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BIOBUCHAS.L.

(COMO SURGE LA IDEA DE EMPRESA!

De la necesidad de ofrecer una bebida
alternativa y revolucionaria frente a los refrescos
azucarados.

e

[QUE ES LA KOMBUCHAT

Bebida fermentada con base de té, aromatizada
con fruta u otros saborizantes.

Se caracteriza por ser un producto probidtico
presentando multiples beneficios a la salud.



KOMBUCHA

FORTALECE i L \ REGENERA Y
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ESTUDIO DE MERCADO

N HOMBUCHA RESULTADOS
Probidtico (85,9%)
Téfrio (51.4%) GG 1st ‘J

Incluir en dieta (64.5%) D
Vidrio 250 mL (53.6%) D

GENERO
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DIAGRAMA

INFUSION DEL TE
11\

La 12 fermentacion
tiene una duracién de
15-20 dias, mientras
que la 2% fermentacion
dura 5 dias

- 1% obtencidon de
kombucha

- 2%sabory
produccion de CO,
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Envasadas en i
Produccion: 1.650L botellas de vidrio de
. 250 mL Diferentes sabores a
Ciclo de partir de diferentes
Fermentacion (20 Inicio de otro ciclo de variedades de te 'y
dias) fermentacidon con 5 frutas

dias de desfase



El equipo:
- 2 bidlogos
- 2 técnicos de
laboratorio
- 8 operarios
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https://docs.google.com/file/d/1eEIlbU3s3_ma3tlnpPxIZ8h4MLwyJ41V/preview
https://docs.google.com/presentation/d/1D8Nd1SBoHf4L7KpJYyad7UQwHBdpZc9Ltc40cqEfBxM/edit#slide=id.g56c92a5e06_0_28
https://docs.google.com/presentation/d/1D8Nd1SBoHf4L7KpJYyad7UQwHBdpZc9Ltc40cqEfBxM/edit#slide=id.g56c92a5e06_0_28







CONCLUSIONES

e Obtencion de un producto Pretendemos:
competitivo.
e Satisfacer las necesidades de los - Mejorar caracteristicas organolépticas

clientes. - Alargar la vida del producto

e Ser lider en el sector en lo
referente a las caracteristicas
organolépticas del producto.

e Compromiso con el medio
ambiente.

Para ello...

— Blsqueda y mejora de cepas de
levaduras y bacterias.

— Fermentaciones a pequena escala con
distintos saborizantes

A \ « Obtener un sabor mas agradable.
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;Tienen alguna pregunta?

biobucha@informacion.es
+34 986328547
www.biobuchatukombucha.es
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