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El Kéfir de agua

El kéfir de agua es un fermento a base de agua con azúcar y 
un cultivo con nódulos llamados tíbicos. Esta comunidad 
simbiótica de bacterias y levaduras benéficas es capaz de 
generar distintas especies de pre y probióticos. Es una bebida 
muy efervescente y ligeramente acida. El kéfir de agua 
puede tener un sabor afrutado y ser personalizado añadiendo 
frutas, hierbas, especias o jugos en una segunda 
fermentación para darle diferentes sabores y aromas.
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Asegura la calidad
de tu Kéfir de agua

No calentar tu kéfir de agua, 
al hacerlo se destruyen las 

enzimas y bacterias benéficas 
que contiene. Consumir 

siempre frío o a temperatura 
ambiente.

No utilizar azúcares ni 
edulcorantes artificiales. Usar 
de preferencia azúcar de caña 
(panela, azúcar rubia o blanca).

No usar agua clorada para 
lavar, preparar o enjuagar tus 

tíbicos. No es necesario 
enjuagar tu cultivo entre 

preparaciones.

Conservar la higiene en todo 
el proceso, manipulando el 
cultivo solo con las manos 

limpias o con guantes 
quirúrgicos.

Conservar en un lugar fresco, 
evitando los rayos directos

del sol.

No utilizar metal distinto al 
acero, plásticos de mala 

calidad o madera que no sea 
de grado alimenticio.
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Kit Kéfir
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Agua sin cloro                      Un colador                    Un embudo1 2 3

        Tíbicos en agua filtrada (100g)        
       Termómetro Adhesivo
  

 Pote fermentador 2.0L      
500g de panela
Paños + liga
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Nódulos
de kéfir
de agua

50 g
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PASO 1: 
Preparar 1 litro de agua azucarada

Verter 1 litro de agua en tu frasco 
fermentador.

1

Añadir 100g de panela y mezclar 
hasta disolver completamente.
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PASO 1: 
Preparar 1 litro de agua azucarada

3
Si estas usando azúcar refinada (blanca o 
rubia) y deseas agregar más nutrientes a 
tu cultivo, puedes agregar 5 a 10g de la 
fruta seca o deshidratada de tu 
preferencia. Pueden ser pasas rubias o 
negras, dátiles, ciruelas pasas, coco 
rallado, higos secos, cerezas secas, etc. 
Lavar bien antes de usarlas para evitar 
contaminates.

* O P C I O N A L

4
Si deseas, también puedes añadir  1/2 a 1  
limón por cada 100g de tíbicos. No es 
necesario exprimirlo. El jugo de limón le 
brindará un medio acido y más azúcares 
al cultivo. Lavar bien la cascara antes de 
introducirlo al sustrato para evitar 
contaminates.

* O P C I O N A L
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Tapar el frasco fermentador con 1 paño y 
ajustar con la liga. Procurar que no haya 
espacio para que entre ningún agente 
externo al frasco durante el proceso de 
fermentación.
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PASO 2: 
Añadir los tíbicos

Colocar el frasco en un ambiente cálido, 
pero ventilado al que no le caiga la luz 
directa del sol.
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5
Añadir los 100g de tíbicos al frasco 
fermentador.
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El tiempo de fermentación puede variar entre 1 a 3 días, sin embargo, el 
resultado final dependerá de la temperatura y tus preferencias de sabor

Mientras más calor haga, más activo estará el cultivo y más rápida 
será la fermentación.

Prueba tu kéfir de agua a las 24 horas de fermentación con un 
sorbete o cuchara de grado alimenticio (acero, madera o plástico 

libre de BPA) para estimar el progreso de la fermentación.

PASO 2: 
Añadir los tíbicos
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Parar la fermentación de tu kéfir listo 
vertiendo en una jarra y colocándola en la 
refrigeradora.

Colar la preparación con la ayuda de un 
colador.
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PASO 3: 
Culminar la primera fermentación

Separar los tíbicos de los residuos sólidos si 
es que agregaste limón y frutos secos.

9
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YA PUEDES TOMAR TU PRIMER 
KÉFIR DE AGUA HECHO POR TI  

¡UN CLÁSICO!

En caso quieras gasificar y/o saborizar tu kéfir de agua, puedes hacer una 
segunda fermentación. Para eso seguir los pasos en la siguiente página.

Si quieres volver a preparar kéfir de agua, puedes empezar desde el paso 1. 
Notarás que tus tíbicos se han multiplicado entre 20 a 100% de su volumen 
inicial. Puedes utilizar las mismas proporciones para incrementar tu 

producción en un siguiente lote.

Si prefieres tomar un descanso, puedes guardar tus tíbicos en
un frasco de vidrio para almacenarlos de manera segura.

Aprende cómo con esta guía instructiva.https://www.kombuchaperu.com/blog/como-almacenar-tibicos-kefir-de-agua
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Pasos para gasificar y 
saborizar tu Kéfir de agua   

Retirar tu tíbicos, frutos secos y limón.

