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Bebidas & Snacks



Muchas marcas empezaron con dos hombres en un garaje de California haciendo pruebas 
en un ordenador. Komvida empezó con dos mujeres en un desván de Extremadura, 

haciendo ensayos con una colonia de microorgaismos.
 

En este caso, California no sería parte del primer capítulo sino del segundo. 
A la meca de la Kombucha fueron en búsqueda de la fórmula perfecta, y una vez que las obtuvieron

regresaron a Fregenal de la Sierra a establecer la sede y fábrica de Komvida. 
 

Hoy este pueblo es el lugar de Europa donde más Kombucha se consume por habitante 
y por ello hasta cuenta con un documental.

 
Cuando de vuelta a Fregenal de la Sierra, también su pueblo, la actriz y directora de cine española,

María Ballesteros, y su marido, el director de cine Antonio Monteolivo, vieron lo que Komvida 
había montado allí, no dudaron en contarlo con imágenes.

 
La historia y sus sabores, sin duda, atrapan.



Una bebida para la buena vida

Mejora el sistema inmunológico.
Es una gran fuente de antioxidantes y ayuda a la 
desintoxicación de toxinas del hígado y del cuerpo
Mejora la digestión.
Mejora la flora intestinal.
Ayuda a la pérdida de peso.
Es energética.

La kombucha es una bebida probiótica obtenida 
a base de té fermentado mediante una colonia 
de microorganismos llamada scoby. 
La actividad de bacterias vivas, levadura y enzimas 
consumen el azúcar del té y producen la kombucha, 
con finas burbujas naturales. 
 
Este proceso, si se realiza de forma natural, 
puede llevar hasta cuatro semanas, y cuanto mayor 
calidad tengan los ingredientes mejor será el resulta
do. Para la elaboración de Komvida se usa té verde 
ecológico, azúcar de caña y agua mineral.

BENEFICIOS
 



La microbiota esta formada por más de 100 billones de bacterias que afectan al
funcionamiento de todo nuestro organismo, desde el apetito sexual o el nivel de energía
hasta el aspecto de la piel o el equilibrio hormonal. Aunque la misión principal de nuestro
intestino es procesar la digestión, este tiene su propio sistema nervioso y está conectado
con nuestro cerebro, por ello tiene un gran impacto en nuestro estado de ánimo y bienestar
mental.
 
Estas bacterias “buenas”, que ayudan a todo nuestro cuerpo a funcionar correctamente, 
las encontramos en los probióticos. Las bebidas probióticas como Komvida contienen este
tipo de bacterias, así que cuando bebes Komvida le estás metiendo a tu cuerpo
literalmente bacterias vivas muy beneficiosas.

Una bebida para la buena vida

Formato 250 ml  
Formato 500 ml              
Formato 1 Lt  *             

Sin pasteurizar 
 Sin gas añadido
Sin azúcar añadido 
En vidrio

LOS PROBIÓTICOS Y LA KOMBUCHA

SABORES

Frutos rojos
Jengibre-limón
Té verde
Manzana-Canela-vainilla
Zanahoria-Cúrcuma.

* Disponible sólo Frutos rojos, Jengibre-limón y Té verde
 
 
 

Edición especial Mario Sandoval 
     (Frambuesa, pétalos de rosa, flor de caléndula, remolacha)




























