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BUO - Manpuka - cnagbk WoKonap,

- Capsicum annuum

3axapHo-cnagKo n kapeeHo-kadsBO - 3a pasHooGpasmMe B canaT U CypoBM 3e/IeHUyLU
BKyCeH, MHOro Cagbk, Sweet Chocolate oTnexasa ot 3eneH A0 HacuTeH LUOKOﬂaAOBOKa¢HB uBAaT. OTAnYeH 3a canatu, MbAHEXM UK 3a roTBeHe. LIele/lﬂT nvnep e MHOTo yHMBepCaneH B KyxHATa.
nOnynﬂpeH € KaTo CypoBa XpaHa unau B canatu. I'I'bp)KI/I Ce 3ae/HO C Apyrv CMeceHn 3eneH4yLu KaTo paTaTyI‘/'I WUnn ce Nb/HN BbB ¢ypHaTa. EcTecTBEHO MeCTOMNoJIOXKEHUE: rll/]rlepr nMa cBouTe KopeHu
B HOxHa AMepMKaA YcnewHo oTrnexaaHe: npenOquBa Ce pasMHOXaBaHe MeXJay AHyapu 1 MapT, Taka 4Ye pacTeHVeTo Aa AaZie N0 Npe3 nbpeata rognHa. rl'prO OCTaBeTe ceMeHaTa Aa Ce HakuncHaT
B CTaiiHa Tonna BOAA 3a 24 vaca, 3a Aa NoBULLIAT NOKB/IBAHETO U C/1e TOBA ' NOCTaBeTe Ha MNOJI0BUH CaHTUMETbP A'b/'l60q|/|Ha B Cy6CTpaT OT KOKOCOBUW BNakHa Ui opraHn4yHa 3esieH4ykoBa rnoysa.
MoaabpxXaiite pacTALMS Cy6CTPaT BNaXeH, HO He 1 MOKbP, KaTo ro OBNaxHsBaTe exeAHeBHO ChbC cnpell 6yTunka. MokpuiiTe cbaa ¢ KyNTypa C AOMaKMHCKO $pONMO, KOETO CTe OCUIypUAM € Aynki. ToBa
npeanassa cy6cTpaTta oT n3chxsaHe. Tpsbea Aa oTCTpaHsBaTe GpOAMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeK ABa A0 Tpu AHW. ToBa NpeAoTBpaTsiBa 06pa3yBaHeTo Ha Myxb/ BbPXy OCHOBaTa. [ocTaBeTe Cbaa C kyNTypaTa
Ha CBET/10 N TOM/10 MACTO C TemnepaTtypa Mexay 22°n30°no U,eﬂ3l/||7|. I'lprl/lTe cemMeHa TpFIGBa Aa NOKBb/IHAT Chej Tpy A0 AeCeT AHW. Cera maxHeTe Kanaka v APBXTE pacTeHMATa Ha KOJIKOTO Ce MOXe
noseye CBET/IMHA (HO He Ha nanewoTo 069AHO Cfn:HLl,e) ¥ Manko No-xnajHo, 3a a He U3CbxHaT MnajnTe pacteHus. BeAHara LLIOM Ce pa3Bue BTopaTa ABO';IKa NInCTa, pacTeHnsaTa MoraT Aa ce NnknpaTt
(OTAEHHO) A0 MbPBUA TNCT B Maikn 10 c™M cakecmm ¢ AYNKN Ha ABHOTO N OpraHnYyHa 3e/1eH4ykoBa no4sa. Mons, BHMMaBaliTe Aa He noBpejunTe BCe OoLLe ¢V|HV|T9 KOpeHn 1 Aa nosinBaTe npsacHata novsa
neko. I'Ipea cnejBalTe ceAMNLIN pacTeHnATa e 6LAaT nocTerneHHo TpaHCn/IaHTNpPaH BbB BCe MO-To/IeMU U MO-ro/ieMun CakCuK, cfief KaTo ce BKOpPeHAT AOGPE B nMpejuiluHaTa CM cakcus. 3a Aa He
N3CbXBaT M1aguTe pacTeHna. BeAHara LLOM Ce pasBue BTopaTa ABOMKH NNCTa, pacTeHUsTa MorarT Ja ce nukmpat (OTAeﬂHO) AO MbpPBUA INCT B Maku 10 cM cakcum ¢ AYNKW Ha ABHOTO N OpraHn4yHa
3e/ieH4yKoBa no4sa. Mons, BHUMAaBaiiTe Aa He noBpejanTe BCe OLLe ¢|/]H|/|Te KOpeHWn 1 Aa nonveate npsicHaTa no4sa fieko. I'Ip93 cnejBalymte ceMULN pacTeHnATa e GBABT nocTeneHHo
TpaHCN/aHTVPaHN BbB BCe NO-rosieMu 1 NO-roieMun cakcum, cnej KaTo ce BKOPeHAT A06pe B MpejuLlHaTa CU cakcus. 3a Aa He U3CbXBaT MNaanTe pacTeHus. BeAHara LLIOM Ce pa3Bue BTOpaTta ABOI‘ZKa
NINCTa, pacTeHnATa Morar Aa ce NuknpaT (OTAeﬂHO) A0 NBbPBUA INCT B Maikn 10 cM cakcum ¢ AYNKN Ha ABHOTO 1 OpraHn4yHa 3eneH4yykoBa no4vsa. Monsi, BHMMaBaliTe Aa He noBpejuTe BCe oLle ¢|/|HV|T€
KOpeHu 1 Aa nonveaTe npacHaTa novsa 1eko. I'lpes cnejgalynTte ceaMMLUM pacTeHusaTa Lwe 6‘b,an MoCTeneHHOo TPpaHCNNaHTPaH BB BCE MO-rosieMn U No-roneMn cakcny, cnej Kato ce BKOpeHAT A06pe
B NpejuLlHaTa cu cakcus. Haﬁ-AOGPOTO MecCTOonoJiIoXKeHwue: BeAHara cnep KaTo cTaHe Masiko No-Tonao, pacTeHudATa MoraT Aa U3N43aTt HaBbH Nnpes3 AeHA Npu noHe 5°no U,e/'|3V||7|, 3a Aa Ce BTBBbPAAT U Aa
CBWKHAT CbC CNBHUETO. Cﬂe,q nejeHvTe CBeTUM B CpejaTa Ha mai pacTeHunaTa MoraT Aa ce NpecajaT Ha CTbHYEBO MACTO B rpajiHCKaTa 1éXa Nav BbB BaHata. onTumanHa rpvxa: PacTteHuaTa unam n
nnnep obunyar Tonso n B/IaXHO, HO He MOKpO. MonweaiiTe camo korato FOPHUAT C/10/ Ha NoYBaTa e N3CbXxHan n oT BpemMe Ha BpemMe np‘chaI?lTe cTaiiHuTe pacteHus oTrope. 3a pasnnka oT AoMaTtuTe, Npu
NOTUTE YYLLIKW U YyLLIKUTE He e HeOGXOAV]MO Aa ce nojps3Bat CTPaHNYHNTE USABHKN. I'IpoTMBHO Ha 06LLLOI'IpI/IeTOT0 CXBallaHe, A0pW Pa3KbCBaHETO Ha MbpBUNA LBAT (LlapMLla LlBﬂT) He OKa3Ba BvsAHUE
BBbpPXY Pa3sBUTVETO Ha pacTeHNeTo. Axko pacteHneto e B AOGPB OpraHv4Ha 3eneH4ykoBa rno4ea, NbPBOTO TOPEHe C OpraHn4eH Top e HeOGXOAV]MO CaMO KoraTo ce NoABAT NbPBUTE MbMKWU. |'|pe3
3umarTa: I'Ipea 3MMaTa pacTeHVEeTo MOXe Ja CTOW MasKo MO-TbMHO N NO-XNaAHO Npu 10° no Ll,efl3|/||7| ¥ Toraea ce nosvMBa CbOTBETHO MO-Manko. Ha cBeTan 1 Tonau mecta npoAbL/KeTe Aa ce rpuxnTe 3a
pacTeHneTo KakTo npean n ro nOApH3Ba|7ITe 3a MbCT pacTex npes cejalliaTta rognHa. NMoTtuart YepBeH nNunep N YyLKUTe ca HOLWWHW pacTeHus. PacTutenHuTe um yactm ca OTPOBHU. Ho pa36|/|pa
ce He 3penuTe nnvoBe!

- - BIO - Paprika - sed chokolade

Capsicum annuum
- - Sukker-sod og kaffe-brun - til variation i salater og ragrentsager

Laekker, meget sed, sed chokolade modner fra gren til en rig chokoladebrun farve. Fremragende til salater, fyld eller til madlavning. Paprika er meget alsidig i kekkenet. Det er populaert
som rakost eller i salater. Den steges sammen med andre blandede grentsager som ratatouille eller fyldes i ovnen. Naturlig beliggenhed: Peberfrugten har sine redder i Sydamerika.
Succesfuld dyrkning: Formering mellem januar og marts anbefales, sa planten baerer frugt det ferste ar. Lad ferst freene traekke i stuevarmt vand i 24 timer for at ege spiringen og laeg
dem derefter en halv centimeter dybt i kokosfibersubstrat eller gkologisk vegetabilsk jord. 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 underlaget mod udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette
forhindrer, at der dannes skimmelsvamp pa underlaget. Stil dyrkningsbeholderen pa et let og varmt sted med en temperatur mellem 22° og 30° Celsius. De forste frg skal spire efter tre
til ti dage. 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 planterne prikkes ud (separat) op til det ferste blad i sma 10 cm potter med huller i bunden og gkologisk grentsagsjord. 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 starre og sterre potter, nar de har faet godt rod i deres tidligere potte. sa de unge
planter ikke visner. S& snart det andet bladepar udvikler sig, kan planterne prikkes ud (separat) op til det ferste blad i sma 10 cm potter med huller i bunden og gkologisk grentsagsjord.
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, nar de har faet
godt rod i deres tidligere potte. sa de unge planter ikke visner. Sa snart det andet bladepar udvikler sig, kan planterne prikkes ud (separat) op til det farste blad i sma 10 cm potter med
huller i bunden og gkologisk grentsagsjord. 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 starre og sterre potter, nar de har faet godt rod i deres tidligere potte. Den bedste beliggenhed: Sa snart det bliver lidt varmere, kan planterne gé& udenfor i lebet 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. Optimal pleje: Chili-
og peberplanter kan lide det varmt og fugtigt, men ikke vadt. Vand kun, nér det gverste jordlag er terret og sprejt lejlighedsvis indenders planter ovenfra. | modsaetning til tomatplanter
er det ikke n@dvendigt at trimme sideskuddene med chili og peberfrugt. | modsaetning til hvad mange tror, har selv udbrud af den ferste blomst (dronningeblomst) ingen effekt pa
plantens udvikling. Star planten i god gkologisk vegetabilsk jord, er den ferste gadskning med organisk gedning ferst ngdvendig, nar de ferste knopper kommer. Om vinteren: Om
vinteren kan planten sté lidt merkere og keligere ved 10° Celsius og vandes s tilsvarende mindre. P& lyse og varme steder skal du fortsaette med at pleje planten som fer og beskaere
den for en busket vaekst i det kommende ar. Chili og peberfrugt er natskyggeplanter. Deres plantedele er giftige. Men selvfolgelig ikke den modne frugt!

BIO - Paprika - Sweet Chocolate
Capsicum annuum
= ZuckersuB und kaffeebraun - Fliir Abwechslung bei Salat und Rohkost

Die kostliche, sehr stiRe Sweet Chocolate reift von griin bis zu einer kraftigen schokoladenbraunen Farbe. Hervorragend geeignet fur Salate, Fullungen oder zum Kochen.
Paprika ist in der Kuiche sehr vielseitig einsetzbar. Als Rohkost oder in Salaten ist sie beliebt. Sie wird zusammen mit anderem Mischgemdse als Ratatouille gebraten oder gefillt
im Backofen zubereitet. Naturstandort: Die Paprika hat ihre Wurzeln in SiGdamerika. Anzucht: Damit die Pflanze bereits im ersten Jahr tragt, empfiehlt sich eine Anzucht
zwischen Januar und Marz. Lassen Sie die Samen zunachst fur 24 Stunden in raumwarmem Wasser vorquellen, um die Keimfreude zu erhdhen und setzen Sie sie dann einen
halben bis einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-GemUseerde. Halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass, indem sie es am besten taglich mit einer
Spruhflasche nachfeuchten. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist das Substrat vor Austrocknung geschdtzt. Alle zwei bis drei
Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf dem Substrat vor. Stellen Sie das Anzuchtgefa3 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 méglichst viel Licht (aber keine pralle Mittagssonne) und etwas kihler, damit die jungen Pflanzen nicht vergeilen. Sobald sich das zweite Blattpaar entwickelt,
kénnen die Pflanzchen bis zum ersten Blatt in kleine 10-cm-Topfe mit Bodenléchern und BIO-Gemdiseerde pikiert (vereinzelt) werden. Achten Sie bitte darauf, die noch feinen
Wurzeln nicht zu verletzen und die frische Erde leicht zu wassern. In den kommenden Wochen werden die Pflanzen dann nach und nach in immer gréRere Tépfe umgesetzt,
wenn sie ihren bisherigen Topf gut durchwurzelt haben. Standort: Sobald es etwas warmer wird, kénnen die Pflanzen tagsiiber 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 Kibel umgepflanzt
werden. Pflege: Chili- und Paprikapflanzen mégen es warm und feucht, aber nicht nass. Wassern Sie erst, wenn die oberste Erdschicht angetrocknet ist und Ubersprihen Sie in
der Wohnung gehaltene Pflanzen ab und zu von oben. Im Gegensatz zu Tomatenpflanzen ist bei Chilis und Paprika ein Entgeizen der Nebentriebe nicht notwendig. Auch das
Herausbrechen der ersten Blite (Konigsblute) hat entgegen landldufiger Ansichten keinen Einfluss auf die Entwicklung der Pflanze. Wenn die Pflanze in guter BIO-Gemuseerde
steht, ist die erste Diingung mit BIO-Diinger erst erforderlich, wenn die ersten Knospen zum Vorschein kommen. Im Winter: Zum Uberwintern kann die Pflanze etwas dunkler
und bei 10° Celsius kihler stehen und wird dann auch entsprechend weniger gewassert. An hellen und warmen Standorten pflegen Sie die Pflanze weiter wie bisher und
schneiden sie fur einen buschigen Wuchs im kommenden Jahr. Chili und Paprika sind Nachtschattengewachse. Ihre Pflanzenteile sind giftig. Aber natirlich nicht die
reifen Frichte!

