Kefirko Kombucha Fermenter

Soucasti vyrobku
TEPLOMER

FILTRS

HORNI VikO
VYROBENE Z
BIOPLASTU

0ZNACENI
MNOZSTVi
TEKUTINY

DREVENY
STOJAN

Nerezovy kohoutek
Nasroubujte kohoutek dle obrazku:

KOVOVA
MATICA

SILIKONOVA
PODLOZKA ‘

SILIKONOVA
PODLOZKA

Kovové OTVOR KOVOVA
PODLOZKA V SKLE PODLOZKA

AKTIVNiM : 1
UHLIM ! '

SITKO

casovaC
FERMENTACE

TESNEN{

KVALITNI
4LITROVA
SKLENICE

NEREZOVY
KOHOUTEK

1. Nejprve odstraiite plastovou
ochranu.

2. Ujistéte se, ze silikonové
tésnéni je umisténo z obou
stran sklenice.

3. Matici utdhnéte rucné.
Pouzijte dostate¢nou silu,
abyste zabranili Gniku, ale
zaroven davejte pozor,
abyste ji pfili§ neutahli a
nerozbili sklo.



Fermentac¢ni hodiny - Oznacte si prvni den kazdé fermentace, abyste
zabranili piekvaseni, a sledujte délku fermentace. Kombucha
fermentuje 7—10 dni nebo déle. Umistéte ji na viko zatlacenim dolu
(cvaknuti) nebo ji sejméte zatazenim za rukojet’.

Filtr s aktivnim uhlim — neutralizuje nepiijemné pachy. Vyméite jej
po 2-3 mésicich nepietrzitého pouzivani.

Teplomér — kombucha fermentuje nejlépe pii pokojové teploté, kolem
21-25 °C.

Pouzijte k vytazeni filtru malou
rukojet’ fermentacnich hodin.

Umistéte silikonové tésnéni
pod vicko. Zkontrolujte,
spravnost umisténi dle
obrazku.

Jak zacit

Fermentace kombuchy vyzaduje kulturu nazyvanou SCOBY - ta se pfi kvaseni kombuchy
vytvaii na povrchu nadoby. Je potieba pro kazdou varku kombuchy.

Muzete také pouzit kombucha starter — koncentrovanou tekutinu, kterou pouzijete pfi prvni
varce. Béhem fermentace se pak na povrchu tekutiny vytvoii SCOBY.

Pro vyrobu kombuchy budete potirebovat:
- kvalitni sklenénou nddobu
- 4 g/31zicky / 2 sa€ky ¢erného nebo zelen¢ho caje
- 50 g cukru
- SCOBY s tekutinou nebo 100 ml kombucha starter

Uvedené mnozstvi je uréeno pro piipravu 1 1 ndpoje kombucha. Pokud chcete ptipravit vetsi
mnozstvi, upravte pomér ingredienci odpovidajicim zptasobem.

Doporucuje se zvysit mnozstvi az poté, co dokoncite prvni dvé varky s novym kombucha
starterem nebo SCOBY. Jakmile bude vase kombucha dostate¢né silna, budete moci
pfipravovat vétsi objemy nebo provadét kontinudlni fermentaci.



MnoZstvi Caj Cukr | Voda | Starter

1 litr 4g/31zicky/ 459 | 091 | 100 mi

2 Cajové sacky '
. 9¢g/6 lzicek /
2 litry 4 Gajové sacky 90¢g | 1,81 | 200 ml

35 litru | 17 g/ 12 Izicek / 8 ajovych sacka | 1709 | 3,21 | 300 ml

* Muzete ptipravit ¢aj z celé davky vody nebo jen z Casti a potom dolit vodou pokojové
teploty, aby byl ¢aj dive zchlazeny.

1. PFipravte &aj. PouZijte zeleny, ¢erny nebo jejich smés. Caj nechte vychladnout, pidejte
cukr a nalijte ¢aj (piipadné dopliite vodou) do fermenta¢ni nadoby. Nechte vychladnout na
pokojovou teplotu. Horky ¢aj mize SCOBY poskodit, pfili§ studeny ¢aj mize fermentaci
zpomalit.

2. Pridejte startovaci kombuchu a/nebo SCOBY s trochou tekutiny do ¢aje.
Pti kazdé nové varce kombuchy vzdy pouzijte alespon 10 % startovaci tekutiny nebo hotové
kombuchy. Pokud SCOBY jesté nemate, starter jej béhem fermentace vytvori.

3. Fermentujte 7-10 dni, nebo kratsi dobu, pokud ptipravujete jun kombuchu. Jun kombucha
je varianta kombuchy, ktera se tradiéné ptipravuje ze zeleného ¢aje a medu misto cukru, a
proto obvykle fermentuje rychleji. Béhem fermentace napoj pribézné ochutnavejte, abyste
nasli chut’, kterd vam nejvice vyhovuje.

