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Dein Weg zum perfekten selbst gebrauten Kombucha

Die Kunst des eigenen Kombucha-Brauens erfreut sich zunehmender
Beliebtheit. Du mochtest Kombucha selbst herstellen? Mit einer hochwertigen
Kombucha-Kultur (Scoby) und hochvitaler Ansatzflissigkeit besitzt du bereits
das grundlegende Ristzeug. Eine verldssliche Anleitung ist dabei, wie ein
erfahrener Begleiter auf deinem Weg zu kdstlichem Kombucha - sie hilft,
Hindernisse souveran zu meistern.

Viele Anleitungen zur Kombucha-Herstellung sind mit unzureichenden
Informationen gespickt und enthalten ungenaue, manchmal sogar fehlerhafte
Empfehlungen.

Genau deshalb stellen wir dir unsere bewahrte Anleitung im PDF-Format
kostenlos zur Verfligung. Sie ist das Resultat jahrzehntelanger Erfahrung in der
Kombucha-Herstellung und Pflege. Wir haben alle gangigen Irrtimer und
vermeidbaren Hurden im Blick.

Kombucha ist zweifellos das Spitzengetrank und Aushangeschild unter den
fermentierten Getranken. Wer von den vielfaltigen, vitalen Inhaltsstoffen
profitieren mochte, kommt um die eigene Herstellung nicht herum.
Fertiggetranke aus dem Handel werden oft im industriellen Prozess stark
erhitzt, was zu einem Verlust der wertvollen Nahrstoffe fihrt. Diese
Inhaltsstoffe sind jedoch genau das, was Kombucha zu einem der beliebtesten
fermentierten Getranke macht.

Kombucha ist probiotisch, reich an Antioxidantien und ein naturlich basisches
Lebensmittel. Im Vergleich zum Wasserkefir beispielsweise Gberzeugt
Kombucha durch einen niedrigeren Restzuckergehalt aufgrund seiner langeren
Reifezeit und qualitativen Mikroorganismen. All das macht Kombucha zu einem
wahren probiotischen Superfood!

In unserer Anleitung erhaltst du zudem einen umfassenden Einblick und
sachkundige Hilfe bei der Auswahl einer vitalen Kombucha-Kultur. So triffst du
eine fundierte Entscheidung, geniel3t deinen selbst gemachten Kombucha ohne
Bedenken und erlebst langanhaltende Freude daran.
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Anleitung zur Herstellung: Kombucha selbst machen

Anleitung zum Kombucha selbst machen je Liter.
Fiir 2 Liter alle Mengen x 2 nehmen u. s. w. Die Gédrdauer bleib unveréndert.

1. Bringe die Menge Wasser in einem Kochtopf zum Kochen, die fiir das OkiraVit Kombucha Set
benétigt wird.

2. Fiige fiir jeden Liter 3-10g (2-3 Teelo6ffel) Griinen Tee, Schwarztee, Friichtetee oder Krdutertee
oder eine Teemischung hinzu ohne starke kinstliche
Aromen oder einen hohen Anteil an dtherischen Olen
wie in Pfefferminz oder Salbeitee. Sie storen den
Garprozess. Empfehlenswert ist immer mindestens 10 %
Griinen Tee zu nehmen. Den mag die Kombucha-Kultur
besonders.

Gib dem Tee etwa 2 Minuten Zeit im kochenden
Wasser, statt ihn nur zu Gbergiefen. Wahrend dieser
Zeit werden die Fremdkeime, wie Bakterien, Sporen und
Hefen — haufige Begleiter der Teeblatter — unschadlich gemacht. So bleibt die Reinheit der
Kultureigenen Hefen und Bakterien erhalten. Lass ihn dann 7-10 Minuten ziehen. Langeres Ziehen
lasst Polyphenole optimal frei, die die Fermentation beglnstigen.

3. Gib jetzt 80 - 120 g Zucker in den noch heillen Tee
Dann l6st er sich besser auf. Mehr Zucker kann
unangenehm schmecken. Der Zucker wird durch die
Fermentation zum groRten Teil in wertvolle Inhaltsstoffe
umgewandelt. Je mehr Sdure entsteht, desto weniger
Restzucker bleibt zurlick. Lass den Kombucha nicht zu
sauer werden. Er soll ein erfrischender Genuss bleiben!

4. Reinige das GargefaR und alle zur Herstellung zu
benutzenden Gerate griindlich

Entferne Spulmittelriickstande, ebenso Rickstande von
Klarspiler nach dem Reinigen in der Spililmaschine. Es
genligt, das GargefaR nur bei jedem zweiten Ansatz wie
beschrieben zu sdubern (Garglas mit max. 80 °C).

