Kombucha: El elixir milenario
que conquista los paladares
modernos con su versatilidad
en la alta cocina

La kombucha, esa enigmatica y ancestral bebida fermentada, ha
ido conquistando su lugar en el mundo de las bebidas
refrescantes y saludables. Para algunos, puede ser un nombre
familiar, mientras que para otros aldn permanece envuelta en un
aura de misterio. Sin embargo, su presencia cada vez mas
prominente en los menlUs de establecimientos comprometidos con
la salud y el bienestar es un claro indicio de su popularidad
en alza.

Aunque pueda parecer simplemente una moda pasajera, la verdad
es que la kombucha es mucho mds que eso; se trata de una
auténtica joya de la naturaleza, cargada de propiedades
beneficiosas y un sabor Unico que no deja indiferente a
nadie.

Desde sus origenes misticos en Asia hasta su presencia
contemporanea en los estantes de las tiendas de alimentos
saludables, la kombucha ha demostrado ser mucho mas que una
moda pasajera; es un verdadero tesoro culinario con un
potencial aln por descubrir.

¢Qué propiedades tiene la kombucha?
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La kombucha es té verde fermentado, 1o que le confiere
propiedades Unicas y beneficiosas para la salud. Al ser un
fermentado, esta cargada de probidticos, las cuales son
bacterias beneficiosas que promueven la salud del organismo,
mejoran la digestidén y refuerzan el sistema inmunolégico.

Esta bebida milenaria no solo deleita con su sabor distintivo
y refrescante, sino que también se ha convertido en un aliado
para aquellos que buscan mejorar su bienestar de una manera
natural y sabrosa.

Con una rica historia que se remonta a siglos atrds y una
presencia cada vez mas destacada en la escena moderna de la
gastronomia, la kombucha sigue sorprendiendo con sus numerosas
propiedades y beneficios para la salud.

Como hacer kombucha en casa: Un



proceso que requiere pacilencila Yy
dedicacion

El proceso de elaboracion de la kombucha requiere algunos
elementos esenciales: agua, té, azlcar y, por supuesto, el
elemento vital, el SCOBY, que es la simbiosis de bacterias y
levaduras responsables de la fermentacién. Puedes adquirir un
SCOBY ya listo para fermentar o aventurarte a cultivarlo ti
mismo, aunque este Ultimo proceso exige una buena dosis de
paciencia.

Una vez que se ha obtenido el SCOBY, se debe conservar durante
mas de una semana a la temperatura adecuada, controlando
regularmente el grado de acidez para alcanzar el punto de
fermentacién perfecto.

Si deseas afiadir un toque efervescente a tu kombucha, tendras
que esperar una semana adicional antes de disfrutar de una
deliciosa bebida burbujeante, a la que puedes agregar frutas,



especias y hierbas para personalizar su sabor.

Si te sientes inspirado para aventurarte en esta practica
milenaria, aqui te presentamos un paso a paso detallado para
guiar tus primeros pasos en el emocionante mundo de 1la
kombucha casera.

Sutileza canaria en cada sorbo:
Kombuchacho, la experiencia premium
de la kombucha

Ver esta publicacién en Instagram




Si 1la elaboracidén casera de kombucha no concuerda con tus
planes, no te preocupes, hay una opcidén perfecta esperandote.
Kombuchacho, una marca de kombucha exquisita nacida en tierras
canarias, ha conquistado los corazones de los conocedores con
su enfoque tradicional y su compromiso con la calidad sin
concesiones.

Dirigido por el chef Eduardo Dominguez en colaboracidén con la
Finca La Calabacera, Kombuchacho ofrece una gama de kombuchas
elaboradas con agua mineral y sin conservantes, aditivos ni
azlcares afadidos.

Con variedades emocionantes como Guayabo con lavanda y Hierba
Luisa con kumquat y lemon grass ya disponibles, Kombuchacho ha
dejado su huella en reconocidas cafeterias como 100x100 Pan,
100x100 Hojaldre, Reliveve y Zulay, ademas de estar disponible
en tiendas ecolégicas seleccionadas.

Sabores fermentados en la cocina
contemporanea
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La utilizacidén de la kombucha como ingrediente gastrondémica ha
ido ganando terreno, no solo por su perfil probidtico, sino
también por su riqueza en d&acidos organicos esenciales, 1los
cuales conservan su integridad incluso bajo altas
temperaturas. Aunque su naturaleza efervescente puede
alterarse con el calor, su esencia Unica persiste, aportando
matices de sabor complejos y beneficios para la salud.

Desde marinadas vibrantes hasta aderezos para ensaladas y
salsas agridulces, la kombucha ha encontrado su lugar en 1la
cocina contemporanea como un elemento distintivo y saludable.
Al experimentar con esta bebida fermentada, los cocineros
creativos estan descubriendo un mundo de posibilidades
gastrondémicas, donde la kombucha aporta un toque innovador y
saludable a una variedad de platos, enriqueciendo asi 1la
experiencia culinaria en general.

La magia de 1la kombucha en 1la



cocteleria creativa

Mi

La Kombucha, con su caracteristica acidez y sabor complejo,
estda redefiniendo la cocteleria moderna, ofreciendo una
alternativa refrescante y saludable en el mundo de las bebidas
mixtas. Al mezclarse con jugos de granada o mangos seductores,
0 incluso infusionada con notas de jengibre y limén, 1la
Kombucha eleva los cOcteles a un nuevo nivel de frescura y
vitalidad. Estas creaciones, no solo deliciosas sino también
ricas en probiéticos, pueden ser disfrutadas sin la necesidad
de afadir alcohol, brindando una opcidén indulgente para
aquellos que buscan un equilibrio entre el disfrute y el
bienestar.

Integrar la Kombucha en la mixologia requiere habilidad para
equilibrar sus sabores audaces sin abrumar la esencia de la
bebida. Reemplazar el componente carbonatado en cdécteles
cldsicos como el Vodka Soda, el Moscow Mule o el whisky
irlandés con variantes de Kombucha, despierta una experiencia
de sabor fresca y emocionante que captura la esencia de la



cocteleria contemporanea. Con su singularidad y sus beneficios
para la salud, la Kombucha se ha convertido en el ingrediente
imprescindible para los amantes de la cocteleria en busca de
algo Unico y revitalizante.



