Algi japonskie (*Tibicos, Lactobacillus hilgardii,
Saccharomyces cerevisiae*) - do produkcji kefiru wodnego

Wyglad: Przezroczyste, biate lub lekko bursztynowe krysztatki. Przypominajg
nieréwne grudki zelu lub kawatki krysztatu.

Struktura: Twardawe, chrupigce w dotyku, zbudowane 2z polisacharydéw
(dekstranu). Tworzg symbiotyczng kolonie bakterii i drozdzy.

Opis: Algi japonskie, nazywane takze krysztatkami kefiru wodnego, to naturalna
kultura fermentacyjna o niezwyktych wtasciwosciach. Ich ksztatt przypomina
drobne krysztatki lub grudki szklistego zelu, ktére podczas procesu fermentacji
powiekszajg swojg objetos¢ i tworza wieksze kolonie. W odrdéznieniu od
grzybkéw tybetanskich nie wymagajg mleka, lecz rozwijaja sie w srodowisku
wody z dodatkiem cukru, owocéw lub sokdéw. Podczas fermentacji bakterie i
drozdze przeksztatcajg cukry w kwas mlekowy, niewielkie ilosci alkoholu i
naturalny dwutlenek wegla, dzieki czemu powstaje lekko gazowany,
orzezwiajacy napéj o subtelnym smaku. Kefir wodny jest szczegdlnie ceniony
przez osoby, ktére nie spozywajg produktéw mlecznych, a jednoczesnie pragna
korzysta¢ z dobroczynnych wiasciwosci probiotykdw. Jego regularne picie
wspiera rownowage mikroflory jelitowej, wzmacnia uktad odpornosciowy oraz
sprzyja naturalnej detoksykacji organizmu. Dzieki tagodnemu smakowi i duzej
réznorodnosci dodatkéw owocowych napdj ten mozna przygotowywac w wielu
wariantach, dostosowujac go do indywidualnych preferencji smakowych.



