


Directions

Want more details? Have Questions?

Which milk should I use?

How much milk and kefir 
grains should I use?

You may use any kind of dairy milk you 
desire, but avoid ultra-high pasteurized milk.  
2% organic milk gives great results.

This will produce 1 1/2 cups of kefir.  

24-25C+ or 75-77F+ = Place on counter

below 23C or 73F = Place it in the oven with the 

light on for 24 hours. Center of the rack is fine. 

above 28C or 82F  = Try to find a cooler location 

or increase the milk by 50%. 

Temperature and Location 
For your Jar

1 teaspoon of kefir grains

1. Place your kefir grains in the jar with your milk.

2. Use an appropriate sized jar in order to 

reduce the amount of air in the jar. 

3. Swirling the jar around assists the beneficial 

bacteria in spreading throughout the milk.

4. Cover with a lid tightly and let it sit for 24 hours 

at the desired location.

After 24 hours, gently strain the kefir through a 

strainer (stainless steel is fine), to reserve the 

kefir grains for further batches.  Within days, you 

will notice your kefir grains growing and multi-

plying.

Please note:   

During the fermentation process, the bacteria will release 

carbon dioxide, making the kefir a little bubbly.  Please 

take care in opening the jar, there could be considerable 

pressure. If you are concerned about an eruption of kefir, 

put the jar in the fridge for a half hour.  This will decrease 

the air pressure inside the jar.   

You can find detailed explanations and solutions to 

common problems in The Perfect Homemade Kefir.

You can download it at: kefirgarden.com/quickstart

You can experiment with non-dairy milk 
when you start to have extra kefir grains.

Quick Start Guide

1 1/2 cups of milk
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Les Directions

Quelle eau dois-je utiliser?

Quelle quantité d'eau de grains de kéfir, 
de sucre et d'eau dois-je utiliser?

La teneur en minéraux de l'eau est d'une importance vitale 

pour la santé de vos grains de kéfir d'eau. Vous pouvez 

utiliser de l'eau de source en bouteille, de l'eau de puits et 

différents systèmes de filtration d'eau. Les minéraux 

doivent être rajoutés là où ils ont été retirés. Votre eau ne 

doit pas contenir de produits chimiques qui tueront vos 

grains de kéfir. Les produits chimiques comme le chlore et 

les chloramines sont très nocifs.

*Vous pouvez utiliser du sucre roux ou blond.
Nous suggérons des variétés biologiques.

Température et temps pour votre Pot

1/4 tasse de grains de kéfir

Kéfir d'eau
Guide de démarrage rapide

1/4 tasse de sucre*
3 1/2 tasses d'eau
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Temp Taux de Fermentation
29°C +
26-29°
24-25°
21-24°
18-21°
<18°C

85°F +
84-79°
78-76°
75-70°
70-65°
<64°

1 jour
1 jour

1-3 jours
3 jours

3-4 jours
5-7+ jours

1. Dissoudre votre sucre dans le quantité d'eau. Vous 

pouvez le faire en remuant.

Vous pouvez également le faire en chauffant l'eau et faire 

fondre le sucre jusqu'à ce qu'il ne reste plus de granulés. 

Juste assurez-vous que votre eau se refroidit avant de 

commencer l'étape suivante. Vous ne voulez pas tuer vos 

grains de la chaleur!

2. Utilisez un pot de taille appropriée et ajoutez votre 

grains de kéfir avec votre eau refroidie.

3. Couvrez votre pot avec un filtre à café ou un chiffon 

pour empêcher les mouches des fruits de goûter votre 

kéfir.

4. Laissez-le reposer pendant les heures suggérées à votre 

emplacement souhaité pour maintenir la température 

stable. (Tenir éloigné des sources de chaleur directes.)

Une fois le temps écoulé, filtrez doucement le

kéfir à travers une passoire (le nylon est très bien), réserv-

er les grains de kéfir pour d'autres lots.

Comment savoir si mon kéfir d'eau est prêt ?

Lorsque vous dissolvez votre sucre dans l'eau pour la 

première fois, goûtez-le en prenant un peu sur une cuillère 

de votre pot. Rappelez-vous ce niveau de douceur car il 

sera ce à quoi vous comparez vos futures dégustations.

Lorsque votre kéfir d'eau est prêt, il devrait à peine soyez 

gentil.

Si vous avez des questions, contactez-nous!

kefirgarden.com/contact
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Bonne fabrication de kéfir!

Maintenant, le plaisir commence!

Une fois votre kéfir terminé, il est temps 
de faire une seconde fermentation !

Une deuxième fermentation est lorsque vous prenez votre kéfir fini (sans 
vos grains de kéfir d'eau) et ajoutez des fruits et différentes combinai-
sons de jus. Cela vous permet de faire un soda probiotique qui est pétil-
lant, légèrement acidulé et savoureux!

Vous aurez besoin d'une bouteille à couvercle pivotant pour contenir 
l'accumulation considérable de pression due au dioxyde de carbone 
libéré par les bactéries qui fermentent les sucres.

Placez vos fruits et/ou jus à l'intérieur de la bouteille à couvercle pivotant. Fermez le 
couvercle et laissez reposer à température ambiante pendant un jour ou deux. Votre 
kéfir d'eau sera terminé.

Lorsque vous ajoutez des fruits frais, ajoutez au moins 1/2 tasse pour obtenir suffisam-
ment de saveur. Pour les jus de fruits, ajoutez au moins 1/4 tasse. Pour les extraits, 
essayez d'utiliser 1/2 cuillère à soupe par litre/quart.

Essayez-en quelques-uns en combinaison ci-dessous ! Vous pouvez utiliser leurs jus, 
fruits frais ou extraits.

Soyez prudent lorsque vous ouvrez votre bouteille à couvercle pivotant. Ne dirigez pas 
le sommet vers vous ou d'autres personnes car il pourrait y avoir une éruption de la 
carbonatation. Pour diminuer ce risque, placez votre bouteille au réfrigérateur pendant 
une heure pour diminuer la pression.

abricots des fraises myrtilles

kiwis

citrons cerisesvanille

mangues ananas gingembre canneberges épicesnoix de coco

pommes


