SKU: 13509 Chili - De Cayenne

S F

© Africa Studio - Fotolia.com - About © : Contact SAFLAX

Capsicum annum

==
=" I Nederlands NL ............ 5
ll-
[EI0 =" I Norsk o R 6
= Polski PL o, 6
By

........ Portugués PT . 6
l_ l ........ Romanesc RO ............ 6
=
[N . Svenska S 7

E ........ Slovensky SK e, 7
l ﬂ ....... Gaeilge IE e, 4 - ........ Slovenski ST e, 7

’ I ~
(2 I islenskur IS e 4 cemcmme . Espafiol ES oo 7

. l ....... Italiano IT o, 4 ~ ........ Cesky CZ oo, 8
—
....... Hrvatski HR ... 4 ceeeeeee TUrkce TR ... 8

(A Latvie3u LV e CR—— Magyar HU e 8
- ....... Lietuviy kalba LT ............ 5 ® HAFE P, 9

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



Uunu-ge KaiieH

- Capsicum annum
UMAM TONIMHA HUBO 6 A0 7 AUPEKTHO OT BalUs CO6CTBEH 6a/IKOH

De Cayenne e /It0TO KNack4ecko Ynam, KOeTo UABA PaHo U e B 1306ummne. PacTeHreTo 40CTUra BUCOUMHA OT 0KO/I0 60 caHTUMETpa 1 AaBa cBouTe 40 12 caHTUMETpa AbArV MI0A0Be, KOWUTO y3psBaT OT
TbMHO3e/1eHU 40 IPKOYEPBEHN, JOPY KOraTo Ce AbpXaT Ha 3aKpUTo. B ropHaTa 4acT Ta Mpou3BeXAa CUIHM JINCTHN 3eNeHYYLM 1 MHOXECTBO LBeTs. De Cayenne e OT/AMYeH 3a cancu, COCoBe U AUMOBe.
MnogoBeTe CbLLO MOraT Aa ce U3CyLLaT Ao6pe 1 Cie TOBa ca NOAXOAALLY 33 MeNHILATA 3a MOANPaBKky. ECTeCTBEHO MecTononoXKeHue: YCneLwwHo oTrnexaaHe: Taka yYe YminnTo 4asa nnog npes
MbpBaTa roavHa, NPenopbYNTENHO e Aa ce KyNTUBMPa MeXAy siHyapu 1 MapT. [TbpBO ocTaBeTe cemMeHaTa Aa ce HakMCHaT B CTaliHa Tonaa Bo4a 3a 24 4aca, 3a Aa NOBULLAT MOKBLABAHETO 1 C/ie TOBa M
nocTaBeTe Ha MoJIOBMH CaHTVMETBP AbNGOUVHA B Cy6CTpaTa 3a oTrexaaHe. MoadbpxaiTe pacTays cy6cTpaT BNaxeH, HO He U MOKbP, KaTo ro OBaXHsBaTe eXeAHEBHO CbC Crpeli ByTuka.
MokpuiiTe CbAa C KyNTypa € JOMaKVMHCKO GO0, KOETO CTe oCurypunw ¢ Aynku. Tosa Npeanassa noysara oT ncyluasaHe. Tpsi6ea 4a OTCTpaHsiBaTe GpOAMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa 40 Tpu AHW. Tosa
npeAoTBpaTsBa 06pasyBaHETO Ha Myxb/ BbPXY pacTsilata nousa. Mocrasete CbAa C KyNTypaTa Ha CBET/IO W TOMO MSCTO C TemnepaTypa Mexay 22° 1 30° no Liensuii. Mbpeute cemeHa Tpsibea aa
NOKBAHAT CNef TPK A0 AeceT AHU. Cera MaxHeTe Kamnaka 1 ApbXTe pacTeHnsTa Ha KONKOTO Ce MOXe MoBeye CBET/IMHA (HO He Ha ManeLoTo 06e4HO CTbHLIE) U MAKo MO-XaAHO, 33 Aa He U3CHXHAT
MAaguTe pacTeHus. BegHara LOM Ce pa3Bue BTOpaTa ABOVKa INCTa, MA3ANTe PACTEHNS MOTaT Aa CE MKMPAT A0 MbPBYS IMCT B Makin 10 CM CaKCWK C AynKu Ha ALHOTO 1 MOYBa OT AOMaTUN Uau
3e/1eHYyLm (MoHsKora). Monsi, BHUMaBaliTe 4a He noBpeauTe BCe oLle GrHUTE KOPEeHW 1 Aa Mo/1BaTe NpsicHaTa noysa eko. Mpes cieasalyyte ceaMULM PacTeHKSTa Le 6bAaT MocTeneHHo
TPaHCMNAHTMPaHN BbB BCe MO-TONeM 1 MO-TONIEMM CaKCUK, ClIeA KaTo Ce BKOPEHST A06pe B NPeAVLIHAaTA C1 CaKCysl. MAIAAWTE PacTeHUs MoXe Aa Ce NMUKMPaT (MOoHsIKora) A0 MbPBUS INCT B Maskun 10 cM
caKcum € AyrKm Ha AbHOTO ¥ MOYBa OT AOMATU UK 3eneHuyLmn. Mons, BHUMaBaliTe 4a He noBpeauTe BCe oLle GrHUTE KOPeHW 1 Aa Mo1BaTe NpsicHaTa rnoysa neko. MNpes ciejpalyte ceamuum
pacteHusiTa e 6bAaT NOCTeNeHHO TPAHCMIAHTMPAHU BB BCE MO-ToeMU U MO-TONIEMU CaKCUK, CIIeA KaTo Ce BKOPEHST A06pe B NPeANLIHaTa C1 CaKeusi. MAaANTe pacTeHUst MoXe Aa ce NuKupat
(NoHsIKora) 40 MbPBUS NINCT B MasKy 10 CM Cakeum € AyMKU Ha AbHOTO W MOYBa OT A0MaTV UK 3eneHuyLu. Mons, BHMaBaiTe 4a He NMoBpeaunTe BCe oLle GYHITE KOPEHW 1 Aa NONVBaTe NpsicHaTa Noysa
neko. Mpes cnejBalmUTe CeAMULIM PacTeHUSTA Liie 6BAAT NOCTENEHHO TPAHCMIAHTPaHW BbB BCE MO-TONIEMU U MO-TONIEMI CaKCWW, CNIEA KaTo Ce BKOPEHSIT 406pe B NpeAuLLIHaTa cu cakcusi. Hali-go6poTto
MecTomnosIoXKeHne: ONTUManHa rpyxa: PacTeHusTa Yiam n ninep obryaT Tono W BAaXHO, HO He MOKPO. MoNMBaliTe CamMo KOTaTo FOPHUST C/I0/ Ha MOYBaTa e N3CbXHaN 1 OT BPeMe Ha Bpeme
npbCKaiiTe CTaliHWTe pacTeHusi oTrope. BeAgHara cieg kaTo cTaHe Masko Mo-TOM/IO, PACTEHKSTA MOTaT Aa U3NISI3aT HAaBBH Mpes AeHs Npwv noHe 5° no Liensuii, 3a Aa ce BTBbPAST W 4a CBYKHAT CbC
crbHUeTo. Cnea eaeHunTe CBETLM B CpejaTa Ha Maii pacTeHusTa MoraT Aa Ce MPecaaaT Ha CTbHUEBO MSICTO B rPaAMHCKaTa exa Ui BbB BaHaTa. 3a pasnuka oT AOMaTeHWTe PacTeHus, He e HeOBXOANMO
/@ NOAPS3BaTe CTPAHUUHMTE USFBHKM C NHOTW YyLLKU. [IPOTUBHO Ha OBLLOMPUETOTO CXBALLaHe, AOPY PasKbCBAHETO Ha MbPBUS LBAT (LapuLa LBsT) He 0Ka3Ba BAUSHUE BbPXY PasBUTMETO Ha
pacteHueTo. AKO pacTeH1eTo e B 406pa 3e/1eHuyKoBa NMoyBa, MbPBOTO TOPEHe C TOp 3a A0MaTi e HeO6XOAMMO CaMO KOraTo KOraTo Ce MOsIBAT MbpBUTE MKW, HKora He HaTopsiBaliTe nmoseye oT
MOCOYEHOTO Ha omakoBskaTa. Mpes 3umarta: Mpes 3umarta pacTeHNeTo MOXe Aa CTOU MasKo MO-TbMHO 1 MO-xNagHo npu 10° no Liensuii 1 Torasa ce noavea CbOTBETHO MO-Manko. Ha ceeTam v Tonam
MecTa MPOABL/IXETE Aa C& FPUXMTE 3a PacTeHMETO KakTo npeau. Cera e Bpeme v 3a ejHa pesunTha - nMpu xenaHue. KonkoTo no-CUIHO pexeTe, ToSIKOBa Mo-rbCTo e bAe pacTeHVeTo Npes clejpaluarta
rogviHa. BHumaHue: UyLuKuTe 1 JII0TUTE YyLIKWU NPUHAZAJIeXaT KbM CeMeiCTBOTO Ha HOLHULMTE. YacTUTe Ha pacTeHMeTo ca oTpoBHU. Ho pa36upa ce He 3penuTe niogose!

- - Chili-De Cayenne

Capsicum annum
- - Chili varme niveau 6 til 7 direkte fra din egen altan
De Cayenne er en hot chili klassiker, der kommer tidligt og er rigeligt. Planten nar en hgjde pa omkring 60 centimeter og producerer sine op til 12 centimeter lange
frugter, som modnes fra merkegren til lys red, selv nar den holdes indenders. | den gverste del producerer hun staerke bladgrentsager og talrige blomster. De Cayenne
er fremragende til salsaer, saucer og dips. Frugterne kan ogsa godt tgrres og er sa velegnede til krydderimellen. Naturlig beliggenhed: Succesfuld dyrkning: For at
chilien skal beere frugt det forste ar, er det tilradeligt at dyrke mellem januar og marts. Lad ferst freene traekke i stuevarmt vand i 24 timer for at gge spiringen og laeg
dem derefter en halv centimeter dybt i vaekstsubstratet. Hold vaekstsubstratet fugtigt, men ikke vadt ved at fugte det dagligt med en sprayflaske. Daek dyrkningskarret
til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtarring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer
mug i at dannes pa den voksende jord. Stil dyrkningsbeholderen pa et let og varmt sted med en temperatur mellem 22° og 30° Celsius. De ferste frg skal veaere efter tre
til tidage til at spire. Fjern nu laget og hold planterne i sa meget lys som muligt (dog ikke i den bragende middagssol) og lidt keligere, sa de unge planter ikke visner. Sa
snart det andet bladepar udvikler sig, kan de unge planter prikkes ud til det ferste blad i smé& 10 cm potter med huller i bunden og tomat- eller grentsagsjord (nogle
gange). Serg for ikke at beskadige de stadig fine redder og at vande den friske jord let. | de kommende uger vil planterne sa gradvist blive omplantet til sterre og sterre
potter, nér de har faet godt rod i deres tidligere potte. Den bedste beliggenhed: Optimal pleje: Chili- og peberplanter kan lide det varmt og fugtigt, men ikke vadt.
Vand kun, nar det gverste jordlag er terret og sprejt lejlighedsvis indenders planter ovenfra. Sa snart det bliver lidt varmere, kan planterne ga udenfor i lgbet af dagen
ved mindst 5° celsius for at haerde af og vaenne sig til solen. Efter ishelgenerne i midten af maj kan planterne transplanteres til et solrigt sted i havebedet eller i baljen. |
modsaetning til tomatplanter er det ikke ngdvendigt at trimme sideskuddene med chili. | modsaetning til hvad mange tror, har selv udbrud af den ferste blomst
(dronningeblomst) ingen effekt pa plantens udvikling. Hvis planten er i god vegetabilsk jord, er den farste ggdskning med tomatgedning kun ngdvendig nar nar de
forste knopper dukker op. Ggd aldrig mere end angivet pa pakken. Om vinteren: Om vinteren kan planten sta lidt merkere og keligere ved 10° Celsius og vandes sa
tilsvarende mindre. Pa lyse og varme steder skal du fortszette med at pleje planten som far. Nu er det ogsa tid til en beskaering - hvis det gnskes. Jo hardere du skaerer
ned, jo mere buskede vil planten vaere i det kommende ar. OBS: Peberfrugt og chili tilherer natskyggefamilien. Plantens dele er giftige. Men selvfolgelig ikke den
modne frugt!

