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Anleitung fiir
Kréiuterseitling-Pilzzuchtkultur

Wir freuen uns, dass Sie sich fur ein Pilzmannchen Bio Markenprodukt entschieden haben und bedanken uns fiir das entgegen-
gebrachte Vertrauen.

Unsere Pilzmannchen Bio Pilzzuchtprodukte enthalten lebende Pilz-Organismen, welche trotz bestmoglicher
Qualitatsoptimierungen naturgemaR teilweise sehr empfindlich auf Anwendungsfehler reagieren konnen.

Wir méchten Sie mit unseren Pilzmannchen Produkten maximal zufriedenstellen und Ihnen die wunderbare Welt der Natur aus
dem Reich der Pilze nahebringen, Sie begeistern, mitreien und Ihnen groRtmaogliche Freude mit unseren Produkten bereiten.
Deshalb bitten wir Sie, diese Anleitung vor der Anwendung griindlich zu lesen und alle Tipps und Hinweise genauestens zu
beachten. Sollten dennoch Unklarheiten, Fragen oder Probleme auftauchen, bitten wir Sie, uns zu kontaktieren, damit wir lhnen
weiterhelfen kénnen.

Wichtiger Hinweis zur Lagerung!

Bevorzugen Sie fir die Lagerung ungeoffneter Pilzzuchtprodukte immer eine moglichst kuhle, trockene und frostfreie
Umgebung unter 20 °C. Bitte beachten Sie unser Mindesthaltbarkeitsdatum. Bis zu diesem Datum sollte die Pilzzucht-
Fertigkultur aktiviert werden.

Stellen Sie die Pilzzuchtkultur in einen moglichst luftfeuchten Raum z. B. Bad
oder Keller. Die Raumtemperatur sollte zwischen 15-20 °C und die
Luftfeuchtigkeitidealerweise bei 90% liegen.

Fiigen Sie oberhalb des weiRen Luftfilters eine ca. 5 cm lange Offnung ein.
(Bild 1)

Sobald sich auf der Oberseite des Ballens oder an den Seiten kleine Pilze (4-5
cm groR, siehe Bild 2) bilden, entfernen Sie die obere Halfte der Folientiite vom
Ballen (siehe Bild 3), indem Sie die Folie seitlich mit einem scharfen Messer
oder Schere um den Ballen herum einschneiden und den oberen Teil der Tute
vorsichtig nach oben abziehen. Die obere Halfte des Ballens sollte nun
freiliegen und die untere Halfte noch mit Folie bedeckt sein. Die untere
Foliehalfte schitzt die Kultur zusatzlich vor Austrocknung und wird nicht
entfernt. Jetzt beginnen Sie die Kultur/Pilze téaglich zu wassern. Die
Raumtemperatur sollte zwischen 15-20 °C, die Luftfeuchtigkeit bei 90% liegen.

% Hinweis:

Sollten Sie keinen Raum mit hoher Luftfeuchtigkeit zur Verfiigung haben, empfehlen wir
Ihnen unser Pilzzuchtbag zu verwenden. Das Pilzzuchtbag bietet optimale Bedingungen
fur Pilzzuchtkulturen. So schaffen Sie eine hohe Luftfeuchtigkeit, welche lhnen maximale
Zuchtergebnisse sichert.

Befeuchten Sie aber nur so viel, dass keine Staundsse um den Ballen herum
entsteht bzw. giellen Sie das Wasser, welches sich in der Tite sammeln kann,
ab.

Wassern Sie die Pilzzuchkultur taglich mit frischem und kaltem Leitungswasser,
mittels Duschbrause.

% Hinweis:

Bitte keine Pflanzenspriher verwenden, da sich in diesen Keime bilden
konnen, die das Pilzmyzel schadigen. PZMOTS
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Sobald die Pilze nicht mehr sichtlich weiterwachsen und sich die
Hutrander der groRten Krauterseitlinge fast vollstandig gedffnet haben,
kann geerntet werden. Ernten Sie immer alle Pilze auf einmal, da kleinere
Pilze nicht mehr weiter wachsen, sobald ein Teil der Pilze geerntet wird.
Entfernen Sie nach der Ernte alle Stielreste, da sich an diesen Keime bilden
kdnnten.

Die Pilzzuchtkultur hat jetzt eine Erholungsphase von ca. 2-3 Wochen. In diesem Zeitraum sollte die Kultur
|uftig stehen. Auch wahrend der Ruhephase sollte die Kultur aller 2-3 Tagen gewassert werden mittels einer
Duschbrause. Befeuchten Sie aber nur so viel, dass keine Staundsse um den Ballen herum entsteht bzw.
gieRen Sie das Wasser, welches sich in der Tiite sammeln kann, ab.

Um nach der Erholungsphase eine neue Erntewelle zu fordern, tauchen Sie die Pilzzuchtkultur fur ca. 4-5
Stunden in frischen und kalten Leitungswasser vollig unter. Danach wird die Pilzzuchtkultur wieder
bei 15-20 °C aufgestellt.

Esergebensichin einem Zeitraumvon ca. 3-4 Monaten, 3-4 Erntewellen.

Verbrauchte Pilzzuchtkulturen kdnnen, nach Entfernen der Folie, als wertvoller Biodiinger kompostiert oder
Uberden Biomull entsorgt werden.

Viel Freude wiinscht Pilzméinnchen!

Sie haben Fragen zur Pilzzucht oder méchten bestellen, )
dann kontaktieren Sie uns einfach per E-Mail an info@pilzmaennchen.de E‘“ 2 Hiou £ |
Bestellhotline: (+49) 035932 30184 oder (+49) 0800 7459982 pimasnnchende] arieiung __§ PI zrezepte

Unser Rezept-Tipp fiir Sie: Fiadenbrot mit Kréuterseitlingen

450 g Mehl 1. Hefein eine Schissel broseln und mit lauwarmer Milch glattrihren.
14 Wiirfel Hefe 2. Mehl, 3EL Olivendl und 1 TL Salz zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
120ml  Olivendl Aneinenwarmen Ort ca. 1 Stunde zugedeckt gehenlassen.

. . 3. Inzwischen Friihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Pilze putzen
5 Frihlingszwiebeln

undin Wirfel schneiden. Basilikum waschen, trockenschtteln und Blattchen abzupfen.

250 ¢ Krauterseitlinge 4.Knoblauch schélen, mit Basilikum und Olivendl fein pirieren.

1 Topf  Basilikum 5. Teig auf bemehlter Arbeitsflache gut durchkneten, in 4 gleich groRe Stiicke teilen und
1Zehe Knoblauch zudiinnen ovalen oder runden Fladen ausrollen.

250 ml  lauwarme Milch 6. Fladen auf Backpapier legen, mit etwas Ol bestreichen. Frithlingszwiebel,
1Dose Pilzmannchens Wiirzgranulat und Pilze darauf verteilen, mit dem Knoblauch-Basilikum-Ol-Gemisch

betraufeln, salzen, pfeffern.
7. Fladen nacheinander auf einem Blech im vorgeheizten Ofen bei 230 °C (Umluft 220
°C; Gas: hochste Stufe) 10—15 Minuten backen.

Krauterseitlings-
Wirzgranulat
Salz und Pfeffer

Wirwiinschen Guten Appetit.
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