Achtung: Das Garglas bricht, wenn es zu schnell wieder
mit kaltem Wasser abgekihlt wird. Deshalb: langsam und
ohne kaltes Wasser abkiihlen lassen. HeiR ist das Glas
stoBRempfindlich. HeiRen Tee daher nicht im Glas mit
einem Metalll6ffel umrihren.

Bei Bruch besteht Verletzungsgefahr!

5. Den Tee auf 20° - 30° C abkiihlen lassen
GieRe den Tee auf Zimmertemperatur abgekihlt in das Gargefal. Bei deutlich héheren
Temperaturen werden die vitalen und gesunden Mikroorganismen der Kombucha-Kultur beschadigt!
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6. Gib jetzt die komplette OkiraVit Kombucha Kultur
aus dem Beutel in die dafiir bestimmte Menge an Tee
in das GargefaR.

Jede OkiraVit Kombucha-Kultur wird mit ausreichend
AnsatzflUssigkeit fur eine daflir bestimmte Menge Tee
geliefert, der zu Kombucha werden soll. Diese
Flussigkeit ist fertiger Kombucha. Sie ist unverzichtbar
far das Ansduern und zum Schutz vor Fremdkeimen sehr
wirksamer. Verwende immer 100ml fertigen Kombucha
mit dem Teepilz als Starter pro Liter Tee, den du zu Kombucha machen mochtest.

Achte darauf, das Gargefals nur bis zu dem Punkt zu fiillen, an dem es enger wird. So kann sich der
Kombucha-Teepilz bestmaoglich auf eine groReren Oberflache ausdehnen.

7. Lege den OkiraVit Kombucha-Teepilz mit der helleren
Seite nach oben in das GargefaR3. Liegt die andere Seite
oben, ist das auch in Ordnung. Es ist normal, wenn der
Teepilz bis auf den Boden absinkt oder auf eine
beliebige Hohe. Es wachst ein neuer Pilz auf der
gesamten Oberflache. Schon ab etwa 0,3 cm kann der
neu gebildete Pilz allein verwendet werden. Entsorge
einen éltere Teepilz, wenn er sich dunkler verfarbt.
Daraus kann eine Gesichtscreme hergestellt werden, s.
,Rezepte” auf unserer Website. Schneide unschone
oder dunkel verfarbte Stellen einfach heraus. Das
GargefaR sollte oben keinen geringeren Durchmesser
haben als unten. Gewodlbte GargefalRe mit "Bauch" sind
nicht geeignet. Darin kann sich der Pilz nicht gut
ausdehnen und ,atmen®”.

8. Decke das Gargefal mit einem Papiertaschentuch ab
und befestige es mit einem Gummiring.

Das ist ein wichtiger Schutz vor Insekten- und
Schimmelsporen. Ideal sind Einmachgldser oder Glaser
mit Schraubverschluss. Sie haben Ausbuchtungen an der
Offnung und sind dort gut mit einem Gummiring
verschlieBbar (wie abgebildet).

9. Stelle das GargefaB an einen warmen Ort, nicht unter 15° C und nicht liber 37° C. Ideal sind 23° C

Direktes Sonnenlicht ist schadlich, weil dadurch eine zu
hohe Temperatur entstehen kann. Tageslicht schadet der
Kombucha Kultur nicht. Dunkelheit ist ideal. Wer mag,
kann eine lichtdichte Folie um das Géarglas wickeln. Achte
darauf, dass eine gute Luftzirkulation gewahrleistet ist
und vermeidet den Kontakt mit Zigarettenrauch. Platziere
das Gargefald nicht in der Ndhe des Herdes, um Gerliche
wahrend des Kochens von Kombucha fernzuhalten.
Meide auch die Ndahe von Topfpflanzen und Obst, da sie
Schimmelsporen enthalten konnten.
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10. Reifezeit: Lass Kombucha etwa 5 - 14 Tage ruhen.

Bewege das Gargefall nicht unnotig. Bewegung behindert das gleichmaRige
Wachstum einer neuen Pilzschicht, was die Qualitat jedoch nicht beeintrachtigt.
Je langer Kombucha reift, desto mehr Saure entsteht. Eine siiBe und mostartige
Note entsteht schon nach etwa 5 Tagen. Hohere Umgebungstemperatur wie im
Sommer, beschleunigt den Reifeprozess.