Chili - De Cayenne
Capsicum annum
Chili Scharfegrad 6 bis 7 direkt vom eigenen Balkon

De Cayenne ist ein scharfer Chili-Klassiker, der friih und reichlich tragt. Die Pflanze erreicht eine Hohe von circa 60 Zentimetern und bildet auch in Zimmerhaltung reichlich ihre bis
zu 12 Zentimeter langen Friichte von dunkelgriin nach leuchtend rot abreifend aus. Im oberen Bereich erzeugt sie kréftiges Blattgriin und zahlreiche Bliten. De Cayenne eignet
sich hervorragend fir Salsas, Saucen und Dips. Die Friichte lassen sich auch gut trocknen und sind dann fir die Gewirzmuhle geeignet. Naturstandort: Anzucht: Damit die Chili
bereits im ersten Jahr tragt, empfiehlt sich eine Anzucht zwischen Januar und Mérz. Lassen Sie die Samen zundchst fur 24 Stunden in raumwarmem Wasser vorquellen, um die
Keimfreude zu erhdhen und setzen Sie sie dann einen halben bis einen Zentimeter tief in Anzuchtsubstrat. Halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass, indem sie es am
besten taglich mit einer Sprihflasche nachfeuchten. Decken Sie das Anzuchtgefa mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt.
Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal$ an einen hellen und
warmen Ort mit einer Temperatur zwischen 22° und 30° Celsius. Die ersten Samen sollten so schon nach drei bis zehn Tagen keimen. Entfernen Sie jetzt die Abdeckung und halten
Sie die Pflanzen bei moglichst viel Licht (aber keine pralle Mittagssonne) und etwas kihler, damit die jungen Pflanzen nicht vergeilen. Sobald sich das zweite Blattpaar entwickelt,
kénnen die jungen Pflanzchen bis zum ersten Blatt in kleine 10-cm-Topfe mit Bodenléchern und Tomaten- bzw. Gemuseerde pikiert (vereinzelt) werden. Achten Sie bitte darauf,
die noch feinen Wurzeln nicht zu verletzen und die frische Erde leicht zu wéssern. In den kommenden Wochen werden die Pflanzen dann nach und nach in immer gréRere Topfe
umgesetzt, wenn sie ihren bisherigen Topf gut durchwurzelt haben. Standort: Pflege: Chili- und Paprikapflanzen mogen es warm und feucht, aber nicht nass. Wassern Sie erst,
wenn die oberste Erdschicht angetrocknet ist und Gbersprihen Sie in der Wohnung gehaltene Pflanzen ab und zu von oben. Sobald es etwas warmer wird, kdnnen die Pflanzen
tagslber bei mindestens 5° Celsius zur Abhartung und zur Gewdhnung an Sonne schon mal ins Freie. Nach den Eisheiligen Mitte Mai kénnen die Pflanzen an einem sonnigen
Standort ins Gartenbeet oder in den Kiibel umgepflanzt werden. Im Gegensatz zu Tomatenpflanzen ist bei Chilis ein Entgeizen der Nebentriebe nicht notwendig. Auch das
Herausbrechen der ersten Blute (Konigsblute) hat entgegen landldufiger Ansichten keinen Einfluss auf die Entwicklung der Pflanze. Wenn die Pflanze in guter Gemuseerde steht,
ist die erste Dingung mit Tomatendiinger erst dann erforderlich, wenn die ersten Knospen zum Vorschein kommen. Diingen Sie keinesfalls mehr, als auf der Packung angegeben
ist. Im Winter: Zum Uberwintern kann die Pflanze etwas dunkler und bei 10° Celsius kuhler stehen und wird dann auch entsprechend weniger gewdassert. An hellen und warmen
Standorten pflegen Sie die Pflanze weiter wie bisher. Jetzt ist auch die Zeit fur einen Ruckschnitt - falls gewUlinscht. Je starker Sie zurtickschneiden, desto buschiger wird die Pflanze
im kommenden Jahr austreiben. Achtung: Paprika und Chilli zdhlen zu den Nachtschattengewdachsen. Die Pflanzenteile giftig. Aber natiirlich nicht die reifen Friichte!

N L7 Chili - De Cayenne
— Capsicum annum
A Pungency rating 6 to 7 - directly from your balcony

De Cayenne is a classic hot chili plant that bears early plenty of fruits. It grows around 60 cm tall and produces even with indoor cultivation plenty of up to 12 cm long fruits that
change their colouring during ripening from dark-green to shiny-red. The upper part of the plant shows bold green leaves and numerous flowers. De Cayenne is an excellent
choice for salsas, sauces and dips. The fruits can also easily be dried and fill up the spice grinder. Natural location: Successful cultivation: Since the plant produces fruits
already in its first year, it is advisable to start the seed propagation between January and March. To increase the germinability, you can place the seeds initially for about 24
hours in a bowl with lukewarm water for priming. Plant the seeds about 0,5 cm to 1 cm deep into moist potting compost. Keep the earth moist, but not wet, preferably by daily
using a water sprayer to moisten the soil. Cover the seed container with clear film to prevent the earth from drying out. Don't forget to make some holes in the clear film and
take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on your potting compost. Place the seed container somewhere bright and
warm with a temperature between 22° and 30° Celsius. The first seedlings should already come up after three to ten days. Now, you can remove the clear film and keep the
sprouts somewhat cool and as bright as possible, but not in the full midday sun. As soon as the seedlings develop the second pair of leaves, you can prick out until the first leave
pair, and plant the sprouts into small 10 cm pots with a bottom hole and potting earth for tomato plants or vegetables. Be gentle with the fine roots and don't forget to modestly
water the fresh soil. Over the next couple of weeks you can always shift up the young plants into bigger pots as soon as the old ones are penetrated by the roots. The best
location: Optimal care: Chili and pepper plants always prefer a warm and moist location, but not wet. Water the plant only when the upper layer of the earth has dried out,
and spray your indoor plants from time to time. As soon as the temperatures rise, you can keep the plants outdoors during the day with at least 5° Celsius for acclimatization.
After the “Ice Saints” in mid May, you can plant the Sweet Chocolate Pepper at a full sunny spot into the garden bed or in a bigger pot. Other than with tomato plants, in chilis
and peppers you don't need to constantly cut the sideshoots. Contrary to popular belief, even the pruning of the first blossoms doesn't affect the growing of the plant. If the
Sweet Chocolate is cultivated in a good vegetable soil, fertilizing with fertilizer for tomato plants is only necessary after the first buds show up. Always use the dosage as written
on the package and don't fertilize more. In the winter: During winter the plant can be kept in a somewhat darker and cooler place with a temperature around 10° Celsius and
with only moderate watering. When it hibernates in a warmer place, the plant needs the same care as usual. If desired, pruning back is now possible - the stronger you prune
the plant the more bushy it will grow with the new sprouts. Caution: Chili and pepper are part of the nightshade family. Plant parts are poisonous. But of course, not the
fruit.
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Chili-De Cayenne
- Capsicum annum
TSilli soojusaste 6 kuni 7 otse oma rédult

De Cayenne on kuum tSilli klassika, mis tuleb varakult ja on rikkalik. Taim jduab umbes 60 sentimeetri kdrguseni ja annab oma kuni 12 sentimeetri pikkuseid vilju,
mis valmivad tumerohelisest erkpunaseks ka toas hoides. Ulemises osas toodab ta tugevaid lehtrohelisi ja arvukalt lilli. De Cayenne sobib suurepéraselt salsade,
kastmete ja dipikastmete jaoks. Vilju saab ka hasti kuivatada ja sobivad siis maitseaineveskisse. Looduslik asukoht: Edukas kasvatamine: Et tSilli esimesel aastal
vilja kannaks, on soovitatav seda kasvatada jaanuarist martsini. Esmalt lase seemnetel idanemise suurendamiseks 24 tundi toasoojas vees liguneda ja aseta seejarel
poole sentimeetri sligavusele kasvusubstraati. Hoidke kasvusubstraat niiske, kuid mitte marjana, niisutades seda igapaevaselt pihustuspudeliga. Kata kultuurianum
toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva jarel. See takistab
hallituse teket kasvupinnal. Asetage kultiveerimisndu heledasse ja sooja kohta, mille temperatuur on vahemikus 22-30 °C. Esimesed seemned peaksid olema kolme
kuni kimne parastpaeva idanema. NUUd eemalda kate ja hoia taimi v8imalikult palju valguse kdes (aga mitte I88skava keskpdevapaikese kaes) ja veidi jahedamas, et
noored taimed ei nartsiks. Niipea, kui areneb vélja teine lehepaar, v8ib noori taimi kuni esimese leheni valja torgata vaikestes 10 cm pottides, mille p&hjas on augud
ja tomati- v&i kddgiviljamuld (ménikord). Arge kahjustage veel peeneid juuri ja kastke vérsket mulda kergelt. Jargnevatel nadalatel siirdatakse taimed jérk-jargult
suurematesse ja suurematesse pottidesse, kui nad on eelmises potis hasti juurdunud. Parim asukoht: Optimaalne hooldus: TSilli- ja piprataimedele meeldib soe
ja niiske, kuid mitte marg. Kasta ainult siis, kui pealmine mullakiht on kuivanud ja pritsi toataimi aeg-ajalt tlevalt. Niipea, kui veidi soojemaks ldheb, vivad taimed
minna padeva jooksul vdhemalt 5°C due, et end kdveneda ja padikesega harjuda. Parast jadpuhakuid mai keskel v&ib taimed siirdada paikesepaistelisse kohta
aiapeenrasse v8i vanni. Erinevalt tomatitaimedest pole tSilliga kulgvérseid vaja karpida. Vastupidiselt levinud arvamusele ei md&juta isegi esimese &ie (kuninganna lill)
véljamurdmine taime arengut. Kui taim on heas kéégiviljamullas, on esimene tomativéetisega vietamine vajalik alles siis, kui kui ilmuvad esimesed pungad. Arge
kunagi vaetage rohkem kui pakendil margitud. Talvel: Talvel v8ib taim 10°C juures seista veidi pimedamalt ja jahedamalt ning seejarel kastetakse teda vastavalt
vahem. Valguskullases ja soojas kohas jatkake taime hooldamist nagu varem. Nuld on soovi korral ka pligamise aeg. Mida kdvemini I8ikad, seda p6&sasem on taim
tuleval aastal. Tahelepanu: paprika ja tSilli kuuluvad 66vihmade perekonda. Taime osad on miirgised. Aga loomulikult mitte kiipsed viljad!

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Chilin lampétaso 6-7 suoraan omalta parvekkeeltasi

De Cayenne on kuuma chiliklassikko, joka tulee aikaisin ja on runsasta. Kasvi saavuttaa noin 60 senttimetrin korkeuden ja tuottaa jopa 12 senttimetria pitkia
hedelmiaan, jotka kypsyvat tummanvihredsta kirkkaan punaisiksi sisatiloissakin. Yldosassa se tuottaa vahvoja lehtivihanneksia ja lukuisia kukkia. De Cayenne sopii
erinomaisesti salsoihin, kastikkeisiin ja dippiin. Hedelmat voidaan my®és kuivata hyvin ja sopivat sitten maustemyllyyn. Luonnollinen sijainti: Onnistunut viljely: Jotta
chili kantaisi hedelmaa ensimmaisena vuonna, on suositeltavaa viljelld tammi-maaliskuussa. Anna siementen liota ensin huoneenlampdisessa vedessa 24 tuntia
itamisen lisaamiseksi ja laita ne sitten puolen sentin syvyyteen kasvualustalle. Pida kasvualusta kosteana, mutta ei markana kostuttamalla sita paivittain suihkepullolla.
Peitd viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen
muodostumisen kasvumaahan. Aseta viljelyastia valoisaan ja lampimaan paikkaan, jonka lampétila on 22-30 °C. Ensimmaisten siementen tulisi olla kolmen tai
kymmenen jalkeenpaivaa itamiseen. Poista nyt kansi ja pida kasvit mahdollisimman valoisassa (mutta ei paahtavassa keskipdivan auringossa) ja hieman viiledampana,
jotta nuoret kasvit eivat lakastu. Heti kun toinen lehtipari kehittyy, nuoret kasvit voidaan pistaa ensimmadiseen lehtiin asti pienissad 10 cm ruukuissa, joissa on reikia
pohjassa ja tomaatti- tai kasvismaassa (joskus). Al vahingoita vield hienoja juuria ja kastele tuoretta maata kevyesti. Seuraavien viikkojen aikana kasvit istutetaan
vahitellen yha suurempiin ruukkuihin, kun ne ovat juurtuneet hyvin edelliseen ruukkuun. Paras sijainti: Optimaalinen hoito: Chili- ja pippurikasvit pitavat lampimasta
ja kosteasta, mutta eivat marasta. Kastele vain, kun maan pintakerros on kuivunut ja ruiskuta ajoittain sisakasveja ylhaalta. Heti kun ilma lampenee, kasvit voivat menna
ulos paivasaikaan vahintaan 5 celsiusasteeseen kovettumaan ja tottumaan aurinkoon. Toukokuun puolivalin jadpyhien jalkeen kasvit voidaan istuttaa aurinkoiseen
paikkaan puutarhapenkissa tai sankoon. Tomaatista poiketen, sivuversoja ei tarvitse leikata chililla. Vastoin yleista kasitysta, edes ensimmaisen kukan (kuningatarkukka)
puhkeaminen ei vaikuta kasvin kehitykseen. Jos kasvi on hyvassa kasvimaassa, ensimmainen lannoitus tomaattilannoitteella on tarpeen vain silloin kun ensimmaiset
silmut ilmestyvat. Ala koskaan lannoita enempad kuin pakkauksessa on mainittu. Talvella: Talvella kasvi voi seistd hieman tummempana ja viledmpana 10 °C:ssa, ja
sitten sita kastellaan vastaavasti vdhemman. Valoisissa ja lampimissa paikoissa jatka kasvin hoitoa entiseen tapaan. Nyt on myés aika karsimiseen - haluttaessa. Mita
kovemmin leikkaat, sitd pensaampi kasvi on tulevana vuonna. Huomio: Paprikat ja chili kuuluvat yosakkien perheeseen. Kasvin osat ovat myrkyllisia. Mutta ei
tietenkdan kypsia hedelmia!

