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BUO - konbp

- Foeniculum vulgare var. azoricum

ApomaT, HanoOMHsAL Ha aHAaCOH - AaeasieH 3a Ccpegn3eMHOMOPCKN TUTaHU CbC 3e/ieHYyumn
Fino e paHeH 1 BMCOKOKaYeCcTBEH KOMbP OT paiioHa Ha PropeHums. JyKbT e Kpbrba 1 ge6en ¢ drH apoMaT Ha aHacoH. KombpbT M3NbyYBa NoA06eH Ha aHacoH apoMaT
1 He camo 061aropoAsBa canaTi U MbAHEXM, HO U BKYCHU AunoBe. HapsizaH Ha ThHKN GUANIKY, MMa J06BP BKYC C APECUHT OT 3eXTUH 1 6aCaMOB OLIET C HOTKa Ha
YeCbH. JennkatHaTa 3eeHnHa Ha Konbpa, KOSiTo MoXe fa ce 6epe HerpekbCHaTO 1 Aa Ce 13M0A3Ba KaTo KOMbP. OBKYCABA /IeKN COCOBe MW MaiioHe3a. CemeHaTa My
Ce ¥3MoNI3BaT KaTo MoANpaBKa Npyv neyeHe Ha X156, 3@ 3eN1€HYYLM 1 MapUHATW. BapeHUAT KoMbp 1MMa No-Manko MHTEH3MBEH BKYC. 3aZyLLEeTe ro 3aefHO C iyka B
Masnko pacTUTeNHO Mac/o KaTo 3e/IeHYyKOBa rapHUTypa KbM prba 1 Meco. Vv 3agyleHn ¢ Ky6ueTa LUyHKa 3a nacta. YHUBEPCanHUST Konbp MoxXe Aa 6bae
BereTapuaHckm CbC CMETaHa W CpeHe orpeTeH. BbpBu 4o6pe 1 B KOMBMHALMA C MOPKOBW, KMTAACKO 3ene, AKUHAXNGUA 1 Mb6UM KaTo a3naTcku YOK 3eN1eHYyLN.
EcTecTBEHO MecTomnosioXXeHue: JlyKoBULMTe Ha KOMbP ca MeCTHW 3a Cpean3eMHOMOPUETO ¥ Bamnskms nstok. C TeYeHNe Ha BPEMETO Ce Pas3npocTpaHsBea v B
apa6ckus cBAT 1 KiTaii. YenewHo oTrnexxaaHe: Kato nponeTeH Konbp, COPTbT UHO MOXe Aa Ce 3acaxa OT anpun v Aa ce 6epe oOT toHW. Bbnpeku ToBa, OT siHyapu
e npenopbYBa NpeaBapuTeNHO KyNTUBMPaHe Ha 3akpyTo. [ocTaBeTe ceMeHaTa Ha OKOMO eAMH CAHTUMETBP AbA60UMHA B KOKOCOB Cy6CTPaT MM OpraHnyHa
3en1eHuYyKoBa noysa.llpenopbyBamMe Temnepatypa Mexay 18 v 22 rpagyca. KoraTo cTaHaT rosiemm okono neT 40 oceM CaHTUMETpa, TPS6Ba Aa NUKMpaTe pascaja 1 Aa
ro npecaanTe B NOAXOAALLM CakCMW. BegHara LLOM MaAnTe pacTeHns yKpenHaT, mpes Maii MoXe Aa ce pa3cagsaT Ha OTKPUTO Ha pascTosiHue 30 Ha 30 caHTUMeTpa. BbB
BCEKW CNyyali Hal-KbCHO A0 CpeAaTta Ha aBrycT, 3a Aa Ce MOCTUrHe CUNHO Kny6eHoobpasyBaHe. Mpean Aa 3acaamnTe, HAaHECETE C/IOW OT 3psi KOMMOCT B NoysaTta. Haid-
A06poTO MecTononoXkeHme: KonbpbT M3MCKBa 6oraTa Ha Xymyc, 406pe ApeHrpaHa noYsa, CTbHYEBO, 3aLLMTEHO OT BATBHP MSCTO U PABHOMEPHO CHabAsiBaHe C BOAA
1 XpaHWTeNHY BellecTBa. ONTMManHa rpmka: Moysata Tps6Ba 4a e GVHO POHAVBA 1 BNAXHa, HO B HUKaKbB Cy4aii Mokpa. MoaabpxaiiTe nousaTa poxkasa ypes
d1Ho rpebaHe pefoBHO. M0 Bb3MOXHOCT NoysaTa TpsibBa Aa ce NoA06PU C KOMMOCT, ThiA KAaTo KaTo TeXbK XPaHWUTEN KOMbPBT MMa MNOBULLEHA HYX/AA OT XPaHUTENHN
BeLLecTBa. 3a ja MOXe BalLUAT KOMbp Aa 06pasyBa HeXHW, 61 TyKOBULW, HaTpynaiTe pacTeHUATa Hail-Manko Ase ceAMULM Npean NpubrpaHe Ha pekonTaTa.
M3non3BaiiTe MOTWKa, 3a Aa U34bpraTe NoyBaTa KbM 3e€HUYYLIMTE, Taka Ye MeCecTuTe APbXKKIN Ha AUCTaTa Ad Ca HaMbJ/IHO MOKPUTK, HO 3e/1eHaTa YacT Ha IncTaTa 4a
ocTaHe oTkpuTa. OT Bpeme Ha Bpeme NpoBepsiBaiTe gebennHata Ha knybeHuTe. Hail-406poTo Bpeme 3a NpnbrpaHe Ha pekonTaTa e, KoraTo KinybeHuTe ca ¢ pasmepuTe
Ha tompyk. lpe3 3umara: J/lyKoBULMTE Ha KOMbP MNOHACAT IeKa CaHa, HO KaYecTBOTO cTpaa. Mopaau ToBa Ce NpenopbyBa eXero4Ho NOBTOPHO 3acsiBaHe.

- - BIO - fennikel

- - Foeniculum vulgare var. azoricum
En aroma, der minder om anis - ideel til middelhavsgrentsagspander

Fino er en tidlig fennikel af hej kvalitet fra Firenze-regionen. Lagene er runde og tykke med en subtil anis smag. Fennikel udstraler en anis-lignende
aroma og forfiner ikke kun salater og fyld, men ogsa velsmagende dips. | tynde skiver smager den godt med en dressing af olivenolie og balsamico med
et strejf af hvidleg. Fennikelens sarte grenne, som kan hastes lebende og bruges som dild. smag lette saucer eller mayonnaise. Dens frg bruges som
krydderi i bredbagning, til grentsager og marinader. Kogt fennikel smager mindre intenst. Damp det sammen med lgg i lidt vegetabilsk olie som
grontsagstilbeher til fisk og kad. Eller dampet med skinke i tern til pasta. Den alsidige fennikel kan vaere vegetarisk med gratineret flgde og ost. Den
passer ogsa godt i kombination med guleradder, kinakal, ingefaer og svampe som asiatiske wokgrentsager. Naturlig beliggenhed: Fennikelleg er
hjemmehgrende i Middelhavet og det naere @sten. Med tiden har det ogsa spredt sig til den arabiske verden og Kina. Succesfuld dyrkning: Som
forarsfennikel kan sorten Fino plantes fra april og hgstes fra juni. Dog anbefales forkultivering indenders fra januar. Seet frgene cirka en centimeter dybt
i kokossubstrat eller gkologisk vegetabilsk jord.Vi anbefaler en temperatur mellem 18 og 22 grader. Nar de er omkring fem til otte centimeter store, ber
du prikke frgplanterne ud og ompotte dem i passende urtepotter. Sa snart de unge planter er staerke nok, kan de transplanteres udenders i en afstand
pa 30 gange 30 centimeter i labet af maj. Under alle omstaendigheder senest medio august for at opna en kraftig knolddannelse. Inden udplantning skal
du arbejde et lag moden kompost i jorden. Den bedste beliggenhed: Fennikel kraever humusrig, veldraenet jord, en solrig, vindbeskyttet placering og
en jeevn tilfersel af vand og naeringsstoffer. Optimal pleje: Jorden skal veere fint smuldrende og fugtig, men aldrig vad. Hold jorden lgs ved at finrive
jeevnligt. Jorden bgr om muligt forbedres med kompost, fordi fennikelen som tungfoder har et gget behov for naeringsstoffer. For at din fennikel danner
mere, hvide Igg, hober du planterne op mindst to uger far hast. Brug en hakke til at traekke jorden mod grentsagerne, s& de kadfulde bladstilke er helt
daekket, men den grgnne del af bladene forbliver blotlagt. Tjek tykkelsen af knoldene fra tid til anden. Det bedste tidspunkt at heste er, nar knoldene er
pa sterrelse med en knytnave. Om vinteren: Fennikellgg taler en let frost, men kvaliteten lider. Arlig gensaning anbefales derfor.

BIO - Knollenfenchel
Foeniculum vulgare var. azoricum
Ein an Anis erinnerndes Aroma - Ideal fir mediterrane Gemiisepfannen

Fino ist ein friher und hochwertiger Fenchel aus der Region Florenz. Die Zwiebeln sind rund und dick mit einem feinen Anisgeschmack. Fenchel verstrémt ein
anisahnliches Aroma und veredelt damit nicht nur Salate und Fullungen, sondern auch schmackhafte Dips. Dinn aufgeschnitten schmeckt er mit einem Dressing
aus Olivendl und Balsamessig mit einer Spur Knoblauch. Das zarte Griin des Fenchels, das laufend geerntet und wie Dill verwendet werden kann. wirzt helle
Sof3en oder Mayonnaise. Seine Samen dienen als GewUrz beim Brotbacken, fir Gemuse und Marinaden. Gegart schmeckt Fenchel weniger intensiv. Dinsten Sie
ihn zusammen mit Zwiebeln in etwas Pflanzendl als Gemusebeilage zu Fisch und Fleisch. Oder mit Schinkenwiirfeln gediinstet zu Pasta. Vegetarisch lasst sich der
vielseitige Fenchel mit Sahne und Kase gratinieren. Er macht sich auch gut in Kombination mit Méhren, Chinakohl, Ingwer und Pilzen als asiatisches Wok-Gemuse.
Naturstandort: Knollenfenchel ist im Mittelmeerraum und in Vorderasien beheimatet. Auch im arabischen Raum und China hat er sich mit der Zeit verbreitet.
Anzucht: Als Frihjahrs-Fenchel kann die Sorte Fino ab April ins Beet gesetzt und ab Juni geerntet werden. Allerdings ist die Vorkultivierung ab Januar im Haus
empfehlenswert. Setzen Sie die Samen ungefahr einen Zentimeter tief in Kokossubstrat oder BIO-Gemuseerde.. Wir empfehlen eine Temperatur zwischen 18 und
22 Grad. Bei einer GroRe von circa funf bis acht Zentimetern sollten Sie die Setzlinge pikieren und in geeignete Blumentdpfe umtopfen. Sobald die Jungpflanzen
kraftig genug sind, kénnen sie im Laufe des Mai mit 30 mal 30 Zentimeter Abstand ins Freiland umgesetzt werden. Auf jeden Fall bis spatestens Mitte August, um
eine kraftige Knollenbildung zu erzielen. Vor dem Auspflanzen sollten Sie eine Schicht reifen Kompost in die Erde einarbeiten. Standort: Knollenfenchel benétigt
einen humosen, durchlassigen Boden, einen sonnigen, windgeschitzten Standort und eine gleichmaRige Wasser- und Nahrstoffversorgung. Pflege: Die Erde soll
feinkrimelig und feucht, aber nie nass sein. Halten Sie die Erde durch regelmaRiges feines Harken locker. Die Boden sollte moglichst mit Kompost aufgebessert
werden, denn als Starkzehrer hat der Fenchel einen erhohten Nahrstoffbedarf. Damit Ihr Fenchel zarte und weiRe Knollen ausbildet, hdufeln Sie die Pflanzen
spatestens zwei Wochen vor der Ernte an. Ziehen Sie dabei die Erde mit einer Ziehhacke an das Gemuse heran, so dass die fleischigen Blattstiele vollstandig
bedeckt sind, der griine Teil der Blatter aber freibleibt. Prifen Sie ab und zu die Dicke der Knollen. Der beste Erntezeitpunkt ist, wenn die Knollen etwa faustgroR
sind. Im Winter: Knollenfenchel vertragt leichten Frost, aber die Qualitat leidet. Daher empfiehlt sich eine jahrliche Neuassaat.

