzele la aproximativ 5 centimetri. Apoi, legumele sunt fierte cu coaja pentru aproximativ 40 de
minute. Alternativ, le puteti coace la cuptor la 150 ° Celsius timp de 2 sau 3 ore in folie. Locatie naturala: Sfecla rosie provine initial din zonele de coastd ale
Madrii Mediterane. Astazi, insa, este originar din toatd Europa Centrala. Cultivare de succes: Sfecla rosie poate fi semanatd primdvara de la mijlocul lunii aprilie
pana la inceputul lunii iunie. Pentru ca semintele tari sa germineze mai repede, trebuie sa le inmuiati peste noapte in apa calda din camera inainte de a
semana. Slabiti solul cat mai fin posibil, lucrati in compost si creati o brazda de seminte adancd de aproximativ 2 centimetri in care plantati semintele la o
distantad de aproximativ 25 de centimetri si acoperiti cu sol. De asemenea, puteti pre-cultiva sfecla rosie in interior, astfel incat sa poata fi recoltate mai
devreme. Semadnatul are loc apoi in martie. Asezati recipientul de crestere intr-un loc luminos si cald, cu 20-25 ° Celsius si mentineti substratul de crestere
umed, dar nu umed. Germinarea are loc de obicei dupd trei pana la cinci sdptamani. Cand germenii apar in aprilie, puteti planta sfecla rosie. Cea mai buna
locatie: Alegeti o locatie nsorita, protejata. Ingrijire optima: Sfecla rosie creste aproape peste tot si este destul de putin solicitanta. Apa in mod constant,
astfel incat raddcinile adanci sa primeasca si ele apa. Cu toate acestea, ar trebui sa evitati aparitia apei. Cu toate acestea, de la Tnceputul formarii tuberculilor,
ar trebui sa adaugatl gunoi de grajd sau urzica diluat in apa de udare la fiecare doua pana la trei sdptamani sau sa sprulnltl planta cu un |ngrasamant vegetal
organic. Tn iarna: inainte de |nghet ar trebui sa scoateti din padmant orice tuberculi rdmasi. Pot fi depozitate mult timp Tn cutii umplute cu nisip. Paturile sunt
apoi proaspat semdnate primdvara viitoare.
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- | Ekologiskt - Rédbetor - Detroit Globe

Beta vulgaris
L - Klassisk rodbeta med en fin konsistens
En klassisk, kraftfull rodbeta med starka blad och valfargat, morkrott kott med en fin konsistens. Detroit Globe vaxer valdigt annorlunda i form och
storlek, men alltid med en fin smak och i jamférelse med en mycket Idg nitrathalt. Rodbetor &r aga i kalorier, mangsidiga, latta att bearbeta och
innehaller en hog andel folsyra, kalium, vitamin B och jarn. Sdngarna har den basta sota / kryddiga aromen nar de skordas unga. Fullvuxna rodbetor
bor darfor atas med en maximal diameter pa 6 centimeter. Rodbeta kan tvéttas, skalas och rivas for ra gronsaksallader. Inte bara knélen utan aven
den unga grona ar lamplig for konsumtion i kokt form. Det kan angas eller rda i blandade sallader eller kokas som spenat. For att laga rédbetan, vrid
eller skar bladen till cirka 5 centimeter. Sedan kokas gronsakerna med skalet i cirka 40 minuter. Alternativt kan du baka dem i ugnen vid 150 °
Celsius i 2 eller 3 timmar i folie. Naturligt lage: Rodbetan kommer ursprungligen fran Medelhavets kustomraden. Idag ar den dock infodd i hela
Centraleuropa. Framgangsrik odling: Rodbetan kan sas pa varen fran mitten av april till bérjan av juni. Fér att de harda fréna ska gro snabbare bor
du blétlagga dem Over natten i varmt rum innan du sadd. Lossa marken sa fint som méjligt, arbeta i lite kompost och skapa en frofar ca 2
centimeter djup i vilken du planterar fréna pa ett avstand av cirka 25 centimeter och tacker med jord. Du kan ocksa férodla rédbetor inomhus sa att
de kan skordas tidigare. Saningen sker sedan i mars. Placera odlingsbehallaren pa en ljus och varm plats med 20 till 25 ° Celsius och hall
vaxtsubstratet fuktigt men inte vatt. Spiring sker vanligtvis efter tre till fem veckor. Nar groddarna dyker upp i april kan du plantera ut rédbetan. Den
basta platsen: Valj en solig, skyddad plats. Optimal vard: Rodbetor vaxer nastan éverallt och &r ganska kravande. Vattna hela tiden s att de djupa
rotterna ocksa far vatten. Du bor dock undvika vattendranering. Fran borjan av knélformationen bor du emellertid lagga till utspadd comfrey eller
nasselgodsel till vattnet varannan till var tredje vecka eller stddja vaxten med ett organiskt vegetabiliskt godselmedel. Pa vintern: Fére frosten bor
du fa kvarvarande knélar ur marken. De kan forvaras lange i lador fyllda med sand. Sdngarna sas sedan farska under den kommande varen.