N L7 Organic - Sweet Pepper - Sweet Chocolate
— Capsicum annuum
A Sugar-sweet and coffee brown - lovely change for salad and raw food

Sweet Chocolate is a delicious and very sweet variety that matures from green to bold chocolate-brown colouring. It is perfectly suited for salads, stuffing or cooking. Pepper
has a very versatile use in cuisines. It is popular as a raw vegetable in salads. Moreover, Pepper can be prepared as Ratatouille along with other mixed vegetables or stuffed
and baked in an oven. Natural location: Pepper is native to South America. Successful cultivation: If you want the plant to bear fruits already in the first year, you should
start propagation between January and March. Place the seeds in lukewarm water for about 24 hours to stimulate germination. After that, plant the seeds about 0.5- 1 cm
deep into moist coconut substrate or organic herb substrate. Keep your potting compost moist, but not wet - preferably by using a water sprayer for moistening. Cover the
seed container with clear film that you provide with a few small holes. That way the substrate doesn't dry out, but also gets some air. Every second or third day, you might want
to take the clear film completely off for about 2 hours to 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 3 to 10 days. Now, you can remove the cover and keep the sprouts in a somewhat
cooler, but bright place without exposing them to the hot midday sun. As soon as the seedlings develop the second pair of leaves, you can prick out until the first pair of leaves,
and plant the sprouts into small 10 cm pots with a bottom hole and filled with organic vegetable substrate. Be careful not to damage the fine roots and don't forget to moisten
the fresh substrate. During the upcoming weeks and little by little you can move the plants into bigger pots, as soon as the roots have colonized the old pot. The best location:
As soon as the temperature rises to at least 5° Celsius, you can move the plants outside during the day, to allow them to slowly adapt to the sunlight and outdoor conditions.

In mid May and after the Ice Saints, the plants can either be planted out at a sunny place in the garden patch or they can be moved into tubs. Optimal care: Chili and Pepper
plants prefer a warm and moist surrounding, but not too wet. Water the plant only when the surface layer of the soil has dried out. Indoor plants can be sprayed from above
with a water sprayer every now and then. Unlike tomato plants, it is not necessary with chili and pepper plants to pluck out the side-shoots. Contrary to popular opinion, even
removing the first flower bud has no influence on the growth of the plant. If you use organic vegetable substrate for cultivation, it becomes only necessary to give additional
fertilizer after the first buds appear. In the winter: For hibernation, the plant can be kept in a somewhat darker and cooler place with a temperature about 10° Celsius.
Accordingly, less watering is required. If you prefer to leave the plant in a bright and warm place, keep nurturing it as you did before and cut it back to achieve a bushy growth
in the next year. Chili and Pepper plants belong to the nightshade (solanum) family. Except for the ripe fruits all other parts of the plants are poisonous.
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ORGAANILINE - paprika - magus Sokolaad
- Capsicum annuum

Suhkru-magus ja kohvipruun - vahelduseks salatitesse ja toores juurviljadesse

Maitsev, vaga magus Sweet Chocolate kiipseb rohelisest rikkaliku Sokolaadipruuni varvini. Suurepérane salatite, taidiste v&i toiduvalmistamiseks. Paprika on kodgis vaga mitmekulgne.
See on populaarne toortoiduna vdi salatites. Seda praaditakse koos teiste kddgiviljaseguna ratatouille’na voi taidetakse ahjus. Looduslik asukoht: Paprika juured on Lduna-
Ameerikas. Edukas kasvatamine: Soovitatav on paljundada jaanuarist méartsini, et taim kannaks vilja esimesel aastal. Esmalt lase seemnetel idanemise suurendamiseks 24 tundi
toasoojas vees liguneda ning aseta seejarel poole sentimeetri stigavusele kookoskiust substraati vdi maheviljamulda. Hoidke kasvusubstraat niiske, kuid mitte marjana, niisutades
seda igapaevaselt pihustuspudeliga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb aluspinda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe
kuni kolme péeva jarel. See hoiab dra hallituse tekkimise aluspinnale. Asetage kultiveerimisndéu heledasse ja sooja kohta, mille temperatuur on vahemikus 22-30 °C. Esimesed
seemned peaksid idanema kolme kuni kiimne paeva parast. Nitd eemalda kate ja hoia taimi véimalikult palju valguse kaes (aga mitte 166skava keskpaevapaikese kées) ja veidi
jahedamas, et noored taimed ei nartsiks. Niipea, kui areneb valja teine lehepaar, saab taimikud (eraldi) kuni esimese leheni vélja torgata vaikestes 10 cm pottides, mille pShjas on
augud ja mahe kédgiviliamuld. Arge kahjustage veel peeneid juuri ja kastke vdrsket mulda kergelt. Jirgnevatel nidalatel siirdatakse taimed jark-jargult suurematesse ja suurematesse
pottidesse, kui nad on eelmises potis hasti juurdunud. et noored taimed ei nartsiks. Niipea, kui areneb vélja teine lehepaar, saab taimikud (eraldi) kuni esimese leheni valja torgata
véikestes 10 cm pottides, mille pdhjas on augud ja mahe kddgiviliamuld. Arge kahjustage veel peeneid juuri ja kastke varsket mulda kergelt. Jargnevatel nidalatel siirdatakse taimed
jark-jargult suurematesse ja suurematesse pottidesse, kui nad on eelmises potis hasti juurdunud. et noored taimed ei nartsiks. Niipea, kui areneb valja teine lehepaar, saab taimikud
(eraldi) kuni esimese leheni vilja torgata viikestes 10 cm pottides, mille pdhjas on augud ja mahe kddgiviliamuld. Arge kahjustage veel peeneid juuri ja kastke varsket mulda kergelt.
Jargnevatel nadalatel siirdatakse taimed jark-jargult suurematesse ja suurematesse pottidesse, kui nad on eelmises potis hasti juurdunud. Parim asukoht: Niipea, kui veidi soojemaks
laheb, v&ivad taimed minna pédeva jooksul vdhemalt 5°C due, et end kdveneda ja paikesega harjuda. Parast jadpuhakuid mai keskel vdib taimed siirdada paikesepaistelisse kohta
aiapeenrasse vdi vanni. 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 Ulevalt. Erinevalt tomatitaimedest pole t3illi ja paprikaga kilgvdrseid vaja karpida. Vastupidiselt levinud arvamusele ei mdjuta isegi esimese &ie (kuninganna lill)
véljamurdmine taime arengut. Kui taim on heas orgaanilises kddgiviljamullas, on esimene védetamine orgaanilise vaetisega vajalik alles esimeste pungade ilmumisel. Talvel: Talvel
voib taim 10°C juures seista veidi pimedamalt ja jahedamalt ning seejarel kastetakse teda vastavalt vahem. Valguskdllastes ja soojades kohtades jatkake taime hooldamist nagu varem
ja Idigake see jargmisel aastal pddsastiku kasvuks. TSilli ja paprika on 66bikutaimed. Nende taimeosad on mirgised. Aga loomulikult mitte kiipsed viljad!

LUOMU - Paprika - Makea suklaa
Capsicum annuum
Sokerimakea ja kahvinruskea - monipuoliseksi salaatteihin ja raakavihanneksiin

Herkullinen, erittdin makea, Sweet Chocolate kypsyy vihredsta tayteldiseen suklaanruskeaan vériin. Erinomainen salaatteihin, taytteisiin tai ruoanlaittoon. Paprika on erittdin
monipuolinen keittiéssd. Se on suosittu raakaruokana tai salaateissa. Se paistetaan yhdessa muiden vihannesten kanssa ratatouillena tai taytettynad uunissa. Luonnollinen sijainti:
Pippurin juuret ovat Eteld-Amerikassa. Onnistunut viljely: Lisdéantamista suositellaan tammi-maaliskuussa, jotta kasvi kantaa hedelmaa ensimmaisena vuonna. Anna siementen liota
ensin huoneenlampdisessa vedessé 24 tuntia itavyyden lisadamiseksi ja laita ne sitten puolen sentin syvyyteen kookoskuitualustalle tai luomukasvimaahan. Pida kasvualusta kosteana,
mutta ei markana kostuttamalla sita paivittain suihkepullolla. Peité viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tdma suojaa alustaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai
kolmen péivén valein. Tama estaa homeen muodostumisen alustalle. Aseta viljelyastia valoisaan ja ldmpimaan paikkaan, jonka lampétila on 22-30 °C. Ensimmadisten siementen pitaisi
itaa 3-10 paivan kuluttua. Poista nyt kansi ja pida kasvit mahdollisimman valoisassa (mutta ei paahtavassa keskipaivan auringossa) ja hieman viiledmpana, jotta nuoret kasvit eivat
lakastu. Heti kun toinen Ieht|par| kehittyy, taimet voidaan pistaa (erikseen) ensimmaiseen lehtiin asti pienissé 10 cm ruukuissa, joissa on reikia pohjassa ja luomukasvimaa. Al4
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. jotta nuoret kasvit eivat lakastu. Heti kun toinen lehtipari kehittyy, taimet voidaan pistaa (erikseen) ensimmaiseen lehtiin asti pienissa 10 cm ruukuissa, joissa on
reikid pohjassa ja luomukasvimaa. Al3 vahingoita vield hienoja juuria ja kastele tuoretta maata kevyesti. Seuraavien viikkojen aikana kasvit istutetaan vahitellen yhé suurempiin
ruukkuihin, kun ne ovat juurtuneet hyvin edelliseen ruukkuun. jotta nuoret kasvit eivat lakastu. Heti kun toinen lehtipari kehittyy, taimet voidaan pistaa (erikseen) ensimmaiseen lehtiin
asti pienissa 10 cm ruukuissa, joissa on reikia pohjassa ja luomukasvimaa. Ald 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: 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. Optimaalinen hoito: Chili- ja pippurikasvit pitavat lampimasté ja kosteasta, mutta eivat marasta. Kastele vain, kun maan pintakerros on kuivunut ja ruiskuta ajoittain
sisakasveja ylhaalta. Tomaatin kasveista poiketen sivuversoja ei tarvitse leikata chililld ja paprikoilla. Vastoin yleista kasitystd, edes ensimmaisen kukan (kuningatarkukka) puhkeaminen
ei vaikuta kasvin kehitykseen. Jos kasvi on hyvassa luomukasvimaassa, ensimmainen lannoitus orgaanisella lannoitteella on tarpeen vasta ensimmadisten silmujen ilmestyessa.
Talvella: Talvella kasvi voi seistd hieman tummempana ja viiledmpana 10 °C:ssa, ja sitten sitd kastellaan vastaavasti vahemman. Valoisissa ja ldmpimissa paikoissa jatka kasvin hoitoa
entiseen tapaan ja leikkaa se tulevana vuonna tuuheaksi kasvuksi. Chili ja paprikat ovat ydsairaita. Niiden kasviosat ovat myrkyllisia. Mutta ei tietenkaan kypsia hedelmia!

BIO - Poivron - Chocolat doux
Capsicum annuum
Sucré et café - Pour diversifier les salades et les crudités

Le Sweet Chocolate délicieux et trés sucré marit du vert a un marron chocolate intense. Excellent pour les salades, les farces ou pour cuisiner. Le poivron est trés polyvalent dans
la cuisine. Il est aimé dans les crudités ainsi que dans les salades. Il est roti ensemble avec d'autres légumes variés en ratatouille ou farci au four. Emplacement naturel: Le
poivron est originaire de I'Amérique du Sud. Culture réussie: Il est conseillé de cultiver la plante entre janvier et mars pour qu'elle porte déja des fruits pendant la premiére
année. Laissez d'abord les graines pendant 24 heures dans de |'eau a température ambiante, afin d'augmenter la capacité germinative des graines, puis mettez-les dans du
substrat en fibres de coco ou dans de la terre potagére BIO a environ 0,5 a 1 cm de profondeur. Gardez le substrat humide, mais pas mouillé, en humifidiant quotidiennement
avec un vaporisateur. 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 a 22 a 30 °C. Les premiéres graines doivent germer au bout de trois a dix jours. Enlevez la couverture et gardez les plantes dans un endroit le plus lumineux possible (mais
de soleil de plomb) et un peu plus froid pour que les plantes ne s'étiolent pas. Les jeunes plantes peuvent étre repiquées (sporadiquement) jusqu'a la premiére feuille dans des
petits pots de 10 cm avec des trous percés dans le fond et de la terre potagére BIO dés que la deuxieme paire de feuilles se développe. Veillez a ne pas endommager les racines
encore fines et d'arroser la terre fraiche légérement. Dans les semaines suivantes, les plantes sont replantées peu a peu dans des pots plus gros lorsqu'elles ont bien enraciné
leurs pots précédents. Le meilleur emplacement: Dés qu'il fait un peu plus chaud, les plantes peuvent rester en plein air a au moins 5 °C pendant la journée pour les durcir et
les habituer au soleil. Aprés les saints de glace en mi-mai, les plantes peuvent étre replantées dans un emplacement ensoleillé dans le jardin ou en pot. Soins optimaux: Les
plantes de piment et de poivron aime le chaud et I'hnumidité, mais pas étre mouillées. Arrosez seulement lorsque la couche de terre supérieur est séche et pulvérisez de I'eau sur
les plantes cultivées a la maison de temps en temps par le haut. Contrairement aux tomates, il n'est pas nécessaire de chatrer les bourgeons axillaires du piment et du poivron.
L'éclat de la premiére floraison n'a aucune influence sur le développement de la plante, contrairement a des idées largement répandues. Si la plante se trouve dans la bonne
terre potagére BIO, il est seulement nécessaire de la fertiliser avec de I'engrais BIO lorsque les premiers bourgeons apparaissent. En hiver: Pour I'hivernage, la plante peut étre
mise dans un endroit un peu plus sombre et a environ 10 °C. Arrosez moins en conséquence. Dans des endroits plus lumineux et chauds, maintenez la plante comme avant et
taillez-la pour une croissance buisonnante I'année suivante. Le piment et le poivron sont des solanacées. Les parties de plantes sont toxiques. Par contre, les fruits mirs
ne le sont pas!

