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TE JUN

Fermentado de te verde y miel

Elaborada con té verde, agua
de vertiente, miel orgénica
y Scoby.

Gasificada naturalmente

¢QUE ES?

El té¢ Jun es una bebida fermentada pro
biotica artesanal elaborada a partir de té
verde y miel de abeja, fermentados con
un cultivo simbiético de bacterias y
levaduras conocido como Scoby Jun. Es
considerado una  variante de la
Kombucha, pero se diferencia por el uso
de miel en lugar de aztucar y té verde en
lugar de té negro, lo que da como
resultado un sabor méas suave, floral y
ligeramente acido.

BENEFICIOS

Esta bebida es naturalmente efervescente,
rica en microorganismos beneficiosos (pro
bidticos) y compuestos orgénicos como
acidos organicos, enzimas y
antioxidantes. Se consume por sus
potenciales beneficios para la salud
digestiva, inmunologica y general.

CONDICIONES DE
CONCERVACION

e Mantener refrigerado entre 0-4 °C

e Proteger de la luz directa y cambios
bruscos de temperatura

e Vida util estimada: 5 meses desde la
fecha de produccion (sin pasteurizar)

PRECAUCIONES

e Puede contener trazas de alcohol por
fermentacion natural

e No recomendado para personas con
sensibilidad o alergias a productos
fermentados o inmunocomprometidas

e Nifios menores de 5 afos, mujeres
embarazadas o lactando consultar con
un medico

e Apertura con precaucion (presion
interna)
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ASPECTOS TECNICOS

TE JUN KOMBUCHA

Color: Dorado claro.

Aroma: Floral, meloso, con ligeras
notas herbales y afrutadas.

Sabor: Equilibrado entre dulce y
acido, con matices de miel y té verde;
ligeramente efervescente.

Textura: Suave y burbujeante natural

COMPOSICION

Ingredientes: Agua de vertiente, té
verde, miel cruda 100% natural,
cultivo simbitdtico de bacterias y
levaduras (Scoby)
Aditivos: Sin
saborizantes artificiales, sin gluten,

colorantes, sin

sin azucar afadida
No pasteurizado.

MARIDAIJE

El

Té Jun combina muy bien con

alimentos ligeros y frescos:

Quesos suaves (de cabra, mozzarella,
ricotta)

Ensaladas con frutas o vinagretas
Sushi o platos de pescado blanco
Postres con miel, yogur o frutas
citricas

Cocina asiatica y mediterranea

DATOS TECNICOS

pH / Acidez 3.2 — 3.8
Grado alcoholico menor a 0.5% vol
(dependiendo  del

fermentacion)

tiempo de

Azucares residuales 2 — 5 g / 100 ml
Temperatura de fermentacion 20 — 25
°C

Tiempo de fermentaciéon 3 — 10 dias
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