BIO - Cvikla - Detroit Globe
a_ Beta vulgaris
Klasicka cvikla s jemnou textirou

Klasicka, energicka cvikla so silnym olistenim a dobre vyfarbenou, tmavocervenou duZinou s jemnou textdrou. Detroit Globe rastie v réznych tvaroch a
velkostiach, ale vzdy s jemnou chutou a pomerne nizkym obsahom dusi¢nanov. Cvikla je nizkokaloricka, vestranna, lahko spracovatelna a obsahuje
vysoky podiel kyseliny listovej, draslika, vitaminu B a Zeleza. Cvikla ma najlepSiu sladko-korenistu véru, ked sa zbiera mlada. Uplne vypestovana repa
by sa preto mala konzumovat vtedy, ked jej priemer nepresahuje 6 centimetrov. Repu je moZné umyt, olUpat a nastrihat na surové Salaty. Nielen
hluza, ale aj mlada zelena je vhodna na konzumaciu vo varenej forme. M&zZe sa dusit alebo pouZit surovy do mieSanych 3alatov alebo vareny ako
Spenat. Ak chcete uvarit cviklu, otocte alebo nakrajajte listy asi na 5 centimetrov. Potom sa zelenina vari so Supkou asi 40 minut. Pripadne ich mézete
piect aj vo folii v rure pri teplote 150 °C 2 alebo 3 hodiny. Prirodzena poloha: Pdvodne cvikla pochadza z pobreznych oblasti Stredozemného mora.
Dnes je vak domovom celej strednej Eurépy. Uspesna kultivacia: Cviklu je moZné vysievat na jar od polovice aprila do zaciatku juna. Aby tvrdé
semena rychlejSie vyklicili, mali by ste ich pred vysevom namocit cez noc do izbovej vody. P6du uvolnite ¢o najjemnejSie, zapracujte trochu kompostu a
vytvorte semennu brazdu hlboku asi 2 centimetre, do ktorej semena zasiate asi 25 centimetrov od seba a zasypete zeminou. Cviklu si méZete
predpestovat aj v kvetinacoch v interiéri, aby sa dala zozbierat skor. Vysev prebieha v marci. Pestovatelsky ¢repnik umiestnite na svetlé a teplé miesto
s teplotou 20 az 25° Celzia a pestovatelsky substrat udrzujte vlhky, ale nie mokry. Kli¢enie zvy€ajne nastava po troch az piatich tyzdroch. Ked'sa v aprili
objavia klicky, mézete cviklu vysadit. NajlepSie umiestnenie: Vyberte si sinecné, chrdnené miesto. Optimalna starostlivost: Cvikla rastie takmer
viade a je celkom nenarocna. Neustale zalievajte, aby sa voda dostala aj k hlboko siahajucim korefiom. Mali by ste sa vSak vyhnut podmacaniu. Zo
zaciatku tvorby hltz by ste vSak mali do zavlahovej vody kazdé dva az tri tyZzdne pridavat zriedeny trus z kostihoja alebo Zihlavy alebo rastlinu
podporovat organickym hnojivom na zeleninu. V zime: Pred mrazom by ste mali dostat v3etky zostavajuce hluzy zo zeme. Daju sa dlhodobo
skladovat v Skatuliach naplnenych pieskom. Zahony budu potom Cerstvo vysiate na jar buduceho roka.