Tipp: Ist Kombucha saurer geworden als gewiinscht, ist Fruchtsirup oder
Fruchtsaft eine gute Mdglichkeit fiir mehr Siifse und frische Geschmacksnoten.
Experimentiere mit SiifSungsmitteln deiner Wahl und kreiere késtliche
Kombucha-Drinks.

11. Erntezeit: Entnimm den Kombucha-Teepilz mit
griindlich gereinigten Handen und reinige ihn mit
lauwarmem oder kaltem Wasser.

In einem sauberen Gefal aus Glas oder Keramik
zwischenlagern. Kontakt mit Metall ist zu vermeiden.
Metall kann mit der Saure in Kombucha oxidieren und
ungesunde Stoffe freisetzen. Auf dem Bild ist ein
Kombucha-Teepilz mit Friichtetee zu sehen. Daher die
rotliche Farbe. Aus griinem Tee ist der Teepilz beige.

12. Das fertige Kombucha-Getrank durch ein Sieb in Glas-
oder Kunststoffflaschen gieen.

Wen die Nebenprodukte der Fermentation
(Pilzbestandteile) nicht storen, kann sie mittrinken. Sie
sind vollig unbedenklich. Auf dem Boden des GargefaRes
setzten sich gesunde und erwiinschte Hefezellen ab. Sie
fUhren zu Tribungen, wenn sie aufgertuhrt werden und
kénnen mitgetrunken werden.

13. VerschlieRe die gefiillten Flaschen und lagere sie im
KiihIschrank.

Hier ist Kombucha viele Wochen haltbar. In der
Nachgéarung kann sich zusétzlich prickelnde Kohlensaure
bilden. Offne die Flaschen alle 1-2 Tage, damit
entstehender Druck entweichen kann und die Flaschen
nicht bersten. Ein hoher Sauregehalt beeintrachtigt die
Kohlensaurebildung, ein hoher Zuckeranteil begiinstigt
sie. Jetzt kdnnen aus Kombucha, gemischt mit
Mineralwasser und Fruchtsaften, kostliche Drinks
gezaubert werden.

14. Starte gleich wieder einen neuen Ansatz wie beschrieben.

Achte bei jedem Schritt der Herstellung auf Sauberkeit und Hygiene. Damit kann langfristig ein
vitalisierendes und hygienisch einwandfreies Kombucha-Getrdank entsteht. Die Kultur sollte fir einen
optimalen Hygienestandard gelegentlich gegen eine gepriifte, hygienisch einwandfreie OkiraVit
Kombucha-Kultur ausgetauscht werden. Ein Austausch sollte immer dann erfolgen, wenn der
gewohnte Geschmack sich verdandert oder bei ungewohnter Geruchsbildung.

Diese Anleitung ist ein Auszug aus unserem Buch:
,Kombucha selbst machen” © 2012-2023 Original-Kombucha.de. Der Ratgeber fiir alle, die Kombucha selbst machen.
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Taschenbuch in unserem Shop: www.original-kombucha.de.

Start-SET:

Original Bio-Kombucha (300 ml Ansatzfliissigkeit) * mit Original-Kombucha-Teepilz*
OkiraVit Classic-FRESH

# OkiraVit

KOMBUCHA
o ucho.de

Komplett-SET:
Kombucha FRESH, Bio, mit 4 L Garglas. Alles drin fur den perfekten Start
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Flaschengarung:
Dein Kombucha wird zum prickelnden Genuss (F2)

Wenn du Kombucha bislang nur aus dem Garbehalter kennst, hast du eine aufregende Variante
verpasst. Durch die Flaschengadrung wird Kombucha zur spritzigen Kostlichkeit. Er perlt wie Sekt und
schmeckt ebenso oder sogar noch besser. Die Moglichkeiten zur Variation sind schier grenzenlos.

Die Idee der Flaschengarung ist nicht neu. Sie wird bereits seit Langem zur nachtrédglichen Bildung
von Kohlensdure genutzt und daher als ,,F2“ bezeichnet. Neu ist jedoch der etwas friihere Stopp des
herkdmmlichen, aeroben Garungsprozesses unter Luftzufuhr. Die aerobe Garung bleibt also immer
der erste Schritt (,,F1“). Neugierig? So funktioniert's:

1. Bereite den Kombucha zunachst genauso vor, wie in dieser Anleitung beschrieben. Weniger
Zucker (ca. 60 g pro Liter) reicht aus.

2. Beende den Géarprozess nach etwa 5 Tagen und fiille den entstandenen, noch leicht siilen
Kombucha in Flaschen ab. Fiille die Flaschen komplett oder lasse nur wenig Raum fir Luft.
Achte darauf, die Flaschen fest mit einem Schraub- oder Blgelverschluss zu verschlieRen, um
den Kohlensaureverlust zu verhindern. Es entsteht eine intensive Kohlensaure.

