Kefirko sada pro vyrobu kefiru 1,41

Sada pro vyrobu kefiru je ur¢ena k domaci pripravé fermentovanych napoja — at uz mlééného, nebo
vodniho kefiru. VyuZziva Zivé kefirové kultury, tzv. kefirova zrna, ktera vytvareji idedlni podminky pro

kazdou varku cerstvého kefiru.

DVOIJDIELNE VIECKO

Vrchnu ¢ast viecka je mozné
nechat mierne pootvorenu —
umoziuje cirkuldciu vzduchu,
pricom zaroven zabranuje
kontamindcii prachom,

hmyzom ¢i inymi necistotami.
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VIECKO SO SITKOM

Sitko je zabudované priamo
vo viecku. Ma dve Casti—s
vacSimi otvormi (pre hustejsi
kefir alebo mlieko) a s
mensimi otvormi (pre vodny
kefir a mensie kefirové zrna).

STIERKA

SI4Zi na posunutie
kefirovych zfn pri cedeni a
ich oddelenie od kefiru.
Zaroven zakryva otvor vo
viecku so sitkom, ¢o robi
proces cedenia
pohodInejsim a CistejSim.

vodnom kefire.

PREMIESAJTE KEFIR
LyZica slizZi na dosiahnutie
idedlnej konzistencie pre
jednoduchsie cedenie. Je
tieZ prakticka na
manipulaciu s kefirovymi
zrnami alebo na
rozpustanie cukru vo

Zostavenie sady
Objem: mala sada — 900 ml, vel’ka sada — 1400 ml




Starostlivost a udrzba

Pred prvym pouzitim umyte vSetky Casti teplou vodou a saponatom. Dékladne oplachnite.

Pre vSetky Casti sa odporuca ru¢né umyvanie.

Nevystavujte priameho slne¢nému Ziareniu pocas fermentacie a neumiestnujte v blizkosti tepelnych
zdrojov v kuchyni.

Sitko oplachujte vodou po kazdom poufZiti a jemne ho vyklepte na utierku, aby preschlo.

Bioplast sa pouZziva na vyrobu vSetkych plastovych ¢asti. KedZe je vyrobeny z organického materialu,

jeho vyroba je SetrnejsSia k Zivotnému prostrediu.

Ako zacat

Mliecny kefir sa pripravuje ponorenim mliecnych kefirovych zfn do mlieka na urcity ¢as. Vodny kefir
sa pripravuje rovnakym spO6sobom, s tym rozdielom, Ze sa pouzivaju vodné kefirové zrnd a voda s

cukrom.

Kefirové zrnd su symbioticka kultura baktérii a kvasiniek. Na fermentaciu pouZivame Cerstvé zrna. Ak

mate dehydrované kefirové zrnd, pred prvym pouzitim je potrebné ich rehydratovat.

Mliecny kefir

PouZite Cerstvé zrna, ktoré mozno opakovane pouzivat. Odporucané mnozstvo je 1:100. Pomerovo

mnozstvo znizte alebo zvyste podla potreby.

Kefirové zrno Mlieko
3 g/ 1 cajova lyzicka | 300 ml
6 g/ 2 cajové lyzicky | 600 ml
12 g / 3 ¢ajové lyZicky | 1200 ml

1. VloZte zrna do pohdra a pridajte poZadované mnoZstvo mlieka.

2. Uzavrite a fermentujte pri izbovej teplote (20-24 °C) po dobu 24 hodin. Fermentdcia je
hotova, ked mlieko zhustne a chuti viac kyslo.

3. Po ukonceni fermentacie odskrutkujte viecko a premiesajte do hladkej konzistencie. Potom
nasadte viecko so sitkom.

4. Pripnite stierku na viecko so sitkom a otocte fiou v polkruhovom pohybe, aby sa odstranili
zrnd upchavajlce strbiny sitka. Kefir je teraz pripraveny na pitie alebo na druhotnu

fermentaciu.



Tipy pre mliecny kefir

Mobzete umoznit cirkulaciu vzduchu miernym pootvorenim horného polopriehladného viecka. Pri

spravnom uzatvoreni viecko zabrani vniknutiu drobnych musiek a ¢astic do nadoby.

Sitko ma dve oblasti — s vacsimi otvormi pre beznu velkost kefirovych zén. Dehydrované kefirové zrna
mdzu byt mensie, preto mdzete v prvych tyzdrioch pouzit ¢ast sitka s mensimi otvormi, kym zrna

nezvacsia svoj objem.

Mliec¢ny kefir je takmer bezlaktézovy, je teda vhodny aj pre tych, ktori nemdzu konzumovat vyrobky

obsahujuce laktozu.

Ak chcete zrnd na chvilu odloZit a kefir nevyrabat, alebo mate nejaké zrna naviac, mozete ich

skladovat 7—14 dni v chladni¢ke v malom mnozZstve mlieka alebo cukrového roztoku.

Konzumujte Cerstvy kefir alebo ho skladujte v chladnicke az 7 dni. Majte na pamati, Ze pocas tychto
dni sa chut mo6ze menit, pretoZe fermentacia pokracuje aj po odstraneni zfn z kefiru. Kefir tak moze

byt kyslejsi nez v prvy den.

