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CARTA DA FUNDADORA
Produzir kombucha artesanal, industrialmente

Aquela Kombucha nasceu de uma brincadeira descomprometida e
espontanea em 2017. Uma experiéncia caseira que, numa altura de
mudanca e transicao pessoal, me abriu portas para um mundo mais
conectado com a natureza e com as nossas antigas tradicoes de
conservacao anteriores a invencao do frigorifico.

O contacto hands-on com a fermentacdo e a descoberta do poder
microbianolevou-meatrocarumacarreiraemproducaoeinvestigacao
de moda em Londres, para montar a 12 fabrica de kombucha no Porto
e marca pioneira no mercado em Portugal.

Este projeto cresceu com a missao de produzir e partilhar kombucha
tdo deliciosa e benéfica quanto a sua versao caseira. Respeitando a
tradicao ancestral do processo de fermentacao, Aquela Kombucha
é feita “a moda antiga” com recurso a equipamentos e processos
sofisticados, que refletem a procura rigorosa por um produto
equilibrado, auténtico e consistente.

Em torno da marca tem vindo a crescer uma comunidade apaixonada
pela fermentacao, que procura viver em simbiose com a diversidade
microbiana do corpo humano, mas também da natureza. Os poderes
transformadores da fermentacdo permeiam nao sé a alimentacao,
mas também a forma como encaramos o processo da vida.

Maria Serrenho Lima
Fundadora & Diretora d’Aquela Kombucha

AK_2023



O QUEE
KOMBUCHA?

Um elixir milenar

Deorigensmisteriosasnosudoeste Chinés, naregiao
da Manchuria, um registo com cerca de 2500 anos
faz mencao ao “elixir da vida”, um cha fermentado
usado como remédio caseiro para problemas
digestivos. O nome “kombucha” atrela varias
lendas e histdria incerta, mas a sua popularidade é
inegavel e reflete-se na proliferacdo desta bebida
até ao leste da Europa, onde a kombucha faz ainda
parte do espodlio de receitas familiares.

Kombucha é cha fermentado, elaborado com base Fermentacao de kombucha caseira,
numa mistura de cha verde ou preto com acucar. O frasco de 5L

motor dafermentacao é o SCOBY (imagem a direita),

uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras que

consome o acucar e a teina na sua quase totalidade,

transformando o cha numa bebida viva, levemente

gaseificada, repleta de acidos organicos, vitaminas,

minerais e enzimas benéficas a flora intestinal.

Sabia que a kombucha nao pasteurizada contribui com microorganismos
benéficos para a nossa flora intestinal? A sua carga microbiana é o grande

apelo da bebida, para além da elevada concentracido de acidos organicos Fermentacao de kombucha na nossa
que tém um efeito antioxidante, ajudando assim a desintoxicar o corpo. fabrica, tanque de 500L

O NOSSO PROCESSO DE FABRICO

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4 Passo 5 Passo 6
CHA ACUCAR SCOBY FERMENTAR AROMATIZAR ENGARRAFAR
Infusdo de 2/3 cha Dissolucdo de agucar Arrefecimento do cha A fermentacédo inicia-se A kombucha é O lote é engarrafado
verde do lapadoe 1/3 de cana biolégico no adocidado e adi¢ao de a22°Ceduraentre 7a arrefecidaa 2°Ce e rotulado, ficando
cha preto da india cha ainda quente 20% da nossa cultura 10 dias aromatizada com pronto para expedicédo
durante 20min num maée (SCOBY) ingredientes com Nno nosso armazém
tanque de agua a 80°C certificagao bioldgica refrigerado

AQUELA KOMBUCHA NAO E PASTEURIZADA DE FORMA A CONSERVAR A SUA VIDA INTACTA E POR ESTE MOTIVO DEVE SER MANTIDA REFRIGERADA.
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A fermentar desde 2017

Bali.

Esplanada sofre a floresta tropical.
Umcopodekombuchaaromatizado com frutas exoticas.
Sabor unico, enigmatico, marcante.

It was love at first taste.

Foi assim o encontro de Maria Lima com a bebida de
nome estranho que uma amiga recomendou a provar.
Foiuminstante até a sua cozinha no Porto se tornar num
laboratorio de experiéncias e de provas para amigos e
familia. Os muitos adeptos da bebida e uma procura
organica expressiva levou este hobbie a evoluir para
uma das principais marcas no mercado nacional.

