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7. Sklenici s kombuchou 
umístěte na stinné místo bez 
přímého slunečního světla.

8. Uchovávejte při pokojové 
teplotě po dobu 8–13 dní. 
Délka skladování má vliv na 
chuť nápoje. Sladkou chuť, 
připomínající burčák, získáte 
po pěti dnech fermentace.
Kyselých tónů se dočkáte po 
týdnu. Pokud by se vám zdál 
nálev příliš kyselý, pravděpo-
dobně jste propásli optimální 
dobu kvašení a získali jste kom-
buchový ocet. Ten je možné 
využít jako všestranný domácí 
úklidový prostředek.

9. Osvěžující nápoj nabitý vita-
míny slijte a uchovávejte v led-
ničce – zabráníte tak dalšímu 
kvašení. V uzavřené lahvi by 
měl vydržet minimálně 20 dní. 
Můžete si jej dochutit čerstvým 
ovocem, bylinkami, zázvorem 
nebo ovocnou šťávou.

Tipy, jak s kombuchou 
dále pracovat

Domácí čaj z kombuchy Shutterstock

Před přípravou dalšího nápoje 
je nutné matiční kombuchu 
důkladně opláchnout pod te-
koucí vodou. Nezapomeňte si 
nechat 4 dl nápoje pro další 
použití.

Kombucha během kvašení pos-
tupně dorůstá. Jednotlivé vrst-
vy můžete oddělit a podarovat 
s nimi své přátele nebo dát do 
sklenice více hub. Kvašení pak 
probíhá rychleji. Mateční houbu 
lze použít na 5–6 dávek nápoje, 
poté je nutné ji vyměnit.

Nápoj z kombuchy je ideál-
ní pít po ránu na lačno, kdy 
výborně nastartuje zažívání 
a večer před spaním pro pří-
jemné sny.
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