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Réalisation d'un kombucha sans
thé, bio, local et de saison



PROTOCOLE ARCHIPEL

USTENSILES
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Passeoire Casserole Bocal en verre  Elastique  Tissus Thermométre

Y.

INGREDIENTS POUR 1 PREPARATION

FIYE

?qg L jus de raisin 1L jus de pomme  40g de 10¢| 90cl SCOBY
verveine faunlle de sucre vinaigre eau
framboisier de cidre dechlorée

PROTOCOLE’

INFUSION DE THE
20-40 min

Eau sucrée + plante
Chautfera 90°C
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TEST DE PH pour rajouter de gaz sur le produit fini
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I'atelier de fermentation
- Plerre Faudot



https://wiki.fablab.sorbonne-universite.fr/BookStack/uploads/images/gallery/2023-02/image-1676552371048.png

NOVEMBRE :
LUNDI 14

« Réalisation de kombucha a partir de feuilles de framboisier, verveine, thé

MERCREDI 16
« Vérification du pH

VENDREDI 18
« Vérification du pH

JEUDI 24

» Réalisation d’'une deuxieme production de kombucha a partir de feuilles de
framboisier, verveine et thé en duplicats. Augmentation de la durée d’infusion
de 10 minutes pour les feuilles de framboisier et verveine

e Prise du pH J-0

LUNDI 28
Pour la premiere production de kombucha: J-14

« Vérification du pH
« Titrage d’acidité (mesurer I'acidité totale)
« Suivi de I'alcool (distillation fractionnée + mesurer le taux d’alcool)

Pour la deuxieme production de kombucha: J-4

« Vérification du pH

DECEMBRE :

e Rédaction du mémoire

JEUDI 1er
Deuxieme production J-7:

« Vérification du pH
« Titrage d’acidité (mesure de I'acidité totale)



JEUDI 8
Pour la deuxieme production de kombucha: J-14
« Vérification du pH
« Titrage d’'acidité (mesurer I'acidité totale)
 Suivi de I'alcool (distillation fractionnée + mesurer le taux d’alcool)

JANVIER :

e Rédaction du mémoire

MARDI 10

» Réalisation d’'une derniere production de kombucha a partir de feuilles de
framboisier et de verveine
e Prise du pH

MERCREDI 18

o Mise en bouteille des kombuchas réalisés le 10/01
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