N L7 Organic - Florence Fennel
Foeniculum vulgare var. azoricum

1S An aniseed-like flavour - perfect for Mediterranean stir-fried vegetables

Fino is an early-maturing and exquisite fennel variety from the region of Florence. The bulbs are round and thick with a fine anise flavour. Fennel provides an
aniseed-like flavour and can refine salads and stuffing/fillings, as well as aromatic dips. Thinly sliced, it goes well with a dressing of olive oil and balsamic vinegar
with a touch of garlic. The delicate green of the fennel plant can be harvested continuously and is used - like Dill - for refining white sauces or mayonnaise. Fennel
seeds are used as seasoning for baking bread, in vegetables and marinades. Fennel has a less intense flavour when it is cooked. Steamed along with onions and
some vegetable oil, it makes a nice vegetable side dish for fish and meat. Fennel goes also well with pasta when steamed together with ham dices. For a vegetarian
dish it can be gratinated with cream and cheese. Another great combination is fennel together with carrots, Chinese cabbage, ginger and mushrooms prepared as
an Asian stir-fried wok vegetable. Natural location: Fennel is native to the Mediterranean and the Near East. Nowadays, it can also be found in the Arab region and
in China. Successful cultivation: Fino is a spring fennel variety and can be sowed out from April onward and harvested from June on. However, pre-cultivation from
January indoors can also be recommended. Plant the seeds about 1 cm deep into coconut substrate or organic vegetable substrate. A temperature between 18°
and 30° Celsius would be ideal for cultivation. When the seedlings are about 5 to 8 cm tall, they should be pricked out and shifted into suitable pots. As soon as the
young plants are sturdy enough, they can be moved out in the open during May while providing about 30 cm space around every plant. Make sure to move your
plants out before the middle of August - at the latest - as to achieve a strong bulb formation. Prior to moving the plants out, you should mix a layer of matured
compost into the soil. The best location: Fennel requires humus-rich, permeable soil, steady water and nutrient supply, and a sunny and wind-sheltered place for
cultivation. Optimal care: The soil should be fine-crumby and moist, but not wet. With regularly raking you can keep the earth loosened. It is also advisable to
enrich the soil with compost, as Fennel has a high demand of nutrients. Latest two weeks before harvesting, you should earth up a bit to facilitate the development
of the delicate and white-coloured bulbs. Simply use a hoe to move some of the surrounding earth closer to your vegetable plant, until the fleshy petiole is fully
covered and the green parts of the leaves stay clear. Check on the size of the bulbs from time to time - if they have the size of about a fist, it would be the best time
for harvesting. In the winter: Fennel can withstand minor frost, but that will compromise the quality of the vegetable. It would be better to re-seed every year.
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ORGAANILINE - apteegitilli sibul
- Foeniculum vulgare var. azoricum
Aniisi meenutav aroom - ideaalne Vahemere juurviljapannile

Fino on varajane ja kvaliteetne apteegitill Firenze piirkonnast. Sibulad on Umarad ja paksud, 8rna aniisi maitsega. Apteegitill eritab aniisilaadset aroomi ning
mitte ainult ei viimistle salateid ja taidiseid, vaid ka maitsvaid dipikasteid. Ohukeseks viilutatuna maitseb see hasti oliividli ja palsamiaadika kastmega koos
kadslaugunoodiga. Apteegitilli 6rn roheline, mida saab pidevalt koristada ja kasutada nagu tilli. maitsestab kergeid kastmeid v8i majoneesi. Selle seemneid
kasutatakse maitseainena leivakiipsetamisel, kddgiviljade ja marinaadide jaoks. Keedetud apteegitilli maitse on vahem intensiivne. Aurutage seda koos
sibulaga vaheses taimedlis kala ja liha kddgiviljade lisandina. V&i aurutatud kuubikuteks 18igatud singiga pasta jaoks. Mitmekulgne apteegitill v8ib olla
taimetoitlane koore ja juustuga au gratin. Sobib hasti ka koos porgandi, hiina kapsa, ingveri ja seentega Aasia vokk-juurviljadeks. Looduslik asukoht:
Apteegitilli sibulad on parit Vahemerest ja Lahis-Idast. Aja jooksul on see levinud ka araabia maailma ja Hiinasse. Edukas kasvatamine: Kevadise apteegitillina
vGib sorti Fino istutada alates aprillist ja koristada juunist. Kill aga soovitatakse toas ettekasvatamist alates jaanuarist. Pane seemned umbes Uhe sentimeetri
sugavusele kookossubstraati voi maheviljamulda Soovitame temperatuuri vahemikus 18-22 kraadi. Kui need on umbes viis kuni kaheksa sentimeetrit suured,
tuleks seemikud valja torgata ja sobivatesse lillepottidesse Umber istutada. Niipea, kui noored taimed on piisavalt tugevad, v8ib neid maikuu jooksul Gue
siirdada 30 x 30 sentimeetri kaugusel. Igal juhul hiljemalt augusti keskpaigaks, et saavutada jduline mugulate moodustumine. Enne istutamist asetage mulda
kiht kiipset komposti. Parim asukoht: Apteegitill vajab huumusrikast, hea drenaaZiga mulda, péikeselist, tuule eest kaitstud kasvukohta ning Ghtlast vee- ja
toitainetega varustamist. Optimaalne hooldus: Muld peaks olema hasti murenev ja niiske, kuid mitte kunagi marg. Hoidke muld lahti, riisudes regulaarselt
peeneks. Mulda tuleks v8imalusel parandada kompostiga, sest raske sédtjana on apteegitillil suurenenud toitainete vajadus. Et teie apteegitillist moodustuks
ornad valged sibulad, kuhjake taimed vahemalt kaks nddalat enne saagikoristust. Tommake kdplaga mulda kddgiviljade poole nii, et lihavad lehevarred
oleksid taielikult kaetud, kuid lehtede roheline osa jaaks paljaks. Kontrollige aeg-ajalt mugulate paksust. Parim aeg koristamiseks on siis, kui mugulad on
umbes rusikasuurused. Talvel: Apteegitilli sibulad taluvad kerget pakast, kuid kvaliteet kannatab. Seet&ttu on soovitatav iga-aastane korduskdlv.

LUOMU - Fenkolin sipuli
Foeniculum vulgare var. azoricum
Aniksen tuoksu - ihanteellinen valimerellisille kasvispannuille

Fino on varhainen ja laadukas fenkoli Firenzen alueelta. Sipulit ovat pydreita ja paksuja, ja niissa on hienovarainen aniksen maku. Fenkoli huokuu anismaista
tuoksua ja ei ainoastaan viimeistele salaatteja ja taytteitd, vaan myds maukkaita dippeja. Ohuiksi siivuiksi leikattuna maistuu hyvalta oliividljyn ja
balsamiviinietikan kera, jossa on aavistus valkosipulia. Fenkolin herkka vihreys, jota voidaan korjata jatkuvasti ja kayttaa kuten tillid. mausta kevyita kastikkeita
tai majoneesia. Sen siemenia kaytetaan mausteena leivan leivonnassa, vihanneksissa ja marinadeissa. Keitetty fenkoli maistuu vahemman voimakkaalta.
Hoyrysta yhdessa sipulien kanssa pienessa kasvioljyssa kasvislisakkeena kalan ja lihan kanssa. Tai hdyrytettyna kuutioidun kinkun kanssa pastaa varten.
Monipuolinen fenkoli voi olla kasvissydja kerman ja juuston au gratiinilla. Sopii hyvin myds porkkanoiden, kiinankaalin, inkivaarin ja sienten kanssa aasialaisiksi
wok-vihanneksiksi. Luonnollinen sijainti: Fenkolin sipulit ovat kotoisin Véalimeresta ja Lahi-iddsta. Ajan my&ta se on levinnyt myds arabimaailmaan ja Kiinaan.
Onnistunut viljely: Kevatfenkolina Fino-lajike voidaan istuttaa huhtikuusta ja korjata kesdkuusta alkaen. Sisatiloissa esiviljelya suositellaan kuitenkin
tammikuusta alkaen. Laita siemenet noin sentin syvyyteen kookossubstraattiin tai luomukasvimaahan Suosittelemme 18-22 asteen [ampétilaa. Kun taimet ovat
kooltaan noin viidesta kahdeksaan senttimetria, ne tulee pistaa pois ja istuttaa uudelleen sopiviin kukkaruukkuihin. Heti kun nuoret kasvit ovat tarpeeksi
vahvoja, ne voidaan istuttaa ulkona 30 x 30 senttimetrin etdisyydelle toukokuun aikana. Joka tapauksessa viimeistaan elokuun puolivalissa voimakkaan
mukulanmuodostuksen saavuttamiseksi. Ennen istutusta, levitd kerros kypsaa kompostia maaperaan. Paras sijainti: Fenkoli vaatii humuspitoista, hyvin
valutettua maaperad, aurinkoista, tuulelta suojattua paikkaa seka tasaista vettd ja ravinteita. Optimaalinen hoito: Maaperan tulee olla hienojakoista ja
kosteaa, mutta ei koskaan markaa. Pida maapera I6ysana haravoimalla sadnnéllisesti. Maaperaa tulisi mahdollisuuksien mukaan parantaa kompostilla, koska
raskaana syottajana fenkolilla on lisdantynyt ravinteiden tarve. Jotta fenkolista muodostuisi pehmeita, valkoisia sipuleita, kasaa kasvit vahintaan kaksi viikkoa
ennen sadonkorjuuta. Vedd maata kuokalla vihanneksia kohti niin, ettd mehevat lehtivarret peittyvat kokonaan, mutta lehtien vihred osa jaa paljaaksi. Tarkista
mukuloiden paksuus aika ajoin. Paras sadonkorjuuaika on, kun mukulat ovat noin nyrkin kokoisia. Talvella: Fenkolin sipulit sietdvat kevytta pakkasta, mutta
laatu karsii. Siksi vuosittainen uudelleenkylvé on suositeltavaa.

