Scoby a adopter,
anourrir... et a faire pétiller !

Date de prélévement

Derniere

. Type de the
fermentation

utilisé

CAlntin.!

Garde toujours ton
scoby dans un peu
de kombucha et
conserve-le &
température
ambiante.
Manipule-le
toujours avec des
mains propres mais
n’utilise pas de gel
hydroalcoolique ou
de savon
antibactérien

ombuch
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1.Prépare 1L de thé noir ou vert avec 60 g
de sucre. Laisse refroidir..

2.Ajoute le scoby et 10 cl de son liquide.
Ferme avec un tissu respirant. Laisse &
température ambiante 6 & 10 jours. Plus on
laisse longtemps, plus le kombucha devient
acide.

3.Filtre et mets en bouteille mécanique. Tu
peux aromatiser & ce moment. En gjoutant
du sucre (fruits, miel sirop,...) le kombucha
deviendra plus pétillant.

4.Laisse G température ambiante encore 24
h (plus tu laisses, plis ca pétille) puis place
au réfrigérateur.

5.A déguster dans les 5 jours.
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