
Instruc¡iuni de preparare
Vå felicitåm pentru alegerea fåcutå. ¥n continuare este prezentatå re¡eta folositå de peste 2000 de ani pentru prepararea
båuturii de via¡å lungå, Kombucco Orientalis. Prezenta re¡etå este pentru o jumåtate din KIT (500 ml fermen¡i ¿i 1/2 din
amestecul de plante), ¿i se ob¡in 10 litri Kombucco Orientalis. Dacå dori¡i pute¡i prepara mai pu¡in sau mai mult, folosind
ingrediente în cantitå¡i propor¡ionale ¿i vase pe måsurå. Re¡eta de preparare este aceea¿i ¿i pentru variantele Digestiv, Super
Slim ¿i Smart Plus. Variantele Digestiv ¿i Super Slim vor rezulta mai deschise la culoare decat varianta clasicå, iar Smart Plus
mai închiså.

Ingrediente pentru 10 litri: 1/2 KIT Kombucco Orientalis (1/2 ceaiuri gata mixate + 500 ml. fermen¡i); 10 litri apå de robinet,
apå mineralå (carbogazoaså sau platå) sau apå distilatå (de preferat); 1 kg. zahår (sau 1,25 kg. miere naturalå de albine).
Ustensile necesare: 1 vas de minim 12 litri cu capac; 1 vas de minim 1,5 litri cu capac; 1 ustensilå din lemn, cu coada lungå
pentru amestecat; 1 borcan de minim 12 litri, sitå, tifon des, elastic pentru prins tifonul pe gura borcanului.
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fierbe¡i 9 litri apå, 15
minute, fårå capac

adåuga¡i 1 kg zahår sau
miere ¿i amesteca¡i

pânå se dizolvå

acoperi¡i ¿i låsa¡i så se
råceascå pânå la

temperatura camerei

pune¡i 1 litru de apå la
fiert, fårå capac

când då în fiert, adåuga¡i 1/2
din ceaiul gata mixat, pune¡i

capacul ¿i låsa¡i så se
råceascå pânå la temperatura

camerei

1. Prepara¡i APA CU ZAHÅR 2. Prepara¡i INFUZIA

3. Etapa FINALÅ

pune¡i apa cu zahår
preparatå la punctul 1

într-un borcan de minim
12 litri

adåuga¡i în acela¿i borcan ¿i
infuzia preparatå la punctul 2.

Strecura¡i INFUZIA în
prealabil, printr-o sitå.

adåuga¡i în acela¿i borcan 500 ml
fermen¡i (unul din cele 2 flacoane din
KIT-ul Kombucco Orientalis, agitat în

prealabil)

Acoperi¡i apoi borcanul cu un tifon des (sau împåturit în 2-3 straturi) prins cu un elastic, astfel încât sa nu poatå påtrunde
insecte sau spori de mucegai ¿i låsa¡i la fermentat 6-14 zile, la temperatura camerei (20 – 30 °C). Amesteca¡i zilnic în borcan (pânå la
fundul borcanului) ¿i gusta¡i produsul dupa 5-6 zile. Când gustul este cel dorit (acri¿or, ca un cidru de mere), îmbutelia¡i båutura în
sticle bine spålate ¿i clåtite (de preferat din sticlå) ¿i astupa¡i-le ermetic cu dopuri. Dacå prefera¡i båutura mai carbogazoaså låsa¡i
sticlele astfel ob¡inute 2-3 zile la temperatura camerei. Consuma¡i apoi båutura dupå dorin¡å (vezi indica¡iile pentru Kombucco
Orientalis). Påstra¡i båutura ob¡inutå la rece, la frigider.

Important:
- Dacå dori¡I så adåuga¡i calitå¡ile terapeutice ale mierii la cele ale Kombucco Orientalis pute¡i utiliza la preparare miere naturalå în

loc de zahår. ¥n loc de 1 Kg. zahar / 10 litri Kombucco Orientalis pute¡I folosi 1,25 Kg. miere naturalå.
- Pentru diabetici produsul poate fi folosit doar dacå este preparat cu 1 Kg miere la 10 litri ¿i ¡inut la fermentat 14 zile.
- ¥n timpul fermenta¡iei se vor forma drojdii gelatinoase transparente, albe sau maronii (în special la suprafa¡å). Acestea pot fi

strecurate, dupå dorin¡å la îmbutelierea în sticle (recomandat).
- Evita¡i prepararea Kombucco Orientalis în încåperi cu spori de mucegai, insecte dåunåtoare sau mirosuri persistente. ¥n special

feri¡i produsul de fum de ¡igarå.
- Datoritå pH-ului såu, Kombucco Orientalis se protejeazå singur de sporii de mucegai. Dacå înså la suprafa¡a produsului preparat

de dv. au apårut spori de mucegai, produsul nu mai trebuie folosit chiar daca se eliminå mucegaiul. A nu se confunda mucegaiul
cu drojdiile ce se formeazå la suprafa¡å. Mucegaiul este sub forma de pete albe, verzi sau gri cu spori la suprafa¡å.

- Pentru ca fermenta¡ia så fie mai rapidå pute¡i adåuga ¿i 0,5 – 1 litru Kombucco Orientalis deja preparatå sau achizi¡ionatå de la
noi.

- Produsul astfel ob¡inut este o båuturå vie, 100% naturalå cu efecte curative deosebite. Pentru mai multe informa¡ii consulta¡i ¿i
instruc¡iunile pentru Kombucco Orientalis primite.

- Folosi¡i numai recipiente ¿i ustensile bine spålate ¿i clåtite!

ADÅUGAºI FERMENºII
NUMAI ¥N APÅ CU

ZAHÅR ªI INFUZIE RECI
(LA TEMPERATURA

CAMEREI).
TEMPERATURILE

RIDICATE DISTRUG
FERMENºII !
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PÅSTRAºI FERMENºII NUMAI LA RECE, LA
FRIGIDER, P¢NÅ LA UTILIZARE.i
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