Le go(it change au réfrigérateur, méme apreés filtration

Méme avec une filtration fine, de la microflore du kéfir reste dans la
boisson et il peut rester de minuscules fragments ou micro-grains. Au
réfrigérateur, la fermentation ne s'arréte pas complétement, elle ralentit
fortement. Au bout de 2 & 3 jours, le got peut devenir plus marqué (plus
acidulé, plus “piguant”) et la boisson peut étre |égérement plus gazeuse.
C'est normal pour un kéfir vivant.
Pour stabiliser davantage le godt

« filtrez plus fin (ou deux fois)

« laissez reposer 5 minutes apres filtration puis transvasez doucement

en laissant le dépdt au fond
e consommez idéalement sous 24—48 h pour un godt plus constant

A propos des petits amas “choux-fleurs”

Parfois, les grains grossissent et se regroupent en petits amas. C'est joli,
mais ce n'est pas obligatoire pour obtenir un bon kéfir : certaines souches
restent en petits grains “granuleux” et fermentent trés bien.
Ce qui favorise les amas
« fermentation calme, avec peu de contraintes mécaniques : moins les
grains sont serrés et frottent, plus ils ont de chances de se regrouper
« réglage sans exces : trop de grains ou un cycle trop long rend le milieu
trés acide, et les grains ont tendance a se fragiliser et a se fragmenter
¢ la souche : certaines restent naturellement “granuleuses”

Une pellicule blanche ou créme apparait a la surface

Une fine pellicule blanche, créme ou Iégérement mate n'est pas forcément
une moisissure. Elle peut apparaitre pendant la fermentation, surtout si le
kéfir reste au repos. En revanche, des taches colorées, un duvet visible
ou une odeur de moisissure sont des signes anormaux.

En cas de doute, ne consommez pas le kéfir, renouvelez le lait et
contactez-nous avec une photo.

Odeur

Odeur normale : lait fermenté, |égérement acidulé ou légérement levuré.
Odeur anormale : odeur putride, chimigue ou nette odeur de moisissure.
En cas de doute, ne consommez pas le kéfir. Renouvelez le lait et
observez les grains pendant 1 a 2 cycles.

Si l'odeur anormale persiste, arrétez l'utilisation.

Moisissure : taches colorées ou duvet

La présence de taches colorées inhabituelles ou de duvet est un probléme
sérieux. Ne consommez pas le kéfir. Jetez les grains et lavez
soigneusement tout le matériel.N'essayez pas de « sauver » des grains
contaminés par une moisissure.

Nous accompagnons chaque client jusqu'a la réussite de son démarrage.
A la moindre question ou au moindre doute, n’hésitez pas a nous
contacter : nous sommes a votre écoute. madame.charmel@gmail.com

Petit rappel : 8 points a retenir

+ Premiers cycles aprés transport
Aprés le transport, les 1 & 2 premiers cycles peuvent
servir de “remise en route”. Si le go(t ou I'odeur vous
parait trop fort les premiers jours, n’hésitez pas a ne pas
consommer ces premiers lots et a relancer avec du lait
frais (souvent avec un volume réduit).

» Choix du lait (ce qui marche le mieux au démarrage)
Pour un démarrage stable, privilégiez un lait simple et classique, demi-
écrémeé (2-3,5%) ou entier. Le lait UHT fonctionne aussi, mais peut
parfois demander 2-3 cycles d'adaptation. Les laits sans lactose ou
certains laits “spéciaux” peuvent donner une fermentation différente
(ce n'est pas forcément un probléme, mais ¢’'est moins prévisible).

» Repéres de température (zones a risque)
En dessous d'environ 18°C, la fermentation peut devenir trés lente.
Au-dessus de 25-28°C, elle s’accélére fortement (plus acide,
séparation plus rapide). Dans ce cas, réduisez le temps et/ou
augmentez le volume de lait (surtout en été).

= Signes anormaux a connaitre
Texture trés filante/gluante, film coloré (rose/orange), odeur chimique,
putride ou odeur de moisissure. Dans le doute, ne pas consommer et
arréter la culture.

+ Hygiéne (sans excés, mais efficace)
Evitez les produits parfumés ou antibactériens. Rincez trés bien
bocal/passoire et laissez sécher completement. Les odeurs et résidus
(notamment de liquide vaisselle) peuvent perturber la culture.

