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Le Kombucha




Le Kombucha

LA BOISSON RAFRAICHISSANTE A
BASE DE THE ISSUE D'UN
PROCESSUS NATUREL DE
FERMENTATION ET
NATURELLEMENT PETILLANTE !




- Detox..

Grace aux acides organiques
produits lors de la fermentation du
kombucha.

lacide acetique qui aide la digestion
et lacide gluconique qui elimine les
toxines de ' organisme.




Grace a la multitude de micro-
organismes vivants (des levures
et des bactéries) que le

kombucha contient
naturellement




ioaise
- : e
. BT Grace aux thes, reconnus comme

ayant une quantite importante

d'antioxydants tels que les
flavonolides et les catéchines

- '_A:nti'oxyd_ant.._. .



Certaines etudes ont meme
demontré que la fermentation du

kombucha pouvait augmenter la
bio-disponibilite des molecules
therapeutiques et/ou nutritives
des plantes qui y sont ajoutees.

| Bio-disponibilité
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Le Switchel

BOISSON FERMENTEE A BASE DE
VINAIGRE DE CIDRE, MIEL DE
LAVANDE ET UNE POINTE DE
GINGEMBRE .



BOISSON CURCUMA ET GINGEMBRE
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