3. Lass die Flaschen etwa 7 Tage oder langer an einem warmen Ort ruhen, ohne sie zu 6ffnen.
Ideale Temperatur: ca. 25 °C. Bei kiihlerer Umgebung dauert der Prozess entsprechend
langer.

4. Kihl die Flaschen vor dem Geniel3en!

Das Ergebnis ist ein spritziger Kombucha-Piccolo. Durch die Flaschengdrung entsteht reichlich
Kohlensaure, und auch ein Hauch von Alkohol entwickelt sich. Der Alkoholgehalt ist hoher als bei der
Herstellung im Garbehalter, was spiirbar sein kann. Zucker wird bei der Flaschengdrung in
Kohlensdure und Alkohol umgewandelt.

So steigerst du den Prozess der Flaschengarung:

Verwende einen hohen Anteil (ca. 80%) an Friichtetee (z.B. Hibiskus-Hagebuttentee). Gib ein kleines
Stiick Ingwer in die Flaschen oder den Saft einer halben Zitrone pro Liter. Dies sorgt nicht nur fur
geschmackliche Abwechslung. Auch Rosinen oder andere Trockenfriichte kdnnen hinzugefligt
werden. Ein Teel6ffel vom Bodensatz deines Kombuchas aus dem Garbehalter intensiviert den
Prozess durch die hohe Hefedichte. Kombinationen sind erlaubt.

Variante: Beende den Garprozess wie gewohnt, fiille den Kombucha in verschlossene Flaschen und
lasse ihn etwa 2-3 Tage bei Raumtemperatur stehen. Auf diese Weise kann ebenfalls Kohlensdure
entstehen. Die Steigerung des Alkoholgehalts wird dabei geringer ausfallen.

Wichtiger Sicherheitshinweis: Kombucha kann explosiv sein. Fest verschlossene Behéltnisse wie Flaschen kénnten platzen.
Beachte daher angemessene SicherheitsmaBnahmen. Stelle gut verschlossene GefaRRe an sichere Orte, um moglichen
Schaden zu vermeiden. Beim Offnen eines solchen GefiRes, halte dein Gesicht abgewandt und achte darauf, dass du bei
einer unerwarteten Explosion geschiitzt bist. Du tragst die alleinige Verantwortung fiir deine Sicherheit. Fiir eventuelle
Schaden Gbernehmen wir keine Haftung.

© 2012-2023 Original-Kombucha.de, OkiraVit -7-


https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm

iginal-howbuch.de ?%,

Erzeuger-Dlrekt-Verkaul L ' é 2 KOMBUCHA

SELBST MACHEN
r 4 Oklrovn > -

KOMBU(,HA

So reduzierst du den AIkohoIgehaIt bei der Kombucha-
Herstellung erheblich

Die Frage nach dem Alkoholgehalt von Kombucha kommt oft auf. Wichtig ist zu wissen, dass bei
jedem Garprozess Alkohol entsteht, wenn Zucker von den Hefen in Alkohol umgewandelt wird. Der
Alkoholgehalt bei Kombucha betragt etwa 0,4 %, der bis zu ca. 1,5 % ansteigen kann. Bier hat einen
Alkoholgehalt von 3 - 8 %. Viele andere Lebensmittel wie Obstsafte, WeilRbrot oder Milchriegel
enthalten ebenfalls Alkohol. Mehr dazu findest du im Internet durch eine einfache Suche.

Der Alkoholgehalt bei Kombucha schwankt je nach Herstellungsart und Erntezeitpunkt erheblich.
So kannst du den Alkoholgehalt bei der Kombucha-Herstellung nahezu eliminieren:

1. Verwende weniger Zucker

Probiere es mit nur etwa 60 g pro Liter. Besonders wahrend der Nachgarung in der Flasche entsteht
Alkohol nach dem Abfillen. Hier regt der anaerobe Garprozess, also ohne Luftzufuhr, die Hefen zur
Alkoholproduktion an. Je hoher der Restzuckergehalt, desto mehr Alkohol entsteht. VerschlieRe die
befullten Flaschen nicht hermetisch.

2. Reduziere Hefezellen
Hefezellen setzen sich am Boden des Gargefalles ab. Lasse sie als Bodensatz beim AbgieRen zuriick.
3. Nutze stark gesduerte Ansatzfliissigkeit (reifen Kombucha)

Der Alkoholgehalt wird mit zunehmender Fermentation geringer, da Essigsaurebakterien den Alkohol
verarbeiten und dieser durch Oxidation an der Luft abnimmt. Je saurer der Kombucha wird, desto
niedriger wird der Alkoholgehalt. Bei Bedarf kannst du mit StiBungsmitteln wie Stevia oder
Fruchtsirup nachsiRen.