» Quand la quantité de grains augmente
Quand les grains grossissent, la fermentation accéléere naturellement.
Pour garder le méme go(it, retirez une partie des grains (ou
augmentez le volume de lait), sinon le kéfir devient plus vite acide.

» Couvercle, gaz et insectes
Couvrez sans fermer hermétiguement (le kéfir produit du gaz). En
période chaude, protégez aussi des insectes (couvercle posé sans
serrer, ou tissu propre bien fixe).

» Information de prudence
Produit vivant a base de lait. En cas d'immunodépression, grossesse a
risque ou situation médicale particuliére, demandez conseil a un
professionnel de santé.

LE CARROUSEL EFC
9 rue des Martyrs d'Autun, Gueugnon,
N30, France

www.madame-charmel.fr
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l_ MERCI POUR YOTRE ACHAT !
I EN CHOISISSANT NOS GRAINS DE KEFIR, YVOUS SOUTENEZ UNE TRES PETITE ENTREPRISE
| FAMILIALE ET ARTISANALE.
| LE KEFIR EST UN PRODUIT VIVANT : SELON LA TEMPERATURE, LE LAIT UTILISE ET LE
| TRANSPORT, LES GRAINS PEUVENT AVOIR BESOIN D'UN COURT TEMPS D'ADAPTATION
AVANT DE RETROUVER TOUTE LEUR ACTIVITE.
I MNOUS PREPARONS CHAQUE ENYOI AVEC SOIN ET RESTONS TOUJOURS DISPONIBLES POUR
| VYOUS ACCOMPAGNER. AU MOINDRE DOUTE OU A LA MOINDRE QUESTION, N'HESITEZ PAS A
| NOUS CONTACTER VIA YVOTRE COMMANDE AMAZOMN OU PAR MAIL ET NOUS REPONDONS
I GENERALEMENT TRES RAPIDEMENT.
VOTRE CONFIANCE NOUS AIDE A CONTINUER NOTRE ACTIVITE ARTISANALE AVEC SERIEUX
I ET ENGAGEMENT.
| NOUS YOUS SOUHAITONS UNE BELLE REUSSITE DANS YOS FERMENTATIONS, AINS| QU'UNE
| BONNE SANTE A YOUS ET A VOS PROCHES.
|

—————— — — — —— — ]

L AVEC TOUTE NOTRE GRATITUDE  ANNA ET SERGE _I

APRES RECEPTION DU FLACON LE FLACON CONTIENT LES GRAINS DE
KEFIR DANS UN CAILLE DE LAIT FERMENTE. NE VOUS INQUIETEZ PAS
S1 VOUS NE VOYEZ PAS IMMEDIATEMENT LES GRAINS : ILS PEUVENT
ETRE CACHES DANS LE CAILLE. VERSEZ LE CONTENU DU FLACON
DANS UNE PASSOIRE PROPRE, PUIS LIBEREZ DELICATEMENT LES
GRAINS DU LAIT CAILLE SOUS UN LEGER FILET D'EAU POTABLE A
TEMPERATURE AMBIANTE, NI FROIDE NI CHAUDE. APRES CE
RINGAGE, PLACEZ LES GRAINS DANS DU LAIT FRAIS POUR
COMMENCER UN NOUVEAU CYCLE DE FERMENTATION. LES GRAINS
DE KEFIR SONT UNE CULTURE VIVANTE. APRES LE TRANSPORT, LES 1
A 3 PREMIERS CYCLES PEUVENT SERVIR DE REMISE EN ROUTE. UN
RETOUR COMPLET A UNE FERMENTATION REGULIERE PEUT PARFOIS
DEMANDER 2 A 5 CYCLES SELON LE LAIT ET LA TEMPERATURE.

CE KIT CONTIENT LES GRAINS DE KEFIR VIVANTS AVEC UNE PETITE QUANTITE
DE LAIT,

APRES OUVERTURE DU FLACON, VOUS POUVEZ PERCEVOIR UNE ODEUR
CONCENTREE DE FERMENTATION. C’EST NORMAL .

PENDANT LE TRANSPORT, LES GRAINS DE KEFIR CONTINUENT DE TRAVAILLER
ET PEUVENT PRODUIRE DU GAZ. DE PETITES FUITES SONT DONC POSSIBLES.
C'EST NORMAL ET CELA N'ALTERE PAS LES GRAINS, QUI SONT TRES
RESISTANTS..