BIOAOTIKO - Nampika - FAuKLd ZokoAdta
Capsicum annuum
ZayxapOyAUKO KaL KAWE - yLd TIOLKLALO 0 GAAATEG Kal WHA Aayavikd

NoOoTpn, oAU yAUKLE, 1 YAUKLA 0OKOAAGTA wpLHAleL armd TIpActvo o€ TAOUOLO Kapé GokoAati Xpwpa. EEaLpeTikd yia cahdteg, yépion f ya payeipepa. H marpika elvat moAl eughktn otnv kouliva. Etvat
SNHOPWNEG WG WHOG payntd ) o€ oaldrteg. Tnyavidetat padi pe AAa aVAPEKTA AaY VLKA WG patatoUly fi YEPLOTO OTo poUpvo. PUGLKI ToTtoBeaia: H TiLmepLd £xeL TIG pideg tng otn NOTLa ApepLkr.
ETtLtuxnpévn KaAALEpyeLa: Zuviotdral o ToAanAaotacpdg peta&l lavouapiou kat Maptiou, WOTE TO YUTO va KAPTIOPOPHCEL TOV TIPWTO XPOVO. APFVETE TTPWTA TOUG OTIOPOUG VA HOUALAGOLV Ot (0T
VEPO YLa 24 WPEG yLa va augroete T BAACTNON Kat 0T CUVEXELA TOTIOBETAOTE Toug 0€ BABOG LoV EKATOOTOU OE UMOOTPWHA Ao (Veg KapuSag fi BLOAOYLKS QUTLKO XWHA. ALatnprioTe TO UTdoTpWHA
avAamntugng uypo aAAd OxL LYPO, LYPAVOVTAG TO KABNHEPWVA HE €va UTIOUKAAL Pekaopou. KaAUte To Soxelo kaMLEpyeLag He PEPPBPAVN, TNV oTtola avolyeTe pe TPUTIEG. AUTO TTPOOTATEVEL TO UTTOOTPWHA
aTo TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA aPaALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO Yia 2 WPEG KABE U0 £wG TPELG NUEPEG. AUTO AMOTPETIEL TN SnHLoUpYLa HOUXAAG OTO UTTOOTPWHA. TOTIOBETOTE To SOXEL0 KAANLEPYELAG OF éva
ehappU Kat {eotd PEPOG pe Beppokpaoia petagy 22° kat 30° Kehatou. OL puwitoL ortdpol TipETeL va BAAOTHOOUV PETA Ao TPELG EWG SEKA NHEPEG. TWPA APaLPECTE TO KAAUPHA Kat SLatnprioTe ta utd o€
600 TO SUVATOV TIEPLOCOTEPO PG (AANG GXL OTOV KAUTO HECHEPLAVO NALO) Kat Alyo Tto §pooepd yia va pnv papabolv ta veapd @utd. MOALG avamtuyBet to SeUtepo {elyog @UAAWY, T YUTAEPLA UTIOPOUY
va tputtnBouv (§exwpLotd) pHéxpL TO TPWTO YUANO OE HLKPEG YAAOTPEG 10 cm pE TPUTIEG GTOV TIATO KAt BLOAOYLKO QUTLKO XWHA. PPOVTIOTE Va HNV KATAOTPEPETE TLG AKOpA AETITEG PLTeg KaL va TIOTIOETE
EAaPPA TO PPECKO XWHA. TLG EMOpEVEG EBSOUASES, TA PUTA Ba PETaPOOoXEUBOUV OTASLAKA OE OO KaL PEYAAUTEPEG YAAOTPEG Aol £X0LV PLIWOEL KAAA OTNV TIPONYoUHEVN YAAOTPA TOUG. YLa va Hnv
papabouv ta vsupc’x q)utd. MOALG avartuyBet to Seutepo {evyog cpt'Jva, Ta putdpla pnopo()v va tpunnBolv (Esxwplotc’x) HEXPL TO TIPWTO GUANO OE PLKPEG y)\dotpsq 10 cm e TPUTIEG OTOV TIATO Kal
BLOAOYLKO (PUTLKO XWHA. mpovuots Va PNV KATaoTpEPETe TLg 0.KO|J0. Aemtég pideg kal va ToTioeTe EAagpa To q)pEUKO xwpa Tig endpeveg eBSOPASEG, Ta Putd Ba pstupooxsueouv otadlakd og GAo Kat
peyaAUTepeg yAGOTpEg a<pou £xouv pL(wcsL KaAG otnv npor]youpevr] yAdotpa TOUG. yLa va pnv papaBouv ta veapd <putcl MOALg avarttuyBet to Sevtepo {elyog tpu)\}\mv Ta putdpLa Propoly va
TpurnBouvv (Eexwplcm) HEXPL TO TIPWTO UANO OE HILKPEG y)\uctpsc 10 cm pE TPUTIEG OTOV TIATO KAt BLOAOYLKO QUTLKO XWHA. mpovume Va PNV KATAoTPEPETE TLG akopu Aemteg pideg kat va otioete
EAAPPA TO PPECKO XWHA. TLG EMOpEVEG EBSOUASEC, TA PUTA Ba PETapOOoKXEUBOUV OTASLAKA OE OO KaL PEYAAUTEPEG YAAOTPEG Aol £X0LV PLIWTEL KAAA OTNV TIPONyoUHEVN YAAoTpa Toug. H KaAutepn
TomoBeaia: MOALG {eotabei Alyo, Ta putd pmopouv va Byouv £§w katd tn Slapketa tng nuépag os Beppokpacia Touhdyiotov 5° KeAotou yia va okAnpivouv Kat va cuvnBioouv tov AALo. Metd toug
aytoug tou Tayou ota péoa Matou, Ta QUTA PTopolV va PETApOoXEUBOUY O€ £va NALOAOUGCTO GNHELO OTO KPEPRATL TOU KITIOU 1| OTN pmaviépa. BEATLOTN ppovtida: Ita YuTd TolAL Kat TILMEPLAG ApETEL
CeoTo KaL uypo, aAAG OXL Lypd. MoTioTe POV GTAV TO AVWITEPO CTPWHA TOU ESAPOUG EXEL CTEYVWOEL KAL TIEPLOTACLAKA PEKATTE Ta QUTA ECWTEPLKOV XWPOL ard TAvw. L€ avtiBeon pe Ta QuTA vropdtag,
Sev elvat anapaitnto va kOPete Toug TAaivolg BAacToUg e TOIAL Kat TILEPLEG. Z€ avTiBeon Ue TN Snuo@iAn TEEToiBnon, akdpn Kat To oTtAcLHo Tou TipwTou AouAoudilol (Baciltooac) Sev €xeL Kapia
€MiSpaon otnv avamtugn Tou utoU. EGv To uTd Bploketal o€ kaAd BLOAOYLKS YUTIKO £5apog, N TTpWTN Alltavon e opyavikd Altacua eivat anapaitntn povo dtav ePeavioToly Ta TTPWTA UTIOUHTIOVKLA.
To xeLtpwva: Katd tn SLAPKELA TOU XELUWVA, TO QUTO pTtopel va otabel Alyo TiLo okoUpo Kat Tio §pocepo otoug 10° KeAatou kat otn cuvéxela motietal avtioToLya AlyOTEPO. S€ PWTELVEG Kat JEOTEG
tomobeoieg, ouvexiote va povTiZete To YUTO OTIWG TPV Kat KAASEPTE TO yia pLa Bapvisdn avartugn to enopevo £T06. To ToiAL Kat oL TILTtEpLEG £lval YUTA VUXTOAOUAOUSOU. Ta PUTLKA TOUG PEpN
glvat SNANTNPLWSEN. Ma @uUGLKd )L To WpPLHo ppouTo!
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=il ORGANACHA - Paprika - Seaclaid Mhilis
Capsicum annuum
Siucra-milis agus caife-donn - le haghaidh éagsulacht i sailéid agus glasrai amha

Aibionn Seacldid Mhilis iogair, an-milis, 6 ghlas go dath donn seacléide saibhir. Sdrmhaith le haghaidh sailéid, lionadh né le haghaidh cdcaireachta. T4 Paprika an-versatile sa chistin. Ta sé coitianta mar
bhia amh né i sailéid. T4 sé friochta mar aon le glasrai measctha eile mar ratatouille né lionadh san oigheann. Suiomh nadurtha: T4 fréamhacha ag an bpiobar i Meiriced Theas. Saothra rathuil:
Moltar iomadu idir Eandir agus Marta ionas go n-iompraionn an gléasra torthai sa chéad bhliain. An Chéad lig na siolta soak in uisce seomra-te ar feadh 24 uair an chloig chun péacadh a mhéadu agus
ansin iad a chur leath ceintiméadar domhain i tsubstrait snaithin cné c6cé né ithir glasrai orgdnacha. Coinnigh an tsubstréit ata ag fas tais ach na biodh sé fliuch tri é a thaisit go laethuil le buidéal
spraeéla. Cludaigh an soitheach cultdir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an tsubstrait 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 1.
Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmit ar an tsubstrait. Cuir an soitheach saothraithe in it éadrom te le teocht idir 22° agus 30° Celsius. Ba chéir na chéad siolta germinate tar éis 3-10 I4. Anois
bain an clidach agus coinnigh na plandai i bhfianaise an oiread agus is féidir (ach ni sa ghrian mean lae blazing) agus beagan nios fuaire ionas nach mbeidh na plandai éga with. Chomh luath agus a
fhorbraionn an dara péire duilleoga, is féidir na plandélacha a phiocadh amach (ar leithligh) suas go dti an chéad duilleog i bpotai beaga 10 cm le poill sa bhun agus ithir glasrai orgadnacha. Déan cinnte,
le do thoil, nach ndéanfaidh ti dochar do na fréamhacha ata fés min agus uisce a chur ar an ithir 4r go héadrom. Sna seachtaini amach romhainn, déanfar na plandafi a thrasphlandu de réir a chéile i
bpotai nios mé agus nios mé nuair a bheidh siad fréamhaithe go maith sa phota roimhe sin. ionas nach mbeidh na plandai 6ga wither. Chomh luath agus a fhorbraionn an dara péire duilleoga, is féidir
na plandalacha a phiocadh amach (ar leithligh) suas go dti an chéad duilleog i bpotai beaga 10 cm le poill sa bhun agus ithir glasrai organacha. Déan cinnte, le do thoil, nach ndéanfaidh tu dochar do na
fréamhacha ata fés min agus uisce a chur ar an ithir Gr go héadrom. Sna seachtaini amach romhainn, déanfar na plandai a thrasphlandu de réir a chéile i bpotai nios m6 agus nios mé nuair a bheidh
siad fréamhaithe go maith sa phota roimhe sin. ionas nach mbeidh na plandai 6ga wither. Chomh luath agus a fhorbraionn an dara péire duilleoga, is féidir na plandélacha a phiocadh amach (ar
leithligh) suas go dti an chéad duilleog i bpotai beaga 10 cm le poill sa bhun agus ithir glasrai organacha. Déan cinnte, le do thoil, nach ndéanfaidh ti dochar do na fréamhacha ata fés min agus uisce a
chur ar an ithir Gr go héadrom. Sna seachtaini amach romhainn, déanfar na plandaf a thrasphlandt de réir a chéile i bpotai nios mé agus nios mé nuair a bheidh siad fréamhaithe go maith sa phota
roimhe sin. An suiomh is fearr: Chomh luath agus a éirionn sé beagan 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 naomh oighir i l&r mhi na Bealtaine, is féidir na plandai a thrasphlandi go dti ait ghrianmhar sa leaba ghairdin né sa tub. Caram 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 spraeala plandai faoi dhion 6 thuas. | gcodarsnacht le plandai tratai, ni g4 na shoots taobh
a bhearradh le cilli agus piobair. Murab ionann agus an creideamh coitianta, nil aon éifeacht ag fitl briseadh amach an chéad bhlath (blath banrion) ar fhorbairt an phlanda. Ma t& an gléasra in ithir
glasrai orgdnacha maith, ni ga an chéad toirchit le leasachan organach ach amhain nuair a bhionn na chéad bachléga le feicedil. Sa gheimhreadh: | rith an gheimhridh, is féidir leis an gléasra
seasamh beagan nios dorcha agus nios fuaire ag 10 ° Celsius agus ansin é a uisce nios |4 da réir. In diteanna geala agus te, lean ar aghaidh ag tabhairt aire don phlanda mar a bhi roimhe seo agus é a
phreabadh le haghaidh fés toirch sa bhliain amach romhainn. Is plandai oicheanta iad Chili agus piobair. T4 a gcuid pairteanna plandai nimhidil. Ach ar ndéigh ni na torthai aibi!

