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Domowe. Proste. Twoje.

SUSZONE ZIARNA KEFIRU MLECZNEGO

Sktadniki:

suszone ziarna kefiru mlecznego pochodzqce z produkcji ekologiczne;.

Aktywacja:
1. Dodaj ziarna kefiru mlecznego do 100 ml mleka.

2. Fermentuj przez 24 godziny (w temperaturze 20-24°C).
Po 12 godzinach delikatnie wymieszaij.

3. Po 24 godzinach odcedz przez drobne sito i umyj ziarna letnig wodq.

4. Powtorz pierwsze 3 kroki 5-7 razy. Zacznij uzywa¢ 200 ml mleka, gdy ziarna zaczng
wykazywaé aktywnosé (kwasnienie, gestnienie).

5. Gdy mleko sfermentuje do postaci kefiru, ziarna sq gotowe do uzycia.

Przepis na kefir mleczny:

Sktadniki:

- aktywowane ziarna kefiru mlecznego,

- 600 ml mleka.

1. Dodaj ziarna kefiru mlecznego do mieka i przykryj. Fermentuj przez 24 godziny (20-24°C).

2. Odcedz kefir i uzyj ziaren do nastepnej partii. Kefir mleczny jest gotowy do spozycia
lub do drugiej fermentaciji.

Odwodnione ziarna kefiru mlecznego mogq by¢ mniejsze. W pierwszych tygodniach,
dopdki ziarna nie urosng, lepiej uzywaé drobniejszej siatki do odsgczania.

Bezpieczenstwo produktu:
Przechowuj w nieotwartym opakowaniu w chtodnym, suchym miejscu do 12 miesiecy.
Po otwarciu nalezy zuzy€ od razu.

Wszystkie sfermentowane produkty spozywcze mogq zawiera¢ Sladowe ilosci alkoholu
i histaminy. Jesli przygotowujesz kefir dla dzieci, matek karmigcych piersiqg lub kobiet w cigzy,
przed spozyciem skonsultuj sie z lekarzem.

Produkt zawiera mleko.

Produkt przebadany oraz certyfikowany zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) 2018/848
potwierdzajqcy, ze operator (producent) spetnia wymagania tego rozporzqdzenia

oraz rozporzqgdzenia w sprawie produkcji ekologicznej i przetwarzania produktow rolnych
i srodkéw spozywcezych (Dz. Urz. RS nr105/2022).
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