Sl, A CAUSE D'UNE FUITE, LE LIVRET A ETE ENDOMMAGE, VEUILLEZ NOUS LE
FAIRE SAVOIR : NOUS VOUS L'ENVERRONS IMMEDIATEMENT EN VERSION
ELECTRONIQUE.

DATE D'EMBALLAGE :

FAQ COMPLET, CONSEILS ET SOLUTIONS :
WWW.MADAME-CHARMEL.FRIFAQ-GRAINS-KEFIR-LAIT




DEMARRAGE EXPRESS
Dosage de départ

Pour 10g-20g de grains, commencez avec 250 a 300 ml (10g de
grains) et 500-600 ml ( 20g de grains) de lait pendantles 1a 3
premiers cycles. Lorsque la fermentation devient réguliére,

augmentez progressivement jusqu'a environ 500 ml et 1 L de lait.

Utilisez de préférence du lait demi-écrémé 2-3,5 % ou entier.
Les boissons végétales ne nourrissent pas durablement les
grains de kéfir de lait. Pour garder les grains en bonne forme,
utilisez principalement du lait animal.

Température & durée

20-24°C pendant 18-24 h.

Si la température est plus basse (ex. 18-20°C), la fermentation
peut étre plus lente : comptez plutét 24-36 h, ou réduisez un peu
le volume de lait.

Couvercle du bocal

Couvrez sans fermer hermétiquement (couvercle simplement
posé, ou tissu propre). Le kéfir produit du gaz.

Pendant la fermentation

Remuer doucement (sans secouer ni fouetter) 1-2 fois surtout si
le kéfir épaissit : cela aide a homogénéiser. Ce n'est pas
obligatoire.

Fin de cycle

Filirez (passoire). Le kefir est prét.

Relance

Remettez immeédiatement les grains (ou le sachet) dans le bocal
et ajoutez du lait frais.

Astuce transport : les 1 a 3 premiers cycles peuvent servir de
“remise en route”. Si le godt ou I'odeur vous parait trop fort les
premiers jours, Vous pouvez ne pas consommer ces premiers
lots et relancer les grains avec du lait frais..

Fermentation sans sachet filtrant (méthode classique)

Les grains fermentent librement dans le lait, sans étre serrés par
le tissu.

Mettez les grains dans un bocal.

Ajoutez le lait.

Couvrez sans fermer hermétiqguement (couvercle posé sans
serrer, ou tissu).

Laissez a 20-24°C pendant 18-24 h.

Filirez avec une passoire, remettez les grains dans le bocal, puis
ajoutez du lait frais.

Avantages

Trés simple, peu d’accessoires.

Permet de bien comprendre le fonctionnement des grains chez
vous.

Moins de risque de fragiliser les grains par manque de place.
Inconvénients

[l faut une passoire.

De trés petits fragments peuvent passer si la passoire est trop
large.

Problémes fréquents et solutions

Le lait reste presque liquide

Causes possibles : température trop basse, trop de lait par rapport a la quantité
de grains, grains encore en phase d'adaptation apres le transport, ou lait peu
favorable a la fermentation. Certains laits trés écrémeés, trés filtrés ou «
spéciaux » peuvent donner des résultats moins stables.

Solutions : réduire un peu le volume de lait, augmenter Iégérement la quantité
de grains ou placer le bocal dans un endroit un peu plus chaud. Privilégiez un
lait demi-écrémé ou entier.

Aprés réception des grains, laissez-leur généralement 1 a 3 cycles pour
retrouver une activité réguliére.

Le premier kéfir aprés réception est différent

C'est fréquent apres le transport.Les premiers cycles peuvent étre plus liquides,
plus acides ou irréguliers. Les grains ont parfois besoin de quelques
fermentations pour s'adapter a leur nouveau lait et a leur nouvel environnement.
Solution : renouvelez simplement le lait régulierement et évitez de modifier
plusieurs paramétres en méme temps.

La fermentation est trop rapide, le kéfir devient trés acide

Causes possibles : température élevée, trop de grains par rapport au volume de
lait ou fermentation trop longue.

Solutions : réduire le temps de fermentation, diminuer |égérement la quantité de
grains ou augmenter le volume de lait.

Quand les grains grandissent et se multiplient, la fermentation accéléere
naturellement. Il est donc normal d'ajuster régulierement les proportions.

