Kefirko Sourdough Fermenter

Cesky navod k nddobé na vyrobu a uchovavani kvasku

Tento navod je zpracovany podle dodané anglické prirucky a doplnény o prehled
jednotlivych ¢asti nadoby.

Nadoba slouzi k pripravé aktivniho kvasku, jeho sledovani béhem fermentace a k pohodinému
uchovéani mezi jednotlivymi pecenimi.

Objem sklenéné nadoby: 900 ml

Doporucené pouziti: priprava materského kvasku, levainu a kratkodobé skladovani v lednici.



Schéma nadoby a obsah baleni

1. Fermentacni ukazatel - pro presné
sledovani ¢asu od posledniho
dokrmovani.

2. Vi¢ko s odmérkou / odmérna nadobka
- slouzi jako kryt, odmérka a mala
nadoba pro uchovani kvasku.

3. Krouzek - pro stabilni upevnéni
doplnkd na sklenéné nadobé.

4. Tésnici krouzek - zajistuje

5. Sklenéndé nadoba - hlavni
fermentacni nddoba z kvalitniho skla.
6. Gumicka - pro oznaceni pocatecni
hladiny kvasku a kontrolu rlstu.

7. Odmérka - mald Izicka pro presné
davkovani vody, mouky nebo soli.

8. Uzaviraci disk - ochranny uzavér pro
skladovani mimo aktivni fermentaci.
9. Silikonové vicko - malé vicko pro
uzavrfeni odmérné nadobky pfi
skladovani v lednici.

10. Prirucka s tipy - stru¢ny navod a
rady pro praci s kvaskem a recepty.

CO NADOBA UMOZNUJE ZAKLADNI SESTAVA

e sledovat rdst kvasku pomoci gumicky Pri fermentaci se bézné pouziva sklenéna
* oznacit ¢as posledniho dokrmeni nadoba, krouzek, odmérna nadobka a

e fermentovat i skladovat v jedné sadé gumicka. Pro skladovani se misto

* pripravit mensi mnozstvi levainu primo fermentacniho sestaveni pouziva

ve sklenici uzaviraci disk s tésnénim.
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Jak zacit s kvaskem

Na peceni s kvaskem potrebujete aktivni kvasek. Aktivni kvasek ma prijemnou kvasnicovou
vani, je pIny bublinek a po nakrmeni se rychle zvétsuje pfriblizné na dvojnasobek.

Jak se k aktivhimu kvasku dostat

Mate spici kvasek v lednici nebo vam nékdo daruje malé mnozstvi svého

kvasku. Takovy kvasek obvykle staci jednou az dvakrat dokrmit a

Moznost 1

mdzete péct.
Moznost 2

trva 2-3 dny.
Moznost 3

PouZijete suseny kvasek. Ten je potfeba nejprve aktivovat, coz zpravidla

ZalozZite si kvasek od zacatku pouze z mouky a vody. Tato varianta trva

nejdéle, protoze je potreba nékolik dni rozvinout prirozenou mikrofléru

mouky.

Aktivace suseného kvasku

1. Smichejte 15 g suseného kvasku, 25 ml
vlazné vody a 30 g mouky. Nechte stat 6-8
hodin.

2. Pridejte 25 ml vlazné vody a 30 g mouky.

Nechte stat 12-16 hodin.

3. Pridejte 60 ml vlazné vody a 60 g mouky.

Nechte stat 12 hodin.

4. Polovinu smési odeberte a opakujte 2.
krok tak dlouho, dokud nebude kvasek
aktivni,

Zalozeni kvasku od nuly

1. Ve sklenici smichejte 30 g mouky a 30 ml
vlazné vody.

2. Po 48 hodinach dokrmte 30 g mouky a 30
ml vody. Nechte stat 24 hodin.

3. Polovinu smési odeberte a znovu pridejte
30 g mouky a 30 ml vody. Nechte stat 24
hodin.

4. Opakujte 3. krok kazdy den alespon 7 dni,
dokud kvasek nebude aktivni.

Jakmile mate aktivni kvasek, pripravte si levain - tedy mnozstvi kvasku urc¢ené primo do

receptu. Levain se pripravuje ze stejného typu mouky, s jakym budete péct. Zakladni postup je

vzdy stejny: nakrmit kvdsek — nechat fermentovat —» péct.
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Prace s nadobou a udrzba

Vicko s odmeérkou / odmérna
nadobka

Tento dil funguje jako kryt fermentoru,
odmérka i mala skladovaci nadoba. Rysky na
bocnich sténach pomahaji presnéji odmeérit
vodu a mouku pfi dokrmovani. Pokud je
béhem fermentace polozeny na hrdle
nadoby bez pevného dotazeni, umoznuje
proudéni vzduchu.

Skladovani kvasku

Pro uchovani kvasku mezi pe¢enim mizete
kvasek prendat do odmérné nadobky a
uzavrit ji malym silikonovym vickem. V
lednici tak bezpecné pocka na dalsi
dokrmeni. Pri pokojové teploté se kvéasek
obvykle krmi 1x denné, v lednici pfiblizné
1x tydné.

Fermentacni ukazatel a gumicka

Fermentacni ukazatel pouzijte k oznaceni
Casu posledniho dokrmeni. Gumic¢ku nasadte
na pocatecni vysku kvésku - snadno tak
uvidite, kdy kvasek zdvojnasobil objem a je
pfipraveny k pouziti.