BIO - Fenouil doux
Foeniculum vulgare var. azoricum
Un aréme qui rappelle I'anis - Idéal pour les poélés de Iégumes méditerranéennes

Le fino est un fenouil précoce et raffiné de la région de Florence. Les oignons sont ronds et gros avec un léger golt d'anis. Le fenouil dégage un arbme qui rappelle
celui de I'anis et raffine donc non seulement les salades et les farces, mais aussi les dips savoureux. Le fenouil découpé en tranches minces est délicieux avec une
vinaigrette a base d'huile d'olive et du vinaigre balsamique avec un soupgon d'ail. La verdure tendre du fenouil, qui est récoltée constamment et qui peut étre utilisée
comme I'aneth, épice des sauces blanches ou de la mayonnaise. Ses graines sont des épices pour la cuisson du pain, les Iégumes et les marinades. Le fenouil cuit a un
golt moins intense. Cuisez-le avec des oignons dans un peu d'huile végétale pour accompagner du poisson et de la viande. Vous pouvez aussi le cuire avec des cubes
de jambon pour des pates. Pour les végétariens, le fenouil polyvalent peut étre gratiné avec de la creme liquide et du fromage. Il forme une bonne équipe avec les
carottes, le chou chinois, le gingembre et les champignons pour faire un wok de Iégumes asiatique. Emplacement naturel: Le fenouil doux est originaire du bassin
méditerranéen et du Proche-Orient. Il s'est aussi répandu dans les pays arabes et en Chine avec le temps. Culture réussie: Comme c'est un fenouil de printemps, il
peut étre mis au jardin a partir d'avril et récolté a partir de juin. Cependant, il est conseillé de cultiver a partir de janvier a la maison. Mettez les graines dans du substrat
de coco ou dans de la terre potagére BIO a environ un centimétre de profondeur. Nous conseillons une température entre 18 et 22 °C. Les semis doivent étre repiqués
et replantés dans pots de fleur adaptés lorsqu'ils atteignent une taille de 5 a 8 cm. Dés que les jeunes plantes sont assez puissantes, elles peuvent étre mises en plein
air en mai séparées de 30 x 30 centimétres. En tout cas jusqu'a mi-aoQt au plus tard pour obtenir de puissantes tubercules. Vous devez incorporer une couche de
compost mdr dans la terre avant la plantation. Le meilleur emplacement: Le fenouil a besoin d'un sol perméable et riche en humus, d'un emplacement ensoleillé et
protégé du vent et un approvisionnement en eau et nutriments uniforme. Soins optimaux: La terre doit étre fine et humide, mais jamais mouillée. Gardez la terre
assouplie avec un ratissage fin et régulier. La terre doit é&tre améliorée si possible avec du compost, car le fenouil a besoin en nutriments plus important. Pour que votre
fenouil forme des tubercules tendres et blancs, buttez les plantes deux semaines avant la récolte au plus tard. Buttez la terre avec une houe preés du légume pour
recouvrir les pétioles charnus, mais laissez la partie verte des feuilles libres. Vérifiez I'épaisseur des tubercules de temps en temps. Le meilleur temps de récolte est
lorsque les tubercules sont la taille d'un poing. En hiver: Le fenouil doux peut résister un léger gel mais la qualité souffre. Ainsi, un nouvel ensemencement tous les
ans est conseillé.

BIOAOTIKO - BoABog papaBou
Foeniculum vulgare var. azoricum
‘Eva dpwpa tou Bupidel YAUKAVLGO - LEAVLKO yLa Ttnydvia Aaxavikwyv tng Mecoyeiou

To Fino elvat éva mpwipo kat uPnArG ToLdTNTAG HApabo amo tnv MepLoxn TG PAwpevVTiag. Ta KpepHUSLA elval GTPOYYUAA Kat TIUKVA HE SLakpLTLkr) yelon yAukdvioou. O
Hapabog amnoTvéeL éva dpwua TIou potadel HE YAUKAVLOO Kat OxL HOvVo eEuyeviZeL TLG CONATEG KA TLG YEHULOELG, AN KAL TA VOOTLUA VTLTT. Z€ AETITEG (PETEG, €XEL wpala yevon pe
£€va VIPEDLVYK amo eAatdAado Kat BoAcdpLko EUSL Pe pLa voTa okopSou. To VIEALKATO TIPAGLVO Tou Hapabou, Tiou HadeVeTaL CUVEXWG Kat XpnotHoToteitat oav avnbo.
apwpatilel ENAQPLEG GAATOEG 1) paytovéda. OL GTIOPOL TOU XPNOLHOTIOLOUVTAL WG UTIAXAPLKO GTO PriGLUO TOU PwpLoy, yLa AaXavikd Kat Haplvasdeg. To HayeLpepévo Hapabo €xeL
Atydtepo €vtovn yevon. Axviote to padi pe KpeppUSia o€ Alyo QUTIKO AASL wG CUVOSEUTLKO Aayavikwy yia PépLa kat kpéag. 'H otov atyo pe {apmdv oe kOBoug yla Jupaptkd. To
€UEALKTO Papabo pmopel va eivat xoptopayko pe kpépa kat tupt au gratin. Tatpladet emiong Kahd oe cuvSuacpd pe kapdta, KWELLKO Adyavo, T{vtdep Kal HavltapLa wg
aoLatkd Aayavikd youok. duotkn tomoBeaia: Ot BoABol pdpabou mipoépyovtat amnoé tn Meodyelo kat tnv Eyylg AvatoAr). Me tnv tdpodo tou xpdvou, eEamwBnKe miong
otov apaPko KOopo Kat Ty Kiva. Emttuxnpévn kaAAtépyeta: Qg avol&Ldtiko papado, n otkia Fino pmopel va guteutel amnoé tov ATipillo Kat va CUYKOULOTEL amoé tov
lovLo. QOTG00, CUVLOTATAL I TIPOKAAMEPYELA OE ECWTEPLKOUG XWPOUG artd Tov lavoudplo. BAATe Toug oTtopoug og BaBog mepITou £va EKATOOTO OE UTTOCTPWHA KapLSAg 1
BLOAOYLKO (PUTLKO XWHA.ZUVLOTOUHE Beppokpacia petagy 18 kat 22 Babpwv. Otav eival Tieplmou TEVTE wg OKTW EKATOOTA OE HEYEBOG, Ba TIPETIEL VA TPUTINOETE Ta OTIOPOPUTA
KOl VO TA HETAPEPETE OE KATAAANAEG YAAOTPEG. MOALG Ta VEAPE (PUTA YivouV apKETA Suvatd, HTIOPOoVV va PETAPUTELBOUV Ot EEWTEPLKOUG XWPOUG ot amoatacn 30 emt 30
€KATOOTWV KATd TN SLdpkeLa tou Malou. Te kGbe mepimtwaon, To apydTtepo PEXPL Ta PEGA AUYOUOTOU TIPOKELUEVOU vVa eTLteuxBel {wnpog oXNHUATLONOG KOVSUAWV. Mpv aro
@UTEUON, SOUAEYTE €va OTPWHA WPLHOU KOPTIOOT 0To £€6a9og. H kaAutepn tomoBeoia: O pdpabog amattel €5apog AOUGLO OE XOUHO, KaAA oTpayyLl{opeVo, NALOAOUGTN,
TIPOOTATEUEVN ATIO TOV AVepo TOTOBEGLa Kal opoLOHOp®PN TTAPOXT) VEPOU Kal BPETITIKWY OUCTATIKWY. BEATLOTN @povTida: To xwpa TPETEL va elval Aemtd eUBpuTITO Kat
UYPO, AMA TTOTE LYPO. ALATNPNOTE TO XWHA XAAAPO TOOUYKPAVOVTAG TAKTLKA. To £€8a@pog TIpEMEL va PBEATLWOEL e KOPTIOOT av glval Suvatov, ylatl wg Baplc tpoposdtng To
papabo €xeL avgnpevn avdaykn o epsntu(d ouotatikd. MNava oxnpattoa To papabo oag tpuq)spot’)q, AgukoUg Bo)\BOL')q, otolBAoTE Ta PUTA TOUAAXLOTOV U0 £BSOUASEC TTpLV
™m cuyKopLSn XpnoLJoToLote pLa oKunavr] yla va tpaprgete to xwpa TpOG Ta )\QXGVLKQ £T0L WOTE OL CAPKWSEELG PloXOL TwV Lpu)x}\wv va KaAuttovtal Evts)\wq aM\a To
npuoLvo HEPOG TWV PUAAWV Va TIAPAPEVEL EKtEGELpEvo EAéyxete kata &aotnpata TO TIAXOG TWV KOVSUAWV. H Ka}\utspn Enoxn yLa TN oUYKOULSH €lvat 6Tav oL KOVSUAOL € €xouv
Tiepimou to péyeBog pLag ypobids. To xewpwva: Ot BoABol pdpabou avéxovtat évav eEAagpu TayeTo, aAA N TIOLOTNTA UTIOPEPEL. TUVLOTATAL AOLTIOV I £THOLA ETTAVACTIOPA.

(
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ORGANACHA - bolgan finéal
Foeniculum vulgare var. azoricum
Aroma reminiscent anise - iontach do pannai glasrai Mednmhara

Is finéal luath agus ardchaighdedin é Fino 6 réigiin Fhlérans. T4 na oinnidin cruinn agus tiubh le blas anise subtle. Exudes Fennel aroma cosdil le ainise agus ni
hamhain refines sailéid agus Tathain, ach freisin dips blasta. Slisnithe go tanai, blasann sé go maith le céirit ola oléige agus finéagar balsamach le leid de garlic.
Glas iogair na finéal, is féidir a bhaint go leantinach agus a Uséid mar dill. blasanna anlainn éadrom né maonais. Uséidtear a siolta mar spiosra i mbacéil arain, le
haghaidh glasrai agus marinades. Nil blas finéal cécarailte chomh dian. Gaile é mar aon le oinnitin i beagan ola glasrai mar thionlacan glasrai d'iasc agus d'fheoil.
N6 steamed le liamhas diced le haghaidh pasta. Is féidir leis an finéal versatile a vegetarian le uachtar agus cais au gratin. Téann sé go maith freisin i
gcomhcheangal le cairéid, cabaiste Sineach, ginger agus beacain mar ghlasrai wok na hAise. Suiomh nadurtha: Ta bolgain finéal dichasach don Mhednmhuir
agus don Neasoirthear. Le himeacht ama, ta sé scaipthe freisin go dti an domhan Arabach agus an tSin. Saothra rathuil: Mar fhinéal earrach, is féidir an
éagsulacht Fino a phlandail 6 Aibrean agus a bhaint & mhi an Mheithimh. Mar sin féin, moltar réamhshaothru taobh istigh 6 Eanéir. Cuir na siolta thart ar aon
ceintiméadar domhain i tsubstrait cn6 cécé né ithir glasrai organacha Molaimid teocht idir 18 agus 22 céim. Nuair a bhionn siad thart ar cuig go hocht
ceintiméadar i méid, ba chdir duit na sioléga a phiocadh amach agus iad a athchur i bpotai blathanna oiriinacha. Chomh luath agus a bhionn na plandai éga laidir
go leor, is féidir iad a thrasphlandd lasmuigh ar fad 30 faoi 30 ceintiméadar i rith mhi na Bealtaine. In aon chas, faoi lar mhi Lunasa ar a dhéanai chun foirmiu
titbair briomhar a bhaint amach. Sula plandail, oibrigh sraith de mhuirin aibi isteach san ithir. An suiomh is fearr: Ta ithir dea-dhraendilte ag teastail 6 fhinéal ata
saibhir i humus, ait ghrianmhar ata faoi chosaint na gaoithe agus solathar cothrom uisce agus cothaithigh. Ctiram is fearr is féidir: Ba chéir go mbeadh an ithir go
min grumbly agus tais, ach ni fliuch. Coinnigh an ithir scaoilte tri racail go min go rialta. Ba choéir an ithir a fheabhsu le muirin mas féidir, mar go mbionn ga
méadaitheach ag an bhfinéal le cothaithigh mar abhar friothalach trom. lonas go mbeidh do chuid finéal bolgain bhana tairisceana, carn suas na plandai ar a
laghad dhé& sheachtain roimh an fémhar. Bain Usaid as hoe chun an ithir a tharraingt i dtreo na glasrai ionas go mbeidh na gais duille méithe clidaithe go hiomlan
ach go bhfanann an chuid glas de na duilleoga nochta. Seicedil tils na tiibair 6 am go ham. Is é an t-am is fearr chun fémhar nuair a bhionn na titbair thart ar
mhéid dhorn. Sa gheimhreadh: Fulaingt bolgain finéal sioc éadrom, ach t4 an caighdean ag fulaingt. Moltar mar sin athshiold bliantdil a dhéanamh.