Par temps chaud, vérifiez le kéfir plus souvent. La fermentation peut
devenir beaucoup plus rapide.

Le kéfir se sépare, avec du petit-lait au fond

C'est généralement le signe d'une fermentation avancée.

Causes frequentes : trop de grains pour le volume de lait, température élevée
ou cycle trop long.

Solutions : si le go(t vous convient, mélangez simplement avant de filtrer. Pour
obtenir un kéfir plus doux et moins séparé, reduisez le temps de fermentation,
diminuez les grains ou augmentez le volume de lait.

Le kéfir n'a pas toujours la méme texture

C'est normal.Selon le lait, la température et le temps de fermentation, le kéfir
peut étre liguide, crémeux, légérement épais ou plus ferme.ll n'existe pas une
seule texture « correcte ». L'important est d'obtenir une odeur normale de lait
fermenté et un godt qui vous convient.

Je ne vois presque pas les grains dans le kéfir
Les grains peuvent étre cachés dans le caillé ou entourés d'une couche épaisse
de lait fermenté.

Solution : remuez doucement le contenu avant de filtrer. Lors du passage dans
la passoire, le caillé se sépare progressivement et les grains deviennent plus

faciles a identifier.

Un caillé épais colle aux grains

C'est frequent lorsque la fermentation est avancée. Vous pouvez remuer
doucement avant de filtrer. Si le caillé est particulierement épais et difficile a
retirer, un ringage occasionnel des grains est possible.ll n'est pas nécessaire de
rincer les grains apres chaque fermentation.

Probléemes fréquents et solutions

Le kéfir mousse ou produit des bulles

Une légeére mousse ou des petites bulles peuvent étre normales.

Les micro-organismes du kéfir produisent naturellement du gaz pendant la
fermentation. Ce phénomene peut étre plus visible larsqu'il fait chaud ou
lorsque la fermentation est active. A température ambiante, ne fermez pas
le récipient hermétiquement.

Peut-on utiliser une passoire ou une cuillére en inox ?

Oui. Un contact bref avec de l'inox alimentaire ne pose pas de probléme.
Evitez simplement de conserver les grains pendant une longue durée
dans un récipient métallique. Pour une utilisation quotidienne, une
passoire en plastique et une cuillere aux bords non coupants sont
egalement tres pratiques.

Peut-on rincer les grains ?

Qui, occasionnellement et si nécessaire.Si les grains sont recouverts d'un
caillé trés épais, vous pouvez les rincer délicatement avec de I'eau potable
a température ambiante.

Il n'est pas nécessaire de les rincer aprés chaque fermentation.

Pause et conservation

Pause courte, jusqu'a 7 jours

Couvrez complétement les grains avec du lait frais. et placez-les au
réfrigérateur.Au réfrigérateur, le bocal ou la bouteille peut étre fermé
normalement.

Si le lait devient trés acide ou fortement séparé, remplacez-le plus tot.
Avant de reprendre votre rythme habituel, prévoyez 1 a 3 cycles &
température ambiante.

Pause longue

La congélation des grains est possible. Aprés décongélation, prévoyez
généralement 2 a 4 cycles, parfois davantage, avant de retrouver une
fermentation réguliére. Les premiers cycles peuvent étre plus lents ou
donner une texture différente : c'est une phase normale de reprise.

Faut-il remuer le lait pendant la fermentation ?

Il est conseillé de mélanger doucement le lait au moins une fois pendant
chaque cycle. Cela aide a répartir les grains dans le lait, & homogénéiser
la fermentation et a éviter qu'une zone tres fermentée se forme autour des
grains tandis que le reste du lait évolue plus lentement. Il suffit de remuer
délicatement avec une cuillére propre ou de faire tourner doucement le
récipient.

Attention par temps chaud

La température influence fortement la vitesse de fermentation.

Par temps chaud, le cycle peut étre deux fois plus court, parfois méme
davantage. Un kéfir qui demandait habituellement 20 & 24 heures peut
donc étre prét beaucoup plus tot.

En période de forte chaleur, vérifiez le kéfir toutes les 6 a 8 heures et
mélangez-le doucement au moins une fois pendant le cycle.

Dés que la texture et le go(it vous conviennent, filtrez les grains et
commencez un nouveau cycle. N'attendez pas systématiquement 24
heures.