Piment de Cayenne
Capsicum annum
Piment degré de chaleur 6 a 7 directement de votre balcon

Le piment de Cayenne est un piment classique piquant qui porte ses fruits tot et copieusement. La plante atteint une hauteur d'environ 60 centimetres et forme ses fruits de 12 cm de
longueur, qui passent du vert foncé au rouge brillant pendant le mdrissement, méme si elle est entretenue dans la chambre. Elle produit beaucoup de chlorophylle et de nombreuses
fleurs. Le piment de Cayenne est parfait pour les salsas, les sauces, et les dips. Les fruits peuvent aussi se dessécher et étre utilisés ensuite pour le moulin a épices. Emplacement
naturel: Culture réussie: Pour que la plante donne ses premiers fruits dans la premiére année, il est conseillé de la cultiver entre janvier et mars. Laissez les graines dans de I'eau a
température ambiante pendant 24 heures, afin d'améliorer leur faculté germinative, puis mettez-les dans du substrat humide a 0,5 a 1 cm de profondeur. Gardez le substrat humide,
mais pas mouillé, en I'humidifiant de préférence tous les jours avec de I'eau pulvérisée. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a,
le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez
le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 22° & 30° Celsius et gardez le terreau humide, mais pas mouillé. Les premiéres graines doivent germer apres seulement trois a dix
jours. Enlevez la couverture et gardez les plantes dans le plus de lumiére possible (mais pas de soleil de plomb de midi) et dans un endroit un peu plus froid pour que les plantes ne
s'étiolent pas. Les jeunes plantes peuvent étre repiquées (isolées) jusqu'a la premiére feuille dans des petits pots de 10 centimetres avec des trous dans la terre et de la terre pour
tomates ou légumes. Veillez a ce que vous ne blessiez pas les racines fines et a ce que vous arrosiez la terre légerement. Dans les semaines a venir, les plantes sont progressivement
repiquées dans des pots plus gros lorsqu'elles se sont bien enracinées dans leur ancien pot. Le meilleur emplacement: Soins optimaux: Les piments aiment un endroit chaud et
humide, mais pas mouillé. Arrosez la plante seulement lorsque la couche supérieure de terre est seche et pulvérisez les plantes entretenues a la maison de temps en temps du haut. Des
qu'il fait un peu plus chaud, les plantes peuvent étre mises en plain air a des températures d'au moins 5° Celsius pendant la journée pour le renforcement et pour qu'elles puissent
s'habituer au soleil. Apres les saints de glace en mi-mai, les plantes peuvent étre rempotées dans un emplacement ensoleillé dans la plate-bande ou dans le pot. Contrairement aux
tomates, il n'est pas nécessaire de tailler les piments. Méme le fractionnement de la premiere floraison (fleur reine) n'a aucune influence sur le développement de la plante,
contrairement a I'opinion généralement répadue. Si la plante est dans de la bonne terre pour légumes, le premier engraissement est seulement nécessaire lorsque les premiers
bourgeons apparaissent. N'engraissez pas plus que ce qui est indiqué sur I'emballage. En hiver: La plante peut hiverner dans un endroit plus sombre et plus froid a 10° Celsius. Dans ce
cas, elle doit étre arrosée moins fréquemment. Entretenez la plante comme avant si elle est dans un emplacement chaud et lumineux. Il est aussi temps de couper la plante, si vous
voulez. Plus vous coupez, plus la plante devient touffue I'année suivante. Attention: Les Poivrons et les chilis appartiennent a la famille des solanacées. Leurs parties végétales
sont toxiques. Le fruit mdr ne I'est bien évidemment pas!

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
To emimedo BeppotnTag toidL 6 £wg 7 ansuBeiag amd to §Lk6 oag PTAaAKOVL

To De Cayenne givat éva kauto KAAGLKS TOtAL TToU €pXETaL Vwpig Kat givat dpBovo. To YuTS Yavel o€ LYPOG Ta 60 EKATOOTA TIEPTIOU KAL TTAPAYEL TOUG KAPTIOUG TOU PKOUG £wg Kat 12
£KATOOTWV, OL OTIOLOL WPLHAZOUV amd oKoUpo TIPAGLVO EWG EVTOVO KOKKLVO, KOUN KaL otav 6Lutnpouvtcn 0€ E0WTEPLKOUG XWPOUG. ETO TIAVW pspoq ByquL évtova QUAWSN xépTa Kat
ToAudpBa avn. To De Cayenne givat EQLPETIKG yia GAATOEG, GAATOEG Kal VIuT. OL Kapriot Pmopouv emtiong va armognpavBoly KaAd Kal aTr LVEXEL Etval KATAMNAOL yLa TO HUAO
HMAxapLkwy. DUtk totoBeoia: Emtituxnpévn KaAMEPYELA: Ma va KapTIoYoprGEL TO T{AL Tov TIPLTO XpOvo, kAo elvat va KaAepyettat petagu lavouapliou kat Maptiou. Apyika
aprioTE TOug onopouq Va HOUALAOOWV O€ Zscto vspo yla 24 wpsq yla va augnBet n B)\actncn Kat HETA TOTIOBETAOTE TOUG o€ BABOG YLOOU EKATOOTOU OTO UTIOOTPWHA avantuinq
ALutnpncts 10 unoctpwpa avamtugng uypo Al OxL uypo, uypuvoqu T Kuenpspwa PE €Va UTIOUKAAL lbsmcpou Ka)xutl)ts 10 Sosto KOALEPYELOG HE WEPBpPAvN, TV omola avolyete pe
TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO €5APOG ATIO TO CTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO yLd 2 WPEG KABE U0 £WG TPELG NHEPEG. AUTO AMOTPETIEL TN SnLoupyia poUxAag oTo
QVATITUGOOHEVO £5a(poG. ToTtoBeTroTe To Soxelo KaMLEPYELAG Ot éva EAapU kat EaTO PéPOG pe Beppokpaoia petagy 22° kat 30° Keholou. OL TipwToL oTtopoL TIPEMEL va elvat Petd amnd
TPELG WG SEKAPEPEG yLa va BAaoTricouy. TWPa AQaLpECTE TO KAAUPHA KAt SLATNPrOTE TA (PUTA OE 600 TO SUVATOV TIEPLOCOTEPO PWG (AAAA OXL OTOV KAUTO HECNHEPLAVO NALO) KaL Alyo TTLO
8pooepd yla va pnv papabolv ta veapd @utd. MOAL avartuxBet o Seltepo {elyog @UAAWY, Ta VEAPA QUTA PHTIOPOUV Va TPUTINBOUV HEXPL TO TIPWTO YUANO OE PLKPEG YAAOTPEG 10 €K. HE
TPUTIEG OTOV TIATO KAl VIOHATA f PUTLKO XWHA (MEPLKEG POPEG). PPOVTIOTE va PNV KATACTPEPETE TLG akOpa AeTtég pileg kalL va Totioete EAagpd To PPECKO XWHA. TLG EMOPEVES
€BSopASEC, Ta putd Ba peTapooxeuBolv oTadLakd o€ OAO Kat HEYOAUTEPEG YAAOTPEG apoU £X0UV PLIWOEL KAAA OTNV TIponyoUpeVn YAAoTpa Tous. H KaAutepn tomoBeoia: BéATiotn
(PpoVTLSa: ZTa PUTA TOIAL Kal TILTEPLAG apEoEL {EOTO Kat UYpd, AAAG OXL UYpO. MOTIOTE POVO OTAV TO AVWTEPO OTPWHA TOU ESAPOUG EXEL OTEYVWOEL KAL TIEPLOTACLAKA PEKACTE TA PUTA
E0WTEPLKOU XWPOU amd Ttavw. MOALG {eotabel Alyo, ta gputd umopolv va Byouv €Ew Katd tn SLdpkela Ttng Nnpépag oe Beppokpacia TouhdxLlotov 5° KeAaiou yla va okAnpUvouv Kat va
ouvnBioouv tov AAto. Metd Toug ayloug Tou Ttdyou ota péoa Mdlou, Ta YuTd PropoUuv va PeTagooxeuBolv g éva NALOAOUGTO ONPELD OTO KPERATL TOU KATIOU i} OTN praviépa. e
avtiBeon pe ta putd vropdtag, Sev ivat anapaltnto va KOPETE Toug TAaivoug BAaoTolg Pe TOIAL Z€ avtiBeon pe Tn SNUOPUAN TIETOBNON, AKOHN KAl TO OTIACLUO TOU TIPWTOU
Aouhoudiou (BaoiAtooag) Sev éxel kapla emispaon otnv avdmtugn tou putoU. Eav To QUTO elvat o€ KAAO PUTLKO £8aPog, N TIPWTN Allavaon Je Alacpa vtopdtag elvat amapaitntn povo
dtav 6tav EPPAvVLOTOUV TA TIPWTA HTTOUPTIOUKLA. MOTE PNV AUTTAlVETE TEPLOCATEPO aMd QUTO TIOU AVAyPAPETAL OTN CUCKeUaoia. To XELpwva: Katd tn SLApKELa TOU XELPWVA, TO YUTO
umopel va otabet Alyo 1o okoUpo Kat TiLo §pooepd otoug 10° KeAalou Kal otn ocuvéyela Totidetat avtiotolya AlyOTEPO. L€ PWTELVEG Kal {E0TEG TOTIOBEGLEG, ouVEXLOTE va ppovTileTe TO
(UTO OTIWG TIPLY. Twpa elval eMiong N wpa yLa éva KAASea - av to embupeite. Ooo o SUokoAa KOBETE, TO0O Lo Bapvwseg Ba givat To QUTO To EMOPEVO £T0G. MPoco)r): OL TILTIEPLEG
KaL Ta TGLAL aVIIKOUV GTNV OLKOYEVELA TWV VUXTOAOUAOUSWV. Ta HEPN TOU (PUTOU eival SNANTNELWSEN. Ma (UGLKA G)L TOo WPLHO ppouTo!
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i Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Leibhéal teasa Chili 6 go 7 go direach 6 do bhalcéin féin

Is clasaiceach te chili é De Cayenne a thagann go luath agus até fliirseach. Sroicheann an gléasra airde de thart ar 60 ceintiméadar agus tairgeann sé suas le 12 ceintiméadar
torthai fada, a aibionn 6 dorcha glas go dearg geal, fiti nuair a choimeadtar laistigh. Sa chuid uachtarach, tairgeann si greens duilleogach laidir agus blathanna iomadula. T4 De
Cayenne ar fheabhas le haghaidh salsas, anlainn agus dips. Is féidir na torthai a thriomt go maith freisin agus ansin ta siad oiriinach don mhuileann spiosrai. Suiomh nadurtha:
Saothru rathuil: lonas go n-iompraionn an chili torthai sa chéad bhliain, moltar é a chothu idir Eandir agus Marta. Ar dtus lig do na siolta soak in uisce te seomra ar feadh 24 uair
an chloig chun an phéacadh a mhéadu agus ansin iad a chur leath ceintiméadar ar doimhneacht sa tsubstrdit ata ag fas. Coinnigh an tsubstrait até ag fas tais ach na biodh sé
fliuch tri é a thaisit go laethuil le buidéal spraedla. Clidaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir ¢ thriomd amach. Ba choir
duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha no tri 1. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmiu ar an ithir atd ag fas. Cuir an soitheach saothraithe in &it éadrom te le teocht
idir 22° agus 30° Celsius. Ba chéir go mbeadh na chéad siolta tar éis tri go deichlaethanta a phéacadh. Anois bain an clddach agus coinnigh na plandai i bhfianaise an oiread agus
is féidir (ach ni sa ghrian medn lae blazing) agus beagan nios fuaire ionas nach mbeidh na plandai 6ga with. Chomh luath agus a fhorbraionn an dara péire duilleoga, is féidir na
plandai 6ga a phiocadh suas go dti an chéad duilleog i bpotai beaga 10 cm le poill sa bhun agus ithir tratai né glasrai (uaireanta). Déan cinnte, le do thoil, nach ndéanfaidh tu
dochar do na fréamhacha ata fés min agus uisce a chur ar an ithir Ur go héadrom. Sna seachtaini amach romhainn, déanfar na plandafi a thrasphlandud de réir a chéile i bpotai nios
mo agus nios mé nuair a bheidh siad fréamhaithe go maith sa phota roimhe sin. An suiomh is fearr: Ciram is fearr is féidir: Is maith le plandai Chili agus piobar go bhfuil sé te
agus tais, ach ni fliuch. Uisce ach amhain nuair a bhionn an ciseal barr ithreach triomaithe agus 6 am go chéile spraeéla plandai faoi dhion 6 thuas. Chomh luath agus a éirionn sé
beagdn nios teo, is féidir leis na plandai dul lasmuigh i rith an lae ar a laghad 5 ° Celsius chun cruas agus dul i dtaithi ar an ghrian. Tar éis na naombh oighir i lar mhi na Bealtaine, is
féidir na plandaf a thrasphlandu go dti ait ghrianmhar sa leaba ghairdin né sa tub. | gcodarsnacht le plandai tratai, ni g na shoots taobh le cilli a bhearradh. Murab ionann agus an
creideamh coitianta, nil aon éifeacht ag fit briseadh amach an chéad bhlath (blath banrion) ar fhorbairt an phlanda. M4 ta an planda in ithir planduil maith, is g& an chéad toirchiu
le leasachan tratai ach amhain nuair a nuair a bhionn na chéad bachléga le feicedil. Na fertilize riamh nios mé n& mar a luaitear ar an bpacaiste. Sa gheimhreadh: | rith an
gheimhridh, is féidir leis an gléasra seasamh beagén nios dorcha agus nios fuaire ag 10 ° Celsius agus ansin é a uisce nios |0 d4 réir. In diteanna geal agus te, leanuint ar aghaidh
ag tabhairt aire don phlanda mar a bhi roimhe seo. Anois ta an t-am le haghaidh bearradh - mas inmhianaithe. Nios deacra a ghearrann tu siar, is amhlaidh is mé a bheidh an
gléasra sa bhliain atd romhainn. Aird: Is leis an teaghlach nightshade iad piobair agus cilli. T4 codanna an ghléasra nimhiuil. Ach ar ndéigh ni na torthai aibi!

