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FERVIDA

•“Il mondo ne 

avrà bisogno.”
— Pa Cheng



VASI ORTES



FERVIDA NEUTRO
INGREDIENTI:

UVA BIANCA

MELE

ZUCCHERO BIANCO

ACQUA DECLORATA



FERVIDA NEUTRO

• vegetale fresco (mele, uva 

bianca) 

• acqua non clorata 

• zucchero 

Proporzioni:

• 1/3 vegetale 

• acqua zuccherata 200 g/l 

• riempire fino a 9/10 del 

vaso



UTILIZZI DI FERVIDA:

ALIMENTARE/SALUTE:rafforza le difese 
immunitarie, apporta nutrienti, migliora la flora 
intestinale

COSMETICA: applicati sulla pelle come impacchi per 
eczemi e micosi

PULIZIA DELLA CASA: detergenti piatti, bucato ecc.

AGRICOLTURA: fertilizzanti



Fermentare è trasformare la vita

La fermentazione ci ricorda che nulla resta fermo:
ogni cosa è in continuo cambiamento, collaborazione e 
trasformazione.

“Nulla si crea, nulla si distrugge, tutto si trasforma.”
— Antoine Lavoisier
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