4. Vyjméte SCOBY a uloZte si alesponi 10 % tekutiny pro pfipravu dalsi varky. MnoZstvi se
tidi dle toho, jakou davku budete pfisté fermentovat.

5. Kombucha je pripravena k piti. Okamzité spotfebujte nebo pielijte do lahvi a pokracujte
Vv druhotné fermentaci.

Kontinualni fermentace

Zpocatku miiZete pripravovat mensi varky kombuchy. Postupem ¢asu, jak bude vase kultura
silngj$i, vdm malé varky pravdépodobné prestanou stacit — zejména pokud chcete mit
kombuchu k dispozici neustale.

Kontinualni pfiprava kombuchy znamena, Ze fermentace probiha neptetrzité. Jakmile zjistite,
jaka chut’ kombuchy vam nejvice vyhovuje, mizete si nastavit vlastni plan fermentace.

Pro kontinuélni pfipravu je nejlepsi pouzit nadobu s kohoutkem, kterd usnadinuje nalévani. Je
dilezité vZdy doplnit odebrané mnozstvi kombuchy Cerstvym slazenym ¢ajem. Zaroven
dbejte na to, aby v nddobé vzdy zistalo dostate¢né mnozstvi kombuchy, které umozni
pokracovani nepfetrzité fermentace.

1. Piipravte zadkladni mnozstvi kombuchy. Pouzijte spravny pomér jednotlivych
ingredienci.

2. Nechte fermentovat piiblizné 1 tyden. Sledujte, jak se chut’ kombuchy béhem
fermentace méni.

3. Zacnéte kombuchu odebirat. Muizete si nalit jeden Salek nebo rovnou naplnit lahev.
Mizete také odebrat n€kolik lahvi a provést druhou fermentaci.



4. 'V nadob¢ vzdy ponechte alespon 20 % kombuchy, aby fermentace mohla pokracovat.
Jesté vetsi mnozstvi je dokonce lepsi, protoze kombucha bude ptipravena rychle;ji.

5. Dopliite odebrané mnozstvi. Pfesné tolik, kolik jste odebrali, nahrad’te Cerstvym
slazenym Cajem.

6. Nechte znovu fermentovat 24—48 hodin. Po této kratké dobé mtizete kombuchu znovu
odebrat. Diky tomu muzete kombuchu odebirat ptiblizn¢ 2—3x tydné.

Pted nalévanim obsah promichejte. Nékdy se na dné nadoby mohou zistavat drobné
usazeniny. Pfed nalévanim proto kombuchu promichejte, aby se vSechny prospésné latky v
napoji rovnomerné promisily.

Cisténi kohoutku:

Obcas se muze kohoutek ucpat a je potieba ho vycistit, aby bylo mozné kombuchu snadno
nalévat. Maze se to stat kviili drobnym vldkniim a ¢asticim, které se v kombuse piirozené

vyskytuji.
Druhotna fermentace

Kombucha je idedlni pro druhou fermentaci. Diky ni miizete dokoncit proces kvaseni, pridat
nové prichuté a zvysit mnozstvi bublinek v napoji.

Druhou fermentaci provadéjte v uzaviratelnych lahvich, aby se bublinky v napoji udrzely.
Muzete ptidat napiiklad Cerstvou ovocnou $tavu, cukr, sirup nebo kousky ovoce.

I kdyz z kombuchy odstranite SCOBY, fermentace stale pokracuje a chut’ kombuchy se
b&hem jednoho az dvou dnti mize dale ménit.

Nédoba kombucha fermenter miiZe slouzit i pro vyrobu vodniho kefiru.

Péce o kombucha fermenter

Pied prvnim pouzitim umyjte vSechny ¢asti teplou vodou se saponatem. Dbejte na to, aby byl
Cistici prostfedek dikladné oplachnut.

Pro vSechny ¢asti fermentacni nadoby na kombuchu se doporu€uje ruéni myti. Béhem
fermentace nadobu nevystavujte pfimému slunecnimu zafeni ani ji neumist'ujte do blizkosti
zdroji tepla.

Filtr nemyjte. Pfi pravidelném pouzivani jej vyméite ptiblizné po 2—-3 mésicich.

Pti pfenaSeni nadoby ji nedrZte za kohoutek ani za viko.

Upozornéni: nadoba neni vhodna pro horké napoje.

Vsechny plastové ¢asti jsou vyrobeny z bioplastu, coz znamena, Ze jejich vyroba je Setrn&jsi k
zivotnimu prostiedi, protoZe jsou vyrobeny z organickych materiali.