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Chili hitastig 6 til 7 beint fra eigin svélum

De Cayenne er heit chili klassik sem kemur snemma og er n6g. Pléntan naer um 60 sentimetra haed og gefur af sér allt ad 12 sentimetra langa avexti sem proskast fra
dokkgraenum til skaerraudra, jafnvel begar peir eru geymdir innandyra. | efri hluta gefur hin af sér sterkt laufgraent og fjolmorg blém. De Cayenne er frabeert fyrir salsa,
sosur og idyfur. Avextina ma lika purrka vel og henta pé vel i kryddkvérnina. Natturuleg stadsetning: Arangursrik raektun: Svo ad chili beri avoxt fyrsta arid er
rédlegt ad raekta & milli jandar og mars. Latid fraein fyrst liggja i bleyti i herbergisheitu vatni i sélarhring til ad auka spirunarhaefni og setjid pau sidan halfs sentimetra
djupt i vaxtarlagid. Haltu undirlaginu rakt en ekki blautt med pvi ad veeta pad daglega med Udaflosku. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med gétum.
betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu zettir ad fjarlaegja dlpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. petta kemur i veg fyrir a8 mygla myndist &
vaxandi jar&vegi. Settu raektunarilatid & léttan og heitan stad med hitastig & milli 22° og 30° & Celsius. Fyrstu fraein aettu ad vera eftir prju til tiudaga til ad spira. Fjarleegdu
nu hlifina og hafdu plénturnar i eins miklu ljési og mégulegt er (en ekki i glampandi hadegissélinni) og adeins svalara svo ad ungu plénturnar visni ekki. Um leid og
annad bladaparid préast ma stinga unga pléntunum upp ad fyrsta bladinu i littum 10 cm pottum med gétum i botninn og tdmata- eda greenmetismold (stundum). Gaettu
pess ad skemma ekki finar raeturnar og vokva ferskan jardveg létt. A naestu vikum verda plénturnar sidan graeddar smam saman i staerri og steerri potta pegar paer hafa
rétad vel i fyrri pottinn. Besta stadsetningin: Besta uménnun: Chili- og piparpléntur hafa gaman af pvi ad vera heitt og rakt, en ekki blautt. Vokvadu adeins pegar
efsta lag jardvegsins hefur pornad og Gdadu af og til innanhisspléntum ofan fra. Um leid og pad hlynar adeins geta plonturnar farid at & daginn vié ad minnsta kosti 5°
Celsius til ad hardna og venjast sélinni. Eftir isdyrlingana um midjan mai er haegt ad grédursetja plonturnar & sélrikan stad i gardbedinu eda i pottinum. Ofugt vid
tématplontur er ekki naudsynlegt ad klippa hlidarskotid med chili. Andstaett pvi sem almennt er talid hefur jafnvel pad ad brjétast ut ur fyrsta bléminu
(drottningarblémi) engin ahrif & préun pléntunnar. Ef pléntan er i godum graenmetisjardvegi er fyrsta frjovgun med témataburdi adeins naudsynleg pegar pegar fyrstu
brumurnar birtast. Aldrei ma frjévga meira en tilgreint er a umbGdunum. A veturna: Yfir vetrartimann getur plantan stadié adeins dekkri og svalari vid 10° Celsius og
er pa vokvud ad sama skapi minna. A bjortum og hlyjum sté8um skaltu halda afram ad sja um pléntuna eins og adur. N er lika timinn fyrir klippingu - ef pess er éskad.
pvi erfidara sem pu klippir nidur, pvi bushiari verdur plantan & komandi ari. Athygli: Paprika og chilli tilheyra naeturskuggafjolskyldunni. Hlutar plontunnar eru
eitradir. En audvitad ekki proskadir avextirnir!

Peperoncino di Cayenna
I I Capsicum annum
Peperoncino con grado di piccantezza da 6 a 7 - direttamente sul proprio balcone

Il Cayenna & un classico fra i peperoncini piccanti, che fruttifica presto e abbondantemente. La pianta raggiunge un'altezza di circa 60 centimetri e, anche nella coltivazione in
appartamento, produce abbondanti frutti lunghi fino a 12 centimetri, dal verde scuro al rosso vivo. Negli strati superiori produce numerosi fiori e molta clorofilla. Il Cayenna &
perfetto per la preparazione di salse, sughi e intingoli. | frutti si lasciano seccare bene e si possono macinare con il macinapepe. Posizione naturale: Coltivazione riuscita:
Affinché la pianta sia produttiva gia nel primo anno si consiglia di seminare fra gennaio e marzo. Per aumentare la germinabilita dei semi, lasciateli immersi per 24 ore in acqua
a temperatura ambiente affinché si gonfino. Poi piantateli nel substrato di coltivo umido, a circa mezzo o un centimetro di profondita. Mantenete il substrato umido ma non
bagnato, se possibile utilizzando quotidianamente uno spruzzino. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo
la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un
luogo luminoso e caldo, a una temperatura fra i 22° e i 30° C. | primi semi dovrebbero germinare da tre a dieci giorni dopo. Rimuovete la copertura e posizionate le piante il piu
possibile esposte alla luce (ma non al sole diretto di mezzogiorno) in un ambiente fresco, per evitare che le giovani piante crescano ingiallite, con steli lunghi e foglie piccole. Non
appena si sviluppa il secondo paio di foglie, le piantine possono essere trapiantate fino alla prima foglia (diradandole) in vasi di circa 10 centimetri, con terreno traspirante e
terriccio per pomodori o per ortaggi. Fate attenzione a non danneggiare le radici delicate e ad innaffiare leggermente la terra fresca. Nelle settimane successive, trapiantate in
vasi sempre un po' pill grossi man mano che il pane radica. La posizione migliore: Cura ottimale: Le piante di peperoncino e di paprika prediligono il caldo e I'umidita, ma
non il bagnato. Innaffiate solo quando lo strato superficiale di terra si & asciugato e, di tanto in tanto, spruzzate dall'altro le piante coltivate in appartamento. Quando la
temperatura si alza fino alla minima di 5° C le piante possono stare all'aperto, di giorno, per irrobustirsi e abituarsi al sole. Dopo la meta di maggio le piante possono essere
trapiantate in un punto soleggiato in giardino o in vaso. A differenza dei pomodori, per il peperoncino e la paprika non € necessario tagliare i getti laterali. Lo staccare il primo
fiore non ha, secondo le indicazioni correnti, alcun effetto sullo sviluppo della pianta. Se la pianta si trova in un buon terriccio per ortaggi, si consiglia di concimare la prima volta
con fertilizzante per pomodori quando i primi germogli sono visibili. Non concimate ulteriormente, come ¢ indicato sulla confezione. In inverno: Durante lo svernamento la
pianta puo stare in un ambiente pil scuro, alla temperatura di 10° C, ricevendo meno innaffiature. Se la pianta si trova in un luogo luminoso e caldo, continuate a curarla come
prima. Questo & anche il periodo indicato per una potatura, se & necessaria. Piti vigorosamente la poterete, pill crescera a forma di cespuglio I'anno seguente. Paprica e |
peperoncini sono Solanacee. Le parti della pianta sono tossiche. Non lo sono, naturalmente, i frutti maturi.

T Chili-De Cayenne

o Capsicum annum
Chili topline razine 6 do 7 izravno s vlastitog balkona

De Cayenne je klasik ljutog Cilija koji dolazi rano i ima ga u izobilju. Biljka doseZe visinu od oko 60 centimetara i daje do 12 centimetara duge plodove koji
sazrijevaju od tamnozelene do jarko crvene boje, ¢ak i kada se drZi u zatvorenom prostoru. U gornjem dijelu daje jako lisnato zelenilo i brojne cvjetove. De
Cayenne je izvrstan za salse, umake i umake. Plodovi se takoder mogu dobro osusiti i onda su pogodni za mlin za zacine. Zemlja porijekla: UspjeSan uzgoj:
Kako bi €ili urodio plodom u prvoj godini, preporucljivo je uzgajati izmedu sijecnja i oZujka. Najprije ostavite sjeme da se namace u sobno toploj vodi 24 sata
kako bi se povecala klijavost, a zatim ga stavite pola centimetra duboko u supstrat za uzgoj. OdrZavajte supstrat za rast vlaznim, ali ne i mokrim tako da ga
svakodnevno navlaZite bocom s rasprSiva¢em. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do
tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo mjesto s temperaturom izmedu
22°30° Celzija. Prvo sjeme treba biti nakon tri do desetdana da proklija. Sada skinite pokrov i drzite biljke na Sto viSe svjetla (ali ne na Zarkom podnevnom
suncu) i malo na hladnijem da mlade bilj¢ice ne uvenu. Cim se razvije drugi par listova, mlade biljke se mogu pikirati do prvog lista u male posude od 10 cm s
rupama na dnu i zemljom za rajcice ili povrce (ponekad). Pazite da ne oStetite jo3 fino korijenje i lagano zalijevajte svjezu zemlju. U nadolaze¢im tjednima biljke
e se postupno presadivati u sve vece posude nakon 3to se dobro ukorijene u prethodnoj posudi. Najbolja lokacija: Optimalna njega: Biljke Cilija i paprike
vole toplo i vlaZno, ali ne i mokro. Zalijevajte samo kada se gornji sloj tla osusi i povremeno prskajte sobne biljke odozgo. Cim malo zatopli, biljke mogu iza¢i
preko dana van na barem 5°C da se o¢vrsnu i naviknu na sunce. Nakon ledenih svetaca sredinom svibnja biljke se mogu presaditi na sun¢ano mjesto u vrtnu
gredicu ili u kadu. Za razliku od biljaka rajcice, kod €ilija nije potrebno rezati bocne izdanke. Suprotno uvrijezenom misljenju, ¢ak ni kidanje prvog cvijeta
(maticni cvijet) nema utjecaja na razvoj biljke. Ako je biljka u dobrom tlu za povrée, prva prihrana gnojivom za rajcice potrebna je tek kada kada se pojave prvi
pupoljci. Nikada nemojte gnojiti viSe nego 3to je navedeno na pakiranju. U zimi: Tijekom zime biljka moZe stajati malo tamnije i hladnije na 10°C i tada se
zalijeva manje. Na svijetlim i toplim mjestima nastavite s njegom biljke kao i prije. Sada je vrijeme i za rezidbu - po Zelji. Sto jace reZete, to ¢e biljka biti grmolika
u narednoj godini. PaZnja: Paprike i Cili pripadaju obitelji nocurka. Dijelovi biljke su otrovni. Ali naravno ne zrelo voce!
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[ Cili-De Kajenna

Capsicum annum
- Cili siltuma ITmenis no 6 Iidz 7 tieSi no sava balkona
De Cayenne ir asa Cili klasika, kas nak agri un ir bagatiga. Augs sasniedz aptuveni 60 centimetru augstumu un dod savus [1dz 12 centimetrus garus auglus, kas
nogatavojas no tumsi zalas I1dz spilgti sarkanai, pat turot telpas. Augséja dala vina raZzo spécigus lapu zalumus un daudzus ziedus. De Cayenne ir lieliski piemérots
salsam, mércém un mércém. Auglus var arT labi izzavét, un tad tie ir pieméroti gardvielu dzirnavam. Dabiska vieta: Veiksmiga audzéSana: Lai ¢ili nestu augjus
pirmaja gada, ieteicams kultivét no janvara ITdz martam. Vispirms Jaujiet séklam 24 stundas mércét istabas silta adenr, lai palielinatu digtspé&ju, un péc tam ievietojiet
tas puscentimetra dziluma augSanas substrata. Saglabajiet augsSanas substratu mitru, bet ne mitru, katru dienu mitrinot to ar smidzinasanas pudeli. Nosedziet
kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim
dienam. Tas noveérs peléjuma veidoSanos augosaja augsné. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta vieta ar temperattru no 22° [idz 30° péc Celsija. Pirmajam
séklam vajadzétu bat péc trim l1dz desmitdienas, lai digtu. Tagad nonemiet vaku un turiet augus péc iespéjas vairak gaismas (bet ne svelmaina pusdienas saulé) un
nedaudz vésak, lai jaunie augi nenovistu. Tiklidz izveidojas otrais lapu paris, jaunos augus var izdurt [Tdz pirmajai lapai mazos 10 cm podinos ar caurumiem apaksa
un tomatu vai darzenu augsné (dazreiz). Lidzu, nesabojajiet vél smalkas saknes un viegli laistiet svaigo augsni. Nakamo nedélu laika augi tiks pakapeniski parstaditi
lielakos un lielakos podos, kad tie bas labi iesaknojusies sava iepriek3gja poda. Labaka atrasanas vieta: Optimala apripe: Cili un piparu augiem patik silts un
mitrs, bet ne slapjs. Laistiet tikai tad, kad augsnes virskarta ir nozuvusi, un laiku pa laikam apsmidziniet istabas augus no augsas. Tiklidz k|Tst nedaudz siltaks, augi
var iziet ara dienas laika vismaz 5°C temperatdra, lai sacietétu un pierastu pie saules. Péc ledus svétajiem maija vidd augus var parstadit saulaina vieta darza dobé
vai vanna. Atskiriba no tomatu stadiem, nav nepiecieSams apgriezt sanu dzinumus ar ¢ili. Pretéji izplatitajam uzskatam, pat pirma zieda (karalienes zieda) izlauSanas
neietekmé auga attistibu. Ja augs atrodas laba augu augsné, pirma méslosana ar tomatu méslojumu ir nepiecieSama tikai tad kad paradas pirmie pumpuri. Nekad
nebarojiet vairak, neka noradits uz iepakojuma. Ziema: Ziema augs var stavét nedaudz tumsaks un vésaks 10°C temperatdra, un péc tam to attiecigi mazak laista.
Gaisas un siltas vietas turpiniet rapéties par augu tapat ka ieprieks. Tagad ir arT laiks apgrieSanai - ja vélaties. Jo gratak jus nogriezisit, jo kuplaks augs bas ndkamaja
gada. Uzmanibu: paprika un €ili pieder pie naktenu dzimtas. Augu dalas ir indigas. Bet, protams, ne nogatavojusos auglus!

