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Komvida Organic Kombuchay el chef Mario
Sandoval se unen para crear un nuevo sabor
exclusivo de kombucha

Se trata de una variedad premium elaborada a partir de una receta ideada por el chef
con dos Estrellas Michelin que mezcla frambuesa, pétalos de rosay flor de caléndula. El
nuevo sabor so6lo se podra degustar por tiempo limitado en el Restaurante Coque de
Madrid, y adquirirse en la web de Komvida y en tiendas gourmet seleccionadas

Komvida, empresa extremefia lider en la produccién y distribucién de kombucha en nuestro pais, y
Mario Sandoval, prestigioso chef del Restaurante Coque de Madrid con dos Estrellas Michelin, se han
unido para crear algo conjuntamente: un nuevo sabor exclusivo de esta bebida probiética con
reconocidos beneficios para la salud que cada vez gana mas adeptos.

Se trata de una variedad premium que combina el sabor dulce de la frambuesa, el toque aromatico de
los pétalos de rosa y el exotismo de la flor de caléndula. El resultado es una kombucha Unica, con un
disefio de etiquetado y taponado distinto al resto, y completamente diferente a cualquier otra variedad
conocida. Sélo se podra degustar por tiempo limitado en el Restaurante Coque, y adquirirse en la
tienda online de Komvida y en tiendas gourmet seleccionadas.

Esta unién entre un chef de la categoria de Mario Sandoval y una innovadora startup espafiola como
Komvida para crear en simbiosis un nuevo sabor exclusivo, es un acontecimiento unico de donde so6lo
puede salir algo espectacular.

La presentacién oficial del nuevo sabor ha tenido lugar hoy en el Restaurante Coque, donde el chef ha
mostrado su satisfaccion con esta colaboracion: "Cuando Komvida me propuso el reto de crear una
nueva variedad de kombucha premium de sabor exclusivo acepté sin dudarlo. Ha sido un proceso
apasionante investigar esta nueva receta, mezclando la innovacion gastronémica con la tradicion en la
manera artesanal y cuidada con la que esta empresa acomete el proceso de elaboracion”, ha
asegurado Mario Sandoval.

Por su parte, Beatriz Magro y Nuria Morales, cofundadoras de Komvida, han destacado el valor que
para ellas representa la participacion del chef en su nueva variedad de kombucha: "Mario fue una de
las primeras personas de nuestro pais en empezar a hablar de fermentados y experimentar con ellos.
Es un convencido de su potencial y considerado uno de los expertos en esta bebida que, ademas de
ser sana y saludable, esta buenisima. No podiamos haber contado con un aliado mejor".

Una bebida sana y deliciosa con proyeccion internacional

La kombucha es una bebida probidtica que se obtiene a partir de té fermentado. En su elaboracion,
Komvida utiliza cuatro ingredientes: té verde, agua de manantial, azlcar de cafia y scoby (simbiosis de
bacterias y levaduras encargada del proceso de fermentacién). Hasta ahora, la compafiia tenia en el
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mercado seis variedades, conseguidas con la incorporacion de otros ingredientes 100% naturales:
Greenvida (té verde tradicional); Berryvida (frutos rojos); Gingervida (jengibre y limon); Manzana,
vainilla y canela; Zanahoria y circuma; y Kombujito (mojito).

Actualmente, Komvida cuenta con mas de 3.000 puntos de venta de Espafia y Portugal. Ademas,
recientemente la compafia ha firmado un acuerdo con un distribuidor americano para comercializar
sus productos en Estados Unidos y Panama y ya ha comenzado a dar los primeros pasos para iniciar
su distribucion en Europa del Este, Reino Unido, Paises Nordicos, Francia y Alemania.
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