Desde o seu lancamento oficial em 2020, que a marca
com sede e fabrica propria no Porto tem registado um
crescimento constante: desde a sua gama de produtos,
aperfeicoamento de receitas, aos métodos inovadores,
tecnologia e claro, equipa.

Para além de produzir e vender Aquela Kombucha, a
empresa tem uma abordagem proativa e participativa
na comunidade em que se insere. Consequentemente,
a marca tem-se dedicado, desde a sua fundacao,

a ser um veiculo de promocao artistica e de apoio a
causas sociais e ambientais.

BIOLOGICO * NAO

VEGAN * CERTIFICADO

PASTEURIZADO

TIMELINE
2017

Maria Lima
prova kombucha
pela 12 vez

em Bali...

seguem-se
uma série de
experiéncias e
fermentacoes
caseiras.

2018

Fase de
planeamento
e estruturacao
do projeto.

2019

Ano de obras e
montagem da fabrica
no Bonfim, Porto.

2020

Em Maio,

o lancamento
oficial da marca
no mercado
nacional.

ats 2023

> expansdo da gama e da equipa
> novo produto HARD K
> investimento em inovacao

70%

crescimento
anual

* SEM

CONSERVANTES
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GAMA

DE PRODUTOS

Original

A nossa esséncia,
suave rica e
deliciosa.

PVP: 2.7€ / uni. 250ml|

Hortela

Pimenta
Aliada da boa
digestao,
acalma o corpo
e a alma.

PVP: 2.7€ / uni. 250ml

Citrus

Tropical

Uma viagem por
sabores exoticos,
citricos e frutados.

PVP: 2.7€ / uni. 250ml

Scoby

em estado
liquido

A nossa cultura
mae.

PVP: 5€ / uni.

Gengibre

Com um toque
apimentado,
transmite calor e
energia.

PVP: 2.7€ / uni. 250ml

Morango

Hibiscus
Alegre, doce e
fresca, repleta
de vitaminas e
minerais.

PVP: 2.7€ / uni. 250ml

Edicoes Limitadas

Lancamos anualmente 3 a 4 sabores
de edicao limitada, de forma a inovar e
proporcionar novas experiéncias.

HARD

Aquela versao de
um espumante
natural a base de
kombucha.

7% ABV

*sabores sazonais
de edicao limitada

PVP: 15€ / uni. 750m|
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PRODUCAO
& LOGISTICA

Producao Consciente

A producao d’Aquela Kombucha é
realizada na fabrica e sede da marca no
Bonfim, Porto. O fabrico é orientado por
uma ética de trabalho coesa, que nao
descura a qualidade do produto e rigor
do processo produtivo.

A sustentabilidade permeia todas as
operacoes e € motor de busca constante.
A embalagem sem plastico, em vidro e
aluminio, € 100% reciclavel e as caixas de
cartao saofeitas a base de pasta de papel
com origem em florestas certificadas. O
impacto ambiental de Aquela Kombucha
€ inevitavel, mas a procura pelo menor
impacto possivel é chave.

HACCP: Aquela Kombucha é certificada bioldgica pela SATIVA e criada com base em ingredientes de elevada qualidade. Estd
implementado um Sistema de Qualidade e Seguranca Alimentar de acordo com o Regulamento 852/2004 e 382/2021 e cumpre
todos os requisitos de qualidade e higiene dos géneros alimenticios. Tem na sua génese o cumprimento de toda a legislacdo do
sector de atividade, entre as quais a rotulagem alimentar de acordo com o Regulamento 1169/2011.

Plataforma Logistica

Para além de produzir e embalar, a
equipa da Aquela Kombucha também
gere e organiza todo o processo logistico
inerente as encomendas, tanto de cliente
final como de revenda. Desta forma,
proporciona-se um acompanhamento
eficaz e de proximidade.
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ENTREVISTA

Como é produzida
Aquela Kombucha?

Aquela Kombucha ¢é feita
a partir de cha verde e
preto com acucar de cana,
e fermentada com a nossa
cultura mae de bactérias e
leveduras. Apos cerca de
7 dias temos a kombucha
pronta para ser filtrada e
receber os sabores finais
que diferenciam a nossa
gama. Mais recentemente
incorporamos o processo de
fermentacao alcodlica para o
lancamento da nossa HARD
Kombucha, que passa por
uma segunda fermentacao
a partir de leveduras de
champagne.