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Cili Silumos lygis nuo 6 iki 7 tiesiai iS savo balkono

De Cayenne yra aitri Cili klasika, kuri ateina anksti ir yra gausi. Augalas pasiekia apie 60 centimetry aukstj ir uZaugina iki 12 centimetry ilgio vaisius, kurie sunoksta nuo
tamsiai Zalios iki rySkiai raudonos net ir laikant patalpoje. VirSutinéje dalyje ji gamina stiprius lapinius Zalumynus ir daugybe géliy. De Cayenne puikiai tinka salsoms,
padaZams ir padazams. Vaisiai taip pat gali bati gerai iSdZiovinti ir tada tinka prieskoniy malanui. Natarali vieta: Sékmingas auginimas: Kad ¢ili pirmaisiais metais
duoty vaisiy, patartina auginti nuo sausio iki kovo. Pirmiausia leiskite sékloms 24 valandas mirkyti kambario Siltame vandenyje, kad padidintuméte daiguma, o tada
jdékite jas pusés centimetro gylyje j auginimo substrata. Auginimo substratg laikykite drégna, bet ne Slapia, kasdien drékindami jj purskimo buteliuku. Kultaros indg
uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZiGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje
susidaryti pelésiui. Kultivavimo indg pastatykite j Sviesig ir Siltg vieta, kurios temperatara yra nuo 22° iki 30°C. Pirmosios séklos turéty bati po trijy ar deSimtiesdieny
sudygti. Dabar nuimkite dangtelj ir laikykite augalus kuo daugiau Sviesos (bet ne skaiscioje vidurdienio sauléje) ir Siek tiek vésiau, kad jauni augalai nenuvysty. Kai tik
iSsivysto antra lapy pora, jaunus augalus iki pirmojo lapo galima iSsmeigti j maZus 10 cm vazonélius su skylutémis dugne ir pomidory ar darzoviy Zemeéje (kartais).
NepaZeiskite dar smulkiy Sakny, o SvieZig dirvg lengvai laistykite. Artimiausiomis savaitémis augalai bus palaipsniui persodinami j vis didesnius vazonus, kai tik gerai
jsisaknija ankstesniame vazone. Geriausia vieta: Optimali prieZiara: Cili ir pipiry augalai mégsta $iltg ir drégna, bet ne $lapia. Laistykite tik tada, kai vir§utinis

kad sutvirtéty ir priprasty prie saulés. Po ledo Sventyjy geguzés viduryje augalus galima persodinti j saulétg vieta sodo lysvéje arba kubile. PrieSingai nei pomidory
augalams, Soniniy 0gliy karpyti €ili nebdtina. PrieSingai populiariems jsitikinimams, net pirmosios gélés (karalienés gélés) iSsiverZzimas neturi jokios jtakos augalo
vystymuisi. Jei augalas yra geroje darzoviy Zeméje, pirma karta tresti pomidory tragSomis batina tik tada, kai kai pasirodo pirmieji pumpurai. Niekada netreskite
daugiau nei nurodyta ant pakuotés. Ziema: Ziemga augalas gali stovéti Siek tiek tamsesnis ir vésesnis esant 10 ° C temperatdrai, o tada laistomas atitinkamai maziau.
Sviesiose ir Siltose vietose toliau rapinkités augalu kaip anks¢iau. Dabar taip pat laikas genéti - jei pageidaujama. Kuo sunkiau pjausite, tuo augalas bus krimesnis
ateinanciais metais. Démesio: pipirai ir paprikos priklauso nakviSy Seimai. Augalo dalys yra nuodingos. Bet, Zinoma, ne prinokusiy vaisiy!

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Livell tas-shana Chili 6 sa 7 direttament mill-gallarija tieghek stess

De Cayenne huwa klassika tac-chili shun li jigi kmieni u huwa abbundanti. L-impjant jilhaq gholi ta 'madwar 60 ¢entimetru u jipprodudi I-frott tieghu sa 12-il ¢entimetru
twil, li jimmatura minn ahdar skur ghal ahmar jghajjat, anke meta jinzamm gewwa. Fil-parti ta 'fuq, hija tipproduci hodor b'weraq gawwi u fjuri numeruzi. De Cayenne
huwa eccellenti ghas-salsas, zlazi u dips. II-frott jista 'wkoll jitnixxef tajjeb u mbaghad huma adattati ghall-mithna tal-hwawar. Post naturali: Kultivazzjoni b'success:
Sabiex i¢-chili jaghti I-frott fl-ewwel sena, huwa rakkomandabbli li jigi kkultivat bejn Jannar u Marzu. L-ewwel halli z-zrieragh jixxarrab f'ilma shun tal-kamra ghal 24 siegha
biex izzid il-germinazzjoni u mbaghad poggihom nofs ¢entimetru fond fis-sottostrat li ged jikber. Zomm is-sottostrat li ged jikber niedja izda mhux imxarrab billi xarrab
kuljum bi flixkun tal-isprej. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull
jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Poggi |-bastiment tal-kultura f'post hafif u shun b'temperatura bejn 22° u 30°
Celsius. L-ewwel zrieragh ghandhom ikunu wara tlieta sa ghaxrajiem biex jiggerminaw. Issa nefhhi I-ghatu u zomm il-pjanti f'dawl kemm jista 'jkun (izda mhux fix-xemx
tisreg ta' nofs in-nhar) u ftit cooler sabiex il-pjanti zghar ma jinxfu. Hekk kif jizviluppa t-tieni par ta 'weragq, il-pjanti zghar jistghu jingatghu sal-ewwel werqa f'qsari zghar
ta' 10 ¢m b'toqob fil-giegh u hamrija tat-tadam jew tal-haxix (xi kultant). Jekk joghgbok kun zgur li ma taghmilx hisara lill-gheruq li ghadhom fini u li tisraq il-hamrija friska
hafif. Fil-gimghat li gejjin, il-pjanti mbaghad jigu trapjantati gradwalment fi gsari dejjem akbar ladarba jkunu gheruq sew fil-borma precedenti taghhom. L-ahjar post:
Kura ottimali: Pjanti ta¢-chili u tal-bzar bhalu shun u umdu, izda mhux imxarrbin. lIma biss meta s-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef u kultant roxx pjanti ta' gewwa minn
fuqg. Hekk kif tishon ftit, il-pjanti jistghu johorgu barra matul il-gurnata mill-ingas 5° Celsius biex jibbies u jidraw ix-xemx. Wara |-qaddisin tas-silg f'nofs Mejju, il-pjanti
jistghu jigu trapjantati f'post xemxi fis-sodda tal-gnien jew fit-tub. B'kuntrast mal-pjanti tat-tadam, mhux mehtieg li r-rimjiet tal-gnub jitgaxxru bil-bzar. Kuntrarjament
ghat-twemmin popolari, anke t-tkissir tal-ewwel fjura (fjura regina) m'ghandu l-ebda effett fuq l-izvilupp tal-pjanta. Jekk l-impjant ikun f'hamrija vegetali tajba, I-ewwel
fertilizzazzjoni bil-fertilizzant tat-tadam hija mehtiega biss meta meta jidhru l-ewwel blanzuni. Qatt ma fertilizza aktar milli ddikjarat fuq il-pakkett. Fix-xitwa: Matul ix-
xitwa, l-impjant jista 'joqghod xi ftit aktar skur u jkessah f'10 ° Celsius u mbaghad tisgija b'mod korrispondenti ingas. F'postijiet gawwija u shan, kompli tiehu hsieb |-
impjant bhal gabel. Issa huwa wkoll iz-zmien ghal zbir - jekk mixtieq. Iktar ma taqgta 'lura, iktar tkun bushier I-impjant fis-sena li gejja. Attenzjoni: ll-bzar u ¢-chillies
jappartjenu ghall-familja nightshade. Il-partijiet tal-pjanta huma velenuzi. Imma ovvjament mhux il-frott misjur!

[ Chili - De Cayenne

Capsicum annum
L Chili hotness level 6 tot 7 rechtstreeks vanaf je eigen balkon

De Cayenne is een hot chili klassieker die vroeg en overvloedig gedragen wordt. De plant bereikt een hoogte van ongeveer 60 centimeter en ontwikkelt, zelfs als ze binnen wordt gehouden,
overvloedig zijn tot 12 centimeter lange vruchten, die rijpen van donkergroen naar felrood. In het bovenste gedeelte produceert het sterk bladgroen en talrijke bloemen. De Cayenne is ideaal
voor salsa's, sauzen en dipsauzen. De vruchten kunnen ook goed gedroogd worden en zijn dan geschikt voor de kruidenmolen. Natuurlijke locatie: Succesvolle teelt: Om ervoor te zorgen dat
de chiliin het eerste jaar vruchten afwerpt, raden we aan om tussen januari en maart te telen. Laat de zaden eerst 24 uur in warm water weken om de kieming te versterken en plaats ze daarna
een halve centimeter tot een centimeter diep in het groeimedium. Houd het groeimedium vochtig, maar niet nat, door het dagelijks opnieuw te bevochtigen met een spuitfles. Dek de kweekbak
af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt
schimmelvorming op de teeltgrond. Zet de kweekbak op een lichte en warme plaats met een temperatuur tussen de 22 ° en 30 ° Celsius. De eerste zaden zouden na drie tot tien dagen moeten
ontkiemen. Verwijder nu het deksel en houd de plantjes in zoveel mogelijk licht (maar geen brandende middagzon) en iets koeler, zodat de jonge plantjes niet gember. Zodra het tweede
bladpaar zich heeft ontwikkeld, kunnen de jonge plantjes (individueel) tot aan het eerste blad worden uitgeplant in kleine potjes van 10 cm met gaten in de bodem en tomaten- of groentegrond.
Pas op dat u de nog fijne wortels niet beschadigt en de verse grond licht water geeft. In de komende weken zullen de planten geleidelijk naar grotere en grotere potten worden verplaatst, zodra
ze hun vorige pot goed hebben geworteld. de jonge plantjes kunnen (individueel) tot aan het eerste blad worden uitgeprikt in kleine 10 cm potjes met gaatjes in de bodem en tomaten- of
groentegrond. Pas op dat u de nog fijne wortels niet beschadigt en de verse grond licht water geeft. In de komende weken zullen de planten geleidelijk naar grotere en grotere potten worden
verplaatst, zodra ze hun vorige pot goed hebben geworteld. de jonge plantjes kunnen (individueel) tot aan het eerste blad worden uitgeprikt in kleine potjes van 10 cm met gaatjes in de bodem
en tomaten- of groentegrond. Pas op dat u de nog fijne wortels niet beschadigt en de verse grond licht water geeft. In de komende weken zullen de planten geleidelijk naar grotere en grotere
potten worden verplaatst, zodra ze hun vorige pot goed hebben geworteld. De beste locatie: Optimale verzorging: Chili- en peperplanten houden van warm en vochtig, maar niet nat. Geef pas
water als de bovenste laag aarde is opgedroogd en spuit af en toe van bovenaf over de planten die in het appartement worden gehouden. Zodra het wat warmer wordt kunnen de planten
overdag bij minimaal 5 ° Celsius naar buiten om uit te harden en te wennen aan de zon. Na de ijsheiligen medio mei kunnen de planten worden overgeplant naar een zonnige plek in de tuinbed
of in de kuip. In tegenstelling tot tomatenplanten is het niet nodig om de secundaire scheuten van pepers te verwijderen. In tegenstelling tot wat vaak wordt gedacht, heeft zelfs het uitbreken van
de eerste bloem (koninklijke bloem) geen invlioed op de ontwikkeling van de plant. Staat de plant op goede groentegrond, dan is de eerste bemesting met tomatenmest alleen nodig wanneer de
eerste knoppen verschijnen. Bemest niet meer dan aangegeven op de verpakking. In de winter: Voor de winter kan de plant bij 10 ° Celsius wat donkerder en koeler staan en krijgt dan
dienovereenkomstig minder water. Op lichte en warme locaties kunt u de plant blijven verzorgen zoals voorheen. Dit is het moment om te bezuinigen - indien gewenst. Hoe meer je snoeit, hoe
bossiger de plant het komende jaar zal uitlopen. Let op: paprika en chili behoren tot de nachtschadefamilie. De delen van de plant zijn giftig. Maar natuurlijk niet de rijpe vruchten!
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Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Chili varme niva 6 til 7 direkte fra din egen balkong

