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1. Najskor odstrante plastova
ochranu.

2. Uistite sa, ze silikonové
tesnenie je umiestnené z oboch
stran skla.

3. Matku utiahnite ru¢ne. Pouzite
dostato¢nu silu, aby ste
zabranili uniku tekutiny, ale
zaroven davajte pozor, aby ste
ju prili$ neutiahli a neposkodili
sklo.



Fermentaéné hodiny — Oznacte si prvy den kazdej fermentacie, aby ste
zabranili prekvaseniu a mali prehl'ad o dizke fermentacie. Kombucha
fermentuje 7—10 dni alebo dlhsie. Umiestnite ich na vie¢ko zatlaéenim
nadol (cvaknutie) alebo ich zlozte potiahnutim za rukovat.

Filter s aktivnym uhlim — neutralizuje neprijemné pachy. Vymeite ho
po 2-3 mesiacoch nepretrzitého pouZzivania.

Teplomer — kombucha fermentuje najlepsie pri izbovej teplote,
priblizne 21-25 °C.

Na vytiahnutie filtra pouzite mala rukovat
fermentacnych hodin.

Umiestnite silikobnové tesnenie pod
viecko. Skontrolujte spravne umiestnenie
podl’a obrazka.

Ako zacat

Fermentacia kombuchy vyzaduje kultiru nazyvani SCOBY — ta sa pri kvaseni kombuchy
vytvara na povrchu nadoby. Je potrebna pre kazdu varku kombuchy.

Mozete tiez pouzit’ kombucha starter — koncentrovanu tekutinu, ktorti pouzijete pri prve;j
varke. Pocas fermentacie sa potom na povrchu tekutiny vytvori SCOBY.

Na vyrobu kombuchy budete potrebovat’:

o kvalitnu sklenenti nadobu

e 4 g/3lyzicky /2 vreciska €ierneho alebo zeleného Caju
e 509 cukru

e SCOBY s tekutinou alebo 100 ml kombucha starteru

Uvedené mnozstvo je urcené na pripravu 1 I napoja kombucha. Ak chcete pripravit’ vacsie
mnozstvo, upravte pomer ingrediencii zodpovedajiicim sposobom.

Odportca sa zvysit mnozstvo az po dokonceni prvych dvoch véarok s novym kombucha
starterom alebo SCOBY. Ked’ bude vasa kombucha dostato¢ne silna, budete moct’
pripravovat’ vicsie objemy alebo kontinudlnu fermentaciu.



MnoZstvo Caj Cukor | Voda | Starter

. 4.9/ 3lyzicky /
1 litr 2 vrectizko sacky 459 | 0,91 | 100 ml
9g/6lzicek/ 90g | 1,81 | 200 ml
4 Cajové sacky

3,51itru | 17 g/ 12 1zicek / 8 Cajovych vrectsok | 170g | 3,21 | 300 ml

2 litry

* Caj mdZete pripravit’ z celého mnoZstva vody alebo len z jej Gasti a potom doliat’ vodou
izbovej teploty, aby ¢aj rychlejsie vychladol.

1. Pripravte ¢aj. Pouzite zeleny, ierny alebo ich zmes. Caj nechajte vychladnat, pridajte
cukor a nalejte ¢aj (pripadne dopliite vodou) do fermenta¢nej nadoby. Nechajte vychladnat’ na
izbovt teplotu. Hortci ¢aj méze SCOBY poskodit, prilis studeny ¢aj mdze fermentaciu
spomalit’.

2. Pridajte Startovaciu kombuchu a/alebo SCOBY s trochou tekutiny do ¢aju.
Pri kazdej novej varke kombuchy vzdy pouzite aspon 10 % Startovacej tekutiny alebo hotovej
kombuchy. Ak SCOBY este nemate, starter ho po¢as fermentacie vytvori.

3. Fermentujte 7-10 dni, alebo kratsi Cas, ak pripravujete jun kombuchu. Jun kombucha je
varianta kombuchy, ktora sa tradi¢ne pripravuje zo zeleného ¢aju a medu namiesto cukru, a
preto zvycajne fermentuje rychlejsie. Pocas fermentacie napoj priebezne ochutnavajte, aby ste
nasli chut’, ktord vam najviac vyhovuje.

4. Vyberte SCOBY a odlozte si aspoit 10 % tekutiny na pripravu d’al$ej varky. Mnozstvo sa
riadi podl'a toho, aku davku budete nabuduce fermentovat’.