LIFRZNT - Paprika - Seett sukkuladi
Capsicum annuum
Sykur-saett og kaffibriant - fyrir fjélbreytni i salét og hratt graenmeti

Ljuffengt, mjog seett, seett stkkuladi proskast fra graenu i rikulega stkkuladibrinan lit. Frabaert i salét, fyllingar eda til ad elda. Paprika er mjog fjolhaef i eldhdsinu. Pad er vinsaelt sem
hrafaedi eda i salét. Hann er steiktur &samt 66ru bléndudu greenmeti sem ratatouille eda fyllt i ofni. Nattiruleg stadsetning: Piparinn & raetur sinar ad rekja til Sudur-Ameriku.
Arangursrik raektun: Mzlt er me8 fjélgun milli jandar og mars pannig a8 plontan beri dvoxt fyrsta arid. Latid fraein fyrst liggja i bleyti i herbergisheitu vatni i sélarhring til a8 auka
spirunarhaefni og setjid pau sidan halfs sentimetra djupt i undirlag kékoshnetutrefja eda lifreenan jurtamold. Haltu undirlaginu rakt en ekki blautt med pvi ad veeta pad daglega med
Udaflésku. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med gétum. petta verndar undirlagid fra purrkun. ba aettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til
priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & undirlaginu. Settu raektunarilatid a léttan og heitan stad med hitastig & milli 22° og 30° & Celsius. Fyrstu fraein aettu ad spira
eftir prja til tiu daga. Fjarleegdu nu hlifina og haféu plénturnar i eins miklu ljési og mogulegt er (en ekki i glampandi hadegissélinni) og adeins svalara svo ad ungu plénturnar visni ekki.
Um leid og annad bladaparid préast ma stinga pléntunum Ut (sér) upp ad fyrsta bladinu i litlum 10 cm pottum med gétum i botninn og lifraenan jurtamold. Gaettu pess ad skemma ekki
finar reeturnar og vokva ferskan jaréveg létt. A naestu vikum verda plénturnar sidan graeddar smam saman i staerri og steerri potta pegar paer hafa rétad vel i fyrri pottinn. svo ad unga
plénturnar visni ekki. Um leid og annad bladaparid préast ma stinga plontunum Gt (sér) upp ad fyrsta bladinu i lithum 10 cm pottum med gétum i botninn og lifreenan jurtamold. Gaettu
pess ad skemma ekki finar reeturnar og vokva ferskan jardveg létt. A naestu vikum verda plonturnar sidan graeddar smam saman i staerri og steerri potta pegar paer hafa rétad vel i fyrri
pottinn. svo ad unga plénturnar visni ekki. Um leid og annad bladaparid préast ma stinga pléntunum Ut (sér) upp ad fyrsta bladinu i litlum 10 cm pottum med gétum i botninn og
lifreenan jurtamold. Gaettu pess ad skemma ekki finar reeturnar og vokva ferskan jardveg létt. A naestu vikum verda plénturnar sidan graeddar smam saman i staerri og staerri potta
pegar paer hafa rétad vel i fyrri pottinn. Besta stadsetningin: Um leid og pad hlynar adeins geta plénturnar farid Ut & daginn vid ad minnsta kosti 5° Celsius til ad haréna og venjast
sélinni. Eftir isdyrlingana um midjan mai er haegt ad grédursetja plénturnar & sélrikan stad i gardbedinu eda i pottinum. Besta umdnnun: Chili- og piparpléntur hafa gaman af pvi ad
vera heitt og rakt, en ekki blautt. Vékvadu adeins pegar efsta lag jardvegsins hefur pornad og udadu af og til innanhusspléntum ofan fra. Ofugt vid tdmatpléntur er ekki naudsynlegt ad
snyrta hlidarskotid med chilli og papriku. Andsteett pvi sem almennt er talid hefur jafnvel pad ad brjétast at Ur fyrsta bléminu (drottningarblémi) engin ahrif a préun pléntunnar. Ef
plantan er i gédum lifreenum jurtajardvegi er fyrsta frjovgun med lifreenum aburdi adeins naudsynleg pegar fyrstu brumarnir birtast. A veturna: Yfir vetrartimann getur plantan stadid
adeins dekkri og svalari vi® 10° Celsius og er pa vékvud ad sama skapi minna. A bjértum og hlyjum stédum skaltu halda afram a8 sja um pléntuna eins og 48ur og klippa hana fyrir
kjarrvaxinn voxt 4 komandi ari. Chili og paprika eru naeturskuggaplontur. Plontuhlutar peirra eru eitradir. En audvitad ekki proskadir avextirnir!

BIO - Peperone - Sweet Chocolate
Capsicum annuum
Dolce come lo zucchero e marrone come il caffé - per una nota vivace nell'insalata e in piatti crudi

Il delizioso e dolcissimo Sweet Chocolate, maturando, passa dal verde al color cioccolato deciso. Ottimo in insalate, per ripieni o da cuocere. | peperoni sono molto versatili in
cucina. Popolari come alimento crudo o in insalata, insieme ad altre verdure miste come Ratatouille oppure ripieni, al forno. Posizione naturale: Il peperone ha le sue radici in
Sud America. Coltivazione riuscita: Affinché la pianta produca frutti gia nel primo anno, si consiglia di piantare tra gennaio e marzo. Per migliorare la capacita di germinazione,
tenere i semi per 24 ore in acqua a temperatura ambiente e poi collocarli a una profondita tra 0,5 e 1 cm in substrato di cocco umido o in terra per ortaggi BIO. Mantenere il
substrato di coltura umido, ma non bagnato, inumidendolo con uno spruzzino. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In
questo modo il substrato & ventilato e protetto dalla disidratazione. Ogni due o tre giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedisce la crescita di muffa sul
substrato di coltura. Posizionare il recipiente di coltura in un luogo luminoso e caldo, con una temperatura tra 22° e 30° C. | primi semi dovrebbero germogliare da tre a dieci
giorni dopo. In questa fase, togliere la copertura e mantenere le piante esposte alla maggior luce possibile (ma senza sole diretto a mezzogiorno) e un po' pit fresco, in modo
che le giovani piante non si appassiscano. Una volta che si & sviluppato il secondo paio di foglie, le piantine giovani possono essere trapiantate (diradandole) in piccoli vasi di 10
cm con fori sul fondo, in terra per ortaggi BIO. Fare attenzione a preservare le radici ancora delicate e a non innaffiare troppo la terra fresca. Nelle settimane successive,
trasferire gradualmente le piante in vasi sempre piu grandi, se hanno radicato nel vaso precedente. La posizione migliore: Non appena il clima diventa un po' pitl mite, le piante
possono essere trasferite all'aperto, durante il giorno e ad almeno 5° C, per fortificarsi e abituarsi al sole. Al termine del periodo dei santi di ghiaccio di meta maggio, le piante
possono essere trapiantate a una distanza di 75 centimetri in pieno sole, in giardino o in vaso. Cura ottimale: Le piante di peperone e peperoncino prediligono il terreno caldo
e umido, ma non bagnato. Non innaffiare fino a quando lo strato superiore del terreno non si & asciugato, vaporizzando di tanto in tanto con uno spruzzino sulle piante coltivate
in casa, dall'alto. A differenza delle piante di pomodoro, non & necessario eliminare i getti laterali nel caso di peperoncini e peperoni. La rimozione del primo fiore (fiore reale),
contrariamente alla credenza popolare, non ha alcuna influenza sullo sviluppo della pianta. Se la pianta & in un buon terreno per ortaggi BIO, la prima concimazione con
fertilizzante BIO & necessaria solo quando compaiono i primi germogli. In inverno: Per lo svernamento, la pianta pud rimanere in un ambiente leggermente piu scuro e piu
fresco a 10° C, innaffiandola conseguentemente meno. Nei luoghi soleggiati e caldi si pud continuare a coltivare la pianta come in precedenza, tagliandola per stimolare una
crescita folta nell'anno successivo. Peperoncini e peperoni sono piante solanacee. Le parti della pianta sono velenose. Ma, naturalmente, non i frutti maturi!

[ ORGANSKI - Paprika - Slatka cokolada
"

Capsicum annuum
ﬁ Secerno slatko i smede poput kave - za raznolikost u salatama i sirovom povréu
Ukusna, vrlo slatka, Sweet Chocolate sazrijeva od zelene do bogate ¢okoladno smede boje. Izvrsno za salate, nadjeve ili za kuhanje. Paprika je vrlo svestrana u kuhinji. Popularan
je kao sirova hrana ili u salatama. Przi se zajedno s ostalim mijeSanim povré¢em kao ratatouille ili puni u pe¢nici. Zemlja porijekla: Paprika vuce korijene iz Juzne Amerike.
Uspjesan uzgoj: Preporuca se razmnoZavanje izmedu sijecnja i ozujka kako bi biljka rodila u prvoj godini. Najprije ostavite sjemenke da se namacu u sobno toploj vodi 24 sata
kako bi povecali klijavost, a zatim ih stavite pola centimetra duboko u supstrat od kokosovih vlakana ili organsku zemlju za povrce. OdrZavajte supstrat za rast vlaznim, ali ne i
mokrim tako da ga svakodnevno navlaZite bocom s rasprsivatem. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. Time se podloga Stiti od isuSivanja.
Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na podlozi. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo mjesto s temperaturom izmedu 22° i
30° Celzija. Prve sjemenke trebale bi proklijati nakon tri do deset dana. Sada skinite pokrov i drZite biljke na 3to viSe svjetla (ali ne na zarkom podnevnom suncu) i malo na
hladnijem da mlade bilj¢ice ne uvenu. Cim se razvije drugi par listova, sadnice se mogu pikirati (posebno) do prvog lista u male posude od 10 cm s rupama na dnu i organskom
zemljom za povrce. Pazite da ne oStetite jos fino korijenje i lagano zalijevajte svjeZzu zemlju. U nadolaze¢im tjednima biljke ¢e se postupno presadivati u sve vece posude nakon
$to se dobro ukorijene u prethodnoj posudi. da mlade biljke ne uvenu. Cim se razvije drugi par listova, sadnice se mogu pikirati (posebno) do prvog lista u male posude od 10
c¢m s rupama na dnu i organskom zemljom za povrce. Pazite da ne ostetite jo$ fino korijenje i lagano zalijevajte svjezu zemlju. U nadolaze¢im tjednima biljke ¢e se postupno
presadivati u sve vece posude nakon to se dobro ukorijene u prethodnoj posudi. da mlade biljke ne uvenu. Cim se razvije drugi par listova, sadnice se mogu pikirati (posebno)
do prvog lista u male posude od 10 cm s rupama na dnu i organskom zemljom za povrce. Pazite da ne oStetite jos fino korijenje i lagano zalijevajte svjeZu zemlju. U nadolaze¢im
tjednima biljke ¢e se postupno presadivati u sve vec¢e posude nakon $to se dobro ukorijene u prethodnoj posudi. Najbolja lokacija: 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.
Optimalna njega: Biljke ¢ilija i paprike vole toplo i vlazno, ali ne i mokro. Zalijevajte samo kada se gornji sloj tla osusi i povremeno prskajte sobne biljke odozgo. Za razliku od
biljaka rajcice, kod ¢ilija i paprike nije potrebno rezati bo¢ne izdanke. Suprotno uvrijezenom misljenju, ¢ak ni kidanje prvog cvijeta (mati¢ni cvijet) nema utjecaja na razvoj biljke.
Ako je biljka u dobrom organskom tlu za povrce, prva prihrana organskim gnojivom potrebna je tek kada se pojave prvi pupovi. 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 njegovati biljku kao i prije i orezujte je za grmoliki rast u narednoj godini. Cili i
paprika su velebilje. Njihovi biljni dijelovi su otrovni. Ali naravno ne zrelo voce!
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[ BIOLOGISKA - paprika - salda Sokolade
Capsicum annuum
- Cukura-saldais un kafijas brinais - salatiem un neapstradatiem darzeniem

Garsiga, |oti salda, salda Sokolade nobriest no zalas I1dz bagatigai Sokolades branai krasai. Lieliski piemérots salatiem, pildjumiem vai édiena gatavosanai. Paprika ir |oti
daudzpusiga virtuvé. Tas ir populars ka neapstradats édiens vai salatos. To cep kopa ar citiem jauktiem darzeniem ka ratatouille vai pilda cepeskrasni. Dabiska vieta: Piparu saknes
mekléjamas Dienvidamerika. Veiksmiga audzéSana: leteicams pavairot no janvara idz martam, lai augs nestu auglus pirmaja gada. Vispirms laujiet séklam 24 stundas mércét
istabas silta Gden, lai palielinatu digtspéju, un péc tam ievietojiet tas puscentimetra dziluma kokosriekstu Skiedras substrata vai organisko augu augsné. Saglabajiet augsanas
substratu mitru, bet ne mitru, katru dienu mitrinot to ar smidzinasanas pudeli. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga
substratu no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz pamatnes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa
un silta vieta ar temperataru no 22° lidz 30° péc Celsija. Pirmajam séklam vajadzétu digt péc tris ITdz desmit dienam. Tagad nonemiet vaku un turiet augus péc iespéjas vairak
gaismas (bet ne svelmaina pusdienas saul€) un nedaudz vésak, lai jaunie augi nenovistu. Tiklidz izveidojas otrais lapu paris, stadus var izdurt (atseviski) [idz pirmajai lapai nelielos 10
cm podinos ar caurumiem apaksa un organisko augu augsné. Ladzu, nesabojajiet vél smalkas saknes un viegli laistiet svaigo augsni. Nakamo nedé|u laika augi tiks pakapeniski
parstaditi lielakos un lielakos podos, kad tie bas labi iesaknojusies sava iepriek$éja poda. lai jaunie augi nenovistu. Tiklidz izveidojas otrais lapu paris, stadus var izdurt (atseviski)
lidz pirmajai lapai nelielos 10 cm podinos ar caurumiem apaksa un organisko augu augsné. Ladzu, nesabojajiet vél smalkas saknes un viegli laistiet svaigo augsni. Nakamo nedé|u
laika augi tiks pakapeniski parstadrti lielakos un lielakos podos, kad tie bas labi iesaknojusies sava iepriek3gja poda. lai jaunie augi nenovistu. Tiklidz izveidojas otrais lapu paris,
stadus var izdurt (atseviski) Ildz pirmajai lapai nelielos 10 cm podinos ar caurumiem apak3sa un organisko augu augsné. Ladzu, nesabojajiet vél smalkas saknes un viegli laistiet
svaigo augsni. Nakamo nedélu laika augi tiks paképeniski parstaditti lielakos un lielakos podos, kad tie bas labi iesaknojusies sava iepriek§éjé poda. Labaka atrasanas vieta: Tiklidz
klast nedaudz siltaks, augi var iziet ara dienas laika vismaz 5°C temperatara, lai sacietétu un pierastu pie saules. P&c ledus svétajiem maija vidd augus var parstadit saulaina vieta
darza dobé vai vanna. Optimala aprape: Cili un piparu augiem pat|k silts un mitrs, bet ne slapjs. Laistiet tikai tad, kad augsnes virskarta ir noZuvusi, un laiku pa laikam apsmidziniet
istabas augus no augsas. Atskirtba no tomatu stadiem nav nepiecieSams apgriezt sanu dzinumus ar €ili un papriku. Preté&ji izplatitajam uzskatam, pat pirma zieda (karalienes zieda)
izlauSanas neietekmé auga attistibu. Ja augs atrodas laba organiska augu augsné, pirma méslosana ar organisko méslojumu ir nepiecieS8ama tikai tad, kad paradas pirmie pumpuri.
Ziema: Ziema augs var stavét nedaudz tum3aks un vésaks 10°C temperat0ra, un péc tam to attiecigi mazak laista. GaiSas un siltas vietas turpiniet rpéties par augu tapat ka
iepriek$ un nakamaja gada apgrieziet to, lai tas augtu kupls. Cili un paprika ir naktssveces augi. Vinu augu dalas ir indigas. Bet, protams, ne nogatavojusos auglus!

