FERMENTACNI MANUAL
Kombucha — davka 4,51
Suroviny:

Pro jednu varku 4.5 | budete potfebovat:

. 4,5 1 vody

. 35 g ¢ajové smeési

. 350 g cukru

. 500 ml ¢ajového startéru (pH cca 2,8)

. SCOBY

Priprava sladkého nalevu

I. Prived’te 4,5 1 vody k varu.

2. Zalijte ¢ajovou smés a louhujte dle typu smési.

3. Pridejte 350 g cukru a michejte do uplného rozpusténi.

4. Nalev preced’te.

5. Nechte vychladnout na 20—25 °C.

I. Fermentacni startér nikdy nepridavejte do nalevu teplejsiho nez 30 °C



Primarni fermentace (Fr)

=

Do vychlazeného nalevu pridejte 500 ml cajového startéru.
2. Vlozte SCOBY.
3. Nadobu zakryjte platnem.

4. Nechte fermentovat pri 22—25 °C.

Kontrolni parametry:
. Cilové pH: priblizné 3,3

. Prumérna doba fermentace: 7—12 dni

Doba zavisi na teploté a aktivité kultury:.

Druhotné kvaseni (F2 — karbonizace)

Po dosazeni pozadovaného pH:
I. Kombuchu prelijte do lahvi.
2. Pridejte malé mnozstvi sirupu nebo ovoce.
3. Hermeticky uzavrete.

4. Nechte 2—4 dny pfi pokojové teploté.



Poté presunte do chladnicky.

V chladu se fermentace vyrazné zpomali.

v Vyhody cajové kombuchy

. Prirozené¢ fermentovany napoj
. Jemna prirozena perlivost bez umélého syceni
. Nizky obsah zbytkového cukru (po dokonceni fermentace)

. Komplexni chut’ovy profil

. MoZnost individuilniho doladéni chuti

ﬁ Dopad na organismus

Kombucha obsahuje:
. organické kyseliny
. stopové mnozstvi enzymil
. latky vzniklé fermentaci

. prirozené mikroorganismy



Mnoho lidi uvadi, Ze pri pravidelné konzumaci:

. podporuje pocit lehkosti po jidle

. pfispiva k lep$imu traveni
. nahrazuje sladké limonady
. pomaha snizovat chut’ na pramyslové napoje

I. Nejedna se o lécivo. Ucinky jsou individualni.

Proc¢ ¢ajové smési Nikoleta-Maria

NasSe kultura je postupné adaptoviana pravé na tyto smési.
To znamena:

. stabilni fermentaci

. predvidatelny vyvoj pH

. vyvazenou kyselost

. ¢isty chut’ovy profil bez ostrych tént

Pti prechodu na jinou ¢ajovou smés se kultura obvykle plné stabilizuje po 4—5 fermentacnich

cyklech.

& Chut'ovy charakter podle typu smési



Cerné smési

— hlubsi, plnéjsi, kulatéjsi profil
Zelené smési

— lehci, svézejsi, jemné travové tony

Kombinované smési

— nejvyvazenéjsi varianta



