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Lombarda

Chucrul de col ropa - Ped C’aééaaa,e

Col roja fermentada al estilo aleman

10 0 % natural - NO pasteurizado
fermentacon natural - sin aditivos

Vegano - sin gluten — sin alérgenos

INGREDIENTES

Col lombarda*, Zanahorias*, Manzana *, Sal Himalaya
* de agricultura ecoldgica

Presentacién: Tarro de vidrio, transparente, 280gr , tapdn rosca
Descripcibn:

"Blaukraut", o col lombarda, es un plato tradicional mediteraneo provieniente
de la zona atlantica entre Inglaterra, Francia y el norte de Espafia, donde se
consume desde la Edad Media.

Con su textura crujiente y su sabor agrio y salado ademas de ser delicioso.

También es considerado beneficioso para la salud debido a la presencia de
probidticos, que son microorganismos buenos para la digestion, formados

durante el proceso de fermentacién. Sus antioxidantes ayudan a reducir la
inflamacidén en el cuerpo, lo que puede reducir el riesgo de enfermedades

cardiacas. Ademas, la lombarda es rica en potasio, un mineral que ayuda a
regular la presion arterial y a mantener un ritmo cardiaco saludable.

El Chucrut es una rica fuente de antioxidantes, vitamina Cy hierro,
contribuyendo todos ellos a fortalecerlo. Propicia una flora intestinal saludable
qgue estimula la produccién de anticuerpos naturales y reduce el riesgo de
desarrollar infecciones, siendo muy eficaz frente a las del tracto urinario.

Color: Morado oscurao, intenso
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@) rgano léptica: Tiene un olor suave y amable, su sabor es agridulce y ligeramente
anisado.

CAAE

ABEL
AGRICULTURAECOLOGICA ~VEGANO|

Certificaciones:
e Comite Andaluz de Agricultura Ecoldgica (CAAE) : ES-ECO-AN (Agricultura UE/noUE)

e Union Vegetariana Espafiola — Producto Vegano certificado

Valores nutricionales tipicos :

Hidratos de carbono: 2,3%; Grasas: 0,5%; Proteinas: 1,3%; Fibra: 3% Sal: 1,5%
Energia 90KJ, 21 Kcal
ValuePH: 3,6 — 3,8

Los valores nutricionales pueden variar ligeramente sequn estado de fermentacion.
Almacenamiento y consumo
Este alimento por sus carateristicas y su nivel bajo de PH (<3,8) es iocuo y permite una

conservacion a largo plazo. Basandose en pruebas de valores nutricionales, y la comprobacion
de sus propiedades organolepticas y olfatorias, establecemos la caducidad a 6 meses.

Para alargar la conservacion del Chucrut, manteniendo su sabor estable a mas de 12 meses,

conservarse bajo condiciones de refrigeracién, por debajo de 15 grados.

Una vez abierto consumir en un plazo de una semana.

www.kombucheria.com/fermentos

fermentos@kombucheria.com

N Elaborado y envasado por Kombucheria (LIRONA SL, CIF B-11775517) en
7'< Cadiz, Espafia, RGSS: 29.0002390/CA -
www.kombucheria.bio

ombucheria
wawkombuahenab.o Contacto comercial: Manuel Calabrese 620 14 27 16