De Cayenne er en hot chili-klassiker som kommer tidlig og er rikelig. Planten nar en hgyde pa rundt 60 centimeter og produserer sine opptil 12 centimeter lange
frukter, som modnes fra merkegregnn til knallred, selv nar den holdes innendgrs. | den @vre delen produserer hun sterke bladgrent og mange blomster. De Cayenne
egner seg utmerket til salsaer, sauser og dipper. Fruktene kan ogsa terkes godt og egner seg da til kryddermgllen. Naturlig beliggenhet: Vellykket dyrking: For
at chilien skal baere frukt det forste aret, er det lurt & dyrke mellom januar og mars. La farst freene trekke i romvarmt vann i 24 timer for & gke spiringen og legg
dem deretter en halv centimeter dypt i vekstsubstratet. Hold vekstsubstratet fuktig, men ikke vatt ved a fukte det daglig med en sprayflaske. Dekk kulturkaret med
matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg
pé den voksende jorda. Plasser kulturkaret pa et lett og varmt sted med en temperatur mellom 22° og 30° Celsius. De fgrste freene skal veere etter tre til tidager a
spire. Fjern na dekselet og hold plantene i sa mye lys som mulig (men ikke i brennende middagssol) og litt kjeligere slik at de unge plantene ikke visner. Sa snart det
andre bladparet utvikler seg, kan de unge plantene prikkes ut til det fgrste bladet i sma 10 cm potter med hull i bunnen og tomat- eller grennsaksjord (noen
ganger). Pass pa a ikke skade de fortsatt fine rattene og & vanne den friske jorda lett. De neste ukene vil plantene sa gradvis transplanteres til starre og sterre potter
nar de har rotfestet godt i sin forrige potte. Den beste beliggenheten: Optimal omsorg: Chili- og pepperplanter liker det varmt og fuktig, men ikke vatt. Vann kun
nar det gverste jordlaget har tarket og spray av og til inneplanter ovenfra. Sa snart det blir litt varmere kan plantene ga ute pa dagtid ved minst 5°C for a stivne og
venne seg til solen. Etter ishelgenene i midten av mai kan plantene transplanteres til et solrikt sted i hagebedet eller i karet. | motsetning til tomatplanter er det ikke
nedvendig & trimme sideskuddene med chili. | motsetning til hva mange tror, har selv utbruddet av den ferste blomsten (dronningblomsten) ingen effekt pa
plantens utvikling. Hvis planten er i god vegetabilsk jord, er den farste gjedslingen med tomatgjedsel kun ngdvendig nar nar de ferste knoppene dukker opp.
Gjedsle aldri mer enn angitt pa pakken. Om vinteren: Om vinteren kan planten sta litt markere og kjaligere ved 10° Celsius og vannes da tilsvarende mindre. Pa
lyse og varme steder, fortsett a ta vare pa planten som fgr. Na er det ogsa tid for en beskjaering - om @nskelig. Jo hardere du klipper ned, jo buskere vil planten vaere
det kommende aret. Oppmerksomhet: Paprika og chili tilherer nattskyggefamilien. Delene av planten er giftige. Men selvfolgelig ikke den modne frukten!

Chili - De Cayenne

- Capsicum annum

Chili na poziomie 6 do 7 prosto z wtasnego balkonu
De Cayenne to klasyczna roslina z ostrym chili, ktéra wczesénie rodzi duzo owocédw. Roénie okoto 60 cm wysokosci i nawet przy uprawie w pomieszczeniach daje wiele owocéw o dtugosci do 12 cm,
ktére w trakcie dojrzewania zmieniajg kolor z ciemnozielonego na btyszczaco-czerwony. Gérna czeé¢ rodliny ma wyrazne zielone lidcie i liczne kwiaty. De Cayenne to doskonaty wybér do sals,
soséw i dipéw. Owoce mozna réwniez tatwo wysuszy¢ i wypetni¢ mtynek do przypraw. Naturalne potozenie: Udana uprawa: Poniewaz roslina owocuje juz w pierwszym roku, zaleca sie
rozpoczecie rozmnazania nasion miedzy styczniem a marcem. Aby zwigkszy¢ zdolnos¢ kietkowania, mozesz poczatkowo umiesci¢ nasiona na okoto 24 godziny w misce z letnig woda w celu
zagruntowania. Posadz nasiona na gtebokos¢ od 0,5 cm do 1 cm w wilgotnym komposcie doniczkowym. Utrzymuj ziemie wilgotng, ale nie mokra, najlepiej codziennie za pomoca rozpylacza wody
do nawilzania gleby. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folia, aby zapobiec wysychaniu ziemi. Nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzieri na okoto
2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies$¢ pojemnik na nasiona w jasnym i cieptym miejscu o temperaturze od 22 ° do 30 ° Celsjusza. Pierwsze
sadzonki powinny pojawic sie juz po trzech do dziesieciu dniach. Teraz, mozesz usung¢ przezroczystg folie i utrzymywac kietki w chtodzie i jak najjasniejszym swietle, ale nie w petnym
potudniowym storicu. Gdy tylko sadzonki rozwing drugg pare lisci, mozna wyktuwac do pierwszej pary lisci i sadzi¢ kietki w matych 10 cm doniczkach z otworem na dnie i ziemig doniczkowg na
pomidory lub warzywa. Dbaj o delikatne korzenie i nie zapomnij skromnie podla¢ swiezej gleby. W ciggu nastepnych kilku tygodni zawsze mozesz przenie$¢ miode rosliny do wiekszych doniczek,
gdy tylko stare rosliny przenikng przez korzenie. i sadzi¢ kietki w matych 10 cm doniczkach z otworem w dnie i ziemig doniczkowg dla pomidoréw lub warzyw. Dbaj o delikatne korzenie i nie
zapomnij skromnie podlac Swiezej gleby. W ciggu nastepnych kilku tygodni zawsze mozesz przenies¢ mtode rosliny do wiekszych doniczek, gdy tylko stare rosliny przenikng przez korzenie. i sadzi¢
kietki w matych 10 cm doniczkach z otworem na dnie i ziemig doniczkowg na pomidory lub warzywa. Dbaj o delikatne korzenie i nie zapomnij skromnie podla¢ $wiezej gleby. W ciggu nastepnych
kilku tygodni zawsze mozesz przenie$¢ miode rosliny do wiekszych doniczek, gdy tylko stare rosliny przenikng przez korzenie. Najlepsza lokalizacja: Optymalna pielegnacja: Rosliny chili i
papryki zawsze preferujg miejsce ciepte i wilgotne, ale nie mokre. Podlewaj rosline tylko wtedy, gdy gérna warstwa ziemi wyschnie i od czasu do czasu spryskaj rosliny domowe. Gdy tylko
temperatura wzro$nie, mozesz trzymac rosliny na zewnatrz w ciggu dnia z co najmniej 5 ° Celsjusza do aklimatyzacji. Po ,Lodowych Swietych” w potowie maja mozesz posadzi¢ Stodka
Czekoladowa Papryke w petnym nastonecznieniu na grzadce ogrodowej lub w wiekszej donicy. Inaczej niz w przypadku pomidoréw, w przypadku chili i papryki nie ma potrzeby ciggtego odcinania
bocznych pedéw. Wbrew powszechnemu przekonaniu nawet przyciecie pierwszych kwiatéw nie wptywa na wzrost rosliny. Jesli Stodka Czekolada jest uprawiana na dobrej glebie warzywnej,
nawozenie nawozem dla roslin pomidora jest konieczne dopiero po pojawieniu sie pierwszych pgkéw. W zime: Zimg roéling mozna trzymac w nieco ciemniejszym i chtodniejszym miejscu o
temperaturze okoto 10 ° Celsjusza i tylko umiarkowanym podlewaniu. Kiedy roslina hibernuje w cieplejszym miejscu, wymaga takiej samej pielegnacji jak zwykle. Jesli chcesz, przycinanie jest teraz
mozliwe - im silniej przycinasz rosline, tym bardziej krzaczasta bedzie rosng¢ wraz z nowymi kietkami. Uwaga: chili i pieprz naleza do rodziny psiankowatych. Czesci roslin s3 trujgce. Ale
oczywiscie nie owoce.

Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Nivel de calor do pimentdo 6 a 7 diretamente da sua prépria varanda

De Cayenne é um classico do hot chili que chega cedo e é abundante. A planta atinge cerca de 60 centimetros de altura e produz seus frutos de até 12 centimetros de
comprimento, que amadurecem do verde escuro ao vermelho vivo, mesmo quando mantidos dentro de casa. Na parte superior, ela produz fortes folhas verdes e numerosas
flores. De Cayenne é excelente para salsas, molhos e molhos. As frutas também podem ser bem secas e sdo adequadas para o moinho de especiarias. Localizagdo natural:
Cultivo bem sucedido: Para que o pimentdo dé frutos no primeiro ano, é aconselhavel cultivar entre janeiro e marco. Primeiro deixe as sementes de molho em dgua morna por
24 horas para aumentar a germinacgdo e depois coloque-as meio centimetro de profundidade no substrato em crescimento. Mantenha o substrato imido, mas ndo molhado,
umedecendo-o diariamente com um borrifador. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o
papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formacdo de mofo no solo em crescimento. Coloque o recipiente de cultura em um local claro e quente com
temperatura entre 22° e 30° Celsius. As primeiras sementes devem ser depois de trés a dezdias para germinar. Agora retire a tampa e mantenha as plantas com o maximo de
luz possivel (mas ndo no sol forte do meio-dia) e um pouco mais fresco para que as plantas jovens ndo murchem. Assim que o segundo par de folhas se desenvolver, as mudas
podem ser repicadas até a primeira folha em pequenos vasos de 10 cm com furos no fundo e solo de tomate ou vegetal (as vezes). Por favor, certifique-se de ndo danificar as
raizes ainda finas e regar levemente o solo fresco. Nas préximas semanas, as plantas serdo gradualmente transplantadas para vasos cada vez maiores, uma vez que tenham
enraizado bem no vaso anterior. A melhor localizagdo: Cuidado ideal: As plantas de pimentdo e pimenta gostam de calor e umidade, mas ndo molhadas. Regue apenas
quando a camada superior do solo estiver seca e, ocasionalmente, borrife plantas de interior por cima. Assim que esquentar um pouco, as plantas podem sair durante o dia a
pelo menos 5° Celsius para endurecer e se acostumar com o sol. Apés os santos do gelo em meados de maio, as plantas podem ser transplantadas para um local ensolarado no
canteiro do jardim ou na banheira. Ao contrario dos tomateiros, ndo é necessario cortar os rebentos laterais com malaguetas. Ao contrario da crenga popular, mesmo o
surgimento da primeira flor (flor rainha) ndo afeta o desenvolvimento da planta. Se a planta estiver em boa terra vegetal, a primeira adubagdo com adubo de tomate s6 é
necessaria quando quando os primeiros botdes aparecem. Nunca fertilize mais do que o indicado na embalagem. No inverno: Durante o inverno, a planta pode ficar um
pouco mais escura e mais fria a 10° Celsius e entdo é regada correspondentemente menos. Em locais claros e quentes, continue cuidando da planta como antes. Agora também
é hora de uma poda - se desejar. Quanto mais dificil vocé cortar, mais espessa a planta ficard no préximo ano. Atencéo: Pimentas e malaguetas pertencem a familia das
beladonas. As partes da planta sdo venenosas. Mas claro que néo a fruta madura!

Chili - De Cayenne
Capsicum annum
Nivelul de caldura al chiliului de la 6 la 7 direct de la propriul balcon

De Cayenne este un clasic de chili fierbinte, care este purtat devreme si abundent. Planta atinge o indltime de aproximativ 60 de centimetri si, chiar si atunci cand este pastrata in interior, isi
dezvoltd abundent fructele lungi de pané la 12 centimetri, coacand de la verde inchis la rosu aprins. in zona superioara produce frunze puternice de culoare verde si numeroase flori. De Cayenne
este ideal pentru salate, sosuri si scufundari. Fructele pot fi, de asemenea, uscate bine si sunt potrivite pentru moara de condimente. Locatie naturala: Cultivare de succes: Pentru ca ardeiul
iute sa dea roade in primul an, recomandam cultivarea intre ianuarie si martie. Lasati semintele sa se inmoaie Tn apa calda timp de 24 de ore pentru a creste germinarea si apoi asezati-le cu o
adancime de la jumatate de centimetru la centimetru in mediul de crestere. Pastrati mediul de crestere umed, dar nu umed, reumezindu-| zilnic cu o sticla de pulverizare. Acoperiti vasul de
cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru
previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati vasul de cultivare intr-un loc luminos si cald, cu o temperatura cuprinsa intre 22 ° si 30 ° Celsius. Primele seminte ar trebui sa
germineze dupa trei pana la zece zile. Acum scoateti capacul si pastrati plantele in lumina cat mai mare posibil (dar fara soare aprins la amiaza) si putin mai racoros, astfel incat plantele tinere sa
nu se ghimbireascd. De indatd ce a doua pereche de frunze s-a dezvoltat, plantele tinere pot fi smulgute (individual) pand la prima frunza in ghivece mici de 10 cm cu gauri in fund si sol de rosii
sau legume. Va rugam sa aveti grija sa nu deteriorati radacinile inca fine si sa udati usor solul proaspat. In sdptamanile urmatoare, plantele vor fi mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari,
atunci cand Tsi vor inrddacina ghiveciul anterior. plantele tinere pot fi smulgute (individual) pana la prima frunzd in ghivece mici de 10 cm cu gduriin fund si sol de rosii sau legume. Va rugam sa
aveti grija sa nu deteriorati radacinile inca fine si sa udati usor solul proaspat. In séptamanile urméatoare, plantele vor fi mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari, atunci cand fsi vor
nraddcina ghiveciul anterior. plantele tinere pot fi smulgute (individual) pand la prima frunza in ghivece mici de 10 cm cu gauri in fund si sol de rosii sau legume. Va rugam sa aveti grija sa nu
deteriorati radacinile inca fine si sa udati usor solul proaspdt. In sdptamanile urmdtoare, plantele vor fi mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari, atunci cand isi vor inrddacina ghiveciul
anterior. Cea mai buna locatie: Ingrijire optima: Plantelor de ardei iute si ardei i place cald si umed, dar nu umed. Apa numai atunci cand stratul superior al solului s-a uscat si pulverizeaza
ocazional peste plante pastrate Tn apartament de sus. De indata ce se incélzeste putin, plantele pot iesi afara in timpul zilei cu cel putin 5 ° Celsius pentru a se intari si a se obisnui cu soarele. Dupa
sfintii de gheata de la mijlocul lunii mai, plantele pot fi transplantate intr-un loc insorit in patul de gradina sau in cada. Spre deosebire de plantele de rosii, nu este necesar sa indepartati lastarii
secundari din ardei iute. Chiar si izbucnirea primei flori (floarea regelui), contrar credintei populare, nu are nicio influenta asupra dezvoltarii plantei. Daca planta se afla intr-un sol vegetal bun,
prima fertilizare cu ingrdsdmant cu rosii este necesar doar cand apar primii muguri. Nu fertilizati mai mult decat este indicat pe ambalaj. Tn iarna: in timpul iernii, planta poate sta putin mai
ntunecata si la 10 ° Celsius mai rece si apoi este udata in consecintd mai putin. In locatii usoare si calde, puteti continua sa aveti grija de planta ca inainte. Acum este momentul sa reduceti - daca
doriti. Cu cat tundeti mai mult, cu atat planta va inmuguri in anul urmétor. Atentie: boiaua si ardeiul iute apartin familiei solanelor. Partile plantei sunt otravitoare. Dar, desigur, nu
fructele coapte!
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- Chili - De Cayenne
= Capsicum annum
| Chili hethet niva 6 till 7 direkt fran din egen balkong