LIFRZNT - Fennel pera
Foeniculum vulgare var. azoricum
IImur sem minnir a anis - tilvalinn i Midjardarhafsgreenmetispénnur

Fino er snemmbuin og vondud fennel fra Flérens svaedinu. Laukarnir eru kringléttir og pykkir med limsku anisbragdi. Fennel gefur fra sér anislikan ilm og
betrumbeetir ekki adeins salot og fyllingar heldur lika bragdgdédar idyfur. bunnt sneid, bragdast vel med dressingu Ur 6lifuoliu og balsamikediki med
hvitlaukskeim. Vidkvaemur graenn fennel, sem haegt er ad uppskera sté8ugt og nota eins og dill. bragdbaett |éttar sésur eda majénesi. Frae pess eru notud
sem krydd i braudbakstur, fyrir graenmeti og marineringar. Sodin fennel bragdast minna akaft. Latid pad gufa dsamt lauk i sma jurtaoliu sem greenmetis
medlaeti med fiski og kjoti. Eda gufusodinn med haegeldudum skinku fyrir pasta. Hin fjdlhaefa fennel getur verid graenmetiseeta med rjma og osti i gratin.
pad passar lika vel i bland vi& gulraetur, kinakal, engifer og sveppi sem asiskt wok graenmeti. Nattaruleg stadsetning: Fennelperur eiga heima i
Midjardarhafi og Austurldndum naer. Med timanum hefur pad einnig breidst Gt til arabaheimsins og Kina. Arangursrik raektun: Sem vorfennel er haegt a8
planta Fino afbrigdinu fra april og uppskera fra juni. Hins vegar er meelt med forreektun innandyra fré og med januar. Setjid fraein um pad bil eins sentimetra
djupt i undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold. Vid maelum med hitastigi & milli 18 og 22 gradur. begar paer eru orédnar um fimm til 4tta sentimetrar ad
steerd & ad stinga plonturnar Ut og setja peer aftur i videigandi blémapotta. Um leid og ungar pléntur eru ordnar négu sterkar er haegt ad graeda paer
utandyra { 30 til 30 sentimetra fjarlaegd i mai. i 6llum tilvikum,  sidasta lagi um midjan agust til ad na kréftugri hnydimyndun. Adur en pa plantar Gt skaltu
vinna lag af proskadri moltu i jardveginn. Besta stadsetningin: Fennel parf humusrikan, vel framraestan jardveg, solrikan, vindverndadan stad og jafnt
frambod af vatni og naeringarefnum. Besta umonnun: Jardvegurinn zetti ad vera fint mola og rakur, en aldrei blautur. Haltu jar&veginum lausum med pvi ad
raka reglulega. Jardvegurinn atti ad baeta med rotmassa ef mogulegt er, pvi sem pungur fédrari hefur fennel aukna porf fyrir naeringarefni. Svo ad fennel
pin myndi mjdkar, hvitar perur skaltu hridga pléntunum upp ad minnsta kosti tveimur vikum fyrir uppskeru. Notadu hakka til ad draga jaréveginn i att ad
graenmetinu pannig ad holdugir bladstilkarnir séu alveg huldir en graeni hluti laufanna haldist berskjaldadur. Athugadu pykkt hnydi af og til. Besti timinn til
a8 uppskera er pegar hnydi eru & staerd vid hnefa. A veturna: Fennelperur pola létt frost en gaedin skerdast. bvi er maelt med arlegri endursaningu.

BIO - Finocchio
Foeniculum vulgare var. azoricum

Un aroma che ricorda I'anice, ideale per ricette di verdure mediterranee

Fino & un finocchio precoce e di alta qualita proveniente dalla regione di Firenze. | bulbi sono rotondi e spessi, con un delicato gusto di anice. Il finocchio ha un sapore
che ricorda I'anice, che arricchisce non solo insalate e ripieni, ma anche gustose salse. Sottilmente affettato, & ottimo condito con olio d'oliva e aceto balsamico, con un
pizzico di aglio. La parte color verde chiaro del finocchio puo essere raccolta continuamente e usata come aneto, per insaporire salse leggere o la maionese. | suoi semi
sono usati per insaporire il pane, le verdure e le marinate. Il finocchio cotto ha un sapore meno intenso. Per servirlo come contorno per pesce e carne si puo cuocere a
vapore insieme alle cipolle e condirlo con olio. Oppure si pud cuocere a vapore con cubetti di prosciutto, per aggiungerlo alla pasta. Il finocchio & versatile e per
un'ottima ricetta vegetariana si pud gratinare con besciamella e formaggio. Si accompagna in maniera ottimale anche con carote, cavoli cinesi, zenzero e funghi
preparati alla maniera asiatica, in wok. Posizione naturale: Il finocchio & originario del Mediterraneo e dell'Asia Occidentale. Nel tempo si &€ anche diffuso nel mondo
arabo e in Cina. Coltivazione riuscita: Come finocchio primaverile, la varieta Fino pud essere piantata da aprile e raccolta da giugno. Tuttavia & consigliabile pre-
coltivare in casa da gennaio. Collocare i semi a circa un centimetro di profondita in substrato di cocco o in terra per ortaggi BIO. Raccomandiamo una temperatura tra
18° e 22° C. Quando avranno raggiunto dimensioni di circa 5-8 cm, € necessario trapiantare le piantine in fioriere piu adatte. Una volta che le piante giovani saranno
abbastanza forti possono essere spostate all'aperto, nel corso di maggio, mantenendo una distanza di 30 centimetri fra loro nell'orto. In ogni caso andrebbero
trapiantate al piu tardi entro la meta di agosto, affinché i tuberi si sviluppino in maniera ottimale. Prima di piantare, & consigliabile incorporare uno strato di compost
puro al terreno. La posizione migliore: Il finocchio necessita di un terreno ricco di humus, ben drenato, una posizione soleggiata e riparata e un rifornimento costante
di acqua e sostanze nutritive. Cura ottimale: La terra dovrebbe essere fine friabile e umida, ma mai bagnata. Mantenere il terreno soffice con una rastrellatura fine e
regolare. Il terreno dovrebbe essere migliorato il pit possibile con il compost, perché il finocchio ha un elevato bisogno di sostanze nutritive. Affinché il finocchio
sviluppi tuberi teneri e bianchi, & consigliabile piantare le piante almeno due settimane prima del raccolto. Portare la terra verso le verdure con una zappa, in modo che
i piccioli carnosi siano completamente coperti, lasciando libera la parte verde delle foglie. Di tanto in tanto controllare lo spessore dei tuberi. Il momento migliore per il
raccolto &€ quando i tuberi hanno le dimensioni di un pugno. Ininverno: Il finocchio tollera il gelo leggero, ma la sua qualita ne risente. Pertanto, € raccomandata una
nuova semina annuale.

T ORGANSKI - Lukovica komoraca
o Foeniculum vulgare var. azoricum
Aroma koja podsjeca na anis - idealno za mediteranske tave s povréem

Fino je rani i visokokvalitetni komorac iz regije Firence. Luk je okrugao i debeo sa suptilnim okusom anisa. Komorac odiSe aromom poput anisa i ne samo
da oplemenjuje salate i nadjeve, ve¢ i ukusne umake. Narezana na tanke ploske, prija uz preljev od maslinovog ulja i balzami¢nog octa s prizvukom
¢eSnjaka. NjeZno zelenilo komoraca, koje se moZe kontinuirano brati i koristiti kao kopar. aromatizira lagane umake ili majonezu. Njegove sjemenke
koriste se kao zacin u pecenju kruha, za povrce i marinade. Kuhani komorac ima manje intenzivan okus. Prodinstajte ga zajedno s lukom na malo biljnog
ulja kao prilog od povr¢a ribi i mesu. Ili kuhana na pari s kockicama Sunke za tjesteninu. Svestrani komora¢ moZze biti vegetarijanski s gratiniranim vrhnjem
i sirom. Odli¢no se slaze i u kombinaciji s mrkvom, kineskim kupusom, dumbirom i gljivama kao azijsko povrce za wok. Zemlja porijekla: Lukovice
komoraca porijeklom su iz Sredozemlja i Bliskog istoka. S vremenom se proSirio i na arapski svijet i Kinu. UspjeSan uzgoj: Kao proljetni komorac sortu
Fino mozZete saditi od travnja, a brati od lipnja. Medutim, od sije¢nja se preporucuje preduzgoj u zatvorenom prostoru. Sjemenke stavite oko jedan
centimetar duboko u kokosov supstrat ili organsku zemlju za povrce.Preporu¢amo temperaturu izmedu 18 i 22 stupnja. Kad budu velike oko pet do osam
centimetara, sadnice treba pikirati i presaditi u prikladne posude za cvije¢e. Cim mladice dovoljno ojacaju, mogu se tijekom svibnja presaditi na otvoreno
na razmak 30 puta 30 centimetara. U svakom slucaju najkasnije do sredine kolovoza kako bi se postiglo snazno formiranje gomolja. Prije sadnje, u tlo
unesite sloj zrelog komposta. Najbolja lokacija: Komora¢ zahtijeva humusno, dobro drenirano tlo, sun€ano mjesto zasti¢eno od vjetra te ravhomjernu
opskrbljenost vodom i hranjivima. Optimalna njega: Tlo treba biti sitno mrvi¢asto i viazno, ali nikako mokro. Odrzavajte tlo rahlim redovitim finim
grabljanjem. Tlo po mogu¢nosti oplemeniti kompostom jer kao teSka hranilica komorac¢ ima povecane potrebe za hranjivima. Kako bi vas komora¢
formirao njezne, bijele lukovice, nagomilajte biljke najmanje dva tjedna prije Zetve. Motikom povucite zemlju prema povrcu tako da mesnate peteljke
listova budu potpuno pokrivene, ali zeleni dio listova ostane otkriven. S vremena na vrijeme provjerite debljinu gomolja. Najbolje vrijeme za berbu je kada
su gomolji otprilike veli¢ine Sake. U zimi: Lukovice komoraca podnose lagani mraz, ali kvaliteta trpi. Stoga se preporucuje godiSnje presadivanje.
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- BIOLOGISKI - Fenhela sipols
Foeniculum vulgare var. azoricum
- Aromats, kas atgadina anisu - ideali piemérots Vidusjaras darzenu pannam

Fino ir agrins un kvalitativs fenhelis no Florences regiona. Sipoli ir apali un biezi ar smalku anisa garSu. Fenhelis izstaro anisam I1dzigu aromatu un ne
tikai izsmalcina salatus un pildijumus, bet arT garSigus dips. Smalki sagriezts, tas labi garSo ar olive|las un balzamiko etika mérci ar kiploku nokrasu.
Maigais fenhela zalums, ko var novakt nepartraukti un izmantot ka dilles. gar3o vieglas mérces vai majonézi. Tas séklas izmanto ka garsvielu maizes
cep3ana, darzeniem un marinadém. Varita fenhela garSa ir mazak intensiva. Tvaicé&jiet to kopa ar sipoliem nedaudz augu ellas ka darzenu piedevu
zivim un galai. Vai tvaicéti ar kubinos sagrieztu Skinki makaroniem. Daudzpusigais fenhelis var bat vegetars ar kréjumu un sieru au gratin. Tas labi
sader arf kopa ar burkaniem, Kinas kapostiem, ingveru un séném ka Azijas wok darzeniem. Dabiska vieta: Fenhela sipolu dzimtene ir Vidusjara un
Tuvie Austrumi. Laika gaita tas ir izplatijies arT arabu pasaulé un Kina. Veiksmiga audzéSana: Ka pavasara fenheli Skirni Fino var stadit no aprila un
novakt no janija. Tomér no janvara ieteicams veikt priekSaudzéSanu telpas. levietojiet séklas apméram viena centimetra dziluma kokosriekstu
substrata vai organisko augu augsné. Més iesakam temperatdru no 18 I1dz 22 gradiem. Kad tie ir apmé&ram piecus [1dz astonus centimetrus lieli, stadus
vajadzétu izdurt un parstadit piemérotos puku podos. Tiklidz jaunie augi ir pietiekami spé&cigi, maija tos var parstadit ara 30x30 centimetru attaluma.
Jebkura gadijuma, vélakais I1dz augusta vidum, lai panaktu energisku bumbulu veidoSanos. Pirms stadiSanas augsné iestradajiet nobriedusa komposta
slani. Labaka atrasanas vieta: Fenhelim nepiecieSama tradvielam bagata, labi drenéta augsne, saulaina, véja aizsargata vieta un vienmériga ddens
un baribas vielu piegade. Optimala aprape: Augsnei jabat smalki drupanai un mitrai, bet nekad slapjai. Regulari smalki grabjot, saglabajiet augsni
brivu. Ja iesp&jams, augsne jauzlabo ar kompostu, jo ka smagam barotajam fenhelim ir paaugstinata vajadziba péc baribas vielam. Lai jasu fenhelis
veidotu maigus, baltus sipolus, sakraujiet augus vismaz divas nedélas pirms razas novakSanas. Ar kapli velciet augsni pret darzeniem ta, lai galigie lapu
kati batu pilntba nosegti, bet lapu zala dala paliktu atklata. Ik pa laikam parbaudiet bumbulu biezumu. Labakais laiks razas novak3anai ir tad, kad
bumbuli ir apméram ddires lieluma. Ziema: Fenhela sipoli pacie$ vieglu salu, tacu cie$ kvalitate. Tapéc ir ieteicama ikgadéja atkartota séSana.

