
¿CÓMO 
MANTENER 
KÉFIR EN 
CASA?

Obtén un cultivo inicial

 

Lava los granos de kéfir

 

NECESITAS

COLADOR FRASCO

AGUA CUCHARA

Los lavados no son necesarios siempre y cuando lo mantengas alejado de polvo e insectos, pero puedes realizarlos 
cada 15 días o cada mes

Añade leche

NECESITAS

FRASCOCUCHARA

28ºC

24H
-

36H

Condiciones 

Reserva la leche kefirada

 

NECESITAS

COLADOR FRASCO

CUCHARABOTELLA O 
TAZÓN

MATERIAL 
TRANSPIRABLE

Debes mantener tu frasco cubierto con el material transpirable (tela), lejos del polvo e insectos y en las condiciones 
que se indican. Puede ser en un lugar donde le de un poco el sol, arriba de tu refrigerador o un lugar cálido.

Disfruta

Una vez que hayas filtrado la leche kefirada, agrega leche entera de nuevo y continúa 
el ciclo. 
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