De Cayenne ar en het chili-klassiker som bars tidigt och rikligt. Véxten nar en héjd av cirka 60 centimeter, och dven nar den halls inomhus utvecklas den rikligt med upp till 12 centimeter
langa frukter som mognar fran morkgron till [jusréd. | det Gvre omradet producerar det starkt bladgrént och ménga blommor. De Cayenne &r perfekt for salsor, séser och dopp.
Frukterna kan ocksa torkas val och ar sedan lampliga for kryddkvarnen. Naturligt lage: Framgangsrik odling: For att chilin ska bara det forsta aret rekommenderar vi att man odlar
mellan januari och mars. Lat frona blotlaggas i rumsvarmt vatten i 24 timmar for att 6ka grobarheten och placera dem sedan en halv centimeter till en centimeter djupt i odlingsmediet.
Hall odlingsmediet fuktigt, men inte vatt, genom att aterfukta det dagligen med en sprayflaska. Tack odlingskérlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran
att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta férhindrar att mégel bildas pa odlingsjorden. Placera odlingskarlet pa en ljus och varm plats med en
temperatur mellan 22 ° och 30 ° Celsius. De forsta fréna bor gro efter tre till tio dagar. Ta bort locket och hall véxterna i sa mycket ljus som mojligt (men ingen flammande middagsol) och
lite svalare sa att de unga plantorna inte blir ingefara. Sa snart det andra parbladet har utvecklats kan de unga plantorna stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm
krukor med hél i botten och tomat- eller gronsaksjord. Var noga med att inte skada rétterna, som fortfarande &r fina, och vattna latt den farska jorden. Under de kommande veckorna
flyttas vaxterna gradvis till storre och storre krukor nar de vél har rotat sin tidigare kruka. de unga vaxterna kan stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm krukor med
hal i botten och tomat- eller gronsaksjord. Var noga med att inte skada rétterna, som fortfarande &r fina, och vattna latt den férska jorden. Under de kommande veckorna flyttas vaxterna
gradvis till storre och storre krukor nar de val har rotat sin tidigare kruka. de unga vaxterna kan stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm krukor med hél i botten och
tomat- eller gronsaksjord. Var noga med att inte skada rétterna, som fortfarande ar fina, och vattna latt den farska jorden. Under de kommande veckorna flyttas vaxterna gradvis till
stérre och stérre krukor nér de val har rotat sin tidigare kruka. Den béasta platsen: Optimal vard: Chili och peppar véxter gillar det varmt och fuktigt, men inte vatt. Endast vatten nar det
oOversta jordskiktet har torkat och spraya ibland 6ver vaxter som halls i Idgenheten ovanifran. Sa fort det blir lite varmare kan vaxterna ga ut under dagen vid minst 5 ° Celsius for att
hérda och véanja sig vid solen. Efter ishelgarna i mitten av maj kan véaxterna transplanteras till en solig plats i trddgardsbadden eller i badkaret. Till skillnad fran tomatplanter ar det inte
nédvandigt att ta bort sekundéra skott fran chili. | motsats till vad manga tror har till och med att bryta ut den forsta blomman (kunglig blomma) inget inflytande pé vaxternas utveckling.
Om vaxten &r i god vegetabilisk jord &r den forsta befruktningen med tomatgodsel bara nédvandig nar de forsta knopparna dyker upp. Godsla inte mer an vad som anges pa
férpackningen. Pa vintern: Under vintern kan vaxten st lite morkare och vid 10 ° C kallare och vattnas dérefter mindre. P& ljusa och varma platser kan du fortsatta att ta hand om
vaxten som tidigare. Nu &r det dags f6r en nedskarning - om sa énskas. Ju mer du beskar, desto buskare kommer vaxten att gro under det kommande aret. Uppmarksamhet: Paprika
och chili tillhér nattskuggfamiljen. Véxtens delar &r giftiga. Men naturligtvis inte de mogna frukterna!

Chili-De Cayenne
a_ Capsicum annum
Chilli ohrieva stupen 6 az 7 priamo z vlastného balkéna

De Cayenne je hortca chilli klasika, ktora prichddza skoro a je bohata. Rastlina dosahuje vysku okolo 60 centimetrov a vytvara svoje az 12 centimetrov dlhé plody, ktoré
aj v interiéri dozrievaju od tmavozelenej az po jasnocervenu. V hornej Casti vytvara silnu listovi zelen a pocetné kvety. De Cayenne sa vyborne hodi do sals, omacok a
dipov. Plody sa daju aj dobre susit a st potom vhodné do mlynceka na korenie. Prirodzena poloha: UspesSna kultivacia: Aby ¢ili prinieslo ovocie uz v prvom roku, je
vhodné pestovat ho medzi janudrom a marcom. Semend nechajte najskor 24 hodin namocit v izbovej teplej vode, aby sa zvysila kli¢ivost, a potom ich vloZte pol
centimetra hlboko do pestovatelského substratu. UdrZiavajte pestovatelsky substrat vihky, ale nie mokry dennym vihéenim pomocou rozprasovaca. Kultiva¢nt nadobu
prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabranuje
tvorbe plesni na rasttcej pdde. Kultivaén nadobu umiestnite na svetlé a teplé miesto s teplotou medzi 22° a 30° Celzia. Prvé semena by mali byt po troch az
desiatichdni kli¢it. Teraz odstrafite kryt a rastliny udrZujte na ¢o najvacSom svetle (nie vSak na prudkom poludnajSom sinku) a trochu chladnejsie, aby mladé rastlinky
neuschli. Len ¢o sa vyvinie druhy pdr listov, mladé rastlinky moZno vypichnut az po prvy list do malych 10 cm kvetina€ov s otvormi na dne a zeminou z paradajok alebo
zeleniny (niekedy). Dbajte na to, aby ste neposkodili eSte jemné korienky a Cerstvi pddu mierne zalejte. V nasledujucich tyZzdrioch budu rastliny postupne presadzané do
stale vacsich Crepnikov, ked dobre zakorenia vo svojom predchadzajicom crepniku. NajlepSie umiestnenie: Optimalna starostlivost: Rastliny chilli papricky a papriky
maju rady teplé a vihké, ale nie mokré. Zalievajte iba vtedy, ked vrchna vrstva pody vyschne a obcas postriekaijte izbové rastliny zhora. Len ¢o sa trochu otepli, rastliny
mdZzu ist cez deri von pri minimalne 5° Celzia, aby sa otuZovali a zvykli si na sinko. Po ladovych svatcoch v polovici maja moZzno rastliny presadit na slne¢né miesto v
zahradnom zéhone alebo vo vani. Na rozdiel od rastlin paradajok nie je potrebné orezavat bo¢né vyhonky s chilli. Na rozdiel od vSeobecného presvedcenia, ani
vylomenie prvého kvetu (kralovného kvetu) nema vplyv na vyvoj rastliny. Ak je rastlina v dobrej zeleninovej pdde, prvé hnojenie hnojivom na paradajky je potrebné len
vtedy ked'sa objavia prvé puciky. Nikdy nehnojte viac, ako je uvedené na obale. V zime: Pocas zimy mdZe rastlina stat o nie¢o tmavsie a chladnejSie pri 10 ° Celzia a
potom sa zalieva primerane menej. Na svetlych a teplych miestach pokracujte v starostlivosti o rastlinu ako doteraz. Teraz je tieZ Cas na prerezavanie - ak je to Ziaduce.
Cim tvrdSie budete rezat, tym bude rastlina v buddcom roku hustejSia. Pozor: Papriky a €ili papricky patria do celade nocnych. Casti rastliny st jedovaté. Ale
samozrejme nie zrelé ovocie!

Cili-De Cayenne
Capsicum annum
Cili segreje stopnje 6 do 7 neposredno z lastnega balkona

De Cayenne je klasi¢en pekoc ¢ili, ki pride zgodaj in ga je v izobilju. Rastlina doseZe visino priblizno 60 centimetrov in obrodi do 12 centimetrov dolge plodove, ki tudi v
zaprtih prostorih dozorijo od temno zelene do Zivo rdece barve. V zgornjem delu poganja mocno listnato zelenje in Stevilne cvetove. De Cayenne je odlien za salse,
omake in pomake. Plodove lahko tudi dobro posusimo in so potem primerni za za¢imbnico. Naravni habitat: Navodila za gojenje: Damit die Chili bereits im ersten
Jahr tragt, empfiehlt sich eine Anzucht zwischen Januar und Marz. Lassen Sie die Samen zundachst fir 24 Stunden in raumwarmem Wasser vorquellen, um die
Keimfreude zu erhdhen und setzen Sie sie dann einen halben bis einen Zentimeter tief in Anzuchtsubstrat. Halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass,
indem sie es am besten taglich mit einer Sprihflasche nachfeuchten. Decken Sie das Anzuchtgefal mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor
Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das
Anzuchtgefal’ an einen hellen und warmen Ort mit einer Temperatur zwischen 22° und 30° Celsius. Die ersten Samen sollten so schon nach drei bis zehn dni za kalitev.
Zdaj pokrov odstranimo in rastline pustimo na ¢imvec svetlobe (vendar ne na Zgo¢em opoldanskem soncu) in malo hladnejSem, da mlade rastline ne ovenejo. Takoj, ko
se razvije drugi par listov, lahko mlade rastline do prvega lista pikiramo v majhne 10 cm lon¢ke z luknjami na dnu in zemljo za paradiznik ali zelenjavo (v¢asih). Pazite, da
ne poskodujete Se vedno finih korenin in svezo zemljo rahlo zalivate. V naslednjih tednih bomo rastline postopoma presajali v vse vecje lonce, ko se bodo dobro
ukoreninile v prejSnjem loncu. NajboljSa lokacija: Optimalna nega: Rastline ¢ilija in paprike imajo rade toplo in vlaZzno, vendar ne mokro. Zalivajte 3ele, ko se zgornja
plast zemlje posusi in ob¢asno poskropite sobne rastline od zgoraj. Takoj, ko se nekoliko otopli, lahko gredo rastline ¢ez dan ven na vsaj 5°C, da se utrdijo in navadijo na
sonce. Po ledenih svetnikih sredi maja lahko rastline presadimo na sonno mesto v gredico ali v korito. Za razliko od rastlin paradiznika pri Ciliju ni treba obrezovati
stranskih poganjkov. V nasprotju s splosnim prepricanjem tudi odganjanje prvega cveta (kraljice) ne vpliva na razvoj rastline. Ce je rastlina v dobri rastlinski zemlji, je
prvo gnojenje z gnojilom za paradiznik potrebno Sele, ko ko se pojavijo prvi brsti. Nikoli ne gnojite vec, kot je navedeno na embalazi. V zimskem €asu: Pozimi lahko
rastlina stoji nekoliko temneje in hladneje pri 10°C in jo takrat ustrezno manj zalivamo. V svetlih in toplih legah nadaljujte z nego rastline kot prej. Sedaj je tudi ¢as za rez
- po Zzelji. Bolj kot boste rezali, bolj grmicasta bo rastlina v prihodnjem letu. Pozor: paprika in €ili spadata v druZino nocnih sencnikov. Deli rastline so strupeni. A
seveda ne zrelega sadja!

Chile de cayenne
Capsicum annum
Pimiento picante del grado 6 a 7 directamente desde su terraza.