EKOLOGISKAS - paprika - saldus Sokoladas
Capsicum annuum
Cukrinis saldus ir kavos rudas - salotoms ir Zalioms darZovéms pajvairinti

Skanus, labai saldus, Sweet Chocolate brandinamas nuo Zalios iki sodrios Sokoladinés rudos spalvos. Puikiai tinka salotoms, jdarams ar maisto ruosimui. Paprika yra labai universali
virtuvéje. Jis populiarus kaip Zalias maistas arba kaip salotos. Jis kepamas kartu su kitomis darzovémis kaip ratatouille arba jpilamas orkaitéje. Natarali vieta: Pipiry Saknys yra Piety
Amerikoje. Sékmingas auginimas: Rekomenduojama dauginti nuo sausio iki kovo, kad augalas duoty vaisiy pirmaisiais metais. Pirmiausia leiskite sékloms 24 valandas mirkyti
kambario Siltame vandenyje, kad padidéty daigumas, o tada jdékite jas pusés centimetro gyliu j kokoso pluosto substratg arba ekologiska darZzoviy Zeme. Auginimo substratg
laikykite drégna, bet ne Slapig, kasdien drékindami jj purskimo buteliuku. Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo pagrinda nuo isdzitvimo. Kas dvi ar
tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant pagrindo. Kultivavimo indg pastatykite j Sviesig ir Siltg vieta, kurios temperatara yra nuo 22° iki 30°C.
Pirmosios séklos turéty sudygti po trijy - deSimties dieny. Dabar nuimkite dangtelj ir laikykite augalus kuo daugiau Sviesos (bet ne skaiscioje vidurdienio sauléje) ir Siek tiek vésiau,
kad jauni augalai nenuvysty. Kai tik isivysto antra lapy pora, augalus galima iSsmeigti (atskirai) iki pirmojo lapo nedideliuose 10 cm vazonéliuose su skylutémis dugne ir ekologiskoje
darZoviy Zeméje. Nepazeiskite dar smulkiy Sakny, o SvieZig dirva lengvai laistykite. Artimiausiomis savaitémis augalai bus palaipsniui persodinami j vis didesnius vazonus, kai tik gerai
jsiSaknija ankstesniame vazone. kad jauni augalai nenuvysty. Kai tik iSsivysto antra lapy pora, augalus galima iSsmeigti (atskirai) iki pirmojo lapo nedideliuose 10 cm vazonéliuose su
skylutémis dugne ir ekologiskoje darZzoviy Zeméje. NepaZzeiskite dar smulkiy Sakny, o SvieZig dirvg lengvai laistykite. Artimiausiomis savaitémis augalai bus palaipsniui persodinami j
vis didesnius vazonus, kai tik gerai jsiSaknija ankstesniame vazone. kad jauni augalai nenuvysty. Kai tik iSsivysto antra lapy pora, augalus galima iSsmeigti (atskirai) iki pirmojo lapo
nedideliuose 10 cm vazonéliuose su skylutémis dugne ir ekologiskoje darZzoviy Zeméje. 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: Kai tik Siek tiek atSils, augalai gali iSeiti j lauka dieng esant
bent 5°C temperattrai, kad sutvirtéty ir priprasty prie saulés. Po ledo Sventyjy geguzés viduryje augalus galima persodinti j saulétg vieta sodo lysvéje arba kubile. Optimali
prieziara: Cili ir pipiry augalai mégsta 3iltg ir drégna, bet ne $lapia. Laistykite tik tada, kai virsutinis dirvoZemio sluoksnis i§dZiavo, ir retkarciais purskite kambarinius augalus i3
virSaus. Priesingai nei pomidory augalams, Soniniy dgliy karpyti Cili ir paprikomis nebatina. PrieSingai populiariems jsitikinimams, net pirmosios gélés (karalienés gélés) iSsiverzimas
neturi jokios jtakos augalo vystymuisi. Jei augalas yra geroje ekologiskoje darZoviy Zeméje, pirma kartg tresti organinémis tra)som|s batina tik tada, kai pasirodo pirmieji pumpurai.
Ziema: Ziemga augalas gali stovéti Siek tiek tamsesnis ir vésesnis esant 10 ° C temperatdrai, o tada laistomas atitinkamai maZiau. Sviesiose ir Siltose vietose toliau priZidrékite augala
kaip anksciau ir genékite, kad ateinanciais metais augty kramynas. Cili ir paprikos yra nakvisy augalai. Jy augaly dalys yra nuodingos. Bet, Zinoma, ne prinokusiy vaisiy!

ORGANICI - Paprika - Cikkulata Helwa
Capsicum annuum
Zokkor-helu u kafé-kannella - ghal varjeta fl-insalati u I-haxix nej

Delicious, helwa hafna, Cikkulata Helwa timmatura minn ahdar ghal kulur kannella ¢ikkulata ghani. E¢cellenti ghall-insalati, mili jew ghat-tisjir. Il-paprika hija versatili hafna fil-k¢ina. Huwa
popolari bhala ikel nej jew fl-insalati. Huwa mogqli flimkien ma 'haxix iehor imhallat bhala ratatouille jew jimtela fil-forn. Post naturali: Il-bzar ghandu |-gheruq tieghu fl-Amerika t'Isfel.
Kultivazzjoni b'success: Il-propagazzjoni bejn Jannar u Marzu hija rakkomandata sabiex il-pjanta taghti I-frott fl-ewwel sena. L-ewwel halli z-zrieragh jixxarrab fiilma shun tal-kamra ghal
24 siegha biex izzid il-germinazzjoni u mbaghad poggihom nofs centimetru fond f'sottostrat tal-fibra tal-gewz jew hamrija vegetali organika. Zomm is-sottostrat li ged jikber niedja izda
mhux imxarrab billi xarrab kuljum bi flixkun tal-isprej. Ghatti |-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi s-sottostrat milli jinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal
saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq is-sottostrat. Poggi |-bastiment tal-kultura f'post hafif u shun b'temperatura bejn 22° u 30° Celsius. L-ewwel
zrieragh ghandhom jiggerminaw wara tlieta sa ghaxart ijiem. Issa nehhi 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 'weraq, il-pjanti jistghu jigu mtagqgba (separatament) sal-ewwel werqa fi gsari zghar ta' 10 ¢m b'toqob fil-giegh u hamrija vegetali
organika. Jekk joghgbok kun zgur li ma taghmilx hsara 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. sabiex il-pjanti zghar ma jinxfu. Hekk kif jizviluppa t-tieni par ta 'weraq, il-pjanti jistghu jigu mtaqgba
(separatament) sal-ewwel werqa fi gsari zghar ta' 10 ¢m b'toqob fil-giegh u hamrija vegetali organika. Jekk joghgbok kun zgur li ma taghmilx hsara 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 gherugq sew fil-borma precedenti taghhom. sabiex il-pjanti zghar
ma jinxfu. Hekk kif jizviluppa t-tieni par ta 'weraq, il-pjanti jistghu jigu mtaggba (separatament) sal-ewwel werqa fi gsari zghar ta' 10 ¢m b'toqob fil-giegh u hamrija vegetali organika. Jekk
joghgbok kun zgur li ma taghmilx hsara lill-gheruq li ghadhom fini u li tisraq il-hamrija friska hafif. Fil-gimghat Ii gejjin, il-pjanti mbaghad jigu trapjantati gradwalment fi gsari dejjem akbar
ladarba jkunu gheruq sew fil-borma prec¢edenti taghhom. L-ahjar post: Hekk kif tishon ftit, il-pjanti jistghu johorgu barra matul il-gurnata mill-ingas 5° Celsius biex jibbies u jidraw ix-
xemx. Wara |-gaddisin tas-silg f'nofs Mejju, il-pjanti jistghu jigu trapjantati f'post xemxi fis-sodda tal-gnien jew fit-tub. Kura ottimali: Pjanti tac-chili u tal-bzar bhalu shun u umdu, izda
mhux imxarrbin. llma biss meta s-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef u kultant roxx pjanti ta' gewwa minn fug. B'kuntrast mal-pjanti tat-tadam, mhux mehtieg li r-rimjiet tal-gnub jitgaxxru
bil-bzar u I-bzar. Kuntrarjament ghat-twemmin popolari, anke t-tkissir tal-ewwel fjura (fjura regina) m'ghandu I-ebda effett fuq I-izvilupp tal-pjanta. Jekk l-impjant ikun f'hamrija vegetali
organika tajba, I-ewwel fertilizzazzjoni b'fertilizzant organiku hija mehtiega biss meta jidhru I-ewwel blanzuni. Fix-xitwa: Matul ix-xitwa, l-impjant jista 'joqghod xi ftit aktar skur u jkessah
'10 ° Celsius u mbaghad tisqija b'mod korrispondenti ingas. F'postijiet gawwijin u shan, kompli tiehu hsieb I-impjant bhal gabel u agraha ghal tkabbir bushy fis-sena li gejja. Chili u bzar
huma pjanti nightshade. ll-partijiet tal-pjanti taghhom huma velenuzi. Imma ovvjament mhux il-frott misjur!

[ Bio - Paprika - Zoete Chocolade
Capsicum annuum
L Suikerzoet en koffiebruin - voor variatie in salades en rauwe groenten

De heerlijke, zeer zoete Sweet Chocolate rijpt van groen naar een sterke chocoladebruine kleur. Uitstekend geschikt voor salades, vullingen of om mee te koken. Paprika is erg veelzijdig in de
keuken. Het is populair als rauwkost of in salades. Het wordt gebakken met andere gemengde groenten als ratatouille of gevuld in de oven. Natuurlijke locatie: De peper heeft zijn wortels in
Zuid-Amerika. Succesvolle teelt: Om de plant in het eerste jaar te laten verdragen, wordt aanbevolen om tussen januari en maart te groeien. Laat de zaden 24 uur weken in warm water om de
kieming te versterken en plaats ze vervolgens een halve centimeter diep in kokosvezelsubstraat of biologische groentegrond. 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 het substraat tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet
u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op het substraat. 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 planten (individueel) tot aan het eerste blad in kleine 10 cm potjes met gaatjes in de bodem en
biologische groentegrond worden uitgespoten. Pas op dat u de nog fijne wortels niet beschadigt en de verse grond licht water geeft. De planten zullen de komende weken geleidelijk naar steeds
grotere potten worden verplaatst als ze hun vorige pot goed hebben geworteld. zodat de jonge planten niet vergaan. Zodra het tweede bladpaar zich heeft ontwikkeld, kunnen de planten
(individueel) tot aan het eerste blad in kleine 10 cm potjes met gaatjes in de bodem en biologische groentegrond worden uitgespoten. Pas op dat u de nog fijne wortels niet beschadigt en de
verse grond licht water geeft. De planten zullen de komende weken geleidelijk naar steeds grotere potten worden verplaatst als ze hun vorige pot goed hebben geworteld. zodat de jonge planten
niet vergaan. Zodra het tweede bladpaar zich heeft ontwikkeld, kunnen de planten (individueel) tot aan het eerste blad in kleine 10 cm potjes met gaatjes in de bodem en biologische
groentegrond worden uitgespoten. 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: 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. 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. In tegenstelling tot tomatenplanten is het niet nodig om de secundaire scheuten van pepers en paprika's te verwijderen. In tegenstelling tot wat vaak wordt
gedacht, heeft zelfs het uitbreken van de eerste bloem (koninklijke bloem) geen invioed op de ontwikkeling van de plant. Staat de plant op goede biologische groentegrond, dan is de eerste
bemesting met organische mest pas nodig als de eerste knoppen verschijnen. In de winter: Voor de winter kan de plant bij 10 ° Celsius wat donkerder en koeler staan en krijgt dan
dienovereenkomstig minder water. Blijf op lichte en warme locaties voor de plant zorgen zoals voorheen en snijd hem het komende jaar voor een bossige groei. Chili en paprika zijn
nachtschadefamilie. Je plantendelen zijn giftig. Maar natuurlijk niet de rijpe vruchten!
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@KOLOGISK - Paprika - Sat sjokolade
Capsicum annuum
Sukkersot og kaffebrun - for variasjon i salater og ragrennsaker

Deilig, veldig set, set sjokolade modnes fra grann til en fyldig sjokoladebrun farge. Utmerket til salater, fyll eller til matlaging. Paprika er veldig allsidig pa kjgkkenet. Den er
populaer som rakost eller i salater. Den stekes sammen med andre blandede grennsaker som ratatouille eller fylles i ovnen. Naturlig beliggenhet: Pepperen har sine ratter i Ser-
Amerika. Vellykket dyrking: Formering mellom januar og mars anbefales slik at planten baerer frukt det forste aret. La forst fraene trekke i romvarmt vann i 24 timer for a gke
spiringen og legg dem deretter en halv centimeter dypt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilsk jord. 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 underlaget mot a terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette
forhindrer at det dannes mugg pa underlaget. Plasser kulturkaret pa et lett og varmt sted med en temperatur mellom 22° og 30° Celsius. De forste freene skal spire etter tre til ti
dager. Fjern na dekselet og hold plantene i s& mye lys som mulig (men ikke i brennende middagssol) og litt kjgligere slik at de unge plantene ikke visner. Sa snart det andre
bladparet utvikler seg, kan plantene prikkes ut (separat) opp til det farste bladet i sma 10 cm potter med hull i bunnen og organisk grennsaksjord. Pass pa & ikke skade de fortsatt
fine rgttene og & vanne den friske jorda lett. De neste ukene vil plantene s gradvis transplanteres til starre og sterre potter nar de har rotfestet godt i sin forrige potte. slik at de
unge plantene ikke visner. Sa snart det andre bladparet utvikler seg, kan plantene prikkes ut (separat) opp til det farste bladet i sma 10 cm potter med hull i bunnen og organisk
grennsaksjord. Pass pa & ikke skade de fortsatt fine rettene og a 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. slik at de unge plantene ikke visner. S& snart det andre bladparet utvikler seg, kan plantene prikkes ut (separat) opp til det farste bladet i sma
10 cm potter med hull i bunnen og organisk grennsaksjord. Pass pa & ikke skade de fortsatt fine rettene og & vanne den friske jorda lett. De neste ukene vil plantene sa gradvis
transplanteres til sterre og starre potter nar de har rotfestet godt i sin forrige potte. Den beste beliggenheten: S& snart det blir litt varmere kan plantene ga ute pa dagtid ved
minst 5°C for & stivne og venne seg til solen. Etter ishelgenene i midten av mai kan plantene transplanteres til et solrikt sted i hagebedet eller i karet. Optimal omsorg: Chili- og
pepperplanter liker det varmt og fuktig, men ikke vatt. Vann kun nar det everste jordlaget har terket og spray av og til inneplanter ovenfra. | motsetning til tomatplanter er det
ikke ngdvendig a trimme sideskuddene med chili og paprika. | motsetning til hva mange tror, har selv utbruddet av den farste blomsten (dronningblomsten) ingen effekt pa
plantens utvikling. Hvis planten er i god organisk vegetabilsk jord, er den farste gjedslingen med organisk gjgdsel kun ngdvendig nar de ferste knoppene kommer. Om vinteren:
Om vinteren kan planten st litt markere og kjeligere ved 10° Celsius og vannes da tilsvarende mindre. P4 lyse og varme steder, fortsett a ta vare pa planten som fer og beskjaer
den for en buskete vekst i det kommende aret. Chili og paprika er nattskyggeplanter. Plantedelene deres er giftige. Men selvfolgelig ikke den modne frukten!