EKOLOGISKAS - Pankolio svogiinélis
- Foeniculum vulgare var. azoricum
AnyZius primenantis aromatas - idealiai tinka VidurZemio jiiros regiono darZoviy keptuvéms

Fino - ankstyvas ir kokybiSkas pankolis i Florencijos regiono. Svogtnai yra apvalds ir stori, subtilaus anyZiy skonio. Pankoliai skleidZia anyZiy aromata ir ne tik
iSgrynina salotas bei jdarus, bet ir skanius padaZus. Plonai pjaustytas, skanus su alyvuogiy aliejaus ir balzamiko acto uZpilu su ¢esnako uZuominomis. Svelnus
pankolio Zalumas, kurj galima skinti nuolat ir naudoti kaip krapus. paskanina lengvus padaZzus ar majoneza. Jo séklos naudojamos kaip prieskonis duonos
kepimui, darzovéms ir marinatams. Virty pankoliy skonis ne toks intensyvus. Garinkite kartu su svogtnais trupuciu augalinio aliejaus kaip darZoviy prieda prie
Zuvies ir mésos. Arba garuose su kubeliais pjaustytu kumpiu makaronams. Universalus pankolis gali bati vegetariskas su grietinéle ir sriu au gratin. Taip pat
puikiai dera su morkomis, pekino kopustais, imbieru ir grybais kaip azijietiSkomis wok darZzovemis. Natdrali vieta: Pankoliy svogtinéliai kile i$ Vidurzemio jaros
ir Artimyjy Ryty. Laikui bégant jis iSplito ir araby pasaulyje bei Kinijoje. Sékmingas auginimas: Kaip vasarinj pankolj, Fino veisle galima sodinti nuo balandzio
ménesio, o derliy nuimti nuo birZelio mén. Taciau i$ anksto auginti lauke rekomenduojama nuo sausio ménesio. Séklas suberkite j kokoso substratg arba
ekologiska darZoviy Zeme mazdaug vieno centimetro gylyje. Rekomenduojame 18-22 laipsniy temperatdrg. Kai jie yra mazdaug penkiy-astuoniy centimetry
dydZio, sodinukus reikia iSsmeigti ir persodinti j tinkamus géliy vazonus. Kai tik jauni augalai sustiprés, geguzés ménesj juos galima persodinti j laukg 30 x 30
centimetry atstumu. Bet kuriuo atveju, ne véliau kaip iki rugpjacio vidurio, kad baty pasiektas energingas gumby formavimasis. Prie$ sodindami j dirvg jpilkite
subrendusio komposto sluoksnj. Geriausia vieta: Pankoliams reikalinga humusinga, gerai nusausinta dirva, sauléta, nuo véjo apsaugota vieta ir tolygus
vandens bei maistiniy medZziagy tiekimas. Optimali prieZiGra: Dirva turi bati smulkiai trupanti ir drégna, bet niekada Slapia. Reguliariai smulkiai grébdami
laikykite dirvg purig. Jei jmanoma, dirva gerinti kompostu, nes pankoliui, kaip sunkiam tiekéjui, reikalingas padidéjes maisto medziagy poreikis. Kad pankolis
suformuoty Svelnius, baltus svoganélius, sukraukite augalus likus bent dviem savaitéms iki derliaus nuémimo. Kapliu patraukite Zeme link darZoviy, kad
mesingi lapkociai baty visiSkai uzdengti, bet Zalia lapy dalis likty atvira. Kartkartémis tikrinkite gumby storj. Geriausias derliaus nuémimo laikas, kai gumbai yra
mazdaug kumscio dydZio. Ziema: Pankoliy svogtnéliai pakencia nedidelj Salng, taciau nukencia kokybé. Todél rekomenduojama pakartotinai séti kasmet.

ORGANICI - Bozza tal-buzbiez
Foeniculum vulgare var. azoricum
Aroma li tfakkar l-anisi - ideali ghal twagen tal-haxix tal-Mediterran

Fino huwa buzbiez bikri u ta 'kwalita gholja mir-regjun ta' Firenze. Il-basal huwa tond u ofixon b'toghma sottili tal-anisi. ll-buzbiez johrog aroma bhal tal-hlewwa
u mhux biss jirfina insalati u mili, izda wkoll dips fit-toghma. Imgatta’ rgiqa, ghandu toghma tajba bi dressing ta’ zejt taz-zebbuga u hall balsamiku bi hjiel ta’
tewm. L-ahdar delikat tal-buzbiez, li jista 'jinhasad kontinwament u jintuza bhal xibt. toghmiet zlazi hfief jew mayonnaise. 1z-zrieragh tieghu jintuzaw bhala
hwawar fil-hami tal-hobz, ghall-hxejjex u l-immarinar. ll-buzbiez imsajjar ghandu toghma inqgas intensa. Fwar flimkien mal-basal fi ftit zejt vegetali bhala
akkumpanjament vegetali ghall-hut u I-laham. Jew steamed bil-perzut imqatta 'ghall-ghagin. Il-buzbiez versatili jista 'jkun vegetarjana bil-krema u gobon gratin.
Jmur tajjeb ukoll flimkien ma 'karrotti, kabocc¢i Cinizi, ginger u faqgiegh bhala hxejjex wok Asjatici. Post naturali: 1l-bozoz tal-buzbiez huma indigeni ghall-
Mediterran u I-Lvant Qarib. Maz-zmien, infirxet ukoll ghad-dinja Gharbija u ¢-Cina. Kultivazzjoni b'suééess: Bhala buzbiez tar-rebbiegha, il-varjeta Fino tista 'tigi
mhawla minn April u mahsuda minn Gunju. Madankollu, il-kultivazzjoni minn gabel gewwa hija rakkomandata minn Jannar. Poggi z-zerriegha madwar
centimetru fond f'sottostrat tal-gewz jew hamrija vegetali organika.Nirrakkomandaw temperatura bejn 18 u 22 grad. Meta jkunu ta 'dags ta' madwar hamsa sa
tmien centimetri, ghandek tnehhi n-nebbieta u poggihom fil-post fi gsari xierqa. Hekk kif il-pjanti zghar ikunu b'sahhithom bizzejjed, jistghu jigu trapjantati
barra f'distanza ta '¢entimetru 30 sa 30 fil-kors ta' Mejju. Fi kwalunkwe kaz, sa nofs Awwissu I-aktar tard sabiex tinkiseb formazzjoni vigoruza tat-tuberi. Qabel
ma thawwel, ahdem saff ta 'kompost matur fil-hamrija. L-ahjar post: |l-buzbiez jehtieg hamrija b'hafna humus, imsaffi sew, post xemxi u protett mir-rii u
provvista uniformi ta 'ilma u nutrijenti. Kura ottimali: Il-hamrija ghandha tkun fin frak u niedja, izda gatt mxarrba. Zomm il-hamrija mahlula billi thaffef b'mod
fin regolarment. Il-hamrija ghandha titjieb bil-kompost jekk possibbli, ghaliex bhala alimentatrici tqil il-buzbiez ghandu htiega akbar ta 'nutrijenti. Sabiex il-
buzbiez tieghek jifforma basal bojod offerti, igbor il-pjanti mill-ingas gimghatejn gabel il-hsad. Uza hoe biex tigbed il-hamrija lejn il-haxix sabiex iz-zkuk tal-
weraq imlahham ikunu mghottijin kompletament izda |-parti hadra tal-weragq tibga' esposta. I¢¢ekkja I-hxuna tat-tuberi minn zmien ghal zmien. L-ahjar hin
ghall-hsad huwa meta t-tuberi jkunu madwar id-dags ta 'ponn. Fix-xitwa: Knollenfenchel vertragt leichten Frost, aber die Qualitat leidet. Daher empfiehlt sich
eine jahrliche Neuassaat.

[ Bio - Venkel

Foeniculum vulgare var. azoricum
L Een smaak die doet denken aan anijs - ideaal voor gebakken mediterrane groenten

Fino is een vroege venkel van hoge kwaliteit uit de regio Florence. De uien zijn rond en dik met een subtiele anijssmaak. Venkel geeft een anijsachtig aroma af en
verfijnt niet alleen salades en vullingen, maar ook lekkere dipsauzen. Dun gesneden smaakt het lekker met een dressing van olijfolie en balsamicoazijn met een
vleugje knoflook. Het delicate groen van venkel, dat continu kan worden geoogst en als dille kan worden gebruikt. het kruiden van lichte sauzen of mayonaise. De
zaden worden gebruikt als specerij bij het bakken van brood, voor groenten en marinades. Venkel smaakt minder intens als ze wordt gekookt. Stoom het samen
met uien in een beetje plantaardige olie als plantaardige bijgerecht bij vis en vlees. Of gestoomd met blokjes ham met pasta. De veelzijdige venkel kan vegetarisch
gegratineerd worden met room en kaas. Het past ook goed bij wortelen, Chinese kool, gember en champignons als Aziatische wokgroente. Natuurlijke locatie:
Knolvenkel komt oorspronkelijk uit het Middellandse Zeegebied en het Midden-Oosten. Het heeft zich ook in de tijd verspreid in de Arabische wereld en China.
Succesvolle teelt: Als lentevenkel kan het ras Fino vanaf april in het bed geplant worden en vanaf juni geoogst worden. Vanaf januari is voorkweek binnen echter
aan te raden. Zet de zaden ongeveer een centimeter diep in kokossubstraat of biologische groentegrond, wij adviseren een temperatuur tussen de 18 en 22
graden. Met een grootte van ongeveer vijf tot acht centimeter, moet u de zaailingen uitprikken en verpotten in geschikte bloempotten. Zodra de jonge plantjes
sterk genoeg zijn, kunnen ze in de loop van mei op een afstand van 30 x 30 centimeter het veld in. In ieder geval uiterlijk half augustus om een sterke knolvorming
te bereiken. Werk voor het planten een laag rijpe compost in de grond. De beste locatie: Knolvenkel heeft een humusrijke, goed doorlatende grond, een zonnige,
beschutte standplaats en een gelijkmatige aanvoer van water en voedingsstoffen nodig. Optimale verzorging: De aarde moet kruimelig en vochtig zijn, maar
nooit nat. Houd de aarde los door regelmatig fijn te harken. De grond moet indien mogelijk worden verbeterd met compost, omdat venkel als zware eter een
verhoogde behoefte aan voedingsstoffen heeft. Om ervoor te zorgen dat uw venkel zachte, witte knollen krijgt, moet u de planten minimaal twee weken voor de
oogst opstapelen. Gebruik een schoffel om de aarde naar de groenten toe te trekken, zodat de vlezige bladstengels volledig bedekt zijn, maar het groene deel van
de bladeren vrij blijft. Controleer af en toe de dikte van de knollen. De beste tijd om te oogsten is wanneer de knollen ongeveer zo groot zijn als een vuist. In de
winter: Knolvenkel kan lichte vorst verdragen, maar de kwaliteit lijdt daaronder. Daarom wordt een jaarlijkse nieuwe inzaai aanbevolen.
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@KOLOGISK - Fennikelpaere
Foeniculum vulgare var. azoricum
En aroma som minner om anis - ideell for middelhavsgrennsakspanner

