Kefirko Sada pro vyrobu kefiru

Sada pro vyrobu kefiru je urcena k pripravé fermentovanych ndpojd, mléka nebo vodniho kefiru, za
pouziti zivych kefirovych kultur — kefirovych zrn. Ty zajisti optimalni podminky pro kazdou varku

kefiru.

DVOUDILNE ViCKO

Horni vicko Ize nechat lehce
pooteviené. To  zajisti
proudéni vzduchu, ale stale
zamezuje kontaminaci
prachem, hmyzem a jinymi

drobnymi ¢asticemi.

CistSim.

STERKA

Slouzi k posunuti
kefirovych zrn pfi cezeni a
jejich oddéleni od kefiru.
Také zakryva otvor ve
vicku s cednikem, coz Cini
cezeni pohodlnéjSim a

Sestaveni sady
Objem: mald sada 900 ml, velkd sada 1400 ml|

VIiCKO S CEDNIKEM
Sitko je pfimo ve vicku. Sitko
ma dvé oblasti — svétsSimi

otvory (pro tucnéjsi kefir nebo
mléko) a s mensimi otvory (pro
vodni kefir a pro mensi
kefirova zrna).

PROMICHEJTE KEFIR

LzZice slouZi k dosazeni idealni
konzistence pro snadnéjsi
cezeni. LZice je také prakticka
pro manipulaci s kefirovymi
zrny nebo pro rozpousténi
cukru ve vodnim kefiru.



Péce a udrzba

Pfed prvnim pouZitim omyjte vSechny Casti teplou vodou se saponatem. Dukladné opachnéte.

Pro vSechny ¢dsti je doporuceno ru¢ni myti.

Nevystavujte pfimému sluneénimu zareni béhem procesu fermentace, rovnéz neumistujte blizko
zdrojl tepla v kuchyni.

Sitko oplachujte vodou po kazdém pouZziti a lehce vyklepejte na utérku, abych oschlo.

Bioplast je pouZivan k vyrobé vsech plastovych dilll. ProtoZe jsou vyrobeny z organického materialu,

je jejich vyroba Setrnéjsi k Zivotnimu prostredi.

Jak zacit
Mlécny kefir se vyrabi ponofenim mléénych kefirovych zrn do mléka na urcitou dobu. Vodni kefir se

vyrabi stejnym zplisobem, s tim rozdilem, Ze se pouzivaji vodni kefirova zrna a voda s cukrem.
Kefirova zrna jsou symbiotickd kultura bakterii a kvasinek. K fermentaci pouzivdme cerstva zrna.

Pokud mate dehydrovana kefirova zrna, pfed prvnim pouZitim je potieba je hydratovat.

Miécny kefir
Pouzijte Cerstva zrna, ktera mohou byt pouzita opakované. Doporucené mnozstvi je 1:100. Pomérové

snizte nebo zvysSte mnozstvi dle potreby.

Kefirové zrno Mléko
3 g/ 1cajovalzicka | 300 ml
6 g/ 2 ¢ajové lzicky | 600 ml
12 g/ 3 ¢ajové lzicky | 1200 ml

1. Vlozte zrna do sklenice a pfidejte poZzadované mnozstvi mléka.
2. Uzaviete a fermentujte pfi pokojové teploté (20-24°C) po dobu 24 hodin. Fermentace je
hotov3, jakmile mléko zhoustne a chutna vice kysele.
3. Jakmile fermentaci dokoncite, odSroubujte viko a zamichejte do hladké konzistence. Poté
nasadte vicko se sitkem.
4. Pripevnéte stérku na vicko s cednikem a otocte ji v pllkruhovém pohybu, aby se odstranila
zrna ucpavajici Stérbiny cedniku. Kefir je nyni pfipraveny k piti nebo k druhotné fermentaci.
Tipy pro mlécny kefir
Cirkulaci vzduchu muzZete umoznit mirnym pootevienim horniho poloprihledného vicka. Pfi
spravném uzavreni vicko zabrani vniknuti drobnych musek a drobnych ¢astic do nadoby.
Sitko ma dvé oblasti — s vétsSimi otvory pro béZznou velikost kefirovych zrn. Dehydrovana kefirova zrna

mohou byt mensi. Proto mlZete pouZit ¢ast sitka s mensimi otvory v prvnich tydnech, dokud zrna

nezvétsi svlj objem.



Mlécny kefir je témér bezlaktdzovy, je tedy vhodny i v pfipadé, Ze nemUzZete konzumovat vyrobky
obsahujici laktézu.

Pokud chcete zrna na chvili odloZit a kefir nevyrabét, nebo mit néjaka zrna navic, mlzete je skladovat
7-14 dnU v lednici v malém mnozstvi mléka nebo cukrové vodé.

Konzumujte Cerstvy kefir nebo skladujte v lednici az 7 dni. Berte na védomi, Ze béhem téchto dnu
muze dochazet ke zméné chuti, nebot fermentace pokraduje, i kdyzZ jsou zrna z kefiru odstranéna.
Kefir tak mUzZe byt kyselejsi, nez byl 1. den.

Po fermentaci (prvnich 24 hodin) mlzZete mlécny kefir podrobit druhotné fermentaci, aby se proces
fermentace dokondil. Ta probiha bez zrn po dobu dalSich 12 hodin. Pro zvyraznéni chuti mlzZete

pridat ovoce, kofeni nebo bylinky (jahody, kliru z pomerance, skofici, vanilku, ¢okoladu apod.).