BIO - Rdeca pesa - Detroit Globe
h Beta vulgaris

Klasi¢na rdeca pesa s fino teksturo
Klasi¢na, Zivahna rdeca pesa z moc¢nim listiem in dobro obarvanim, temno rde¢im mesom s fino teksturo. Detroit Globe raste v razli¢nih oblikah in
velikostih, vendar vedno s finim okusom in razmeroma nizko vsebnostjo nitratov. Pesa je nizkokalori¢na, vsestransko uporabna, enostavna za
predelavo in vsebuje visok delez folne kisline, kalija, vitamina B in Zeleza. Pesa ima najbolj3So sladko/pikantno aromo, ko je pobrana mlada. Povsem
zraslo repo je torej treba uzivati, ko njena premera ne presega 6 centimetrov. Peso lahko operemo, olupimo in naribamo za surove solate. Ne samo
gomolj, tudi mlada zelena je primerna za uZivanje v kuhani obliki. Lahko ga poparimo ali uporabimo surovega v me3anih solatah ali kuhamo kot
Spinaco. Za kuhanje rdece pese liste zvijemo ali poreZemo na priblizno 5 centimetrov. Nato zelenjavo s koZzo kuhamo priblizno 40 minut. Lahko pa jih
tudi pecete v foliji v pecici pri 150 °C 2 ali 3 ure. Naravni habitat: Prvotno rdeca pesa izvira iz obalnih obmocij Sredozemskega morja. Danes pa je
doma v vsej srednji Evropi. Navodila za gojenje: Rdeco peso lahko sejemo spomladi od sredine aprila do zacetka junija. Da trda semena hitreje
vzklijejo, jih pred setvijo ¢ez no¢ namocimo v sobno topli vodi. Zemljo ¢&im bolj fino zrahljajte, vstavite nekaj komposta in naredite priblizno 2
centimetra globoko semensko brazdo, v katero posejte semena priblizno 25 centimetrov narazen in jih pokrijte z zemljo. Peso lahko tudi vnaprej gojite
v lonckih v zaprtih prostorih, da jo lahko poberete prej. Setev poteka marca. Rastlinjski lonec postavimo na svetlo in toplo mesto s temperaturo od 20
do 25 °C, rastni substrat pa naj bo vlazen, a ne moker. Kalenje obi¢ajno nastopi po treh do petih tednih. Ko se aprila pojavijo kal¢ki, lahko rdec¢o peso
posadite. NajboljSa lokacija: Izberite son¢no, zas¢iteno lego. Optimalna nega: Rdeca pesa raste skoraj povsod in je precej nezahtevna. Nenehno
zalivajte, da dobijo vodo tudi globoko segajoce korenine. Vendar se morate izogibati zalivanju. Od zacetka nastajanja gomoljev pa je treba v vodo za
zalivanje vsaka dva do tri tedne dodati razredCen gnoj iz gabeza ali kopriv ali rastlino podpreti z organskim rastlinskim gnojilom. V zimskem casu:
Pred zmrzaljo morate iz zemlje odstraniti vse preostale gomolje. Dolgo €asa jih lahko hranimo v Skatlah, napolnjenih s peskom. Naslednjo pomlad
bodo gredice nato sveZe posejane.

[ Ecolégico - Remolacha - Globo de Detroit
i Beta vulgaris
Remolacha clasica de textura fina