Fino er en tidlig fennikel av hay kvalitet fra Firenze-regionen. Lekene er runde og tykke med en subtil anismak. Fennikel utstréler en anisaktig aroma og
foredler ikke bare salater og fyll, men ogsa smakfulle dipper. Tynne skiver smaker det godt med en dressing av olivenolje og balsamicoeddik med et
hint av hvitlgk. Fennikelens delikate grenne, som kan hgstes kontinuerlig og brukes som dill. smaker lette sauser eller majones. Dens frg brukes som
krydder i bredbaking, til grennsaker og marinader. Kokt fennikel smaker mindre intenst. Damp den sammen med lgk i litt vegetabilsk olje som
grennsakstilbeher til fisk og kjett. Eller dampet med skinke i terninger til pasta. Den allsidige fennikelen kan vaere vegetarisk med flgte og gratinert ost.
Den passer ogsa fint i kombinasjon med gulretter, kinakal, ingefeer og sopp som asiatiske wokgrennsaker. Naturlig beliggenhet: Fennikellgk er
hjemmehegrende i Middelhavet og det naere gsten. Over tid har den ogsa spredt seg til den arabiske verden og Kina. Vellykket dyrking: Som
varfennikel kan Fino-sorten plantes fra april og hgstes fra juni. Forkultivering innenders anbefales imidlertid fra januar. Legg freene ca en centimeter
dypt i kokossubstrat eller organisk vegetabilsk jord.Vi anbefaler en temperatur mellom 18 og 22 grader. Nar de er omtrent fem til tte centimeter store,
ber du prikke ut freplantene og ompotte dem i passende blomsterpotter. S& snart de unge plantene er sterke nok, kan de transplanteres utenders i en
avstand pa 30 x 30 centimeter i lgpet av mai. | alle fall senest i midten av august for a oppna kraftig knolldannelse. Fer du planter ut, arbeid et lag med
moden kompost i jorden. Den beste beliggenheten: Fennikel krever humusrik, godt drenert jord, en solrik, vindbeskyttet plassering og jevn tilfgrsel av
vann og naringsstoffer. Optimal omsorg: Jorda skal veere fint smuldret og fuktig, men aldri vat. Hold jorda l@s ved a finrive regelmessig. Jorda bgr om
mulig forbedres med kompost, fordi fennikelen som tungmater har gkt behov for naeringsstoffer. Slik at fennikelen din danner mere, hvite lgker, hoper
du plantene opp minst to uker fgr hasting. Bruk en hakke til a trekke jorden mot grennsakene slik at de kjgttfulle bladstilkene er helt dekket, men den
grenne delen av bladene forblir blottlagt. Sjekk tykkelsen pa knollene fra tid til annen. Den beste tiden & haste er nar knollene er omtrent pa sterrelse
med en knyttneve. Om vinteren: Fennikellgker tiler lett frost, men kvaliteten lider. Arlig gjenséing anbefales derfor.

Bio - Koper Bulwiasty

- Foeniculum vulgare var. azoricum

Aromat przypominajacy anyz - idealny do smazonych na patelni warzyw srédziemnomorskich
Fino to wczesnie dojrzewajaca i wysmienita odmiana kopru wtoskiego z regionu Florencji. Cebulki sg okragte i grube, z delikatnym anyzowym aromatem. Koper wtoski
zapewnia smak podobny do anyzu i moze uszlachetnia¢ satatki i nadzienia / nadzienia, a takze aromatyczne dipy. Cienko pokrojony, dobrze komponuje sie z
dressingiem z oliwy z oliwek i octu balsamicznego z odrobing czosnku. Delikatng zieler kopru wtoskiego mozna zbiera¢ w sposéb ciggty i wykorzystuje sie ja - podobnie
jak koper - do uszlachetniania biatych soséw lub majonezu. Nasiona kopru wtoskiego sg uzywane jako przyprawa do wypieku chleba, warzyw i marynat. Koper wtoski po
ugotowaniu ma mniej intensywny smak. Ugotowany na parze z cebulg i odrobing oleju roslinnego tworzy smaczny dodatek warzywny do ryb i miesa. Koper wtoski
dobrze komponuije sie takze z makaronem gotowanym na parze z kostkami szynki. Do dan wegetariariskich mozna zapieka¢ ze Smietang i serem. Kolejnym $wietnym
potaczeniem jest koper wioski z marchewka, kapusta pekiriska, Naturalne potozenie: Koper wioski pochodzi z regionu Morza Srédziemnego i Bliskiego Wschodu.
Obecnie mozna go znaleZz¢ réwniez w regionie arabskim iw Chinach. Udana uprawa: Fino to wiosenna odmiana kopru wioskiego, ktérg mozna wysiewac od kwietnia, a
zbiera¢ od czerwca. Jednak mozna réwniez zaleci¢ uprawe wstepna od stycznia w pomieszczeniu. Posadz nasiona na gteboko$¢ okoto 1 cm w podtozu kokosowym lub
organicznym podtozu roslinnym. Idealna do uprawy bytaby temperatura od 18 ° do 30 ° Celsjusza. Gdy sadzonki osiggng okoto 5 do 8 cm wysokosci, nalezy je naktuc i
przetozy¢ do odpowiednich doniczek. Gdy mtode rosliny beda wystarczajgco mocne, mozna je wynie$¢ na otwartg przestrzeh w maju, zapewniajac okoto 30 cm
przestrzeni wokot kazdej rodliny. Pamietaj, aby przenies¢ rosliny najp6zniej do potowy sierpnia, aby uzyskac silng cebulke. Przed wyrzuceniem roslin nalezy wymiesza¢ z
gleba warstwe dojrzatego kompostu. Najlepsza lokalizacja: Koper wymaga bogatej w préchnice, przepuszczalnej gleby, statego zaopatrzenia w wode i sktadniki
odzywcze oraz stonecznego i ostonigtego od wiatru miejsca do uprawy. Optymalna pielegnacja: Gleba powinna by¢ drobnoziarnista i wilgotna, ale nie mokra. Dzieki
regularnemu grabieniu mozesz poluzowac¢ ziemig. Wskazane jest réwniez wzbogacenie gleby kompostem, poniewaz koper wtoski ma duze zapotrzebowanie na
sktadniki odzywcze. Najp6zniej dwa tygodnie przed zbiorem nalezy troche uziemic, aby utatwi¢ rozwdj delikatnych i biatych cebulek. Po prostu uzyj motyki, aby
przesungc cze$¢ otaczajgcej ziemi blizej rosliny warzywnej, az migsisty ogonek bedzie catkowicie pokryty, a zielone czesci lisci pozostang czyste. Od czasu do czasu
sprawdzaj rozmiar cebulek - jesli majg wielko$¢ okoto piesci, bytby to najlepszy czas na zbiory. W zime: Koper wioski moze wytrzymac niewielkie mrozy, ale to zagrozi
jakosci warzyw. Bytoby lepiej, aby co roku ponownie wysiewac.

ORGANICO - bulbo de erva-doce
Foeniculum vulgare var. azoricum
Um aroma que lembra anis - ideal para panelas de legumes mediterraneas

Fino é uma erva-doce precoce e de alta qualidade da regido de Florenca. As cebolas sdo redondas e grossas com um sabor sutil de anis. O funcho exala um aroma de
anis e ndo so refina saladas e recheios, mas também molhos saborosos. Fatiado fino, fica apetitoso com um molho de azeite e vinagre balsdamico com um toque de
alho. O verde delicado do funcho, que pode ser colhido continuamente e usado como endro. sabores molhos leves ou maionese. Suas sementes sdo usadas como
tempero na panificacdo, legumes e marinadas. O funcho cozido tem um sabor menos intenso. Refogue junto com as cebolas em um pouco de 6leo vegetal como
acompanhamento de legumes para peixes e carnes. Ou cozido no vapor com presunto em cubos para macarrdo. O versatil funcho pode ser vegetariano com natas e
queijo gratinado. Também vai bem em combinagdo com cenoura, couve chinesa, gengibre e cogumelos como vegetais asiaticos wok. Localizagdo natural: Os bulbos
de erva-doce sdo nativos do Mediterraneo e do Oriente Préximo. Com o tempo, também se espalhou para o mundo arabe e a China. Cultivo bem sucedido: Como
funcho de primavera, a variedade Fino pode ser plantada a partir de abril e colhida a partir de junho. No entanto, o pré-cultivo dentro de casa é recomendado a partir
de janeiro. Coloque as sementes a cerca de um centimetro de profundidade em substrato de coco ou terra vegetal organica, recomendamos uma temperatura entre 18
e 22 graus. Quando estiverem com cerca de cinco a oito centimetros de tamanho, vocé deve repicar as mudas e replanta-las em vasos de flores adequados. Assim que
as plantas jovens estiverem fortes o suficiente, elas podem ser transplantadas ao ar livre a uma distancia de 30 por 30 centimetros no decorrer de maio. De qualquer
forma, o mais tardar em meados de agosto, para obter uma formacdo vigorosa dos tubérculos. Antes de plantar, coloque uma camada de composto maduro no solo. A
melhor localizagdo: O funcho requer solo rico em himus e bem drenado, um local ensolarado e protegido do vento e um suprimento uniforme de dgua e nutrientes.
Cuidado ideal: O solo deve ser finamente quebradico e imido, mas nunca molhado. Mantenha o solo solto rastejando finamente regularmente. O solo deve ser
melhorado com composto, se possivel, porque, como grande alimentador, o funcho tem uma necessidade maior de nutrientes. Para que sua erva-doce forme bulbos
brancos e tenros, empilhe as plantas pelo menos duas semanas antes da colheita. Use uma enxada para puxar o solo em direcdo aos vegetais para que os talos das
folhas carnudas fiquem completamente cobertos, mas a parte verde das folhas permaneca exposta. Verifique a espessura dos tubérculos de vez em quando. A melhor
época para colher é quando os tubérculos estdo do tamanho de um punho. No inverno: Os bulbos de erva-doce toleram uma leve geada, mas a qualidade é
prejudicada. A replantagdo anual é, portanto, recomendada.

Ecologic - Fenicul De Tuberculi
Foeniculum vulgare var. azoricum
O aroma care aminteste de anason - ideala pentru legumele mediteraneene prajite in tigaie

Fino este un fenicul timpuriu si de Tnaltd calitate din regiunea Florentei. Ceapa este rotunda si groasa, cu un gust subtil de anason. Feniculul emana o aroma de
anason si rafineaza nu numai salatele si umpluturile, ci si scufundarile gustoase. Feliat subtire, are un gust bun cu un pansament din ulei de masline si otet balsamic
cu o notd de usturoi. Verdele delicat al feniculului, care poate fi recoltat continuu si folosit ca marar. condimente sosuri usoare sau maionezd. Semintele sale sunt
folosite ca condiment la coacerea painii, pentru legume si marinate. Fenicul are un gust mai putin intens cand este gatit. Aburiti-l impreuna cu ceapa in putin ulei
vegetal ca acompaniament vegetal la peste si carne. Sau aburit cu sunca tdiata cubulete cu paste. Feniculul versatil poate fi gratinat vegetarian cu smantana si
branza. Se potriveste, de asemenea, cu morcovii, varza chineza, ghimbirul si ciupercile ca o leguma wok asiatica. Locatie naturala: Feniculul bulbos este originar din
Marea Mediterana si Asia de Vest. S-a raspandit de-a lungul timpului si in lumea araba si in China. Cultivare de succes: Ca fenicul de primavard, soiul Fino poate fi
plantat in pat din aprilie si recoltat din iunie. Cu toate acestea, precolectarea in casa este recomandata din ianuarie. Puneti semintele cu o adancime de aproximativ
un centimetru in substrat de nuca de cocos sau in sol vegetal organic. Va recomandam o temperatura cuprinsd intre 18 si 22 de grade. Cu o dimensiune de
aproximativ cinci pana la opt centimetri, ar trebui sa smulgeti rasadurile si sa le repotati in ghivece de flori adecvate. De indata ce plantele tinere sunt suficient de
puternice, ele pot fi mutate pe cdmp in cursul lunii mai, la o distanta de 30 pe 30 de centimetri. in orice caz, cel tarziu pana la jumatatea lunii august, pentru a obtine
o formare puternica de tuberculi. inainte de plantare, ar trebui sa lucrati un strat de compost copt in sol. Cea mai buna locatie: Feniculul tuberculos are nevoie de
un sol bogat in humus, bine drenat, de o locatie insorita, protejata si de o sursa uniforméa de apa si substante nutritive. Tngrijire optima: P&mantul ar trebui s& fie
sfaramicios si umed, dar niciodatd umed. Pastrati pdmantul liber prin greblarea regulata find. Solul ar trebui fmbunatatit cu compost, dacd este posibil, deoarece, ca
un consumator greu, feniculul are o nevoie crescuta de nutrienti. Pentru ca feniculul dvs. sa dezvolte tuberculi albi, blanzi, ingramaditi plantele cu cel putin doua
saptamani Tnainte de recoltare. Folositi 0 sapa pentru a trage solul spre legume, astfel incat tulpinile de frunze carnoase sa fie complet acoperite, dar partea verde a
frunzelor ramane liberd. Din cand in cand, verificati grosimea tuberculilor. Cel mai bun moment pentru recoltare este atunci cand tuberculii sunt de dimensiunea
unui pumn. Tn iarna: Feniculul tuberculos poate rezista inghetului usor, dar calitatea sufera. Prin urmare, se recomanda o noud semanat anual.
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[ Ekologiskt - Knolfankal
Foeniculum vulgare var. azoricum
L - En smak som paminner om anis - perfekt fér stekta medelhavsgronsaker

