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i PASTRA®I FERMEN®II NUMAI LA RECE, LA

Instrucijiuni de preparare FRIGIDER, P¢NA LA UTILIZARE.

Va felicitdm pentru alegerea facuta. ¥n continuare este prezentata rejeta folosita de peste 2000 de ani pentru prepararea
bauturii de viaj& lungd, Kombucco Orientalis. Prezenta rejeta este pentru o jumatate din KIT (500 ml fermenji ¢i 1/2 din
amestecul de plante), ¢i se obijin 10 litri Kombucco Orientalis. Daca doriji puteji prepara mai pujin sau mai mult, folosind
ingrediente n cantitji proporjionale ;i vase pe masurd. Rejeta de preparare este aceeagi ;i pentru variantele Digestiv, Super
Slim ¢i Smart Plus. Variantele Digestiv ¢i Super Slim vor rezulta mai deschise la culoare decat varianta clasica, iar Smart Plus
mai inchisa.

Ingrediente pentru 10 litri: 1/2 KIT Kombucco Orientalis (1/2 ceaiuri gata mixate + 500 ml. fermenii); 10 litri apa de robinet,
apa minerala (carbogazoasa sau platd) sau apa distilata (de preferat); 1 kg. zahar (sau 1,25 kg. miere naturala de albine).
Ustensile necesare: 1 vas de minim 12 litri cu capac; 1 vas de minim 1,5 litri cu capac; 1 ustensila din lemn, cu coada lunga
pentru amestecat; 1 borcan de minim 12 litri, sita, tifon des, elastic pentru prins tifonul pe gura borcanului.
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fierbeii 9 litri apa, 15 adaugaii 1 kg zahdrsau  acoperiji ¢i I&saiji sdse  puneji 1 litru de apd la  cand da in fiert, adaugaii 1/2
minute, fard capac  miere &I amestecaji raceasca pana la fiert, fard capac din ceaiul gata mixat, puneji
pana se dizolva temperatura camerei capacul ¢i 13saji s& se
o rdceasca pana la temperatura
camerei

3. Etapa FINALA
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FERMEN®II !
puneji apa cu zahar adaugaii n acelagi borcan ;i  adaugaji n acelai borcan 500 ml
preparata la punctul 1 infuzia preparata la punctul 2. fermenii (unul din cele 2 flacoane din
intr-un borcan de minim Strecuraji INFUZIA Tn KIT-ul Kombucco Orientalis, agitat in
12 litri prealabil, printr-o sita. prealabil)

Acoperiji apoi borcanul cu un tifon des (sau impaturit in 2-3 straturi) prins cu un elastic, astfel incat sa nu poata patrunde
insecte sau spori de mucegai ¢i 18saji la fermentat 6-14 zile, la temperatura camerei (20 — 30 °C). Amestecaiji zilnic Tn borcan (pana la
fundul borcanului) ¢i gustaji produsul dupa 5-6 zile. Cand gustul este cel dorit (acri¢or, ca un cidru de mere), imbuteliaji bautura in
sticle bine spalate ;i clatite (de preferat din sticld) ;i astupaji-le ermetic cu dopuri. Daca preferaji bautura mai carbogazoasa lasaiji
sticlele astfel objinute 2-3 zile la temperatura camerei. Consumaiji apoi bautura dup& dorinja (vezi indicajiile pentru Kombucco
Orientalis). Pastraji bautura objinuta la rece, la frigider.

Important:

- Daca dorijl s& adaugaiji calitajile terapeutice ale mierii la cele ale Kombucco Orientalis puteji utiliza la preparare miere naturald in
loc de zahar. ¥n loc de 1 Kg. zahar / 10 litri Kombucco Orientalis putejl folosi 1,25 Kg. miere naturald.

- Pentru diabetici produsul poate fi folosit doar daca este preparat cu 1 Kg miere la 10 litri ¢i jinut la fermentat 14 zile.

- ¥n timpul fermentajiei se vor forma drojdii gelatinoase transparente, albe sau maronii (in special la suprafa;ja). Acestea pot fi
strecurate, dupa dorinja la imbutelierea in sticle (recomandat).

- Evitaji prepararea Kombucco Orientalis Tn incaperi cu spori de mucegai, insecte daunatoare sau mirosuri persistente. ¥n special
feriji produsul de fum de jigara.

- Datorit& pH-ului sdu, Kombucco Orientalis se protejeaza singur de sporii de mucegai. Daca Tnsa la suprafaja produsului preparat
de dv. au aparut spori de mucegai, produsul nu mai trebuie folosit chiar daca se elimin& mucegaiul. A nu se confunda mucegaiul
cu drojdiile ce se formeaza la suprafajd. Mucegaiul este sub forma de pete albe, verzi sau gri cu spori la suprafaja.

- Pentru ca fermentajia sa fie mai rapida puteji adauga ¢i 0,5 — 1 litru Kombucco Orientalis deja preparata sau achizijionata de la
noi.

- Produsul astfel objinut este o bauturd vie, 100% natural& cu efecte curative deosebite. Pentru mai multe informajii consultaji ¢,i
instrucjiunile pentru Kombucco Orientalis primite.

- Folosiii numai recipiente ¢i ustensile bine spalate ;i clatite!
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