Una remolacha clésica, vigorosa, de follaje fuerte y pulpa roja oscura y bien tefiida, con una textura fina. El Detroit Globe crece de forma y tamafio muy
diferente, pero siempre con un sabor fino y un contenido de nitrato muy bajo en comparacién con las demas variedades. La remolacha es baja en calorias,
versatil, facil de procesar y contiene una alta proporcion de acido félico, potasio, vitamina B e hierro. El mejor aroma dulce/especiado se obtiene cuando la
remolacha se cosecha joven. Por lo tanto, las remolachas adultas deben consumirse con un didmetro maximo de 6 centimetros. La remolacha puede lavarse,
pelarse y rallarse para ensaladas de verduras crudas. No sélo el tubérculo, sino también la parte verde, joven, cocinada, es apta para el consumo. Se puede
usar cocinada al vapor o cruda en ensaladas mixtas o cocida como la espinaca. Para cocinar la remolacha, voltee o corte las hojas a unos 5 centimetros. A
continuacion, las verduras se cuecen con la piel durante unos 40 minutos. Alternativamente, se pueden hornear en el horno a 150 ° Celsius durante 2 6 3
horas en papel de aluminio. Ubicacién natural: La remolacha es originaria de las zonas costeras del Mar Mediterraneo. Hoy, sin embargo, se encuentra en
toda Europa Central. Cultivo exitoso: La remolacha puede sembrarse en primavera, desde mediados de abril hasta principios de junio. Para que las semillas
duras germinen mas rapido, debe remojarlas durante la noche en agua tibia antes de sembrar. Escarde el suelo para dejar la tierra lo mas suelta posible,
introduzca un poco de compost y trace una hilera de semillas de unos 2 centimetros de profundidad en la que coloque las semillas a una distancia de unos 25
centimetros y clbralas con tierra. También puede pre-cultivar la remolacha en una maceta en casa, para que pueda ser cosechada antes. La siembra ya
tendrd lugar en marzo. Coloque el recipiente de crecimiento en un lugar luminoso y calido a una temperatura de 20° a 25° Celsius y mantenga el sustrato de
crecimiento himedo pero no mojado. La germinacién suele producirse al cabo de tres a cinco semanas. Cuando los brotes aparecen en abril, se puede
trasplantar la remolacha. Sin embargo, las plantas necesitan proteccién contra las heladas. La mejor ubicacion: Elija un lugar soleado y protegido del viento.
Cuidado 6ptimo: La remolacha crece en casi todas partes y no es muy exigente. Riegue constantemente para que incluso las raices profundas obtengan agua.
Sin embargo, debe evitar el encharcamiento. Desde el comienzo de la formacién del tubérculo, no obstante, se debe afiadir al agua de riego abono diluido de
consuelda u ortiga, cada dos o tres semanas o apoyar la planta con un fertilizante vegetal orgénico. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Cervena Fepa - Detroit Globe
h Beta vulgaris
Klasicka €ervena Fepa s jemnou texturou

Klasicka, energicka Cervena fepa se silnym olisténim a dobfe vybarvenou, tmavé ¢ervenou duzinou s jemnou texturou. Detroit Globe roste v rdznych
tvarech a velikostech, ale vZdy s jemnou chuti a pomérné nizkym obsahem dusi¢nand. Cervené Fepa je nizkokalorickd, viestranna, snadno
zpracovatelna a obsahuje vysoky podil kyseliny listové, drasliku, vitaminu B a Zeleza. Repa ma neJIepS| sladko-korenénou vini, kdyz je sklizena mlada.
Zcela vyrostlé vodnice by se proto mély konzumovat, kdyz nemaiji v prumeru vice ne? 6 centimetr(i. Repu Ize umyt, oloupat a nastrouhat na syrové
salaty. Nejen hliza, ale i mlada zelena je vhodna ke konzumaci ve varené formé. Mdze byt v pafe nebo poufZit syrovy do michanych salatd nebo vafit
jako Spenat. Chcete-li uvarit cervenou Fepu, otocte nebo nakrajejte listy asi na 5 centimetrd. Poté se zelenina vari se slupkou asi 40 minut. Pfipadné je
mUZete také zapect v alobalu v troubé& na 150 °C po dobu 2 nebo 3 hodin. Pfirozena poloha: Pvodné Cervend fepa pocha2| z pobreZnich oblasti
Stfedozemniho more. Dnes je vSak domovem celé stfedni Evropy. Uspesne péstovani: Cervenou Fepu Ize vysévat na jare od poloviny dubna do
zacatku Cervna. Aby tvrda semena rychleji klicila, méli byste je pfed vysevem namocit pfes noc do pokojové vody. Pldu nakyprete co nejjemnéji,
zapracuijte trochu kompostu a vytvorte semennou brazdu hlubokou asi 2 centimetry, do které semena vysejte asi 25 centimetr( od sebe a zasypte
zeminou. Cervenou fepu miiZete také predpéstovat v kvétinacich uvnitt, aby mohla byt sklizena dfive. Vysev probiha v bfeznu. Kvétina¢ umistéte na
svétlé a teplé misto s teplotou 20 az 25° Celsia a péstebni substrat udrzujte vlhky, ale ne mokry. Kliceni obvykle nastava po tfech az péti tydnech. Kdyz
se v dubnu objevi klitky, mdZete Eervenou fepu vysadit. Nejlepsi umisténi: Vyberte slunné, chranéné misto. Optimalni péée: Cervena fepa roste
témér vSude a je celkem nenarocna. Neustéle zalévejte, aby vodu dostaly i hluboko zasahujici koFeny. Méli byste se vSak vyhnout zamokreni. Ze
zacatku tvorby hliz byste v3ak méli do zavlahové vody kazdé dva az tfi tydny pridavat ziedény kostival nebo kopfivovy hnlij nebo rostlinu podpofit
organickym hnojivem na zeleninu. V zimé&: Pfed mrazem byste méli dostat vSechny zbyvajici hlizy ze zemé. Mohou byt dlouhodobé skladovany v
krabicich napInénych piskem. Zadhony pak budou Cerstvé osety pfisti jaro.