Fino &r en tidig och hogkvalitativ fankal fran Florensregionen. Lékarna &r runda och tjocka med en subtil anis smak. Fankal utstralar en anisliknande arom
och féradlar inte bara sallader och fyllningar utan ocksa lackra doppar. Skivat tunt, det smakar gott med en dressing gjord av olivolja och balsamvinager
med en aning vitlok. Den fina grona fankalen, som kontinuerligt kan skordas och anvandas som dill. krydda latta saser eller majonnas. Fréna anvands
som krydda fér bakning av bréd, gronsaker och marinader. Fankél smakar mindre intensiv nar den kokas. Anga den tillsammans med 16k i lite vegetabilisk
olja som ett vegetabiliskt komplement till fisk och kott. Eller angad med térnad skinka med pasta. Den mangsidiga fankalen kan gratineras vegetariskt
med gradde och ost. Det passar ocksa bra med morétter, kinakal, ingefara och svamp som en asiatisk wokgrénsak. Naturligt lage: Knélfankal ar infodd i
Medelhavsomradet och Mellanéstern. Det har ocksa spridit sig éver tiden i arabvarlden och Kina. Framgangsrik odling: Som varfankal kan sorten Fino
planteras i séngen fran april och skérdas fran juni. Férkultivering inomhus rekommenderas dock fran januari. Lagg frona ungeféar en centimeter djupt i
kokosnotsubstrat eller organisk vegetabilisk jord Vi rekommenderar en temperatur mellan 18 och 22 grader. Med en storlek pé cirka fem till atta
centimeter bor du sticka ut plantorna och omplanta dem i lampliga blomkrukor. Sa snart de unga vaxterna ar tillrackligt starka kan de flyttas in pa faltet
under maj pa ett avstand av 30 med 30 centimeter. Under alla omstandigheter senast i mitten av augusti for att uppna stark knélbildning. Innan du
planterar ut, bor du bearbeta ett lager mogen kompost i jorden. Den basta platsen: Knolfankal behéver en humusrik, valdranerad jord, en solig, skyddad
plats och en jamn tillférsel av vatten och naringsamnen. Optimal vard: Jorden ska vara smulig och fuktig, men aldrig vat. Hall jorden 16s genom
regelbunden fin rivning. Jorden bor om méjligt forbattras med kompost, for som en tung atare har fankal ett 6kat behov av naringsdmnen. Sa att din
fankal utvecklar mjuka, vita lokar, stapla upp véaxterna minst tva veckor fére skorden. Anvand en hacka for att dra jorden mot gronsakerna sa att de
kottiga bladstenglarna ar helt tackta, men den grona delen av bladen forblir fria. Kontrollera da och da tjockleken pa knélarna. Den basta tiden att skorda
ar nar knolarna ar ungefar lika stor som en knytnave. Pa vintern: Knolfankal tal 1att frost, men kvaliteten lider. En arlig nysddd rekommenderas déarfor.

BIO - Feniklova cibulka

a_ Foeniculum vulgare var. azoricum

Véna pripominajuca aniz - idealna pre stredomorské zeleninové panvice
Fino je skory a kvalitny fenikel z oblasti Florencie. Cibula je okrihla a husta s jemnou anizovou prichutou. Fenikel vyZaruje anizovi vonu a zuSlachtuje nielen
Salaty a plnky, ale aj chutné dipy. Nakrajany natenko chuti s dresingom z olivového oleja a balzamikového octu s cesnakovym nadychom. Jemna zelef feniklu,
ktord je moZné zbierat priebezne a pouzivat ako kdpor. ochuti lahké omacky alebo majonézu. Jeho semend sa pouZivaju ako korenie pri peceni chleba, na
zeleninu a marinady. Vareny fenikel chuti menej intenzivne. Podusime ho spolu s cibulou na troche rastlinného oleja ako zeleninovu prilohu k rypdm a masu.
Alebo na pare so Sunkou nakrajanou na kocky na cestoviny. VSestranny fenikel mdze byt vegetariansky so smotanou a gratinovanym syrom. Vyborne sa hodi
aj v kombindcii s mrkvou, ¢inskou kapustou, zdzvorom a hubami ako azijska zelenina wok. Prirodzena poloha: Cibulky feniklu pochadzaju zo Stredomoria a
Blizkeho vychodu. Postupom ¢asu sa rozsiril aj do arabského sveta a Ciny. Uspe$na kultivacia: Als Friihjahrs-Fenchel kann die Sorte Fino ab April ins Beet
gesetzt und ab Juni geerntet werden. Allerdings ist die Vorkultivierung ab Januar im Haus empfehlenswert. Setzen Sie die Samen ungefahr einen Zentimeter
tief in Kokossubstrat oder BIO-Gemuseerde.. Wir empfehlen eine Temperatur zwischen 18 und 22 Grad. Bei einer GréR3e von circa funf bis acht Zentimetern
sollten Sie die Setzlinge pikieren und in geeignete Blumentdpfe umtopfen. Sobald die Jungpflanzen kréftig genug sind, kdnnen sie im Laufe des Mai mit 30
mal 30 Zentimeter Abstand ins Freiland umgesetzt werden. Auf jeden Fall bis spatestens Mitte August, um eine kraftige Knollenbildung zu erzielen. Vor dem
Auspflanzen sollten Sie eine Schicht reifen Kompost in die Erde einarbeiten. NajlepSie umiestnenie: Fenikel vyZaduje humoznu, dobre priepustnd poédu,
slnecné stanoviSte chranené pred vetrom a rovnomerny prisun vody a Zivin. Optimalna starostlivost: P6da by mala byt jemne drobiva a vihk4, ale nikdy nie
mokra. Podu udrZujte kypru pravidelnym jemnym hrabanim. Pédu treba podla mozZnosti vylepsit kompostom, pretoZe ako tazky kfmi¢ ma fenikel zvySenu
potrebu Zivin. Aby vas fenikel vytvoril jemné biele cibulky, nahromadte rastliny aspor dva tyZzdne pred zberom. Pomocou motyky stiahnite pédu smerom k
zelenine tak, aby boli duZinaté stopky listov Uplne zakryté, ale zelena Cast listov zostala odkryta. Z ¢asu na €as skontrolujte hribku hltz. Najlepsi ¢as na zber
je vtedy, ked st hluzy velké asi ako past. V zime: Feniklové cibulky toleruja mierny mrdz, ale trpi tym kvalita. Preto sa odporuca kazdoro¢né opatovna sejba.

BIO - Cebulica komarcka

h Foeniculum vulgare var. azoricum

Aroma, ki spominja na janez - idealna za sredozemske zelenjavne ponve
Fino je zgodnji in visokokakovosten koromat iz regije Firenc. Cebula je okrogla in debela s subtilnim okusom po janeZu. Koroma¢ izZzareva janeZevo aromo in
ne le oplemeniti solate in nadeve, ampak tudi okusne pomake. Narezan na tanke rezine, je dober s prelivom iz olj¢nega olja in balzami¢nega kisa s pridihom
Cesna. NeZno zelenje komarcka, ki ga lahko nabiramo nenehno in uporabljamo kot koper. aromatizira lahke omake ali majonezo. Njena semena se
uporabljajo kot zacimba pri peki kruha, za zelenjavo in marinade. Kuhan koromac je manj intenzivnega okusa. Skupaj s ¢ebulo ga dusimo na malo
rastlinskega olja kot zelenjavno prilogo k ribam in mesu. Ali pa duseno s Sunko, narezano na kocke, za testenine. Vsestranski koromac je lahko vegetarijanski
s smetano in gratiniranim sirom. Odli¢no se poda tudi v kombinaciji s koren¢kom, kitajskim zeljem, ingverjem in gobami kot azijska zelenjava iz voka.
Naravni habitat: Cebulice komar¢ka so doma v Sredozemlju in na Bliznjem vzhodu. S¢asoma se je razsiril tudi v arabski svet in na Kitajsko. Navodila za
gojenje: Kot spomladanski komarcek lahko sorto Fino sadimo od aprila, pobiramo pa od junija. Vendar se od januarja priporo¢a predhodno gojenje v
zaprtih prostorih. Semena posadimo priblizno en centimeter globoko v kokosov substrat ali organsko rastlinsko zemljo.Priporo€amo temperaturo med 18 in
22 stopinj. Ko so velike od pet do osem centimetrov, sadike pikiramo in presadimo v primerne cvetli¢ne loncke. Takoj, ko mlade rastline dovolj okrepijo, jih
lahko tekom maja presadimo na prosto na razdaljo 30 krat 30 centimetrov. V vsakem primeru najkasneje do sredine avgusta, da doseZemo mocno tvorbo
gomoljev. Pred sajenjem v zemljo vdelajte plast zrelega komposta. NajboljSa lokacija: Komarcek potrebuje humozna, dobro odcedna tla, son¢no, pred
vetrom zasciteno lego ter enakomerno oskrbo z vodo in hranili. Optimalna nega: Tla naj bodo drobno drobljiva in vlazna, nikakor pa mokra. Tla ohranjajte
rahla z rednim drobnim grabljenjem. Tla je treba po moZnosti izboljSati s kompostom, saj ima komarcek kot mocan hranilec povecano potrebo po hranilih.
Da vas komarcek oblikuje neZzne, bele Cebulice, rastline zloZite na kup vsaj dva tedna pred Zetvijo. Zemljo z motiko potegnemo k vrtninam, da so mesnati
listni peclji popolnoma pokriti, zeleni del listov pa ostane izpostavljen. Ob¢asno preverite debelino gomoljev. Najboljsi ¢as za spravilo je, ko so gomolji veliki
priblizno kot pest. V zimskem €asu: Cebulice komar¢ka prenesejo rahlo zmrzal, vendar trpi kakovost. Zato je priporodljivo letno ponovno setev.