Odmeérka

Soucdsti sady je mala Izicka o objemu
priblizné 5 ml. Hodi se pro presné davkovani
mensich mnozstvi vody, mouky nebo soli pfi
dokrmovani.

Uzaviraci disk a skladovaci vicko

Uzaviraci disk se nasazuje do krouzku a
vytvari uzavér pro skladovani kvasku nebo
jinych fermentd v lednici. Pokud chcete
pouzit skladovaci rezim, z barevného
krouzku vyjméte vnitfni tésnéni a pouZzijte jej
spole¢né s uzaviracim diskem.

Péce o fermentor

Pred prvnim pouzitim omyjte vSechny casti v
teplé vodé se saponatem a ddkladné
opldchnéte. Jednotlivé dily se doporucuje
myt ruc¢né. Zaschlé zbytky tésta odstranujte
jemnym kuchyriskym kartackem.
Nepouzivejte draténky ani ostré néastroje.

Béhem fermentace drzte nddobu mimo
primé slunce a dal od zdrojl tepla. Po pouziti
vyjméte tésnéni z krouzku, omyjte obé ¢asti
a pred opétovnym slozenim je nechte zcela
vyschnout.

Plastové soucasti jsou vyrobené z bioplastu. Po

doslouzeni je vyhodte do trfidéného plastového
odpadu podle mistnich pravidel.
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Vybér mouky a praktickeé tipy

Jakou mouku zvolit

Kvalita surovin je pfi praci s kvaskem zasadni. Prdvé v mouce se nachazi mikroorganismy,
které fermentaci pohanéji. Vyhybejte se silné prdmyslové upravené nebo bélené mouce,
protoZze mize obsahovat méné zivé mikrofléry. Dobrou volbou byva kvalitni lokalni nebo bio
mouka.

Pro zalozeni nového kvasku Casto dobre funguje zZitna nebo celozrnnd mouka, protoze dokaze
fermentaci rychleji nastartovat. Jakmile je kvasek stabilni a aktivni, mzete ho dale krmit i
jinym typem mouky. Praktické pravidlo je jednoduché: kvasek krmte stejnou moukou, s jakou
chcete péct.

Bezlepkovad mouka se také da pouzit, ale vysledny chléb byva hutngjsi a kfeh¢i. Casto je
potreba doplnit dalsi slozky, napriklad psyllium nebo xanthanovou gumui.

Vd

Tipy pro pouzivani nadoby

e Pokud chcete odmérnou nadobku v krouzku pevné zajistit, nasroubujte ji. Tim omezite
proudéni vzduchu béhem fermentace.

* Jestlize je nddobka pouze poloZena nebo neni dotazend, fermentor mlze lépe , dychat”.

« Silikonové dily se prizplsobuji tlaku plynu, ktery pfi aktivni fermentaci vznika. Kdyz se vicko
zacne mirné nadzvedavat, fermentace je velmi ziva.

* Rysky na odmérné nadobce pomahaji s davkovanim, malé mnozstvi pohodiné odmérite
prilozenou |zZi¢kou.

e Odmérna nadobka je praktickd i samostatné - v lednici mdze slouzit jako malé UloZisté pro
matersky kvasek mezi pecenimi.
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Fermentacni casovy plan a zakladni recept

Nize je orientalni harmonogram pro pfipravu bézného kvaskového chleba. Podle receptu nebo
teploty v mistnosti se mohou ¢asy ménit.

Priprava levainu 7-10 hodin

Autolyza 1 hodina

Pridani levainu bez odpodinku

Prekladani a hlavni kynuti 2-3 hodiny (kazdych 30 minut)
Tvarovani dle potreby

Findlni kynuti 3-4 hodiny

Nariznuti a peceni asi 1 hodina

Chcete-li mit chléb upeceny napfiklad v sobotu odpoledne, zalozte levain v patek vecer. Pokud
byl matersky kvasek delsi dobu v lednici a neni aktivni, vytdhnéte ho a nakrmte uz v patek
réno.

Jednoduchy recept na bily kvaskovy chléb

Suroviny Postup
* 500 g pSeni¢né mouky 1. Levain: ve sklenéné nddobé smichejte 10 g kvasku, 30 ml
+ 30 g mouky na levain vody a 30 g mouky. Nechte pfi pokojové teploté kvasit,

* 350 ml vody + 25-30 ml  dokud nezvétsi objem priblizné na dvojndsobek (7-10 hodin).
vody na levain

* 10 g aktivniho kvéasku
* 10 g soli

2. Autolyza: ve vétsi mise promichejte 350 ml vlazné vody a
500 g mouky. Nechte asi 1 hodinu odpocivat.

3. Pridani levainu: do tésta vmichejte pripraveny levain a 10
g soli.

4. Prekladani: po dobu 2-3 hodin tésto kazdych 30 minut
roztahnéte a prelozte.

5. Tvarovani a findlni kynuti: vytvarujte bochnik a nechte
kynout 3-4 hodiny pri pokojové teploté nebo pres noc v
lednici.

6. PeCeni: bochnik pred vlozenim do trouby nariznéte. Pecte
v predehraté nadobé s poklici asi 45 minut pri 240 °C, poté
odkryté jesté zhruba 15 minut pfi 220 °C dozlatova.

Pozndmka: Casy i mnozstvi jsou orientacni a vychazeji z dodané anglické pfiru¢ky. Realné vysledky ovlivfiuje
teplota, typ mouky i sila vaseho kvésku.
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