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Diky startéru naockujeme ve vodé nalozené bylinky a ovoce a urychlime pfirozeny
proces kvaseni. Vznikne kvasinkovy koncentrat, ktery obsahuje pfirozené zivé kvasinky
a spusti kvaseni.

Ingredience:
» vétsi kousek nejlépe bio zazvoru
e cukr
» odstata voda

Recept:

1.den: Dobfe omyjte zazvor. Véetné kiiry (na ni jsou prospésné bakterie) ho najemno
nastrouhejte. Jednu lzici zazvoru vlozte do sklenice, zasypte lzici cukru a zalijte cca
2dcl vody. Zamichejte, prehodte latkou nebo kapesnickem (upevnéte gumickou) nebo
zlehka! zasroubujte uzavérem, tak aby mohly odchazet plyny. Nechte fermentovat.

Dalsi dny - dokrmovani: DalsSi den startér opét dokrmte lzici cukru a lzici strouhaného
zazvoru (i s kirou) a znovu zakryjte. Nechte fermentovat. Postupné zacnete vidét malé
bublinky.

Toto krmeni opakujte 5-7 dni. Po cca 1 tydnu mate aktivni startér, se kterym se mizZete
pustit do vyroby limonad. Cast startéru odeberete a pouzijete na vyrobu limonady.
Zbyly startér znovu dokrmte a ulozte na chladné misto.

Pokud startér nebudete pouzivat, mizete ho nechat hibernovat v lednici (vydrzi tam

mésice bez povsimnuti). Jakmile ho pouzijete, znovu ho dokrmte a nechte 1 den
fermentovat nez ho znovu ulozite do lednice.
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Diky startéru naockujeme ve vodé nalozené bylinky a ovoce a urychlime prirozeny
proces kvaseni. Vznikne kvasinkovy koncentrat, ktery obsahuje prirozené zivé kvasinky
a spusti kvaseni.

Ingredience:

e ovoce - 3 Svestky, hrst ostruzin

* bylinky - velka hrst meduriky, okvétni platky z rGze, slézové kvéty (bylinky si upravte
podle toho, co mate k dispozici)

e cukr

e startér

» citronova stava (pfipadné pomerancova) bez pecek z 1/2 az 1 citronu dle chuti (neni
nutna viibec)

e voda

Recept:

Do vydezinfikované sklenice dejte do 1/3 - 1/2 ovoce nakrajené na mensi kousky a
bylinky dle volby. Zasypte cukrem. Na 1l vody vyuzivam cca 80g - 100g sladidla
(kvasinky ho "vyZerou"). Pokud chcete pridejte citronovou stavu.

Pridejte startér - cca 1dcl predeslé limonady Ci zazvorového startéru, nebo orisek
cerstvych kvasnic ¢i kvasku (pfipadné Izicku susSenych) nebo 1-2 IlzZice
nepasterizovaného octa.

Zalijte vodou tésné pod okraj sklenice (1-2cm). Kdyz date méné, mohl by se obsah zacit
kazit dfive, jak fermentovat! Pokud byste zalili az po okraj, tak by mohl zacit obsah
béhem fermentace vytékat. Latka na zakryti by pak byla mokra a zase by se mohlo zacit
kazit.

Promichejte cistou vareckou a prekryjte latkou nebo ubrouskem a upevnéte gumickou.
Nebo mizZete pouzit potravinarskou félii nebo uzavrit zlehka uzavérem. Je to na vas.

Obsah je nutné minimalné 2x denné, Iépe 3x denné i vicekrat promichat, tak aby se
obsah zeshora dostal doll. VZdy pouzijte Cisty nastroj. MiZete i ochutnavat, ale lIZici uz
pak znovu do napoje nedavejte.

Pokud mate obsah ve sklenici s uzavérem, mizete ji na promichani pevné zavrit a se

sklenici poradné zatfepat. Nezapomeiite ale pak znovu povolit uzavér, at nedojde k
vybuchul!
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Cim dfive napoj slijete, tim bude sladsi a slabsi. Cim déle ho nechate, tak kvasinky
vyZerou cukr a zacne se vice podobat vinu a bude v ném stoupat obsah alkoholu (jen
trochu, nebojte).

Slévat mlzete uz po 24 hodinach, ale i aZ po 7 dnech. Zalezi, co preferujete a jak vam
napoj bude chutnat.

Scezena limonada pak patii do lednice, kde se proces kvaseni témér zastavi - i tak bude
limonada dozravat a perlit vic a vic. Pokud chcete, aby vam vydrzela v lednici déle,
klidné proces kvaseni preruste i po 24 hodinach a nechte dozravat v lednici. Zalezi na
vas, vyzkousejte.

Pokud mate obsah ve sklenici s uzavérem, mizete ji na promichani pevné zavfit a se
sklenici poradné zatfepat. Nezapomeiite ale pak znovu povolit uzavér, at nedojde k
vybuchu!

Pohrajte si s mnozstvim i prisadami. Vyzkousejte pridat skofrici, badyan.
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