] Ecolégico - Hinojo de Florencia
& Foeniculum vulgare var. azoricum
Un sabor que recuerda al anis - ideal para las cacerolas de verduras mediterraneas

El Fino es un hinojo temprano y de alta calidad de la region de Florencia. Las cebollas son redondas y gruesas con un exquisito sabor a anis. El hinojo desprende un
aroma a anis y refina no sélo las ensaladas y los rellenos, sino también las sabrosas salsas. Cortado en rodajas finas, sabe delicioso con un aderezo de aceite de olivay
vinagre balsdmico con un toque de ajo. El delicado verde del hinojo que se puede cosechar continuamente y utilizar como eneldo, sazonar salsas ligeras o mayonesa.
Sus semillas sirven como especias para hornear pan, verduras y adobos. Cuando est4 cocido, el hinojo tiene un sabor menos intenso. Se cuece al vapor junto con las
cebollas en un poco de aceite vegetal como guarnicién vegetal con pescado y carne. O al vapor con tacos de jamén para la pasta. Vegetariano, el versatil hinojo puede
ser gratinado con crema y queso. También es recomendable en combinacién con zanahorias, col china, jengibre y setas como verdura asiatica al wok. Ubicacion
natural: El hinojo es originario de la region mediterranea y del Cercano Oriente. También se ha extendido al mundo &rabe y a China con el paso del tiempo. Cultivo
exitoso: Como hinojo de primavera, la variedad Fino puede ser colocada en el estrato a partir de abril y cosechada a partir de junio. Sin embargo, se recomienda el
precultivo en interiores a partir de enero. Coloque las semillas aproximadamente a un centimetro de profundidad en sustrato de coco o tierra vegetal organica.
Recomendamos una temperatura entre 18 y 22 grados. Si miden entre cinco y ocho centimetros, debe pinchar las plantulas y replantarlas en macetas adecuadas. Tan
pronto como las plantas jévenes sean lo suficientemente fuertes, pueden ser trasladadas al exterior durante el mes de mayo, a una distancia de 30 x 30 centimetros. En
cualquier caso, a mas tardar a mediados de agosto, para lograr una vigorosa formacién de tubérculos. Antes de plantar, debe entremezclar una capa de abono
organico maduro en la tierra. La mejor ubicacion: El hinojo requiere un suelo rico en humus y permeable, un lugar soleado y protegido del viento y un suministro
uniforme de agua y nutrientes. Cuidado 6ptimo: La tierra estara finamente desmenuzada y himeda, pero nunca mojada. Mantenga la tierra suelta con un rastrillo fino
con regularidad. El suelo debe mejorarse con compost si es posible, ya que el hinojo tiene una mayor necesidad de nutrientes como alimento. Para que su hinojo forme
tubérculos tiernos y blancos, debe acumular las plantas al menos dos semanas antes de la cosecha. Usar una azada para arrastrar la tierra hacia las verduras, de modo
que los tallos carnosos de las hojas queden completamente cubiertos, pero la parte verde de las hojas quede libre. Controlar de vez en cuando el grosor de los
tubérculos. La mejor época de cosecha es cuando los tubérculos son del tamafio de un pufio. En el invierno: El hinojo tolera las heladas ligeras, pero la calidad se
resiente. Por lo tanto, se recomienda una replantacién anual.
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BIO - Cibulka fenyklu
h Foeniculum vulgare var. azoricum

Vané pFipominajici anyz - idealni pro stfredomofské zeleninové panve
Fino je rany a vysoce kvalitni fenykl z oblasti Florencie. Cibule jsou kulaté a husté s jemnou pFichuti anyzu. Fenykl vyzafuje anyzovou vini a ziemiuje
nejen salaty a naplné, ale také chutné dipy. Nakrajeny na tenké platky chutna s dresinkem z olivového oleje a balzamikového octa s nddechem
Cesneku. Jemna zelen fenyklu, kterou Ize prabézné sklizet a pouZivat jako kopr. ochucuje lehké omacky nebo majonézu. Jeho semena se pouZzivaji jako
kofeni pfi peeni chleba, do zeleniny a marinad. Uvareny fenykl chutnd méné intenzivné. Podusime spolu s cibuli na trose rostlinného oleje jako
zeleninovou pfilohu k rybém a masu. Nebo duSené se Sunkou nakrajenou na kosti(“:ky na téstoviny. VSestranny fenykl mdze byt vegetaridnsky se
smetanou a gratinovanym syrem. Hodi se také v kombinaci s mrkvi, cmskym zelim, zazvorem a houbami jako aSJska zelenina wok. PFirozena poloha:
Cibule fenyklu pochazeji ze StredomoFi a na Blizkém vychodé&. Postupem ¢asu se rozsitil i do arabského svéta a Ciny. Usp&$né péstovani: Jako jarni
fenykl Ize odridu Fino sazet od dubna a sklizet od ¢ervna. Od ledna se v3ak doporucuje pfedpéstovani v interiéru. Seminka vloZte asi jeden centimetr
hluboko do kokosového substratu nebo organické zeleninové zeminy, doporucujeme teplotu mezi 18 a 22 stupni. KdyzZ jsou velké asi pét az osm
centimetr(, méli byste sazenice vytrhnout a presadit do vhodnych kvétinacd. Jakmile jsou mladé rostlinky dostatecné silné, Ize je v prabéhu kvétna
presadit ven na vzdalenost 30 x 30 centimetrd. V kazdém pfipadé nejpozdéji do poloviny srpna, aby bylo dosaZeno bujné tvorby hliz. Pfed vysadbou
zapracujte do pldy vrstvu vyzralého kompostu. Nejlepsi umisténi: Fenykl vyzaduje humézni, dobfe propustnou ptdu, slunné stanovisté chranéné
pred vétrem a rovnomérny prisun vody a Zivin. Optimalni péce: Pida by méla byt jemné drobiva a vlhké, ale nikdy ne mokra. PGdu udrzujte kyprou
pravidelnym jemnym hrabanim. Pida by se méla pokud mozno vylepsit kompostem, protoZe jako tézky krmitko ma fenykl zvyéenou potfebu Zivin.
Aby vas fenykl vytvoril jemné bilé cibulky, naskladejte rostliny alespori dva tydny pred sklizni. Pomoci motycky stahnéte zeminu smérem k zeleniné
tak, aby byly duznaté stonky listd zcela zakryty, ale zelena ¢ast list( zlstala odkryta Cas od ¢asu zkontrolujte tloustku hliz. Nejlepsi doba pro sklizefi je,
kdyz jsou hlizy velké asi jako pést. V zimé: Cibule fenyklu snesou mirny mraz, ale trpi tim kvalita. Proto se doporuc€uje kazdoro¢ni preseti.

ORGANIK - Rezene sogani
C* Foeniculum vulgare var. azoricum
Anasonu animsatan bir aroma - Akdeniz sebze tavalari icin ideal

Fino, Floransa bélgesinden erken ve yuksek kaliteli bir rezenedir. Soganlar, ince bir anason aromastyla yuvarlak ve kalindir. Rezene, anasona benzer bir aroma
yayar ve sadece salatalari ve dolgulari degil, ayni zamanda lezzetli soslari da rafine eder. Ince dilimlenmis, biraz sarimsakli zeytinyagi ve balzamik sirke sosu ile
tadi glzel. Surekli hasat edilebilen ve dereotu gibi kullanilabilen rezenenin narin yesili. tatlar hafif soslar veya mayonez. Tohumlari ekmek yapiminda,
sebzelerde ve soslarda baharat olarak kullanilir. Pismis rezenenin tadi daha az yogundur. Balik ve etin yaninda sebze olarak biraz bitkisel yagda soganla
birlikte buharda pisirin. Veya makarna icin dogranmis jambonla buharda pisirilir. Cok yonll rezene, krema ve peynirli graten ile vejetaryen olabilir. Asya wok
sebzeleri olarak havug, Cin lahanasi, zencefil ve mantarlarla birlikte iyi gider. Dogal konum: Rezene soganlarinin anavatani Akdeniz ve Yakin Dogu'dur.
Zamanla Arap dinyasina ve Cin'e de yayllmistir. Basarili yetistirme: Bir bahar rezenesi olarak, Fino ¢esidi Nisan ayindan itibaren ekilebilir ve Haziran ayindan
itibaren hasat edilebilir. Ancak, Ocak ayindan itibaren i¢ mekanlarda 6n ekim yapilmasi énerilir. Tohumlari yaklasik bir santimetre derinlige hindistancevizi alt
tabakasina veya organik bitkisel topraga koyun.18 ila 22 derece arasinda bir sicaklik dneriyoruz. Yaklasik bes ila sekiz santimetre boyutlarinda olduklarinda,
fidanlari dikmeli ve uygun saksilara dikmelisiniz. Geng bitkiler yeterince glicli olur olmaz, Mayis ayl boyunca 30 x 30 santimetrelik bir mesafeye acik havada
ekilebilirler. Her haltkarda, kuvvetli yumru olusumu saglamak icin en geg Agustos ortasina kadar. Ekimden énce, topraga olgun bir kompost tabakasi
uygulayin. En iyi konum: Rezene, humus bakimindan zengin, iyi drene edilmis toprak, ginesli, rizgar korumali bir yer ve esit miktarda su ve besin kaynagi
gerektirir. Optimum bakim: Toprak ince ufalanmis ve nemli olmali, ancak asla islak olmamalidir. Dizenli olarak ince tirmiklayarak topragi gevsek tutun.
MUmkunse kompostla toprak iyilestirilmelidir, ctink agir bir besleyici olarak rezene besin maddelerine daha fazla ihtiya¢ duyar. Rezenenizin yumusak, beyaz
soganlar olusturmasi igin bitkileri hasattan en az iki hafta 6nce toplayin. Etli yaprak saplari tamamen &rtilecek ancak yapraklarin yesil kismi acikta kalacak
sekilde topragi sebzelere dogru ¢ekmek icin bir capa kullanin. Yumrularin kalinhgini zaman zaman kontrol edin. Hasat igin en iyi zaman, yumrularin bir yumruk
bayukluginde oldugu zamandir. Kisin: Rezene soganlari hafif bir dona tahammdil eder, ancak kalite duser. Bu nedenle yillik yeniden tohumlama &nerilir.

[ BIO - Edeskéményhagyma
Foeniculum vulgare var. azoricum
| Anizsra emlékeztetd aroma - idealis mediterran zéldséges serpeny6khéz

A Fino egy korai és kivalé6 min&ségl édeskdmény a firenzei régidbdl. A hagyma kerek és vastag, finom anizs izi. Természetes
elhelyezkedés: Az édeskdményhagyma a Foldkdzi-tengeren és a Kdzel-Keleten 8shonos. Id8vel az arab vildgba és Kinaba is atterjedt.
Sikeres termesztés: Tavaszi édeskdményként a Fino fajta aprilistol Gltethetd, juniustdl sziretelhetd. Januartdl azonban a beltéri
elédmuvelés javasolt. Kdrulbelll egy centiméter mélyen kékuszos szubsztratumba vagy bio névényi talajba tegyuik, 18 és 22 fok
kozotti hémérsékletet ajanlunk. Amikor kortilbelll 6t-nyolc centiméteresek, ki kell szdrni a palantakat, és at kell Ultetni éket
megfelel6 virdgcserepekbe. Amint a fiatal névények elég erések, majus folyaman killtethet6k a szabadba 30x30 centiméteres
tavolsagra. Mindenesetre legkés6bb augusztus kozepéig az erbteljes gumdképz&dés elérése érdekében. Killtetés elbtt dolgozzon ki
egy réteg érett komposztot a talajba. A legjobb hely: Az édeskdmény humuszban gazdag, j6 vizelvezetés talajt, napos, szélvédett
helyet, egyenletes viz- és tapanyagellatast igényel. Optimalis gondozas: A talaj legyen finoman morzsalékos és nedves, de soha ne
legyen nedves. Rendszeresen finom gereblyézéssel tartsa lazan a talajt. A talajt lehetéleg komposzttal javitsuk, mert nehéz etetéként
az édeskdoménynek fokozott tapanyagigénye van. Annak érdekében, hogy az édeskdmény puha, fehér hagymakat formazzon, a
betakaritas el6tt legalabb két héttel halmozzuk fel a névényeket. Kapaval hizza a talajt a z6ldségek felé ugy, hogy a husos levélszarak
teljesen befedjék, de a levelek zold része szabadon maradjon. [dénként ellendrizze a gumok vastagsagat. A betakaritas legjobb ideje
az, amikor a gumok korulbelul 6kélnyi nagysaguak. Télen: Az édeskdményhagymak elviselik az enyhe fagyot, de a min&ségik
romlik. Ezért az évenkénti Ujravetés javasolt.
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F—=HZvY - TALFITIUXIL
. Foeniculum vulgare var. azoricum

FZAOEZAK - #PBOFRHELEYRD
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