Bio - Papryka - Chocolate

- CapS|cum annuum

Stodki cukier i kawowo-brazowy - do satatek i surowych warzyw
Sweet Chocolate to pyszna i bardzo stodka odmiana, ktéra dojrzewa od zielonego do odwaznego czekoladowo-brazowego koloru. Doskonale nadaje sie do satatek, farszu czy gotowania. Papryka
ma bardzo wszechstronne zastosowanie w kuchni. Jest popularna jako surowe warzywo w satatkach. Ponadto Papryka moze by¢ przygotowana jako Ratatouille z innymi mieszankami warzyw lub
nadziewana i pieczona w piekarniku. Naturalne potozenie: Papryka pochodzi z Ameryki Potudniowej. Udana uprawa: Jesli chcesz, aby rodlina owocowata juz w pierwszym roku, rozmnazanie
nalezy rozpocza¢ od stycznia do marca. Nasiona umies¢ w letniej wodzie na okoto 24 godziny, aby pobudzi¢ kietkowanie. Nastepnie posadz nasiona na gtebokos¢ okoto 0,5 - 1T cm w wilgotnym
podtozu kokosowym lub organicznym podtozu ziotowym. Utrzymuj kompost doniczkowy wilgotny, ale nie mokry - najlepiej za pomoca rozpylacza wody do nawilzania. Przykryj pojemnik na
nasiona przezroczysta folig z kilkoma matymi otworami. W ten sposéb podtoze nie wysycha, ale takze dostaje sie powietrza. Co drugi lub trzeci dzierh mozesz catkowicie zdja¢ przezroczystg folie na
okoto 2 godziny, aby unikna¢ tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w jasnym i cieptym miejscu o temperaturze od 22 ° do 30 ° Celsjusza. Pierwsze
sadzonki powinny pojawi¢ sie juz po 3 do 10 dniach. Teraz mozesz zdja¢ pokrywke i trzymac kietki w nieco chtodniejszym, ale jasnym miejscu bez wystawiania ich na gorace potudniowe storice.
Gdy tylko sadzonki rozwing drugg pare lisci, mozna naktu¢ do pierwszej pary lisci i posadzi¢ kietki w matych 10 cm doniczkach z dolnym otworem i wypetnionych organicznym podtozem roslinnym.
Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ delikatnych korzeni i nie zapomnij zwilzy¢ $wiezego podtoza. W nadchodzgcych tygodniach mozesz stopniowo przenosic¢ rosliny do wiekszych doniczek, gdy tylko
korzenie skolonizujg starg doniczke. i sadzi¢ kietki w matych 10 cm doniczkach z dolnym otworem i wypetnionych organicznym podtozem roslinnym. Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ delikatnych korzeni i
nie zapomnij zwilzy¢ $wiezego podtoza. W nadchodzacych tygodniach mozesz stopniowo przenosi¢ rosliny do wiekszych doniczek, gdy tylko korzenie skolonizuja starg doniczke. i sadzi¢ kietki w
matych 10 cm doniczkach z dolnym otworem i wypetnionych organicznym podtozem roslinnym. Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ delikatnych korzeni i nie zapomnij zwilzy¢ Swiezego podtoza. W
nadchodzacych tygodniach mozesz stopniowo przenosic rosliny do wigkszych doniczek, gdy tylko korzenie skolonizuja starg doniczke. Najlepsza lokalizacja: Gdy tylko temperatura wzrosnie do
co najmniej 5 ° Celsjusza, mozna w ciggu dnia przenies¢ rosliny na zewnatrz, aby powoli przystosowaty sie do nastonecznienia i warunkéw zewnetrznych. W potowie maja i po Lodowych Swietych
rosliny mozna sadzi¢ w stonecznym miejscu w ogrodzie lub przenosi¢ do doniczek. Optymalna pielegnacja: Rosliny chili i papryki preferujg ciepte i wilgotne otoczenie, ale niezbyt mokre.
Podlewaj rosline dopiero po wyschnieciu powierzchniowej warstwy gleby. Rosliny domowe mozna co jaki$ czas spryskiwac z gory rozpylaczem wodnym. W przeciwienstwie do pomidoréw nie jest
konieczne wyrywanie pedéw bocznych w przypadku roélin chili i papryki. Wbrew obiegowej opinii nawet zdjecie pierwszego paka kwiatowego nie ma wptywu na wzrost rosliny. Jesli do uprawy
uzywasz organicznego podtoza roslinnego, konieczne staje sie podanie dodatkowego nawozu dopiero po pojawieniu sig pierwszych pagkéw. W zime: W celu hibernacji rosline mozna
przechowywac w nieco ciemniejszym i chtodniejszym miejscu o temperaturze okoto 10 ° Celsjusza. W zwigzku z tym wymagane jest mniej podlewania. Jesli wolisz pozostawi¢ rosline w jasnym i
cieptym miejscu, pielegnuj ja tak jak wczesniej i przytnij jg, aby w nastepnym roku uzyskac krzaczasty wzrost. Rosliny chili i papryki nalezg do rodziny psiankowatych (solanum). Z wyjgtkiem
dojrzatych owocéw, wszystkie inne czesci roslin sg trujace.

ORGANICO - Paprica - Chocolate Doce
Capsicum annuum
Doce de acucar e marrom-café - para variedade em saladas e vegetais crus

Delicioso, muito doce, o Chocolate Doce amadurece de verde para uma rica cor marrom chocolate. Excelente para saladas, recheios ou para cozinhar. A paprica é muito versatil na cozinha. E
popular como alimento cru ou em saladas. E frito junto com outros vegetais misturados como ratatouille ou recheado no forno. Localizagdo natural: A pimenta tem suas raizes na América do
Sul. Cultivo bem sucedido: A propagacdo entre janeiro e marco é recomendada para que a planta dé frutos no primeiro ano. Primeiro deixe as sementes de molho em dgua morna por 24 horas
para aumentar a germinagdo e depois coloque-as meio centimetro de profundidade em substrato de fibra de coco ou terra vegetal organica. 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 substrato de secar. Vocé deve remover o papel
aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formac¢do de mofo no substrato. Coloque o recipiente de cultura em um local claro e quente com temperatura entre 22° e 30° Celsius.
As primeiras sementes devem germinar apés trés a dez dias. 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 (separadamente) até a primeira folha em pequenos vasos de
10 cm com furos no fundo e terra vegetal organica. 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. para que as plantas jovens ndo murchem. Assim que o segundo par de folhas
se desenvolver, as mudas podem ser repicadas (separadamente) até a primeira folha em pequenos vasos de 10 cm com furos no fundo e terra vegetal organica. 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. para que as plantas jovens ndo murchem. Assim que o segundo par de folhas se desenvolver, as mudas podem ser repicadas (separadamente) até a primeira
folha em pequenos vasos de 10 cm com furos no fundo e terra vegetal organica. 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: 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. Cuidado ideal: As plantas de pimentédo 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. Ao contrario dos tomateiros, ndo é necessario cortar os rebentos laterais com malaguetas e
pimentos. Ao contrario da crenca popular, mesmo o surgimento da primeira flor (flor rainha) ndo afeta o desenvolvimento da planta. Se a planta estiver em bom solo vegetal organico, a primeira
adubacdo com adubo organico sé é necessaria quando aparecerem os primeiros brotos. 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 a cuidar da planta como antes e poda-la para um crescimento espesso no préximo ano. Chili e pimentas sdo
plantas de beladona. Suas partes de plantas sdo venenosas. Mas claro que ndo a fruta madura!

Ecologic - Paprika - Ciocolata Dulce
Capsicum annuum
Zahar dulce si cafea maro - pentru varietate in salate si legume crude

Ciocolata dulce delicioasa, foarte dulce, se coace de la verde la o culoare puternica de maro ciocolata. Excelent pentru salate, umpluturi sau pentru gatit. Boiaua este foarte versatild in
bucétarie. Este popular ca aliment crud sau in salate. Se prdjeste cu alte legume amestecate ca ratatouille sau se umple in cuptor. Locatie naturala: Ardeiul isi are radacinile in America de
Sud. Cultivare de succes: Pentru ca planta sa poarte in primul an, se recomanda sa creasca intre ianuarie si martie. Lasati semintele sa se inmoaie in apa calda timp de 24 de ore pentru a
creste germinarea si apoi puneti-le adanc la jumatate de centimetru n substrat din fibrd de cocos sau sol vegetal organic. Pastrati mediul de crestere umed, dar nu umed, umezindu-l zilnic cu
o sticld de pulverizare. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeazé substratul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa
Tndepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru impiedicd formarea mucegaiului pe suport. Asezati vasul de cultivare intr-un loc luminos si cald, cu o temperaturd 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 rece, astfel incat plantele tinere sa nu se ghimbireasca. De Indata ce a doua pereche de frunze s-a dezvoltat, plantele pot fi smulgute (individual) pana la prima frunza in ghivece mici de 10
cm cu gauri in fund si sol vegetal organic. VA rugdm s& va asigurati ca nu deteriorati radacinile, care sunt inca fine, si sa udati usor solul proaspét. In urmatoarele saptamani, plantele vor fi
mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari, odata ce si-au inradacinat ghiveciul anterior. pentru ca plantele tinere sd nu piara. De indata ce a doua pereche de frunze se dezvolta, plantele
pot fi smulgute (singular) pana la prima frunza in ghivece mici de 10 cm cu gauri in fund si sol vegetal organic. Va rugam sa va asigurati ca nu deteriorati radacinile, care sunt inca fine, si sa
udati usor solul proaspét. in sdptdmanile urmatoare, plantele vor fi mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari atunci cand isi vor inradacina ghiveciul anterior. pentru ca plantele tinere sa
nu piara. De indata ce a doua pereche de frunze se dezvolta, plantele pot fi smulgute (singular) pana la prima frunza in ghivece mici de 10 cm cu gauri in fund si sol vegetal organic. Va rugam
sa va asigurati ca nu deteriorati radacinile, care sunt incé fine, si s& udati usor solul proaspat. in urmétoarele sdptamani, plantele vor fi mutate treptat in ghivece din ce in ce mai mari, odata ce
si-au Tnradacinat ghiveciul anterior. Cea mai buna locatie: De indata ce se incdlzeste putin, plantele pot iesi afara In timpul zilei la cel putin 5 ° Celsius pentru a le intdri si a se obisnui cu
soarele. Dupa sfintii de gheata de la mijlocul lunii mai, plantele pot fi transplantate intr-un loc fnsorit in patul de gradina sau in cada. Tngrijire optima: Plantelor de ardei iute si ardei fi place
cald si umed, dar nu umed. Apa numai atunci cand stratul superior al solului s-a uscat si se pulverizeaza ocazional peste plante pastrate in apartament de sus. Spre deosebire de plantele de
rosii, nu este necesar sa indepartati lastarii secundari din ardei iute si ardei. Chiar si izbucnirea primei flori (floarea regelui), contrar credintei populare, nu are nicio influenta asupra dezvoltarii
plantei. Daci planta se afld intr-un sol vegetal organic bun, prima fertilizare cu ingrdsamant organic este necesara numai atunci cand apar primii muguri. Tn iarna: in timpul iernii, planta
poate sta putin mai intunecata si la 10 ° Celsius mai racoroasé si apoi este udata in consecinta mai putin. In locatii usoare si calde, continuati sa aveti grija de planta ca inainte si téiati-o pentru
o crestere stufoasa fn anul urmator. Ardeii iute si ardeii sunt o familie de umbra de noapte. Partile plantei tale sunt otravitoare. Dar, desigur, nu fructele coapte!
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Capsicum annuum
Sockersot och kaffebrun - for variation i sallader och raa grénsaker

Den lackra, mycket s6ta s6ta chokladen mognar fran gron till en stark chokladbrun farg. Utmarkt for sallader, fyliningar eller for matlagning. Paprika &r mycket mangsidigt i koket. Det ar
populédrt som ra mat eller i sallader. Den stekas med andra blandade grénsaker som ratatouille eller fylls i ugnen. Naturligt 1age: Peppar har sina rotter i Sydamerika. Framgangsrik
odling: For att vaxten ska kunna béra det forsta aret rekommenderas det att vaxa mellan januari och mars. Lat fréna suga i varmt vatten i 24 timmar for att 6ka grobarheten och placera
dem sedan en halv centimeter djupt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilisk jord. Hall odlingsmediet fuktigt, men inte vatt, genom att aterfukta det dagligen med en sprayflaska.
Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar substratet fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta férhindrar
att mogel bildas pa substratet. Placera odlingskarlet pa en ljus och varm plats med en temperatur mellan 22 ° och 30 ° Celsius. De férsta frona bor gro efter tre till tio dagar. Ta bort locket
och hall vaxterna i sa mycket ljus som majligt (men ingen flammande middagsol) och lite svalare sa att de unga plantorna inte blir ingefara. Sa snart det andra bladparet har utvecklats
kan plantorna stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm krukor med hal i botten och organisk vegetabilisk jord. Var noga med att inte skada rétterna, som fortfarande
ar fina, och vattna latt den farska jorden. Under de kommande veckorna flyttas véxterna gradvis till strre och stérre krukor nar de val har rotat sin tidigare kruka. s att de unga vaxterna
inte gar forlorade. Sa snart det andra bladparet har utvecklats kan plantorna stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm-krukor med hal i botten och organisk
vegetabilisk jord. Var noga med att inte skada de fortfarande fina rotterna och att vattna den friska jorden latt. Under de kommande veckorna flyttas vaxterna gradvis till stérre och storre
krukor nar de val har rotat sin tidigare kruka. sa att de unga vaxterna inte gar forlorade. Sé fort det andra bladparet har utvecklats kan véxterna stickas ut (individuellt) upp till det forsta
bladet i sma 10 cm krukor med hal i botten och organisk vegetabilisk jord. Var noga med att inte skada de fortfarande fina rétterna och att vattna den friska jorden latt. Under de
kommande veckorna flyttas vaxterna gradvis till storre och storre krukor nar de val har rotat sin tidigare kruka. Den basta platsen: Sa fort det blir lite varmare kan vaxterna ga ut under
dagen vid minst 5 ° Celsius for att harda och vanja sig vid solen. Efter ishelgarna i mitten av maj kan véxterna transplanteras till en solig plats i tradgardsbadden eller i badkaret. Optimal
vard: Chili och peppar véxter gillar det varmt och fuktigt, men inte vatt. Endast vatten nar det éversta jordskiktet har torkat och spraya ibland ver véxter som halls i ldgenheten
ovanifran. Till skillnad fran tomatplanter ar det inte nédvandigt att ta bort sekundéra skott fran chili och paprika. | motsats till vad manga tror har till och med att bryta ut den forsta
blomman (kunglig blomma) inget inflytande pa véxternas utveckling. Om vaxten &r i god organisk vegetabilisk jord ar den férsta befruktningen med organiskt godselmedel endast
nédvandig nar de forsta knopparna dyker upp. Pa vintern: Under vintern kan véxten sté lite morkare och vid 10 ° C kallare och vattnas déarefter mindre. P& ljusa och varma platser,
fortsatt att ta hand om vaxten som tidigare och skar den for en buskig tillvaxt under det kommande aret. Chili och paprika ar en nyskuggfamilj. Dina vaxtdelar ar giftiga. Men
naturligtvis inte de mogna frukterna!

