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Cultivo ecoldgico de Kombucha (~30g1) en liquido
iniciador para fermentar 1,5L de té Kombucha.
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Nombre del producto
Cultivo de Kombucha (SCOBY = Symbiotic Culture of Yeast and Bacteria)
Descripcion

El hongo del té es un consorcio de levaduras y bacterias inmersas en una matriz de celulosa. Se usa
para la fermentacion de Tés o infusiones con el fin de crear una bebida no alcoholica, ligeramente
acida y efevescente, con el nombre Kombucha.

Composicion / Especificaciones Microbiologicas
Contiene levaduras del genéro Sacharomyces sp. y bacterias del genéro Acetobacter
Datos nutricionales:

No aplica
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Almacenamiento:

Guardar en un lugar fresco sin luz solar directa, No es necesario refrigeracion. Se mantiene en su
liquido (vinagre de kombucha) durante un minimo de 2 meses.

Dosificacion:

Con un cultivo de aprox 35gr. se pueden fermentar entre 1 a 1,5 litros de té o infusion
Embalaje:

Tarro de cristal (250ml) apto para uso alimentario

Alergenicos:

no aplica

Modo de empleo / Instrucciones de uso:

El cultivo se sumerge en un té o una infusion azucarada junto con el liquido arrancador donde
fermenta a traves del azdcar durante un periodo entre 7 a 30 dias (segin grado de fermentacion
deseada por el consumidor).



