Kefirko Sourdough Fermenter

Slovensky navod na nadobu na vyrobu a uchovavanie kvasku

Tento navod je spracovany podla dodanej anglickej priru¢ky a doplneny o prehlad
jednotlivych Easti nadoby.

Nadoba sluzi na pripravu aktivneho kvasku, jeho sledovanie pocas fermentacie a na
pohodiné uchovavanie medzi jednotlivymi peceniami.
Objem sklenenej nadoby 900 ml

priprava materského kvasku, levainu a

ez pelEE: kratkodobé skladovanie v chladnicke.
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Schéma nadoby a obsah baleni

1. FermentaCny ukazovatel — na presné
1 sledovanie ¢asu od posledného
dokfmenia.
2. VieCko s odmerkou / odmerna nadobka
— sluzi ako kryt, odmerka a mala
nadoba na uchovavanie kvasku.
3. Kruzok — na stabilné upevnenie
9 doplinkov na sklenenej nadobe.
4. Tesniaci kruzok — zabezpecuje
o bezpec€nejSie uchovanie bez uniku
pachov.
5. Sklenena nadoba — hlavna fermentacna
nadoba z kvalitného skla.
6. Gumicka — na oznacenie pociatocnej
hladiny kvasku a kontrolu rastu.
7 7. Odmerka — mala lyzi¢ka na presné
davkovanie vody, muky alebo soli.
8. Uzatvaraci disk — ochranny uzaver na
skladovanie mimo aktivnej fermentacie.

N 9. Silikénové vie€ko — malé vie€ko na
uzavretie odmernej nadobky pri
8 skladovani v chladnicke.

10.Priru¢ka s tipmi — stru¢ny navod a rady
pre pracu s kvaskom a recepty.

CO NADOBA UMOZNUJE ZAKLADNA ZOSTAVA
* sledovat rast kvasku pomocou Pri fermentacii sa beZne pouziva

gumicky sklenena nadoba, krazok, odmerna

o - fermentovat aj skladovat' v jednej skladovanie sa namiesto

sade fermentac¢nej zostavy pouziva
e e pripravit menSie mnozstvo levainu  yzatvaraci disk s tesnenim.
priamo v pohari
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Ako zacéat’ s kvaskom

Na pecenie s kvaskom potrebujete aktivny kvasok. Aktivny kvasok ma prijemnu kvasnicovu
vonu, je piny bubliniek a po nakfmeni sa rychlo zvacsuje priblizne na dvojnasobok.

Ako ziskat’ aktivny kvasok

Moznost’ 1: Mate ,spiaci” kvasok v chladni¢ke alebo vam niekto daruje malé mnozstvo. Staci
ho 1-2 X dokfmit a mbzete piect.

Moznost’ 2: Pouzijete suSeny kvasok. Ten je potrebné najskér aktivovat' (zvy€ajne 2—3 dni).

Moznost’ 3: Zalozite kvasok od zaciatku len z muky a vody. Tato moznost' trva najdlhSie
(niekol'ko dni).

Aktivacia suseného kvasku Zalozenie kvasku od nuly

1. ZmieSajte 15 g suSeného kvasku, 1. ZmieSajte 30 g muky a 30 ml vody.
25 ml vlaznej vody a 30 g muky.
Nechajte 6—8 hodin.

2. Pridajte 25 ml vody a 30 g muky.
Nechajte 12—16 hodin.

3. Pridajte 60 ml vody a 60 g muky.
Nechajte 12 hodin..

2. Po 48 hodinach dokfmte rovnakym
mnozstvom.

3. Polovicu odoberte a opat dokfmte.

4. Opakujte denne aspon 7 dni.

4. Polovicu odoberte a opakujte krok
2, kym kvasok nebude aktivny.

Ked’ mate aktivny kvasok, pripravte levain — mnozstvo kvasku uréené do receptu.
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Praca s nadobou a udrzba

Vieéko s odmerkou

Sluzi ako kryt aj odmerka. Ak nie je pevne
zatiahnuté, umoznuje prudenie vzduchu.