La cayena es un clasico del chile picante, de cosecha temprana y abundante. La planta alcanza una altura de hasta 60 centimetros y desarrolla, también como cultivo en
maceta, sus frutos de hasta 12 centimetros de longitud, de color verde oscuro hasta rojo llamativo segiin su grado de madurez. En la parte superior produce bastante
clorofila y abundantes flores. La cayena es muy adecuada para salsas. Los frutos se pueden secar y utilizar en molinillo. Ubicacién natural: Cultivo exitoso: Para que la
planta de frutos desde el primer afio se recomienda cultivar las semillas entre enero y marzo. Para aumentar la germinacién manténgalas durante 24 horas en agua a
temperatura ambiente y después introduzcalas entre medio centimetro y un centimetro en sustrato himedo. Mantenga el sustrato hiimedo pero no mojado, para ello lo
mejor es que rocie el cultivo diariamente con un pulverizador. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi protegera la tierra de la desecacién.
Para evitar la putrefaccién del sustrato retire el film cada dos o tres dias durante 2 horas. Coloque el recipiente de cultivo en un lugar luminoso y célido entre 22y 30 grados.
Alos tres a diez dias siguientes, deberian aparecer las primeras plantulas. Retire la cobertura del recipiente y mantenga las plantulas en un espacio muy luminoso (pero sin
sol directo al medio dia) y algo més fresco, para que no amarillen las plantulas. En cuanto se desarrolle el segundo par de hojas se pueden trasplantar los plantones
individualmente, en un macetero de 10 centimetros con el fondo agujereado y tierra para el cultivo de tomates o verduras. Preste atencién de no dafiar las raices finasy
riegue la tierra ligeramente. Durante las semanas sucesivas ird trasplantando las plantulas a un macetero mayor cada vez, en cuanto las raices hayan cubierto el macetero.
La mejor ubicaciéon: Cuidado éptimo: Las plantas de pimientos y chili requieren un lugar calido y himedo, pero no mojado. Riegue cuando la primera capa de la superficie
de la tierra se haya secado y rocie las plantas cultivadas en interior desde arriba. En cuanto las temperaturas sean mas calidas, con temperaturas superiores a 5 grados,
puede mantener la planta en exterior para hacerla mas resistente al frio y acostumbrarla al sol. A partir de mediados de mayo puede trasplantar las plantas al exterior en un
lugar soleado, en arriate o macetero. A diferencia del tomate, el chili y el pimiento, no es necesario eliminar los brotes axilares ni los brotes laterales. Si cultiva la planta en
buena tierra para verduras no hara falta suministrarle fertilizante para el cultivo de tomates hasta que aparezcan los primeros capullos. No le suministre mas fertilizante del
que viene indicado en las instrucciones del propio fertilizante. En el invierno: Durante el invierno puede mantener la planta en un lugar algo menos luminoso, con 10
grados y regandola también menos. En lugares luminosos y célidos debe seguir el cuidado habitual. Ahora es el momento para una poda, cuanto mas se pode, mas
frondosa crecera el siguiente afio. El piemento e los chiles son solandceas. jTodas las partes de la planta son venenosas. Excepto el fruto maduro, por supuesto!
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Chili-De Cayenne
Capsicum annum
Chilli ohf¥iva stupen 6 az 7 pfimo z vlastniho balkonu

De Cayenne je paliva chilli klasika, ktera prichazi brzy a je hojna. Rostlina dosahuje vy3ky kolem 60 centimetr( a vytvafi své az 12 centimetrt dlouhé plody, které
dozravaji od tmavé zelené az po jasné ervenou i v interiéru. V horni ¢asti vytvari silnou listovou zelen a Cetné kvéty. De Cayenne je vynikajici do sals, omacek a dip(.
Plody se daji i dobre susit a hodi se pak do mlynku na kofeni. PFirozena poloha: Usp&sné p&stovani: Aby chilli plodilo jiZ v prvnim roce, je vhodné péstovat mezi
lednem a breznem. Nejprve nechte semena namocit na 24 hodin do pokojové vody pro zvy3seni kliCivosti a poté je vloZte pll centimetru hluboko do péstebniho
substratu. Udrzujte péstebni substrat vihky, ale ne mokry kazdodennim vlh¢enim rozprasovacem. Kultiva¢ni nddobu zakryjte potravinarskou folif, kterou opatfite
otvory. To chréani ptdu pfed vysychanim. Folii byste méli odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci padé. Kultivaéni
nadobu umistéte na svétlé a teplé misto s teplotou mezi 22° a 30° Celsia. Prvni seminka by méla byt po tfech aZ desetidny vyklicit. Nyni sejméte kryt a udrZujte
rostliny na co nejvétsim svétle (ale ne na prudkém polednim slunci) a trochu chladnéji, aby mladé rostlinky neuvadly. Jakmile se vyvine druhy par listd, Ize mladé
rostlinky vypichovat az po prvni list v malych 10 cm kvétinacich s otvory na dné a zeminou z raj¢at nebo zeleniny (nékdy). Dbejte prosim na to, abyste neposkodili
jesté jemné koteny a Cerstvou zeminu mirné zalijte. V nasledujicich tydnech budou rostliny postupné presazovany do stale vétsich kvétinacd, jakmile dobfe zakoreni
ve svém predchozim kvétinaci. NejlepSi umisténi: Optimalni péce: Rostliny chilli a papriky maji rady teplo a vlhko, ale ne mokré. Zalévejte pouze po zaschnuti
vrchni vrstvy pldy a obcas postrikejte pokojové rostliny shora. Jakmile se trochu otepli, mohou jit rostliny pres den ven pfi minimalné 5° Celsia, aby otuZzily a zvykly
si na sluni¢ko. Po ledovych svatych v poloviné kvétna Ize rostliny pfesadit na slunné misto v zahradnim zdhonu nebo ve vané. Na rozdil od rostlin raj¢at neni nutné
chilli papri¢kami zastfihavat bo¢ni vyhony. Na rozdil od vSdeobecného minéni ani vylomeni prvniho kvétu (kralovny) nema Zadny vliv na vyvoj rostliny. Pokud je
rostlina v dobré zeleninové pidé, prvni hnojeni hnojivem na raj¢ata je nutné pouze tehdy kdy?Z se objevi prvni pupeny. Nikdy nehnojte vice, neZ je uvedeno na
obalu. V zimé&: Béhem zimy mUZe rostlina stat o néco tmavsi a chladnéjsi pti 10° Celsia a pak je zalévana odpovidajicim zpisobem méné. Na svétlych a teplych
stanovistich pokracuijte v péci o rostlinu jako doposud. Nyni je také €as na profezavani - je-li to 7adouci. Cim tvrdé&ji budete Fezat, tim bude rostlina v pfi§tim roce
ko3at&j3i. Pozor: Papriky a chilli papricky patfi do €eledi hluchavkovitych. Casti rostliny jsou jedovaté. Ale samoziejmé ne zralé ovoce!

Chili-De Cayenne
C*k Capsicum annum
Dogrudan kendi balkonunuzdan 6 ila 7 arasi biber i1sitma seviyesi

De Cayenne, erken gelen ve bol olan bir sicak biber klasigidir. Bitki yaklasik 60 cm yukseklige ulasir ve 12 cm uzunluga ulasan meyvelerini Uretir ve i¢ mekanda
tutuldugunda bile koyu yesilden parlak kirmiziya dogru olgunlasir. Ust kisimda giiclii yaprakli yesillikler ve ¢cok sayida gicek tretir. De Cayenne salsalar, soslar ve
soslar icin mikemmeldir. Meyveler ayrica iyi kurutulabilir ve daha sonra baharat degirmeni icin uygundur. Dogal konum: Basaril yetistirme: Biberin ilk yil meyve
vermesi icin Ocak-Mart aylari arasinda ekim yapilmasi tavsiye edilir. Cimlenmeyi artirmak icin 6nce tohumlari 24 saat oda sicakhiginda suda bekletin ve ardindan
blyuyen substratin yarim santimetre derinligine yerlestirin. Blylyen substrati her giin bir sprey sisesiyle nemlendirerek nemli tutun ama islak degil. Kulttr kabinin
Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila Gg¢ ginde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, buytyen toprakta kif
olusumunu énler. Kiltir kabini 22° ile 30° Celsius arasinda bir sicakliga sahip, aydinlik ve sicak bir yere yerlestirin. ilk tohumlar (¢ ila ondan sonra
olmalidir.cimlenmek icin gtinler. Simdi 6rtuyl kaldirin ve geng bitkilerin solmamasi igin bitkileri mimkin oldugu kadar ¢ok isikta (ancak kavurucu 6gle giinesinde
degil) ve biraz daha serin tutun. ikinci yaprak cifti gelisir gelismez, genc bitkiler ilk yapraga kadar dibinde delikler olan 10 cm'lik kiiclik saksilara ve domates veya
sebze topragi (bazen) dikilebilir. Litfen hala ince koklere zarar vermediginizden ve taze topragi hafifce suladiginizdan emin olun. Oniimizdeki haftalarda bitkiler,
onceki saksilarinda iyice koklendikten sonra kademeli olarak daha buylk ve daha blyik saksilara nakledilecek. En iyi konum: Optimum bakim: Biber ve biber
bitkileri sicak ve nemli sever, ancak islak degildir. Sadece topragin Ust tabakasi kurudugunda sulayin ve ara sira i¢ mekan bitkilerini yukaridan piskurtun. Biraz isinir
1Isinmaz, bitkiler gtinese alismak ve sertlesmek icin glin icinde en az 5°C'de disari ¢ikabilirler. Mayis ortasindaki buz azizlerinden sonra bitkiler bahge yataginda veya
klvette gunesli bir yere nakledilebilir. Domates bitkisinin aksine biberde yan sirgunlerin budanmasi gerekli degildir. Sanilanin aksine ilk gicegin (kralice cicek) ¢ikmasi
bile bitkinin gelisimine etki etmez. Bitki iyi bitkisel toprakta ise, domates gubresi ile ilk gibreleme sadece ne zaman gereklidir? ilk tomurcuklar gérindiginde. Asla
paket Uzerinde belirtilenden daha fazla giibreleme yapmayin. Kigin: Kis aylarinda, bitki 10°C'de biraz daha koyu ve serin durabilir ve buna bagli olarak daha az
sulanir. Aydinlik ve sicak yerlerde, bitkiye eskisi gibi bakim yapmaya devam edin. Simdi ayrica budama zamani - istenirse. Ne kadar sert kesinti yaparsaniz, bitki
6numuzdeki yil o kadar yogun olur. Dikkat: Biberler, itlizimugiller familyasindandir. Bitkinin kisimlari zehirlidir. Ama tabii ki olgun meyve degil!

[ Chili-De Cayenne

Capsicum annum
B Chili hofok 67, kozvetleniil a sajat erkélyrd

A De Cayenne egy csip&s chili klasszikus, amely koran érkezik és b&séges. A névény eléri a 60 centiméter korlli magassagot, és akar 12 centiméter hosszu terméseit is
meghozza, amelyek bent tartva is sététzoldtdl élénkvordsig érnek. A felsé részen erds leveles zéldeket és szamos virdgot hoz. A De Cayenne salsakhoz, sz6szokhoz és
martogatésokhoz kivalé. A gylimolcsok jol aszalhatdk is, igy alkalmasak a fliszermalomba. Természetes elhelyezkedés: Sikeres termesztés: Annak érdekében, hogy a
chili mar az elsé évben meghozza gylimélcsét, janudr és marcius kozott érdemes termeszteni. EI6szor hagyja a magokat szobameleg vizben 24 éran at 4zni, hogy
fokozza a csirdzast, majd helyezze 6ket fél centiméter mélyre a termeszté aljzatba. Tartsa a termesztd aljzatot nedvesen, de ne nedvesen Ugy, hogy naponta nedvesitse
meg egy spray-palackkal. Fedje le a tenyészedényt ragasztéfoliaval, amelyet lyukakkal lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 érara le kell
venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a ndvekvé talajon. Helyezze a tenyészedényt vildgos és meleg helyre, ahol a hémérséklet 22°C és 30°C kdzott van. Az elsd
magvaknak harom-tiz utan kell lennitiknapokig csirazni. Most tavolitsa el a fedelet, és tartsa a ndvényeket a lehet6 legtobb fényben (de ne a tizé déli napon) és egy
kicsit hlvésebb helyen, hogy a fiatal ndvények ne hervadjanak el. Amint kifejl6dik a masodik levélpar, a fiatal névényeket egészen az elsé leveléig kiszurhatjuk kis, 10
cm-es, aljan lyukas edényekbe, paradicsom- vagy zoldségfoldbe (esetenként). Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a még finom gyokereket, és enyhén ontézze meg a friss
talajt. Az elkdvetkezd hetekben a ndvényeket fokozatosan atiltetik egyre nagyobb cserepekbe, miutan mér jél meggyokeresedtek az el6z6 cserépben. A legjobb hely:
Optimalis gondozas: A chili és a paprika névények szeretik a meleget és a nedvességet, de nem nedvesen. Csak akkor 6ntdzze, ha a talaj felsé rétege megszaradt, és
idénként permetezze fellilrél a szobandvényeket. Amint egy kicsit melegebb lesz, a ndvények napkozben legaldbb 5°C-ra mehetnek a szabadba, hogy
megkeményedjenek és megszokjak a napot. A majus kdzepi jégszentek utan a névényeket atlltethetjik a kerti 4gyas napos helyre vagy a kadba. A
paradicsomnévényekkel ellentétben az oldalhajtasokat nem sziikséges chilivel levagni. A kdzhiedelemmel ellentétben még az elsd virag (kiralyno) kitorése sincs hatassal
a novény fejlédésére. Ha a névény jo névényi talajban van, az elsé mtragyazas paradicsomtragyaval csak akkor sziikséges amikor megjelennek az elsé rugyek. Soha ne
mditragyazzon tébbet, mint amennyi a csomagolason szerepel. Télen: Télen a ndvény 10°C-on kicsit sététebben és hlivdsebben allhat, és ennek megfeleléen
kevesebbet 6ntozik. Vilagos és meleg helyeken folytassa a névény gondozasat, mint korabban. Itt az ideje a metszésnek is - ha sziikséges. Minél keményebben vag
vissza, annal bokrosabb lesz a névény a kovetkezd évben.
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