Qual o maior desafio
na producao de
kombucha artesanal?

Lutamos muito para

GABRIEL BATISTA

Engenheiro Alimentar & Gestor de Producdo d’Aquela Kombucha

De Curitiba para o Porto, o Gabriel trouxe na bagagem a
sua experiéncia na industria de producdo de bebidas e
alimentos e cruzou-a com a sua paixdo por fermentacéo,
na fabrica d’Aquela Kombucha.

conseguir a estabilidade
atual de 6 meses de
validade. Manter esta

questdo controlada, aliada
a necessidades de inovar e
criar novos sabores, € um
grande desafio que nos leva
a procurar e achar novas
solucdes.

Que tipo de
equipamentos sao
utilizados na fabrica
da Aquela Kombucha?

O nosso processo fabril
assemelha-se ao de outras

bebidas fermentadas,
como a cerveja ou o vinho.
Temos fermentadores,

filtros, trocadores de placas,
envasadoras e rotuladoras.
Na producdo cuidamos com
muito esmero da limpeza dos
equipamentos e do espaco,
para garantir a qualidade
dos NnOss0s processos e
produtos.

Porque razao optam
por manter Aquela
Kombucha viva?

Manter um produto
fermentado vivo €é um
grande desafio na vertente
de estabilidade do produto.

Atualmente existem muitos
estudos ligando o beneficio
dos fermentados vivos aflora
intestinal, porém sempre
nas fermentacdes laticas.
Esperamosque comoavancgo
das pesquisas académicas
seja possivel obter
evidéncias dos beneficios
para a flora intestinal de
ingerir os microrganismos
vivos da kombucha. A
nossa contribuicdo com um
produto de qualidade e vivo
€ essencial para fomentar
0 interesse e a seguranca
de consumir bebidas
fermentadas nao alcodlicas,
nao pasteurizadas e sem
conservantes.
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KOMBUCHA
EM PORTUGAL

Portugal segue atentamente as tendéncias mundiais de
bens de grande consumo e ha décadas que kombucha tem
um crescimento progressivo nos mercados estrangeiros. A
kombucha é um produto que daresposta ndo s a galopante
procura por estilos de vida mais saudaveis que incluem um
consumo mais consciente de produtos fermentados, mas
também a um lifestyle moderno e arrojado caracteristico
das novas geracoes.

E NO MUNDO...

Popularizada no ocidente por mercados vanguardistas como os Estados

Unidos da América ou o Reino Unido, esta é uma bebida que tem sofrido Aquela Kombucha

um crescimento acentuado na categoria de bebidas funcionais, enquanto eCm I?rtug:a:
alternativa sem alcool de alto valor acrescentado. Os Estados Unidos sédo o A onlln’eln a
maior mercado de kombucha do mundo, seguindo-se o Brasil, a Europa e a e (;q”“'ﬂpzago

a Madeira

Asia. 0 mercado global de kombucha est4 valorizado em 2.64 mil milhées de
ddlares em 2021 e espera-se que continue a crescer a uma compound annual
growth rate (CAGR) de 15,6% de 2022 até 2030.

Fonte: Kombucha Brewers International: https://kombuchabrewers.org/

«A primeira fabrica de «Aquela Kombucha continua «Maria Lima decidiu
kombucha no Porto.» a distinguir-se pela reunir ingredientes e
sustentabilidade.» cruzar receitas.»
«Na producéo que faz «Aquela Kombucha deixa que a «Com certificado
s6 usa ingredientes de fermentagao siga o seu rumo natural, biolégico»
origem biolégica.» respeitando asgm a sua tradicé@o
milenar.»
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https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/04/jnartigo.jpg
https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/07/Artigo-visa%CC%83o.pdf
https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/07/Artigo-visa%CC%83o.pdf
https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/07/Artigo-visa%CC%83o.pdf
https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/07/Artigo-visa%CC%83o.pdf
https://sicnoticias.pt/programas/boa-cama-boa-mesa/2022-11-12-Boa-Cama-Boa-Mesa-a-descoberta-do-bairro-do-Bonfim-04414690
https://sicnoticias.pt/programas/boa-cama-boa-mesa/2022-11-12-Boa-Cama-Boa-Mesa-a-descoberta-do-bairro-do-Bonfim-04414690
https://sicnoticias.pt/programas/boa-cama-boa-mesa/2022-11-12-Boa-Cama-Boa-Mesa-a-descoberta-do-bairro-do-Bonfim-04414690
https://www.nit.pt/comida/aquela-kombucharia-o-novo-tap-room-porto-onde-quem-manda-e-kombucha
https://viagens.sapo.pt/saborear/gastronomia/artigos/uma-viagem-a-bali-inspirou-esta-portuguesa-a-criar-a-primeira-fabrica-de-kombucha-do-porto
https://www.timeout.pt/lisboa/pt/restaurantes/marcas-portuguesas-de-kombucha
https://www.aquelakombucha.pt/wp-content/uploads/2022/04/jnartigo.jpg
https://sicnoticias.pt/programas/boa-cama-boa-mesa/2022-11-12-Boa-Cama-Boa-Mesa-a-descoberta-do-bairro-do-Bonfim-04414690
https://www.nit.pt/comida/aquela-kombucharia-o-novo-tap-room-porto-onde-quem-manda-e-kombucha
https://viagens.sapo.pt/saborear/gastronomia/artigos/uma-viagem-a-bali-inspirou-esta-portuguesa-a-criar-a-primeira-fabrica-de-kombucha-do-porto
https://www.timeout.pt/lisboa/pt/restaurantes/marcas-portuguesas-de-kombucha