4. Reinige den Teepilz vor jedem neuen Ansatz griindlich unter flieBend kaltem oder
lauwarmem Wasser. Dadurch konnen dunkle Heferlickstande vom Teepilz entfernt werden.

5. Sorge fiir ausreichende Beliiftung

Ohne ausreichende Belliftung, wie bei der Flaschengarung, wandeln Hefen Zucker in Alkohol um,
anstatt in wertvolle Sauren. Bedecke das Gargefall daher mit einem moglichst luftdurchlassigen
Material (z.B. Papier Taschentuch). Verwende ein GargefaR mit weiter Offnung und fiille es bis zur
Verengung. Auf diese Weise findet ein ausreichender Luftaustausch statt

6. Achte auf moderate Raumtemperatur

Die Hefeaktivitat im Garprozess wird starker als die der Bakterien bei Temperaturen tiber etwa 28°C.
Die Hefe dominiert dann den Fermentationsprozess, wahrend die Aktivitat der Bakterien abnimmt.
Dies kann zu einem unerwiinscht hohen Alkoholgehalt fihren und den Geschmack des Kombuchas
beeinflussen. Daher ist es empfehlenswert, die Garung bei moderaten Temperaturen, idealerweise
um die 23°C, durchzufiihren, um eine ausgewogene Fermentation zu gewahrleisten.

© 2012-2023 Original-Kombucha.de, OkiraVit -8-


https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm

iginal-hombuchn.de il

Erzeuger- Dlrekt Verkauf o A KOMBUCHA
SELBST MACHEN

r 4 Oklrovn

KOMBU(,HA > WV
ATENE
f‘\

Die Beschaffenheit der Kombucha-Kultur

Wir freuen uns, dir wertvolle Informationen tiber die Kombucha-Kultur an die Hand
geben zu kdnnen. Bitte nimm dir einen Moment Zeit, um diese Hinweise aufmerksam
durchzulesen, besonders wenn du neu in der Kombucha-Welt bist.

Haufig erreichen uns Anfragen von Kund*innen, die sich beim ersten Anblick der
Veranderungen im Kombucha-Prozess unsicher fiihlen. Diese Reaktion ist
verstandlich, da gewdhnliche Lebensmittel oft als verdorben gelten, wenn sie sich
verandern oder garen. Beim Kombucha jedoch sind diese Veranderungen Teil des
gewlinschten Garprozesses, ahnlich wie bei der Bier- oder Weinherstellung. Wenn
zum Beispiel der gelieferte Kombucha-Beutel aufgeblaht ist, besteht kein Grund zur
Sorge. Das ist normal, wenn der Garprozess noch nicht ganz abgeschlossen ist und
das kann oft vorkommen.

Die Kombucha Kultur, auch bekannt als Scoby, ist eine Gemeinschaft von Hefen und
Bakterien, die von Cellulose zusammengehalten wird. Die Hefen und Bakterien sind
vielfaltig und nicht einheitlich klassifiziert. Der Teepilz bildet sich auf der Oberflache
der Nahrlosung, verdichtet die darunterliegende Kultur aus Hefen und Bakterien und
entwickelt einen neuen Teepilz. Seine Farbe kann variieren und er kann glatt oder
auch ganz uneben sein, stabil oder auch ganz instabil.

Ubrigens wird der Begriff "SCOBY" haufig fehlerhaft verwendet, als ob der Scoby den
Teepilz selbst beschreiben wiirde. Tatsachlich steht "SCOBY" im Englischen fir
"Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast", was auf Deutsch so viel bedeutet wie
"symbiotische Gemeinschaft aus Bakterien und Hefe". SCOBY bezieht sich also auf die
gesamte Kombucha-Kultur, ihre Kombination von Mikroorganismen, die einen dicken
Zellfilm bilden, der als "Teepilz" bezeichnet wird. Aus botanischer Sicht handelt es
sich jedoch nicht um einen Pilz, sondern um eine Gemeinschaft von Bakterien und
Hefe — ein eigenstandiger Organismus ist es nicht. Aus diesem Grund kann der Teepilz
bedenkenlos zerteilt werden.