ORGANIK - Pancar - Detroit Globe
Beta vulgaris

Ince dokulu klasik pancar
Guglu yapraklari ve iyi renkli, koyu kirmizi eti ve ince dokusu olan klasik, gti¢li bir pancar. Detroit Kiresi farkli sekil ve boyutlarda blyur, ancak her
zaman glzel bir tada ve nispeten dusuk nitrat icerigine sahiptir. Pancarin kalorisi dusuktir, ¢ok yonludur, islenmesi kolaydir ve yuksek oranda folik
asit, potasyum, B vitamini ve demir icerir. Pancar, geng hasat edildiginde en iyi tatli/baharatl aromaya sahiptir. Bu nedenle, tamamen blyumus
salgamlar, caplari 6 santimetreden fazla olmadiginda yenmelidir. Pancar ¢ig salatalar icin yikanabilir, soyulabilir ve rendelenebilir. Sadece yumru degil,
ayni zamanda geng yesil de pismis halde tiiketime uygundur. Buharda pisirilebilir, karisik salatalarda cig olarak kullanilabilir veya ispanak gibi
pisirilebilir. Pancari pisirmek icin yapraklari yaklasik 5 santimetreye kadar bikun veya kesin. Daha sonra sebzeler kabuklu olarak yaklasik 40 dakika
pisirilir. Alternatif olarak, 150 ° C'deki firinda 2 veya 3 saat boyunca folyo icinde de pisirebilirsiniz. Dogal konum: Aslen pancar, Akdeniz'in kiy!
bolgelerinden gelir. Ancak buglin, tim Orta Avrupa'ya 6zgudir. Basarili yetistirme: Pancar ilkbaharda Nisan ortasindan Haziran basina kadar
ekilebilir. Sert tohumlarin daha hizli gimlenmesi icin, ekimden 6nce onlari bir gece oda sicakliginda suda bekletmelisiniz. Toprag olabildigince ince bir
sekilde gevsetin, biraz kompost yapin ve yaklasik 2 cm derinliginde bir tohum olugu olusturun, icine tohumlari yaklasik 25 cm araliklarla ekin ve Uzerini
toprakla 6rtin. Pancarlari ic mekanlarda saksilarda 6nceden yetistirerek daha erken hasat edebilirsiniz. Ekim Mart ayinda gergeklesir. Yetistirme
saksisini 20 ila 25°C sicaklikta aydinlik ve sicak bir yere koyun ve biyulyen alt tabakay nemli tutun ama islak tutmayin. Cimlenme genellikle tg ila bes
hafta sonra gerceklesir. Nisan ayinda filizler gérindtginde pancari ekebilirsin. En iyi konum: Glnesli, korunakli bir yer secin. Optimum bakim:
Pancar hemen hemen her yerde yetisir ve oldukga iddiasizdir. Strekli sulayin ki derine inen kokler de su alsin. Ancak su basmasindan kaginmalisiniz.
Ancak yumru olusumunun baslangicindan itibaren, sulama suyuna seyreltilmis karakafes veya isirgan glibresi her iki ila ¢ haftada bir eklenmeli veya
bitkiyi organik sebze gubresi ile desteklenmelidir. Kigin: Dondan énce, kalan yumrulari yerden cikarmalisiniz. Kumla dolu kutularda uzun sire
saklanabilirler. Yataklar daha sonra gelecek baharda taze ekilecek.

