NeZ zacnete ujistéte se, Ze ucinite nasledujici 3 krok!

Kultura nesmi byt ponorena do horkého caje. Ponorenim do horké tekutiny bakterie obsaZené v
kulture zahubite. Pfi ponofeni kultury, musi byt tekutina na trovni pokojové teploty. Nevystavujte
kulturu koviim, na pripravu a skladovani pouZzivejte sklenéné, plastové, nerezové vybaveni.

Pfed pouzitim své vybaveni vZdy dikladné vycistéte a sterilizujte.

1) Pripravte sypany caj. Ohrejte idealné 11 vody po ohrati vloZime sypany Cerny caj a po vyluhovani
scedime. Caj osladime 200g tftinového cukru a promichame.

2) Oslazeny caj prelijeme do zavarovaci sklenice a prilijeme 2 1 studené vody. Nyni by teplota caje
méla byt idealni pro vloZeni kombuchy.

POZOR! Kontrolujte teplotu! Cerstvé uvai‘eny ¢aj nesmi byt pii preliti mit vyssi teplotu
nez 26°C!

3) Pridejte kombuchu z baleni spolec¢né s tekutinou co je obsaZena v saCku (startér).Pokud
Kombuchu délate poprvé, startér kombuchy je tekutina ve které plave kultura. Pokud jiZ mate
zavarovacCku s fermentovanym Cajem z predesSlé davky, doporucujeme pridat 50 ml ¢aje na kazdy
litr nové kombuchy. (Na tfi litry uvareného Caje 150 ml)

POZOR! Kontrolujte teplotu! Cerstvé uvaieny ¢aj musi byt v rozmezi teplot 20-26°C!

4) Kombuchu v zavarovacce zakryjte latkou a zajistéte gumickou.

5) Umistéte nadobu do chladné, temné mistnosti, vzdalenou od zdrojt tepla a svétla. Idealni je
pokojova teplota.

Doba fermentace se mtze liSit na zakladé prostfedi a ro¢niho obdobi. Méla by se ale pohybovat v
rozmezi 5-8 dni. Davame cas kultufe, aby cukr pfeménila na Zadané latky. Pro ujiSténi se, Ze je
fermentace dokoncena doporucujeme po 5 dnech ochutnat ¢aj, pokud je sladky nechte fermentovat
déle. Cim déle nechate fermentovat, tim vice “’octovou” chut’ bude ¢aj nabyvat.

6) Jakmile mate fermentaci dokoncenou, fermentovany €aj je mozné lahvovat.Odeberte platynko z
hrdl, kombuchu z nadoby umistéte ji na talitUvarte dalsi slazeny caj, do kterého nasledné umistite
kulturu, ktera nemitiZe zlistat na vzduchu, protoZe by vyschla. Pomér cukru na vodu pouzijte jako v
krocich 1 a 2. Prelijte ¢aj do lahvi, které vzduchotésné zavrete.

POZOR! Fermentace produkuje plyn! V pfipadé, Ze skladujete naplnéné utésnéné lahve v
pokojové teploté, miiZou praskat!

Druhé fermentace: Pokud chcete aby vase Kombucha byla dochucena, miiZete pred zatkovanim
pridat zazvor, ovocné dZusy bez cukru atp...Pridejte ingredience, zazatkujte lahve a uloZte 2 dny do
chladné temné mistnosti.Od zatkovani, alespon jednou denné lahve otevrete pro uvolnéni nové
vytvoreného plynu. Poté opét uloZte do lednice. Ideélni je plnit do lahvi s patentnim uzaveérem.Pro
zastaveni produkce Kombuchy, uloZte kulturu do pripraveného caje a uloZte do temného chladného
mista.

Poznamka: pokud se na kultufe vytvori pliseni, Kombuchu vylijte a kulturu dale nepouZivejte.