Vybér mléka a vegansky kefir

Kravské mléko — je nejCastéjsi volbou pro fermentaci, vytvari tuény, jemny kefir
Kozi mléko — vytvari méné tucny kefir s excelentni chuti
Ov¢i mléko — obsahuje vice bilkovin, kefir je krémovy

Bezlaktdzové mléko — nelze z néj vytvofit kefir, laktdza slouzi jako potrava pro prospésné bakterie.
Fermentovany kefir je z 99% bezlaktézovy.

Rostlinndg mléka, veganské alternativy
Kefir si mUZete pripravit i z rostlinnych mlék, jako je kokosové, séjové, mandlové apod. Nékdy

kefirova zrna funguji bez problémi, jindy ale mlze byt potfeba je mezi davkami ,o0Zivit” v bézném
kravském mléce. To znamena nechat je jednou za nékolik ddvek fermentovat po dobu 24 hodin v
klasickém mléce.

Vodni kefir
PouZijte Cerstva zrna, kterd mohou byt znovupouZita. Doporucujeme pomér 1:20. Pomérové snizte

nebo zvyste mnozstvi dle potreby. Kefirova zrna pro mlécny kefir neslouzi k vyrobé vodniho kefiru!

Kefirova zrna Cukr Voda
15 g/ 1 polévkova lZice 15 g / 1 polévkova lZice 300 ml
30 g/ 2 polévkové lzice 30 g / 2 polévkové lzZice 600 ml
50 g/ 3,5 polévkové lZice | 50 g / 3,5 polévkové lZice | 1000 ml

1. Nalijte vodu do nadoby. Pridejte cukr a michejte, dokud se nerozpusti. Poté pridejte kefirova
zrna.

2. Nasadte vicko a fermentujte pti pokojové teploté (20-24°C) po dobu 24-48 hodin.



3. Jakmile je kefir hotovy, oteviete horni vicko, nasadte stérku na vicko se sitkem. Otacejte
stérkou v pulkruhovém pohybu, aby se odstranila zrna ucpavajici Stérbiny cedniku. Kefir je

nyni ptipraveny k piti nebo k druhotné fermentaci

Tipy pro vodni kefir

Sitko ma dvé rlizné oblasti — ta s mensimi otvory je vhodna pro vodni kefir.

PouZivejte nechlorovanou vodu pro vyrobu vodniho kefiru. Pokud si nejste jisti, zda VaSe voda
obsahuje chlor, mlzZete ji nejprve prevafit nebo nechat odstat nékolik hodin.

Minerdly mizZete do vody (pfi pouZziti filtrované vody) doplnit tak, Ze ¢ast cukru nahradite
nerafinovanym, nebo pfidate kousky suseného ovoce (fiky, rozinky, zazvor apod.), pfipadné malé
mnozstvi citronové stavy, jedlé sody atd.

Pro lepsi rast kefirovych zrn pridavejte mineraly. Pozor — pfilis mnoho minerall v kazdé varce kefiru
mUze zpUsobit, Ze zrna zméknou a budou kasovita.

Pokud chcete vice bublinek v kefiru, zvySte mnoiZstvi minerdld a zcela zaviete vicko béhem
fermentace.

Pokud si chcete ve vyrobé kefiru udélat pauzu nebo mit néjaka nahradni zrna, mlzete je skladovat 7-

14 dni v lednici v malém mnozstvi cukrové vody.

Druha fermentace vodniho kefiru

Ziskejte celé spektrum prospésnych bakterii diky druhotné fermentaci kefiru.

Druhotna fermentace se provadi po dokonceni prvni fermentace (24-48 hodin) a bez kefirovych zrn.
SlouZi k dochuceni a k vytvofeni bublinek ve vodnim kefiru. Pfecedény kefir nalijte do sklenénych
lahvi a dobfe uzavrete. Pouzivejte kvalitni lahve, protoZe pfi fermentaci vznika plyn a uvnitf se vytvari
vysoky tlak. MiZete pridat Cerstvé vymackanou $tavu, Cerstvé nebo susené ovoce, kofeni, bylinky
apod. Nechte kvasit dalSich 12 hodin nebo déle — dokud neklesne sladkost a kefir nebude perlivy.

Podavejte vychlazeny.



Péstovani klicku
Ve sklenici Ize také vypéstovat vlastni klicky — jsou plné Zivin a vitamin( a skvéle se hodi do salatu,
sendvicl nebo jako zdrava svacinka.
Kliceni pomoci sady na vyrobu kefiru
1. Namocte seminka (cca 2 polévkové IZice) do vody na cca 6-12 hodin. Dodrzujte navod na
obalu seminek.
2. Vylejte vodu a otocte sklenici dnem vzhUru. Horni vicko nechce mirné pooteviené, aby zde
mohl proudit vzduch.
3. Ponechte pfi pokojové teploté, z dosahu zdrojl tepla. V zavislosti na typu seminek by mély
zadit klicit za 1-2 dny.
4. Denné proplachujte seminka ¢erstvou vodou a dobie scedte. Obvykla doba rustu klick( je 4-6

dnd.



