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Kimclii

F/z[/fmz/e/m
Vegetales fermentadas al estilo coreano

10 0% natural - NO pasteurizado
fermentacdn natural - sin aditivos

Vegano - sin gluten — sin alérgenos

INGREDIENTES

Col blanco*, Zanahorias*, Manzana verde*, Pimientos (rojo,
verde)*, Chiles Jalapefos * Jengibre*, Ajo*, Sal Himalaya .
* de agricultura ecoldgica

Presentacion: Tarro de vidrio , transparente, 300gr o 500gr , tapén rosca
Descripcion:

"KIMCHI" es la terminologia coreana para vegetales fermentados. Es uno de los
platos mas importantes de la cocina coreana, y abarca sal y vegetales
sazonados. El kimchi es reconocido principalmente como un plato picante de col
fermentado a nivel mundial, apreciado por sus propiedades saludables
(aumento de inmunidad) y nutritivas para la flora intestinal (bacterias
probioticas).

Los microorganismos presentes en el kimchi incluyen Bacillus mycoides, B.
pseudomycoides, B. subtilis, Lactobacillus brevis, Lb. curvatus, Lb. kimchii, Lb.
parabrevis, Lb. pentoso, Lb. plantarum, Lb. sakei, Lb. spicheri, Lactococcus
carnosum, Lc. gelidum, Lc. lactis, Leuconostoc carnosum, Ln. citreum, Ln.
gasicomitatum, Ln. gelidum, Ln. holzapfelii, Ln. inhalar, Ln. kimchii, Ln. lactis, Ln.
mesenteroides, Serratia marcescens, Weissella cibaria, W. confusa, W. kandleri,
W. kimchii. W. koreensis y W. soli.

Color: coloreado, claro, de las mismas verduras

Organoléptica: Tiene un olor caracteristico, su sabor es salado y ligeramente picante.
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AGRICULTURAECOLOGICA VEGANO

Certificaciones:
e Comite Andaluz de Agricultura Ecolégica (CAAE) : ES-ECO-AN (Agricultura UE/noUE)

e Union Vegetariana Espafiola — Producto Vegano certificado

Valores nutricionales tipicos :

Hidratos de carbono: 2,4%; Grasas: 0,57%; Proteinas: < 0,05%; Cafeina: 0,27% ; Sal < 0,05%
Energia 72 KJ, 17 Kcal
ValuePH: 3,3-3,6

Los valores nutricionales pueden variar ligeramente sequn estado de fermentacion.
Almacenamiento y consumo
Este alimento por sus carateristicas y su nivel bajo de PH (<3.5) es iocuo y permite una

conservacion a largo plazo. Basandose en pruebas de valores nutricionales, y la comprobacion
de sus propiedades organolepticas y olfatorias, establecemos la caducidad a 6 meses.

Para alargar la conservacion del Kimchi, manteniendo su sabor estable a mas de 12 meses,

conservarse bajo condiciones de refrigeracién, por debajo de 15 grados.

Una vez abierto consumir en un plazo de una semana.
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