[ BIO - Cékla - Detroit Globe
Beta vulgaris
B (asszikus cékla finom textdraval

Klasszikus, er6teljes cékla, erds lombozattal és jél szin(, sététvords hussal, finom textdraval. A Detroit Globe kiilonbz8 formaban és
méretben nd, de mindig finom izl és viszonylag alacsony nitrattartalmu. A cékla alacsony kaldriatartalmu, sokoldald, kdnnyen
feldolgozhatd, nagy aranyban tartalmaz folsavat, kaliumot, B-vitamint és vasat. Természetes elhelyezkedés: Eredetileg a cékla a
Foldkozi-tenger partvidékérdl szarmazik. Mara azonban egész Kozép-Eurépaban 8shonos. Sikeres termesztés: A céklat tavasszal,
aprilis kdzepétdl junius elejéig lehet vetni. Annak érdekében, hogy a kemény magvak gyorsabban csirdzzanak, vetés el6tt egy
éjszakan at szobameleg vizbe kell ztatni. Lazitsa meg a talajt a lehetd legfinomabbra, dolgozzon bele egy kis komposztot, és
alakitson ki egy kértlbelll 2 cm mély magbarazdat, amelybe korilbeldl 25 cm tavolsagra veti el a magokat, és takarja be talajjal. A
céklat beltéren is eldmuivelheti cserépben, igy korabban be lehet takaritani. A vetés marciusban térténik. Helyezze a cserepet vilagos
és meleg helyre, ahol a h6mérséklet 20-25°C, és a termesztdfellletet tartsa nedvesen, de ne nedvesen. A csirazas altalaban harom-o6t
hét utan kévetkezik be. Amikor aprilisban megjelennek a hajtasok, kitiltetheti a céklat. A legjobb hely: Valasszon napos, védett
helyet. Optimalis gondozas: A cékla szinte mindenhol megterem, és meglehet&sen igénytelen. Folyamatosan 6nt6zzik, hogy a
mélyre nyul6 gydkerek is vizet kapjanak. A vizesedést azonban kerulni kell. A gumoképzddés kezdetétdl azonban érdemes az
ontézd8vizbe két-harom hetente higitott réce- vagy csalantragyat adni, vagy szerves névényi mdtragyaval alatamasztani a ndvényt.
Télen: A fagy el6tt tavolitsa el a megmaradt gumokat a foldb6l. Homokkal teli dobozokban hosszu ideig tarolhatok. J6vé tavasszal
frissen vetik az agyasokat.

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



F—-H=Zvo - E—BNI—b FhOqAMTO-T
. Beta vulgaris

HETRBOE,SOME

FROARNTO—TREARGELMALARERS, BULIKRRIZIBEVFAORAZZ OENSORETT, FEAETRELRZHAELIE
AN, KEEICEBSLL, HORELLABRITZEHBEOEEEN K< BE2>TVWET, E—NIL—NIEHOU—TCHEICHAEBEN TERHER
HFIEL, BB, HUTA, ERZIUB, #HEZ<EATVET,

EUSSICINELEE—RNIL—RMNIREHKREEENF HVET, EREMATICEKRLEE—RNIL—RZ2EBRXDELXVTLEDS, E—RIL—b
., 2T, RELE, AAT, £THRHSHAELTELOLENTEETT, BELFTTEL, REOFPEABLTERDENTEEXT,
ZLT, FULVEOLSICRABLTHZRICMATELEEN TEXRY, FABSE . £%5

cmBL TV, REDHAFTICHATEA0DEEERE T, OBFZEELT, E—RIL—KRETFILIRAINIZEHKR150°CHA—T > T2~3

BER CEETEET,

BABBAT E— R L— N PBORBEMEARETT, BETRE, PRI-OY/NOEZHTRSNET,

IR Th:

BEGIADGHN S6ALAETILITVET, RFZRETHIEHIC, BE—BRBIFBICELET, TEEISKHUHEEZEE T, REH2em
NDEZEEBLET, MICEE25BERTHEL, TOLEASEIEBEET, E<RELLEVBER. ENTHTHIEIDLEETEERT. D
BEAEAICEEEERKBXENHET, 20°C—25°COAZ<BEHAVEBICEE, ALEEEREBIZREET, BEERFHNI~5BBRICKIFL
FT, 4RICRFLER, BAHEABADENTEETHN, COBERBICHTIRENVETT,

BE®oOT—>3:

AYEYORVHRAETNAZFRICREL T, BEOBRBRAIBELSEE0MZBHFTLILEE VY, £, REHBOLHICK
HIEEEXZ2DHNFEWVWTL &S,

BEZTT:

E—RNIL—RNIEBHWERIL, BEALEEZICTERETDICENTEET, BRETITEEDIRSICKEEZETN, KBEFUYNFTELRAVKX
SICEBENMVETT, BEOEAOBABEEIL, AV T7V—XEXRNLTELEBVWN—THE25Z22 I X A—H_v IR EEZET,
R BFE, BUOEEZRHEVTLSEEL,

SKU: 18353 / BIO - Rote Beete - Detroit Globe

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