- = Ekologiskt - Paprika - S6t Choklad
Ll

BIO - Paprika - Sladka cokolada

a_ Capsicum annuum
Cukorovo sladka a kavovo hneda - na spestrenie do Salatov a surovej zeleniny

Lahodnd, velmi sladka sladka ¢okoldda dozrieva zo zelenej do bohatej ¢okoladovo hnedej farby. Vynikajlce do 3alatov, plniek alebo na varenie. Paprika je v kuchyni velmi vSestranna. Je
obltbeny ako surova strava alebo do 3alatov. Vypraza sa spolu s inou mieSanou zeleninou ako ratatouille alebo sa plni v rdre. Prirodzena poloha: Paprika mé svoje korene v Juznej
Amerike. Uspe$na kultivacia: MnoZenie sa odpori¢a medzi janudrom a marcom, aby rastlina priniesla ovocie u? v prvom roku. Semena nechajte najskdr 24 hodin namotit v izbovej
vode, aby sa zvysila kli¢ivost, a potom ich vloZte pol centimetra hiboko do substratu z kokosovych vidkien alebo organickej zeleninovej zeminy. UdrZiavajte pestovatelsky substrat vihky,
ale nie mokry dennym vlh¢enim pomocou rozprasovaca. Kultivacnt nddobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani substrat pred vysychanim. Féliu by ste mali
odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na podklade. Kultiva¢n nddobu umiestnite na svetlé a teplé miesto s teplotou medzi 22° a 30° Celzia. Prvé
semena by mali vykli€it po troch aZ desiatich drioch. Teraz odstrarite kryt a rastliny udrZujte na ¢o najva¢Som svetle (nie viak na prudkom poludiiajSom sinku) a trochu chladnejsie, aby
mladé rastlinky neuschli. Hned ako sa vyvinie druhy par listov, sadenice sa m6Zu vypichovat (samostatne) az po prvy list v malych 10 cm kvetinacoch s otvormi na dne a organickou
zeleninovou zeminou. Dbajte na to, aby ste neposkodili eSte jemné korienky a Cerstvi pédu mierne zalejte. V nasledujtcich tyZzdfioch budu rastliny postupne presddzané do stale vacsich
crepnikov, ked dobre zakorenia vo svojom predchadzajicom ¢repniku. aby mladé rastlinky nezvadli. Hned ako sa vyvinie druhy par listov, sadenice sa méZu vypichovat (samostatne) az po
prvy list v malych 10 cm kvetinacoch s otvormi na dne a organickou zeleninovou zeminou. Dbajte na to, aby ste neposkodili eSte jemné korienky a Cerstvl p6du mierne zalejte. V
nasledujucich tyZzdfioch budu rastliny postupne presadzané do stale vacsich crepnikov, ked dobre zakorenia vo svojom predchadzajicom ¢repniku. aby mladé rastlinky nezvadli. Hned
ako sa vyvinie druhy par listov, sadenice sa mézu vypichovat (samostatne) aZ po prvy list v malych 10 cm kvetina€och s otvormi na dne a organickou zeleninovou zeminou. Dbajte na to,
aby ste neposkodili eSte jemné korienky a Cerstvi pédu mierne zalejte. V nasledujucich tyZdfioch budu rastliny postupne presadzané do stale vacSich ¢repnikov, ked dobre zakorenia vo
svojom predchadzajicom ¢repniku. NajlepSie umiestnenie: Len ¢o sa trochu otepli, rastliny mézu ist cez defi von pri minimalne 5° Celzia, aby sa otuzovali a zvykli si na sinko. Po
ladovych svatcoch v polovici maja mozno rastliny presadit na sine¢né miesto v zdhradnom zahone alebo vo vani. Optimalna starostlivost: Rastliny chilli papricky a papriky maju rady
teplé a vihké, ale nie mokré. Zalievaijte iba vtedy, ked vrchnd vrstva pddy vyschne a obcas postriekajte izbové rastliny zhora. Na rozdiel od rastlin raj¢iakov nie je potrebné orezavat bo¢né
vyhonky s chilli a paprikou. Na rozdiel od vSeobecného presvedcenia, ani vylomenie prvého kvetu (kralovného kvetu) nema vplyv na vyvoj rastliny. Ak je rastlina v dobrej organickej
zeleninovej pdde, prvé hnojenie organickym hnojivom je potrebné az vtedy, ked sa objavia prvé puciky. V zime: Pocas zimy mdZe rastlina stat o nieo tmavsie a chladnejsie pri 10 ° Celzia
a potom sa zalieva primerane menej. Na svetlych a teplych stanovitiach sa o rastlinu nadalej starajte ako doteraz a v budiicom roku ju ostrihajte pre krovity porast. Chilli a paprika su
rastliny no€nej. Ich €asti rastlin st jedovaté. Ale samozrejme nie zrelé ovocie!

BIO - Paprika - Sladka cokolada
Capsicum annuum
Sladkorno sladko in kavno rjavo - za raznolikost solat in surove zelenjave

Okusna, zelo sladka, Sweet Chocolate zori od zelene do bogate ¢okoladno rjave barve. Odli¢no za solate, nadeve ali za kuhanje. Paprika je v kuhinji zelo vsestranska. Priljubljen
je kot surova hrana ali v solatah. Prazimo ga skupaj z drugo meSano zelenjavo kot ratatouille ali polnimo v pecici. Naravni habitat: Poper ima svoje korenine v Juzni Ameriki.
Navodila za gojenje: RazmnoZevanje je priporocljivo med januarjem in marcem, da rastlina obrodi Ze prvo leto. Semena najprej pustite 24 ur namakati v sobno topli vodi, da
povecate kalitev, nato pa jih poloZite pol centimetra globoko v substrat iz kokosovih vlaken ali organsko zemljo za zelenjavo. Rastoci substrat vzdrZujte vlaZen, vendar ne moker,
tako da ga dnevno navlaZite z razprsilno steklenico. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti podlago pred izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2
uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na podlagi. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo mesto s temperaturo med 22° in 30° Celzija. Prva semena naj bi
vzklila po treh do desetih dneh. 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 sadike pikiramo (lo¢eno) do prvega lista v majhne 10 cm loncke z luknjami na dnu in organsko zemljo za zelenjavo.
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. da mlade rastline ne ovenejo. Takoj, ko se razvije drugi par listov, lahko sadike pikiramo (lo¢eno) do prvega lista v majhne 10 cm loncke z luknjami
na dnu in organsko zemljo za zelenjavo. 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. da mlade rastline ne ovenejo. Takoj, ko se razvije drugi par listov, lahko sadike pikiramo (lo€eno) do prvega lista
v majhne 10 cm lon¢ke z luknjami na dnu in organsko zemljo za zelenjavo. 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: 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 son¢no mesto v gredico ali v korito. Optimalna nega:
Rastline cilija in paprike imajo rade toplo in vlazno, vendar ne mokro. Zalivajte Sele, ko se zgornja plast zemlje posusi in obcasno poskropite sobne rastline od zgoraj. Za razliko
od rastlin paradiznika pri ¢iliju in papriki ni treba obrezovati stranskih poganjkov. V nasprotju s splosnim prepri¢anjem tudi odganjanje prvega cveta (kraljice) ne vpliva na razvoj
rastline. Ce je rastlina v dobri ekolo3ki rastlinski zemlji, je prvo gnojenje z organskim gnojilom potrebno $ele, ko se pojavijo prvi popki. 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 doslej in jo v prihodnjem letu obreZite za
kogato rast. Cili in paprika sta rastlini noéne senke. Njihovi rastlinski deli so strupeni. A seveda ne zrelega sadja!

Ecolégico - Pimiento - Chocolate Dulce
Capsicum annuum
Dulce como el aziicar y de color marréon como el café - para variar ideal en ensaladas y verduras crudas

El delicioso Chocolate Dulce madura de verde a un fuerte color marrén chocolate. Excelente para ensaladas, rellenos o para cocinar. El pimiento es muy versatil en la cocina.
Es popular como verdura cruda o en ensaladas. Se frie junto con otras verduras mixtas como el pisto o relleno al horno. Ubicacién natural: El pimiento tiene sus raices en
Sudamérica. Cultivo exitoso: Para que la planta se pueda cosechar en el primer afio, se recomienda una siembra entre enero y marzo. Deje las semillas en remojo durante
24 horas en agua tibia para aumentar la germinacién y luego coléquelas de medio centimetro a un centimetro de profundidad, en sustrato de fibra de coco o tierra vegetal
organica. Mantenga el medio de cultivo humedo, pero no mojado, humedeciéndolo diariamente con un frasco rociador. Cubra el recipiente de cultivo con una pelicula de
plastico transparente con agujeros. Esto protege el sustrato de la desecacién. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho
en el sustrato. Coloque el recipiente de cultivo en un lugar luminoso y calido con una temperatura entre 22°y 30° Celsius. Las primeras semillas deben germinar después de
tres a diez dias. Ahora quite la pelicula y mantenga las plantas lo mas iluminadas posible (pero sin sol directo al mediodia) y un poco mas frescas para que las plantas
jovenes no se calienten. Tan pronto como el segundo par de hojas se desarrolla, las plantas pequefias pueden ser trasplantadas (aisladas) en pequefias macetas de 10 cm
con agujeros y tierra vegetal organica, hasta la primera hoja. Por favor, tenga cuidado de no dafiar las raices aun finas y de regar ligeramente la tierra nueva. En las préximas
semanas, las plantas se trasplantaran gradualmente en maceteros cada vez mas grandes una vez que hayan arraigado bien en su macetero anterior. La mejor ubicacién:
En cuanto hace un poco mas de calor, las plantas pueden salir al exterior durante el dia con al menos 5° Celsius, para endurecerse y acostumbrarse al sol. Después de
mediados de mayo, las plantas pueden ser trasplantadas al arriate del jardin o a un macetero en un lugar soleado. Cuidado éptimo: A las plantas de chile y pimiento les
gusta un lugar calido y himedo, pero no mojado. No riegue hasta que la capa superior del suelo se haya secado y rocie sobre las plantas que se mantienen en la casa desde
arriba, de vez en cuando. A diferencia de las plantas de tomate, no es necesario desgranar los brotes secundarios de chiles y pimientos. Contrariamente a la creencia
popular, incluso la ruptura de la primera flor (flor real) no tiene ninguna influencia en el desarrollo de la planta. Si la planta se encuentra en un buen suelo vegetal organico,
la primera fertilizacién con abono orgénico sélo es necesaria cuando aparecen los primeros brotes. En el invierno: En invierno puede mantener la planta en un lugar un
poco mas oscuro y fresco a 10° Celsius y regar menos en consecuencia. En lugares luminosos y calidos, mantenga la planta como antes y cértela para que crezca mas
frondosa el afio siguiente. El chile y el pimentén son plantas solandceas. Las partes de su planta son venenosas. Pero, por supuesto, jno la fruta madura!
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BIO - Paprika - Sladka cokolada
Capsicum annuum
Cukrové sladké a kavové hnédé - pro zpestieni do salati a syrové zeleniny