Die Beschaffenheit des Teepilzes kann variieren, von weich wie Gummi bis fest wie
ein Pfannkuchen. Durchsichtige, flussigkeitsgefillte Stellen im Teepilz sind normal. Im
Garprozess konnen Locher im Teepilz auftreten und Blasenbildungen. Der Teepilz
wachst in Schichten, die lose oder fest miteinander verbunden sein kdnnen. Ein neuer
Teepilz bildet sich meist innerhalb von 7 Tagen auf der Oberflache. Die Position des
Teepilzes im Gargefal ist an jeder Stelle und in jeder Lage moglich und hat keine
Bedeutung. Auch kann er auf den Boden sinken. Das alles ist normal.
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Im Verlauf eines Fermentationsprozesses treten folgende charakteristische
Qualitatsmerkmale auf. Diese entwickeln sich Gber einige Tage im Garungsprozess,
wobei nicht immer alle und auch nicht gleichzeitig auftreten missen:

e der Tee wird heller, je nach Teesorte

e der Geschmack des Tees wird saurer

e es bildet sich Schaum auf der Oberflache

e es bilden sich Blaschen aus Kohlensaure

e es bildet sich ein neuer Teepilz auf der Oberflache, zunachst als diinne,
durchsichtige Schicht

e Hefefaden entstehen und werden zu dunklen Gebilden

e Hefezellen sammeln sich auf den Boden des Gargefale. Sie wirbeln bei
Bewegung der Flussigkeit auf und triiben den Kombucha.

Die Hefefaden haben das Potenzial, sich zu zentimeterlangen Strukturen zu
entwickeln, die sich an, auf und unter dem Teepilz ansiedeln. Diese Gebilde sammeln
Teebestandteile und nehmen eine griin-braune Farbung an. Dies ist ein gewohnlicher
Vorgang. Wenn diese Gebilde durch eine feine Schicht eines neuen Teepilzes auf der
Oberflache durchscheinen, kann dies von Anfanger*innen in der Kombucha-
Herstellung oft mit Schimmel verwechselt werden.

Diese natirlichen Bestandteile werden nach dem AbgieRen durch ein Sieb entfernt,
und der Kombucha wird zu einem appetitlichen Getrank.

Ein vitaler Teepilz ist unabhangig von seiner Dicke effektiv. Ab ca. 0,2-3 mm ist er
ausreichend. Wichtiger ist seine Ausdehnung an der Oberflache.

Der Original-Kombucha-Teepilz von OkiraVit stammt aus Reinkultur, ohne parallele
Zucht anderer Kulturen wie Kefir. Er ist nahezu gleichmaRig und schon gewachsen.
Uneinheitlichkeiten beeinflussen nicht zwangslaufig die Qualitat. Mit der Zeit kann
sich die Farbung durch die Teebestandteile verandern. Ein alterer Teepilz wird
dunkler.

Ein Essiggeruch bei h6herem Sauregehalt ist normal, da Kombucha
Essigsaurebakterien enthalt.

Fur visuelle Referenzen zur Beschaffenheit von Kombucha, schau auf unserer
Facebook-Seite vorbei.

(Auszug aus unserem Buch: "Kombucha selbst machen — Der Ratgeber fiir alle, die Kombucha
selbst machen".
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Entdecke das Geheimnis der Orlglnal OkiraVit Kombucha-Kultur!

Tauche ein in die Welt des Kombuchas mit der Original OkiraVit Kombucha Kultur — auch bekannt
als Scoby.

Die Essenz der Vitalitat, direkt aus Bayern's Zugspitzland

Hole dir die geballte Kraft der Original OkiraVit Kombucha-Kultur, auch als Scoby bezeichnet, in deine
eigenen vier Wande. Unser Original-Kombucha-Teepilz entfaltet seine Wirkung in einer hochvitalen
Ansatzflissigkeit von hochster Reinheit. Und das Beste: Unsere Kultur entsteht aus Reinkultur — ohne
parallele Zucht anderer Gargetrankekulturen wie Kefir. Aerobe Mikroorganismen wiirden {ibertragen
und die Reinheit der Kultur wiirde gestort. Qualitat steht bei uns an erster Stelle.

Hersteller-Direktverkauf fiir Exzellenz

OkiraVit steht fir Premium-Qualitat. Unsere Kombucha-Kultur wird direkt aus unserer Manufaktur
im bayrischen Zugspitzland zu dir geliefert. Wir schopfen aus tber 25 Jahren Erfahrung, um dir die
ultimative Kombucha-Kultur zu bieten, die deinen Erwartungen mehr als gerecht werden wird.