5. Kombucha je pripravena na pitie. MozZete ju okamzite spotrebovat’ alebo ju preliat’ do flias
a pokraCovat’ v druhej fermentacii.

Kontinualna fermentacia

Na zaciatku mozete pripravovat’ mensie varky kombuchy. Postupom casu, ked’ bude vaSa
kultara silnejsSia, vam malé varky pravdepodobne prestanu stacit’ — najma ak chcete mat’
kombuchu k dispozicii neustale.

Kontinudalna priprava kombuchy znamend, Ze fermentécia prebieha nepretrzite. Ked’ zistite,
aka chut’ kombuchy vam najviac vyhovuje, mdzete si nastavit’ vlastny plan fermentécie.

Na kontinudlnu pripravu je najlepSie pouzit’ nadobu s kohutikom, ktord ul'ah¢uje nalievanie.
Je dolezité vzdy doplnit’ odobraté mnoZstvo kombuchy Cerstvym sladenym ¢ajom. Zaroven
dbajte na to, aby v nadobe vzdy zostalo dostatocné mnozstvo kombuchy, ktoré¢ umozni
pokracovanie nepretrzitej fermentacie.

1. Pripravte zdkladné mnozstvo kombuchy. PouZzite spravny pomer jednotlivych
ingrediencii.

2. Nechajte fermentovat priblizne 1 tyZden. Sledujte, ako sa chut’ kombuchy pocas
fermentécie meni.

3. Zacnite kombuchu odoberat’. Mozete si naliat’ jednu $alku alebo rovno naplnit’ fl'asu.
Modzete tiez odobrat’ niekol’ko flia§ a vykonat’ druht fermentaciu.



4. V nadobe vzdy ponechajte aspon 20 % kombuchy, aby fermentacia mohla
pokracovat’. Vac¢sie mnozstvo je este lepSie, pretoze kombucha bude pripravena
rychlejsie.

5. Dopliite odobraté mnozstvo. Presne tol’ko, kol'’ko ste odobrali, nahrad’te cerstvym
sladenym ¢ajom.

6. Nechajte znovu fermentovat’ 24—48 hodin. Po tomto kratkom ¢ase mézete kombuchu
opit’ odobrat’. Vd’aka tomu mézete kombuchu odoberat’ priblizne 2—-3x tyzdenne.

Pred nalievanim obsah premiesajte. Niekedy sa na dne nddoby mozu usaddzat’ drobné
usadeniny. Pred nalievanim preto kombuchu premiesajte, aby sa vSetky prospesné latky v
napoji rovnomerne premiesali.

Cistenie kohutika:

Obcas sa moze kohutik upchat’ a je potrebné ho vycistit’, aby bolo mozné kombuchu I'ahko
nalievat. Moze sa to stat’ kvoli drobnym vldknam a Casticiam, ktoré sa v kombuche
prirodzene vyskytuju.

Druha fermentacia

Kombucha je idedlna na druht fermentaciu. Vd’aka nej mdzete dokoncit’ proces kvasenia,
pridat’ nové prichute a zvysit mnozstvo bubliniek v népoji.

Druht fermentaciu vykonavajte v uzatvaratelnych fl'asiach, aby sa bublinky v napoji udrzali.
Moézete pridat’ napriklad Cerstvli ovocnu §t'avu, cukor, sirup alebo kusky ovocia.

Aj ked’ z kombuchy odstranite SCOBY, fermentacia stale pokracuje a chut’ kombuchy sa
pocas jedného az dvoch dni mdze d’alej menit'.

Nadoba kombucha fermenter moze slizit aj na vyrobu vodného kefiru.

Starostlivost o kombucha fermenter

Pred prvym pouzitim umyte vSetky Casti teplou vodou so saponatom. Dbajte na to, aby bol
Cistiaci prostriedok dokladne oplachnuty.

Pre vSetky Casti fermentanej nadoby na kombuchu sa odportca ruéné umyvanie. Pocas
fermentacie nadobu nevystavujte priamemu slne€nému Ziareniu ani ju neumiestiiujte do
blizkosti zdrojov tepla.

Filter neumyvajte. Pri pravidelnom pouzivani ho vymente priblizne po 2—3 mesiacoch.
Pri prenaSani nadoby ju nedrZte za kohutik ani za viecko.

Upozornenie: nadoba nie je vhodna na hortice napoje.

Vsetky plastové Casti st vyrobené z bioplastu, ¢o znamena, Ze ich vyroba je Setrnejsia k
zivotnému prostrediu, pretoze st vyrobené z organickych materialov.