Lahodnd, velmi sladka sladka ¢okoldda zraje ze zelené do bohaté ¢okoladové hnédé barvy. Vynikajici do salatd, nadivek nebo na vareni. Paprlkaje v kuchyni velmi univerzaini. Je oblibeny
jako syrové strava nebo do salatd. Smazi se spolu s dal3f zeleninou jako ratatouille nebo se pini v troubé&. PFirozena poloha: Paprika ma své kofeny v Jizni Americe. Usp&Sné péstovani:
MnozZeni se doporucuje mezi lednem a bfeznem, aby rostlina plodila jiz v prvnim roce. Nejprve nechte semena méacet v pokojové teplé vodé po dobu 24 hodin, aby se zvysila klic¢ivost, a
poté je vloZte pul centimetru hluboko do substratu z kokosovych vidken nebo organické zeleninové zeminy. UdrZujte péstebni substrat vihky, ale ne mokry kazdodennim vih&enim
rozprasovacem. Kultiva¢ni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. Tim je substrat chranén pred vysychanim. Félii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az
tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na podkladu. Kultivaéni nddobu umistéte na svétlé a teplé misto s teplotou mezi 22° a 30° Celsia. Prvni semena by méla vyklicit po tfech az deseti
dnech. 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 rostlinky vypichovat (samostatné) az po prvni list v malych 10 cm kvétinacich s otvory na dné a organickou zeleninovou zeminou. Dbejte prosim na to, abyste neposkodili jesté
jemné kofeny a Cerstvou zeminu mirné zalijte. V nasledujicich tydnech budou rostliny postupné presazovany do stéle vétsich kvétinacd, jakmile dobfe zakoteni ve svém predchozim
kvétinadi. aby mladé rostlinky neuvadly. Jakmile se vyvine druhy pér listd, Ize rostlinky vypichovat (samostatné) az po prvni list v malych 10 cm kvétinacich s otvory na dné a organickou
zeleninovou zeminou. Dbejte prosim na to, abyste nepoSkodili je3té jemné kofeny a Cerstvou zeminu mirné zalijte. V nasledujicich tydnech budou rostliny postupné presazovany do stale
vétsich kvétinach, jakmile dobre zakoreni ve svém predchozim kvétinaci. aby mladé rostlinky neuvadly. Jakmile se vyvine druhy par listd, Ize rostlinky vypichovat (samostatné) az po prvni
list v malych 10 cm kvétinacich s otvory na dné a organickou zeleninovou zeminou. Dbejte prosim na to, abyste neposkodili jeSté jemné kofFeny a Cerstvou zeminu mirné zalijte. V
nasleduijicich tydnech budou rostliny postupné presazovany do stale vétsich kvétinacd, jakmile dobte zakoreni ve svém pfedchozim kvétinaci. Nejlepsi umisténi: Jakmile se trochu
otepli, mohou jit rostliny pres den ven pfi minimalné 5° Celsia, aby otuZily a zvykly si na slunic¢ko. Po ledovych svatych v poloviné kvétna lIze rostliny pfesadit na slunné misto v zahradnim
zahonu nebo ve vané. Optimalni pé€e: Rostliny chilli a papriky maji rady teplo a vihko, ale ne mokré. Zalévejte pouze po zaschnuti vrchni vrstvy plidy a ob&as postrikejte pokojové
rostliny shora. Na rozdil od rostlin rajé¢ete neni nutné ofezavat boEnl’vyhonky chilli a paprikou. Na rozdil od vdeobecného minéni ani vyloment prvm’ho kvétu (kralovny) nema zadny vliv
na vyv01 rostllny Pokud je rostllna v dobré organické zelenlnove pude prvnl prlhnOJenl organlckym hnOleemJe nutne azve chV||| kdy se ObJeVI prvni poupata. VZ|me Bé&hem zimy

pristim roce ji sefiznéte, aby porostla kefovité. Chilli a paprika jsou rostliny lilek. Jejich €asti rostlin jsou Jedovate Ale samoziejmé ne zralé ovoce!

ORGANIK - Paprika - Tath Cikolata
C*k Capsicum annuum
Seker-tath ve kahve-kahverengi - salatalarda ve ¢ig sebzelerde ¢esitlilik i¢in

Lezzetli, cok tatl, Tatli Cikolata olgunlasarak yesilden zengin bir cikolata rengine dénusur. Salatalar, dolgular veya yemek pisirmek icin mikemmeldir. Kirmizi biber mutfakta ¢ok
yonludur. Cig gida olarak veya salatalarda popdulerdir. Diger karisik sebzelerle birlikte ratatouille olarak kizartilir veya firina doldurulur. Dogal konum: Biberin kokleri GUney
Amerika'dadir. Basarih yetigtirme: Bitkinin ilk yIl meyve vermesi icin Ocak-Mart aylari arasinda ¢ogaltma énerilir. Cimlenmeyi artirmak icin 6nce tohumlari 24 saat oda sicakliginda
suda bekletin ve ardindan onlari yarim santimetre derinlige hindistancevizi lifi alt tabakasina veya organik sebze topragina yerlestirin. Buylyen substrati her giin bir sprey sisesiyle
nemlendirerek nemli tutun ama islak degil. Kultur kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, alt tabakanin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila tG¢ gtinde bir 2 saat
cikarmalisiniz. Bu, alt tabaka Gizerinde kiif olusumunu énler. Kiltir kabini 22° ile 30° Celsius arasinda bir sicakliga sahip, aydinlik ve sicak bir yere yerlestirin. ilk tohumlar i ila on
gun sonra filizlenmelidir. Simdi 6rtlyd kaldirin ve geng bitkilerin solmamasi icin bitkileri mimkuin oldugu kadar ¢ok isikta (ancak kavurucu 6gle giinesinde degil) ve biraz daha serin
tutun. ikinci yaprak cifti gelisir gelismez, fideler ilk yapraga kadar (ayri ayri) dibinde delik olan 10 cm'lik kiiclik saksilara ve organik bitkisel topraga dikilebilir. Litfen hala ince
kéklere zarar vermediginizden ve taze toprag hafif¢e suladiginizdan emin olun. Oniimiizdeki haftalarda bitkiler, énceki saksilarinda iyice kklendikten sonra kademeli olarak daha
buytk ve daha buyiik saksilara nakledilecek. Béylece genc bitkiler solmaz. ikinci yaprak cifti gelisir gelismez, fideler ilk yapraga kadar (ayri ayri) dibinde delik olan 10 cm'lik kigiik
saksilara ve organik bitkisel topraga dikilebilir. Litfen hala ince kéklere zarar vermediginizden ve taze toprag) hafifce suladiginizdan emin olun. Oniimiizdeki haftalarda bitkiler,
énceki saksilarinda iyice kéklendikten sonra kademeli olarak daha biiyiik ve daha bilytk saksilara nakledilecek. Béylece genc bitkiler solmaz. ikinci yaprak ifti gelisir gelismez,
fideler ilk yapraga kadar (ayri ayr) dibinde delik olan 10 cm'lik kiiglik saksilara ve organik bitkisel topraga dikilebilir. Lutfen hala ince kdklere zarar vermediginizden ve taze topragi
hafifce suladiginizdan emin olun. OniimUzdeki haftalarda bitkiler, 6nceki saksilarinda iyice koklendikten sonra kademeli olarak daha biiyiik ve daha biiyiik saksilara nakledilecek.
En iyi konum: Biraz isinir isinmaz, bitkiler glinese alismak ve sertlesmek icin giin icinde en az 5°C'de disari ¢ikabilirler. Mayis ortasindaki buz azizlerinden sonra bitkiler bahce
yataginda veya kivette giinesli bir yere nakledilebilir. 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 puskurtiin. Domates bitkisinin aksine kirmizi biber ve biberde yan strgtinlerin budanmasi gerekli degildir. Sanilanin aksine ilk
cicegin (kralice cicek) ¢cikmasi bile bitkinin gelisimine etki etmez. Bitki iyi organik bitkisel toprakta ise, organik gubre ile ilk gibreleme ancak ilk tomurcuklar gérindtuginde
gereklidir. 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 ve gelecek yil gur bir blylme igin budayin. Biber ve biber, itlizimi bitkileridir. Bitki kisimlari zehirlidir. Ama tabii ki olgun meyve degil!

[ BIO - Paprika - Edes csokoladé
Capsicum annuum
| Cukor-édes és kavébarna - salatak és nyers z6ldségek valtozatossagahoz

izletes, nagyon édes, a Sweet Chocolate a z6ldtél a gazdag csokoladébarna szinig érik. Kivalé salatakhoz, téltelékekhez vagy fézéshez. Természetes elhelyezkedés: A paprika
gyokerei Dél-Amerikaban vannak. Sikeres termesztés: A szaporitas januar és marcius kézott javasolt, hogy a ndvény az elsé évben termést hozzon. El6szér hagyja a magokat
szobameleg vizben 24 6ran at azni, hogy novelje a csirazast, majd helyezze fél centiméter mélyre kékuszrost-hordozéba vagy bio névényi talajba. Tartsa a termesztd aljzatot
nedvesen, de ne nedvesen Ugy, hogy naponta nedvesitse meg egy spray-palackkal. Fedje le a tenyészedényt ragasztéfélidval, amelyet lyukakkal 14t el. Ez megvédi az aljzatot a
kiszéradastol. A félidt két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést az aljzaton. Helyezze a tenyészedényt vildgos és meleg helyre, ahol a
hémérséklet 22°C és 30°C kozétt van. Az elsé magoknak harom-tiz nap mulva kell csirazniuk. Most tavolitsa el a fedelet, és tartsa a névényeket a lehet6 legtobb fényben (de ne a
tliz6 déli napon) és egy kicsit hlivosebb helyen, hogy a fiatal névények ne hervadjanak el. Amint kifejlédik a masodik levélpar, a palantakat (kilén) az elsé levélig kis, 10 cm-es,
aljan lyukas cserépben és biondvényi talajban szdrhatjuk ki. Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a még finom gydkereket, és enyhén éntozze meg a friss talajt. Az elkdvetkezd
hetekben a ndvényeket fokozatosan atiiltetik egyre nagyobb cserepekbe, miutan mar j6l meggyokeresedtek az el6z6 cserépben. hogy a fiatal névények ne hervadjanak el. Amint
k|feJIod|k a masodik Ievelpar a palantakat (kulén) az els6 levélig kis, 10 cm-es, aljan lyukas cserépben és biondévényi talajban szarhatjuk ki. Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a
még finom gydkereket, és enyhén 6ntdzze meg a friss talajt. Az elkdvetkezd hetekben a névényeket fokozatosan atultetik egyre nagyobb cserepekbe, miutan mar jol
meggyokeresedtek az el6z6 cserépben. hogy a fiatal ndvények ne hervadjanak el. Amint kifejlédik a masodik levélpar, a palantakat (kilon) az els6 levélig kis, 10 cm-es, aljan
lyukas cserépben és biondvényi talajban szdrhatjuk ki. Ugyeljen arra, hogy ne sértse meg a még finom gydkereket, és enyhén 6ntdzze meg a friss talajt. Az elkdvetkezd hetekben
a novényeket fokozatosan atultetik egyre nagyobb cserepekbe, miutan mar jol meggydkeresedtek az el6z6 cserépben. A legjobb hely: Amint egy kicsit melegebb lesz, a
noévények napkdzben legaldbb 5°C-ra mehetnek a szabadba, hogy megkeményedjenek és megszokjak a napot. A majus kdzepi jégszentek utdn a ndvényeket atultethetjik a kerti
agyas napos helyre vagy a kadba. Optimalis gondozas: A chili és a paprika névények szeretik a meleget és a nedvességet, de nem nedvesen. Csak akkor éntozze, ha a talaj felsé
rétege megszaradt, és idénként permetezze felulrél a szobandvényeket. A paradicsomnévényekkel ellentétben nem sziikséges az oldalhajtasokat chilivel és paprikaval levagni. A
kozhiedelemmel ellentétben még az elsé virag (kiralynd) kitdrése sincs hatassal a novény fejlédésére. Ha a névény j6 szerves névényi talajban van, akkor az elsé tragyazas
szerves tragyaval csak az elsd rigyek megjelenésekor sziikséges. Télen: Télen a novény 10°C-on kicsit sététebben és hlivosebben éllhat, és ennek megfelel6en kevesebbet
ontozik. Vildgos és meleg helyeken folytassa a névény gondozasat, mint kordbban, és metssze le, hogy a kdvetkez6 évben bokrosodjon.
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. Capsicum annuum
PEOLSBHEEO-—E—DORSBTFV08 - H53A4%XO—-7—RCEBEZEL

AT4—=RFIOAL—KE, JU—2ASBOVFIIL—NTIUVBILELTS, ERLTETELHROHZIRETT, Y5X, ZFDY. TOMOD
RBIZEX<SEVET,

NTVABRKBIIEBILEVBRIHVET, ¥IFELTETENTEERRLL, HOBRE—BIFERI/DICLEY ., FLEREFEHDENEZLTH—
TUTRVTEEKRLWVTTY,

BRBZBA: NTVHEETAXAVANRETT,

REA zh:

MBALEFEICRELEWVEAE., 1B ~3AICRRIZLEFABRIDIMBENHYVET, REZREITZILHIC. BEHDIEBIC4BHRLET, Bo£I774
N=XEN—TAA—HZY VRLORE05~ 1l EEZHEAET, TEBRIBESTOTRESE>EREBICAESET (fFl: ATL—RRIILEEZFEAL
F9 ), BOOVTFTFEEZERALBLTAIILATEV, NEBREVKINBEATET. TORICTBET, ALERBES I EELKEREMAND CENT
EFFET, ALICHEFRELBEVKRSIC, 2~3BIC1E, H2BREEERLICERA 7 AIILLZNLET, 22°C~30°COBEZ<BAVEFICEZEX O T
TERBELET, BEFNI~10BRICRFLET, RFLLES, BZEHORBVBHLZETEASZ<RHLVBHTRELET. EZONOENERE

hiEs, BERAA—HZY IR ZANLEI0MORESORICKEFAOROSHZIHICHEABIAET, A VREEODFEVRSITEEL, ILLALZE
BESERCELEEZENBVTLKEEV, ChASKBRDLPLI OBAIREOHKRICEBL LS, &Y KRELRICEEAETDIENTEET,

BEoOQ —>3:

ARBIDVPBLKEESCETEN 25, HEWZEW > KV EBRBEPEAOREICERSESEZEHIC, ARRESEENCHLES, SAFATLTEORY NB
s, BAOBELYORVEFICHEASDY, FLEIVTHFEECHEBANTEED,

BEETT:

FURE—NXVEBERBAI<ELEREBEZFHET. ALORANIRRLLES, kEEXFET. BEATHETZHEEGRE. BYATL—RNLTKkEEZSZZ
ENTEET, NYRNERERY, RUHTFIRE—TXVEBRYMRII-—NEHBRKBERIH)EFLA, BRB/EFEREVETH, ROOREFEHAT
EHEYORRICHEERISECA, REBCA—AZY VAL ZFEATZIOTHIE, RIOFHFRFL LERICBRETSHBENHVET,

£(:

ZOERHNI0CK VOB TRUVWEBHTRBLEEET, #2T. KRPEEXFT., £ L, HZ<BEHAVERICRELEZVEBAR. SETEYER
53, UEEL TREFERDEDIICFANETIREN HVUET,

FUERYN-BRFTAIII—R(FTA)CBMLET. BRULRRZRVT, tIOBLBINTHETT.

SKU: 18454 / BIO - Paprika - Sweet Chocolate
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