Dein Weg zur Kombucha-Meisterschaft

Die Original OkiraVit Kombucha Kultur ist der Schliissel zum selbstgemachten Kombucha-Genuss.
Mit klarer Anleitung und bewahrten Praktiken ausgestattet, kannst du mihelos deine eigene
Kombucha-Kreation zaubern. Unsere Kultur bringt nicht nur den Teepilz mit, sondern auch das
gesamte mikrobielle Okosystem, das fiir den authentischen Kombucha-Geschmack sorgt.

Deine Eintrittskarte zur Kombucha-Welt

Erlebe den faszinierenden Prozess der Kombucha-Herstellung aus erster Hand. Die OkiraVit Original
Kombucha Kultur 6ffnet dir die Tir zu einer Welt voller Geschmack, Vitalitat und Selbstbestimmung.
Jetzt bist du an der Reihe — wage den Schritt und werde Teil der Kombucha-Revolution!

Bereit fiir deinen Kombucha-Moment?

Original OkiraVit Kombucha Kultur — deine Reise zu purem Geschmack und wahrer Vitalitat beginnt
hier. Verpasse nicht die Chance, dein eigenes Kombucha-Abenteuer zu starten. Greife jetzt zu und
mache Kombucha zu deinem Lebenselixier!

Erlebe die Originalitdt von OkiraVit
Dein Begleiter fiir besten Kombucha, direkt aus der Zugspitzland- Manufaktur OkiraVit:
OkiraVit: Store bei Amazon

Kombucha ist unsere Passion und Mission
Original-Kombucha.de, OkiraVit

© 2012-2023 Original-Kombucha.de, OkiraVit -11-


https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
https://www.amazon.de/okiravit
http://original-kombucha.de/
https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-komplett-set/deluxe-mit-4-l-gaerglas/280/kombucha-fresh-bio-mit-4-l-gaerglas

Erzeuger-Direkt-Verkauf KOMBUCHA

SELBST MACHEN

= ouigunal-kombucha. de

m°°9

# OkiraVit

KOMBUCHA

L Aot

Buchvorstellung Kombucha selbst machen

Harald Karl

KOMBUCHA
SELBST MACHEN

Tipps und Wissenswertes direkt vom Hersteller

# OkiraVit
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original-kombucha.de
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Kombucha selbst machen

Ratgeber. Tipps und Wissenswertes direkt vom Hersteller.
Aus der Praxis, flr die Praxis.

Harald Karl, Original-Kombucha.de, OkiraVit

11. Auflage, Uberarbeitet und erganzt 2019, ISBN 978-3-00-039734-9

Wer Kombucha selbst macht, hat oft viele Fragen zu Herstellung oder ist unsicher. Wenn du

Fragen hast zu Kombucha, haben wir die Antworten. In unserem Ratgeber ,Kombucha selbst

machen” beantworten wir haufige Fragen fir alle, die Kombucha selbst machen und geben

wichtige Hinweise und Tipps aus unserer jahrzehntelangen Erfahrung.

Inhaltsverzeichnis

Vorwort

Allgemeines zu Kombucha

L 0 N o U0 B~ W N oPRE

Was ist Kombucha?

Wie ist Kombucha von Asien zu uns gelangt?

Was ist das ,,Geheimnis” von Kombucha?

Welche Beschaffenheit hat der Kombucha-Teepilz?

Welche Inhaltsstoffe enthalt Kombucha?

Wie kann man den Alkoholgehalt von Kombucha beeinflussen?
Ist Kombucha fiir Diabetiker geeignet?

Wie viel Kombucha soll man taglich trinken?

Was macht Kombucha fir jeden einzigartig?

10. Wovon sollten Sie sich keinesfalls beirren lassen?

Die Herstellung und Anwendung von Kombucha

LA A S

Anleitung zur Herstellung — Kombucha selbst machen

Welche Regeln der Sauberkeit und Hygiene gilt es zu beachten?
Welche GarglasgrolRe ist fur Sie geeignet?

Welcher Tee sollte fir Kombucha verwendet werden?

Wie koénnen die wertvollen Inhaltsstoffe von griinem Tee erhalten bleiben?
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6. Wodurch erhalt Kombucha verschiedene Geschmacksnoten?

7. Wie passen Kombucha und Ginseng zusammen?

8.
9.

Wie viel und welcher Zucker ist geeignet?

Welches Wasser ist fir Kombucha geeignet?

10. Wie lange halt der Original-Kombucha-Teepilz?

11. Was kann man mit alteren Pilzschichten tun?

12. Was tun mit Kombucha wéhrend des Urlaubs?

Probleme bei der Herstellung

© N o Uk~ w N e

Was tun, wenn keine Kohlensaure entsteht?