Skladovanie kvasku

Kvasok mézete uchovavat v odmernej
nadobke so silikbnovym vieCkom v
chladnicke.

Pri izbovej teplote kfimit denne, v
chladnicke asi raz tyZzdenne.

Fermentaény ukazovatel a gumic€ka

Ukazovatel oznacuje ¢as dokfmenia,
gumicka vysku kvasku.

Odmerka

LyZi¢ka cca 5 ml na presné davkovanie.

Uzatvaraci disk

Sluzi na skladovanie v chladnicke.

Starostlivost o fermentor

Pred prvym pouZzitim umyte teplou vodou a

saponatom.
Odporuca sa ruéné umyvanie.
Nepouzivajte drotenky ani ostré nastroje.

Drzte mimo priameho sinka a tepla.

Plastové casti su z bioplastu — likvidujte
pod/a miestnych pravidiel.
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Vyber muky a tipy

Pouzivajte kvalitni muku — idealne lokalnu alebo bio.
Na zalozenie kvasku je vhodna razna alebo celozrnna muka.

Kvasok kfmte rovnakou mukou, s akou budete piect.

Bezlepkova muka je mozna, ale vysledok byva hutnejsi.

Tipy:

» dotiahnutim vieCka obmedzite prudenie vzduchu
« volné vie¢ko umoznuije ,dychanie
* silikdn reaguje na tlak plynov

» odmerna nadobka je vhodna aj na skladovanie
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Fermentacny €asovy plan a recept

NizSie je orientacny harmonogram na pripravu bezného kvaskového chleba. Podla receptu
alebo teploty v miestnosti sa mézu ¢asy menit.

Faze
Priprava levainu
Autolyza

Pridani levainu

Kysnutie

Tvarovanie
Finalne kysnutie

Pecéenie

Ak chcete mat chlieb upeceny napriklad v sobotu popoludni, zalozte levain v piatok vecer. Ak
bol matersky kvasok dIh§i ¢as v chladnicke a nie je aktivny, vyberte ho a nakfmte uz v piatok

rano.

Potirebny ¢as
7-10 hodin
1 hodina
bez odpocinku

2-3 hodiny
(kazdych 30 minut)

dle potieby
3—4 hodiny

asi 1 hodina

Jednoduchy recept na biely kvaskovy chlieb

Suroviny

e 500 g pSeni¢nej muky
+ 30 g muky na levain

e 350 ml vody + 25-30
ml vody na levain

e 10 g aktivniho kvasku

e 10 gsoli

Postup

Levain: v sklenenej nadobe zmieSajte 10 g kvasku,
30 ml vody a 30 g muky. Nechajte pri izbovej teplote
kvasit, kym nezvacsi objem priblizne na
dvojnasobok (7-10 hodin).

Autolyza: vo vacsej mise premieSajte 350 ml viaznej
vody a 500 g muky. Nechajte asi 1 hodinu
odpocivat.

Pridanie levainu: do cesta vmieSajte pripraveny
levain a 10 g soli.

Prekladanie: po¢as 2—-3 hodin cesto kazdych 30
minut roztiahnite a preloZzte.

Tvarovanie a finalne kysnutie: vytvarujte bochnik a
nechajte kysnuat 3—4 hodiny pri izbovej teplote alebo
cez noc v chladnicke.
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Pecenie: bochnik pred vloZzenim do rary narezte.
Pecte v predhriatej nadobe s pokrievkou asi 45
minut pri 240 ° C, potom odkryté este priblizne 15
minut pri 220 ° C dozlatista.

Poznamka: Casy aj mnozstva su orientaéné a vychadzaju z dodanej anglickej prirugky.
Skutocné vysledky ovplyvriuje teplota, typ muky aj sila vasho kvasku.
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