Po fermentacii (prvych 24 hodin) mézete mliecny kefir podrobit druhotnej fermentacii, aby sa proces
dokoncil. Ta prebieha bez zfn pocas dalsich 12 hodin. Pre zvyraznenie chuti méZete pridat ovocie,

korenie alebo bylinky (jahody, pomarancéovu kéru, Skoricu, vanilku, ¢okoladu a pod.).

Vyber mlieka a vegansky kefir

e Kravské mlieko — najbeZnejsia volba pre fermentaciu, vytvara tucny a jemny kefir

e Kozie mlieko — vytvara menej tuény kefir s vynikajicou chutou

e Ovcie mlieko — obsahuje viac bielkovin, kefir je krémovy

e Bezlaktdézové mlieko — nie je vhodné na vyrobu kefiru, lebo laktdza je potrava pre prospesné

baktérie. Fermentovany kefir je vSak z 99 % bezlaktézovy.

Rastlinné mlieka, veganske alternativy

Kefir si moZete pripravit aj z rastlinnych mliek, ako je kokosové, séjové, mandlové a podobne.
Niekedy kefirové zrnda funguju bez problémov, inokedy vsak méze byt potrebné ich medzi davkami
,0Zivit” v beznom kravskom mlieku. To znamend nechat ich raz za niekolko davok fermentovat 24

hodin v klasickom mlieku.



Vodny kefir

Pouzite Cerstvé zrna, ktoré mézu byt znovu pouzité. Odporicame pomer 1:20. Pomerné mnozstvo
znizte alebo zvyste podla potreby. Kefirové zrnd na mlie¢ny kefir nie si vhodné na vyrobu vodného

kefiru!

Kefirova zrna Cukor Voda
15 g/ 1 polievkova lyZica 15 g / 1 polievkova lyZica 300 ml
30 g/ 2 polievkové lyzice 30 g/ 2 polievkové lyzice 600 ml
50 g / 3,5 polievkové lyzice | 50 g/ 3,5 polievkové lyzice | 1000 ml

1. Nalejte vodu do nadoby. Pridajte cukor a mieSajte, kym sa nerozpusti. Potom pridajte
kefirové zrna.

2. Nasadte viecko a fermentujte pri izbovej teplote (20-24 °C) po dobu 24-48 hodin.

3. Ked je kefir hotovy, otvorte horné viecko, nasadte stierku na viecko so sitkom. Otocte
stierkou v polkruhovom pohybe, aby sa odstranili zrna upchdvajuce strbiny sitka. Kefir je

teraz pripraveny na pitie alebo druhotnu fermentaciu.

Tipy pre vodny kefir

Sitko ma dve rézne oblasti — td s mensimi otvormi je vhodna pre vodny kefir.

Pouzivajte nechlérovanu vodu na vyrobu vodného kefiru. Ak si nie ste isti, ¢i vasa voda obsahuje

chlér, mézete ju najskor prevarit alebo nechat odstat niekolko hodin.

Mineraly méZete do vody (pri poutZiti filtrovana voda) doplnit tak, Ze ¢ast cukru nahradite
nerafinovanym cukrom alebo pridate kisky suseného ovocia (figy, hrozienka, zazvor a pod.),

pripadne malé mnozstvo citrénovej stavy, jedlej sédy a pod.

Pre lepsi rast kefirovych zfn pridavajte mineraly. Pozor — prilis vela minerdlov v kazdej varke kefiru

moze spdsobit, Ze zrnd zmaknu a budu kasovité.

Ak chcete viac bubliniek v kefire, zvySte mnoZstvo minerdlov a pocas fermentacie viecko Uplne

uzavrite.

Ak chcete mat vo vyrobe kefiru prestavku alebo nejaké nahradné zrna, mézete ich skladovat 7-14 dni

v chladnicke v malom mnoZstve cukrovej vody.

Druha fermentacia vodného kefiru

Ziskajte celé spektrum prospesnych baktérii vd'aka druhotnej fermentacii kefiru.



Druhotna fermentacia sa vykonava po dokonceni prvej fermentacie (24-48 hodin) bez kefirovych zrn.
Sluzi na dochutenie a vytvorenie bubliniek vo vodnom kefire. Precedeny kefir nalejte do sklenenych
flias a dobre uzavrite. Pouzivajte kvalitné flase, pretoze pocas fermentdcie vznika plyn a vo vnutri sa

vytvara vysoky tlak.

Mozete pridat Cerstvo vytlacenu $tavu, Cerstvé alebo suSené ovocie, korenie, bylinky a pod. Nechajte
kvasenie prebiehat dalSich 12 hodin alebo dlhsie — kym neklesne sladkost a kefir nebude perlivy.

Podavajte vychladeny.



Pestovanie klickov

V pohdri je mozné tiez vypestovat vlastné klicky — su plné Zivin a vitaminov a skvele sa hodia do

Salatov, sendvicov alebo ako zdrava desiata.

Klicenie pomocou sady na vyrobu kefiru

1. Namocte semienka (cca 2 polievkové lyZice) do vody na cca 6—12 hodin. DodrZujte navod na
obale semienok.

2. Vylejte vodu a otocte pohar dnom hore. Horné vie¢ko nechajte mierne pootvorené, aby
mohol pradit vzduch.

3. Nechajte priizbovej teplote, mimo dosahu zdrojov tepla. V zavislosti od druhu semienok by
mali zacat kli¢it za 1-2 dni.

4. Denne preplachujte semienka €erstvou vodou a dobre scedte. Obvykla doba rastu klickov je

4-6 dni.



