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Anleitung fiir
Nameko-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 lhnen 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 10-20 °C und die
Luftfeuchtigkeitidealerweise bei 90% liegen.

@ Hinweis:

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

Fiigen Sie oberhalb des weiRen Luftfilters eine ca. 5 cm lange Offnung ein.

Sobald sich auf der Oberseite des Ballens oder an den Seiten kleine Pilze bilden,
entfernen Sie die obere Halfte der Folientlite vom Ballen, indem Sie die Folie
seitlich mit einem scharfen Messer oder Schere um den Ballen herum
einschneiden und den oberen Teil der Tiite vorsichtig nach oben abziehen. Die
obere Halfte des Ballens sollte nun freiliegen und die untere Halfte noch mit
Folie bedeckt sein. Die Raumtemperatur sollte zwischen 10-20°C, die
Luftfeuchtigkeit bei 90% liegen.

Wahrend sich Pilze bilden ist darauf zu achten, dass die Kultur nicht austrock-
net. Sollte sich die Kultur oder die heranwachsenden Pilze trocken anfihlen,
befeuchten Sie diese mit frischen Leitungswasser mittels Duschbrause.
Befeuchten Sie aber nur so viel, dass keine Staundsse um den Ballen herum
entsteht bzw. giellen Sie das Wasser, welches sich in der Tlite sammeln kann,
ab.

Wassern Sie die Pilzzuchkultur regelmaRig mit frischen und kalten
Leitungswasser.

% Hinweis:

Bitte keine Pflanzenspriher verwenden, da sich in diesen Keime bilden
kénnen, die das Pilzmyzel schadigen. S
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Sobald die Pilze nicht mehr sichtlich weiterwachsen und sich die Hutrander
geoffnet 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 griindlich, da sich an diesen
Keime bilden konnen und wassern Sie die Pilzzuchtkultur fir 4-5 Stunden in
frischen und kalten Leitungswasser.

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

Um nach der Erholungsphase eine neue Erntewelle zu fordern, tauchen Sie die Pilzzuchtkultur fir ca. 4-5 Stunden
in frischen und kalten Leitungswasser vollig unter. Danach wird die Pilzzuchtkultur wieder bei 10-20 °C aufgestellt.
Esergebensichin einem Zeitraum von ca. 3-4 Monaten, 3-4 Erntewellen.

Verbrauchte Pilzzuchtkulturen kdnnen, nach Entfernen der Folie, als wertvoller Biodlinger kompostiert oder tiber
den Biomllentsorgt werden.

Viel Freude wiinscht Pilzméinnchen!

% Sie haben Fragen zur Pilzzucht oder mochten bestellen,
dann kontaktieren Sie uns einfach per E-Mail an info@pilzmaennchen.de ] .
Bestellhotline: (+49) 035932 30184 oder (+49) 0800 7459982 Infos & Anleitungen  Zum Shop

Zutaten fir die Fillung: 1. Mehl, Wasser, Eier und Salz zu einem Teig anriihren. Ol in der Pfanne
400g Nameko erhitzen. Plinsen in der Pfanne zubereiten und im Backofen warmhalten.
1 Zwiebel 2. Die Namekos putzen und den Stiel entfernen. Zwiebel schalen, klein
1EL Butter

wirfeln und gemeinsam mit den Pilzen in der Pfanne mit Butter anbraten.
3. Mohren und Erbsen mit in die Pfanne geben und andinsten. Zum Schluss
mit Salz, Pfeffer und Krauter abschmecken.

4. Fillen Sie die Plinsen mit der Pilz-GemUsemischung, rollen Sie die Plinsen
ein und legen Sie sie in eine beschichtete e
Auflaufform. Denn geriebenen Kase darlber

250 g Mohren & Erbsen Gemise
1 Bund Petersilie
100 g Gouda

Zutaten fir die Plinsen:

100g Mehl

250 ml Wasser verteilen und ca. 10 Minuten im vorgeheizten
3 Eier Backofen bei 180 °C goldbraun backen.

Salz

Ol fir die Pfanne Wir wiinschen Guten Appetit.
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