Was machen, wenn Kombucha zu sauer schmeckt?

Was ist, wenn ein Ableger ungleichmaRig ist oder instabil?

Was passiert, wenn die untere Seite des Kombucha-Teepilzes nach oben zeigt
Wieso schwimmt der Teepilz mal oben oder sinkt auf den Boden des Gargefald
Wann wird das Kombucha-Getrank triib oder schmeckt bitter?

Was ist passiert, wenn das Kombucha-Getrank dickflissig wird?

Zweifel: Ist das Schimmel?

Original-Kombucha.de — wer wir sind und was wir bieten

W ©® N o oA~ W

Der Original-Kombucha-Teepilz OkiraVit von Original-Kombucha.de
Was macht den Kombucha-Teepilz OkiraVit von Original-Kombucha.de
zum Original?

OkiraVit - was bedeutet das eigentlich?

Original-Kombucha-Teepilz OkiraVit — Fresh und Fruit

Woher hat der Kombucha-Teepilz OkiraVit seine Farbe?

Das Komplett-Set und das Start-Set

Nicht alles, was sduert und aussieht wie Kombucha, ist auch Kombucha!
Wie viel Kombucha erhalten Sie mit Ihrer Bestellung?

Wer ist Original-Kombucha.de?

10. Original-Kombucha.de — die Idee und die Philosophie

Rezepte mit Kombucha - unsere Lieblingsrezepte

,Kombucha selbst machen” - bei Amazon

© 2012-2023 Original-Kombucha.de, OkiraVit -14-


https://original-kombucha.de/kombucha-kaufen-start-set/classic-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm/266/kombucha-fresh-bio-fuer-3-l-oe-ca.-11-cm
https://www.amazon.de/Kombucha-selbst-machen-Wissenswertes-Hersteller-ebook/dp/B081XGZRK4?ref_=ast_author_mpb

Erzeuger-Dlrekt-Verkaul : L T KOMBUCHA
B} S ALy SELBST MACHEN

; T4 OklraWr \a
KOMBUCHA B U (, H A ur
= ,._.'_};h‘&-;:-}'—‘-’—{“" \\\7 / e
S — ; , <R

Bezugsquellen und Service

Den Original Kombucha Teepilz OkiraVit mit Ansatzfliissigkeit und Anwuchsgarantie in Bio-
Markenqualitat aus dem Zugspitzland, mit Qualitatsnachweis vom Zentralinstitut fiir Erndhrungs-
und Lebensmittelforschung (ZIEL) der Universitdt Miinchen gibt es nur von:

OkiraVit

www.original-kombucha.de

Qualitatsgarantien

OkiraVit

Kontakt liber WhatsApp

Einfach. Schnell. Sicher.
Mobil: 0160 1 54 11 15 per WhatsApp

OkiraVit
Trete noch heute unserer Facebook-Gruppe bei:
Erweitere dein Wissen mit unseren Mitgliedern
und werde selbst zu*r Expert*in.

Facebook-Gruppe: Kombucha Original Deutschland

OkiraVit
,Kombucha selbst machen”
Tipps und Wissenswertes direkt vom Hersteller”

Taschenbuch Kombucha selbst machen
Kindle Edition bei Amazon: Kombucha selbst machen

OkiraVit
Riesiger FAQ - Kombucha RATGEBER online

# QOkiraVit

KOMBUCHA

orlginai-kombucha.do

So macht man Kombucha.

Deine Fragen. Unsere Antworten.

Stand: 07.09.2023
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Entdecke unsere Videoanleitungen:
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# OkiraVit’ KOMBUCHA

KOMBUCHA SELBST MACHEN

original-kombucha.de . . .
*Lebendiges Insider Wissen*

Die Kurzanleitung in 240 Sekunden

# OkiraVit

KOMBUCHA

240 Sekunden fiir Kombucha:
einfach selbst gemacht!

Erschaffe dein erfrischendes Superfood -
Ganz einfach zu Hause!

&

Die ausfihrliche Anleitung in 30 Minuten

# OkiraVit

KOMBUCHA
orta

Kombucha selbst machen:
Die ultimative 12 Schritte Anleitung!
- Vermeide diese 5 Fehler -

Kombucha Top-Anleitung:
Lebendiges Insiderwissen im Detail!

& rdeo

Die Lésung, wenn Kombucha zu sauer wird

# OkiraVit

KOMBUCHA

Rettung fiir zu sauren Kombucha!

Was tun, wenn dein selbstgemachter Kombucha zu
sauer geworden ist? Wir haben die Antworten!

4. .0 =D
c
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