Para saborizar, agrega al mismo frasco la 
fruta, hierbas, tizanas, raíces, etc. que 
quieras usar. Dejar que los sabores se 
mezclen por al menos 6 horas y máximo 
por 12 horas.

1

2

3
Para gasificar tu kéfir de agua, necesitarás 
que haya azúcar disponible en el frasco. Si 
haz hecho una primera fermentación 
larga y no vas a utilizar frutas, puede que 
no quede suficiente azúcar en el líquido. Si 
es así, agrega más para que el cultivo 
pueda transformarla en CO2.

AZ
ÚC

AR

11.



4
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Pasado el tiempo de saborización, colar tu 
kéfir agua para retirar los residuos sólidos. 
Tu kéfir de agua saborizado ya está listo.

Si quieres crear gas en tu kéfir de agua, 
verter en botellas herméticas con ayuda 
de un embudo, cerrar bien las botellas y 
colocarlas a temperatura ambiente entre 
1 a 4 días.

Pasados los días de segunda fermenta-
ción, refrigerar para parar la fermentación y 
mantener el sabor.

Pasos para gasificar y 
saborizar tu Kéfir de agua   
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Beneficios

Desintoxica el hígado y sangre, renovando las 
energías y bienestar.

Regula la flora intestinal y alivia el estreñimiento, 
mejorando todo el proceso digestivo.

Potencia el sistema inmunológico, ayuda en los 
problemas respiratorios, gracias a sus enzimas.

Gran aporte de vitaminas, principalmente vitami-
na B.

Elimina infecciones recurrentes y molestas.

Alivia los dolores crónicos de articulaciones, huesos y 
músculos, como el síndrome del túnel carpiano, 
dolores de rodilla, hombros, muñecas y piernas o los 
síntomas de la artritis.

Favorece el crecimiento de cabello y su fortalecimiento, 
debido al colágeno que contiene.

Ayuda a eliminar toxinas; por lo tanto, mejora el aspec-
to y la salud general de la piel y del cuerpo.

Potencia el rendimiento de los deportistas.



¿Qué son los granos de kéfir de agua?

Los granos de kéfir de agua están cubiertos por una estructura gelatinosa 
que contiene polisacáridos secretados por las bacterias y levaduras. Esta 
matriz gelatinosa protege y alimenta a los microorganismos, y es lo que les da 
a los granos de kéfir de agua su aspecto característico.

1

¿Cuánto tiempo lleva la fermentación?

El tiempo de fermentación varía según la temperatura ambiente y la 
cantidad de granos de kéfir. Por lo general, la fermentación puede llevar de 24 
a 72 horas. Mientras más días pasen, más acido y amargo será tu kéfir.
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¿Solo puedo hacerlo con panela o 
puedo utilizar otro tipo de azúcar?

La panela es el alimento preferido por el cultivo de tíbicos y el que los hará 
reproducirse en mayor volumen, sin embargo, también se puede utilizar 
azúcar de caña (blanca o rubia) o azúcar de coco para alimentar a los granos 
de kéfir de agua durante la fermentación. El sabor, acidez y color y 
consistencia variara según el tipo de azúcar que utilices. No utilices azúcares 
artificiales ni edulcorantes ya que no son compatibles con el cultivo.

2

Preguntas frecuentes
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Consulta nuestro blog y biblioteca de Estudios Científicos.

Estamos para atenderte, escanea 
el código QR o visita el siguiente 
link para escribirnos al canal que 
prefieras.

No podré hacer kéfir de agua durante un tiempo 
¿Cómo conservo mis tíbicos?

Los tíbicos pueden permanecer en agua azucarada durante 5 a 10 días, sin 
necesidad de refrigerarlos mientras se encuentren en un lugar limpio y en el 
que no haga mucho calor. Si el periodo de ausencia es más largo o no puedes 
cumplir con esas condiciones, lo recomendable es refrigerarlos. Los tíbicos 
húmedos y limpios en agua azucarada, pueden permanecer en la 
refrigeradora hasta máximo 1 mes (en condiciones óptimas), pasado ese 
periodo tienen que ser reactivados o la probabilidad de perdida es muy alta. Si 
el periodo de ausencia es mayor a 1 mes, puedes deshidratarlos y congelarlos. 
Congelados y deshidratados pueden permanecer hasta 6 meses 
aproximadamente.
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¿Puedo usar frutas u otros ingredientes?

Puedes agregar frutas, hierbas y especias antes o después de la fermentación 
para dar sabor al kéfir de agua. Sin embargo, es recomendable que al máximo 
intercales la preparación entre solo con agua y panela y agregando otros 
ingredientes durante la primera fermentación.

5

¿Tienes más preguntas?

linktr.ee/kombuchaperuhttps://linktr.ee/kombuchaperu



@kombuchaperu Kombucha Perú

  Proceso artesanal.
Cualquier consulta en nuestras redes:

Asesoramiento: 904 522 169

Creemos hábitos saludables, 
no restricciones.


