Kefirko Organic Kombucha Starter
100ml

Zivy organicky kombucha starter je symbioticka kultura bakterii a kvasinek, ktera fermentuje
cukr a Caj a pfeménuje je na osveézujici, na probiotika bohatou a pfirozené jemné perlivou
kombuchu.

Jak pripravit kombuchu

Zakladni pomér (na 1 litr kombuchy):

10 % kombucha starteru (100 ml) + SCOBY
20 % silného sladkého ¢aje (200 ml)

70 % studené vody (700 ml)

50 g cukru na 1 1 celkového objemu tekutiny

Postup krok za krokem:
Pripravte silny ¢aj z:

200 ml vrouci vody
2 ¢ajovych sackli nebo 2 1zicek sypaného ¢aje (Cerny nebo zeleny)

Pridejte 50 g cukru a michejte, dokud se zcela nerozpusti.
Nechte ¢aj louhovat 5-15 minut (podle druhu ¢aje), poté odstrarte Cajové listky nebo sacky.

Ptidejte 700 ml studené vody, aby se ¢aj ziedil.
Horky ¢aj muze SCOBY poskodit, ptilis studeny ¢aj maze fermentaci zpomalit.

Ptidejte 100 ml kombucha starteru a SCOBY. Pokud SCOBY jesté nemate, starter jej béhem
fermentace vytvoii.

Zakryjte nadobu prody$nou latkou nebo pouzijte fermenter Kefirko se vzduchovym filtrem.
Nadobu neuzavirejte  vzduchotésné — fermentace potiebuje pristup  vzduchu.
Dbejte na to, aby se dovniti nedostaly musky nebo necistoty.

Nechte fermentovat pii 21-25 °C po dobu 7-12 dni.

Vyssi teplota = rychlejsi fermentace; nizsi teplota = pomalejsi.

Ochutnavat mutizete zacit od 5. dne. Jakmile napoj dosdhne vami preferované rovnovahy mezi
sladkou a kyselou chuti, je hotovy.

Po dokonceni vyjméte SCOBY, 10 % tekutiny si ponechte jako starter pro dalsi varku a
kombuchu bud’ ulozte do lednice, nebo pokracujte druhou fermentaci.



