JAK KLi¢iT?

1) NAMACENI JE DULEZITE

Plodiny je ti'eba nechat nejdfive namacet. Proper-
te je ve studené vodg, poté je zalijte &erstvou vo-
dou a nechte bobtnat. Délka namaceni je odvisla
od velikosti semen (nejéastdji je to 10~15 hodin,
vojtéska se namaci 6-8 hodin). Poté plodiny
znovu proplachnéte, a miZete zadit naklicovat.

2) ZPUSOBY NAKLICOVANI

Aby nabobtnand semena mohla zadit klitit,
musejf byt ve vihku, rozhodné viak ne ve vods.
Je také ti'eba je pravideln& proplachovat, aby se
zabrénilo zahnivéani a riistu plisni.

Maklitovaci misky

Naejjednodus3f a nejpohodIngjsf metodou, ktera
navic umoZni nakfi¢ovani n&kolika plodin najed-

nou, jsou nakli¢ovani misky. Snadno se obsluhujf

a sementim poskytuji idedinf podminky pro kii¢ent.
Sada sestdva ze tif misek, kam se umistujf semena,
zdchytné spodni misky, kam pfi proplachovani stéka
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Nabobtnana semena nasypte do nakli¢ovacich

misek, piikryjte vikem a umistéte na teplejsf misto (nikdy ne na piimé slunce).
Dvakrat denné semena proplachujte. Nakli¢ovaci sada umoZiiuje jednoduché
proplachovéni viech tif misek se semeny najednou,

Cadnik

V sftku se dajf plodiny dobfe proplachovat, proto je pro kii¢enf také velmi vhod-
né. Nabobtnané semena dejte do cedniku, ktery poloZite do misky. VV8e pak pii-
kryjte tallfem a umist&te na teplejsl misto. Nékolikrat denné cednik se semeny
proplachnéte, jeSté neokapand je pak vratte do misky a opét prikryjte talifem.

3) SKLIZIME

Kiieky jsou vhodné ke konzumaci po 3-5 dnech, vyhonky po 10-14 dnech
(podle druhu plodiny). Sluneénice & sezam jsou nejchutn&ji( jiz po jednom dni
kli¢eni, pozdéji horfknou. Nékdy si budete chtit sami vyzkouset, jak staré klicky
vam nejvic vyhovujf — miadsf chutnaji jemndji, ty vice vyrostié zase mivaji kofe-
néndj&f chut.
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