O UNICO BAR ,
DE KOMBUCHA NO PAIS

Localizado na frente de rua da fabrica no Porto, Aquela Kombucha
abre o seu bar em Outubro 2020, como um espaco dedicado aos
aficionados de bebidas fermentadas.

Kombucha a granel

A ideia de kombucha a granel surgiu da vontade de criar
alternativas zero waste para um publico cada vez mais . .
preocupado com o ambiente e que procura reduzir a sua Turismo Industrial
pegadaambiental. Estavontade materializou-se no primeiro
bar de kombucha em Portugal, onde Aquela Kombucha é
servida a copo ou vendida a litro - com recurso a vasilhame
reutilizavel.

Eventos

«A primeira fonte de «No Bonfim ha uma fabrica de «O primeiro tap room
kombucha a granel kombucha com visitas guiadas, de kombucha
de Portugal.» provas e bar.» do pais.»

EVASOES MAGGC
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https://www.publico.pt/2021/02/20/fugas/noticia/kombucha-explodir-experimentar-ate-chegar-cha-vivo-1949806
https://www.evasoes.pt/beber/no-bonfim-ha-uma-fabrica-de-kombucha-com-visitas-guiadas-provas-e-bar/1052399/
https://magg.sapo.pt/comida/artigos/poncha-madeira-ganhou-bolinhas-prova-sabado-evento-especial
https://magg.sapo.pt/comida/artigos/poncha-madeira-ganhou-bolinhas-prova-sabado-evento-especial
https://magg.sapo.pt/comida/artigos/poncha-madeira-ganhou-bolinhas-prova-sabado-evento-especial
https://www.publico.pt/2021/02/20/fugas/noticia/kombucha-explodir-experimentar-ate-chegar-cha-vivo-1949806
https://www.evasoes.pt/beber/no-bonfim-ha-uma-fabrica-de-kombucha-com-visitas-guiadas-provas-e-bar/1052399/
https://magg.sapo.pt/comida/artigos/poncha-madeira-ganhou-bolinhas-prova-sabado-evento-especial

AQUELA )
INOVACAO * ENTREAIUDA * DESAFIO
EQU I PA CRIATIVIDADE * DINAMISMO * PARTILHA

Maria Lima Gabriel Batista Barbara Araujo
Fundadora & Diretora Gestor de Producéao Gestora de Comunicacéao

Eduardo Quinta André Cabete
Gestor de Conta & Logistica Gestor de Sucesso de Cliente

SEGUE ESTA AVENTURA!

@maqgquelakombucha

A NOSSA
LOJA ONLINE:

www.aquelakombucha.pt

ESTAMOS A DISTANCIA
DE UM CLIQUE.

Informacdes & Press: maria@aquelakombucha.pt

B2B & Parcerias: sobre@aquelakombucha.pt

Tchin Tchin
a vida saudavel!

221 144 936 * chamada para rede fixa nacional

910912 389 * chamada para rede mdvel nacional
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https://www.aquelakombucha.pt/
https://www.facebook.com/aquelakombucha
https://www.instagram.com/aquelakombucha/
https://www.linkedin.com/company/72521263/admin/
https://www.aquelakombucha.pt/loja/




