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Opis produktu

LIOFILIZOWANE KULTURY BAKTERY]JNE
DO JOGURTU 411240 na 25| mleka

BROWIN

Cena

Numer katalogowy
Kod producenta
Kod EAN

Kod producenta
Marka

Waga produktu z opakowaniem
jednostkowym

EAN (GTIN)
Nazwa handlowa

Produkt nie zawiera

22,50 zt

411240 BAKTERIE DO JOGURTU
411240 BAKTERIE DO JOGURTU
5908277717766

411240 BAKTERIE DO JOGURTU
Browin

0.02

5908277717766
KULTURY BAKTERII

barwnikéow
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Idealnie dobrana mieszanka liofilizowanych kultur bakterii fermentacji mlekowej, kidra umozliwia szybkie
zrobienie pysznego domowego jogurtu. 3L mleka niskopasteryzowanego
podgrzej do temperatury 43 - 44°C. Dodaj Ok. 0,3 g (ok. 1/5 tyzeczki) bakterii rozpuszczonych
wok. 30 ml cieptego mleka i catosc doktadnie wymieszaj. Odczekaj ok. 20 minut, utrzymujac temperature na
poziomie 43 - 44°C. Wyparzone pojemniczki napetnij mlekiem zaszczepionym bakteriami do 3/4 objetosci
i szczelnie zamknij. Pozostaw w cieptym miejscu na kilkanascie godzin (na noc). Jesli stosujesz jogurtownice,
zaszczepione bakteriami mleko wlej do urzadzenia, ustaw temperature na 45°C i zostaw na 6 - 8 godzin. Jesli
po uptywie tego czasu jogurt nadal jest zbyt ptynny, wydtuz okres dojrzewania. Po zakoriczeniu procesu
dojrzewania jogurt przetéz do loddwki i tam przechowuj do spozycia - maksymalnie 3 - 5 dni.

im dtuzszy czas dojrzewania, tym intensywniejszy smak jogurtu oraz wieksza jego gestosc. W przypadku mleka
$wiezego “od krowy" zaleca sie wykonanie pasteryzacji w temperaturze ok. 65°C przez 30 minut.
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Przy uiyciu tych kultur przygotujesz takze jogurt typu greckiego, skyr, pitny, sojowy oraz serek jogurtowy.
Wiecej przepisow na: www.browin.pl/przepisnik

Streptococcus thermaphilus, laktoza. BROWIN
Sp.z0.0.5p. k.

Najlepiej spozyc przed: data z tytu opakowania ul. Pryncypalna 129/141

Przechowywat w temperaturze <4°C. PL93-373todi A
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Kultury bakterii do jogurtu

« Domowy jogurt na wyciagniecie reki - idealnie dobrane kultury bakterii fermentacji mlekowej, umozliwig Ci
szybkie zrobienie pysznego, domowego jogurtu! Bakterie moga by¢ réwniez uzyte do zakwaszenia $mietany oraz
produkcji serkéw jogurtowych i parzonych serkéw podpuszczkowych.

* Wysoka jakos¢ - dzieki zastosowaniu liofilizacji - specjalnej metody suszenia, bedacej jedng z najdoskonalszych
metod utrwalania zywnosci, kultury te na dtugo zachowujg petnie swojego potencjatu.

* Na 25 L mleka - jedno opakowanie kultur bakterii do jogurtu o masie ok. 2,5 g pozwoli Ci na wykonanie tej Swietnej
bazy do zdrowej, takze bezglutenowej diety z az 25 L mleka!

* Nie tylko do jogurtownicy - jesli jeszcze nie posiadasz jogurtownicy z powodzeniem mozesz przela¢ mleko z
bakteriami do naczynia typu termos, stoika z pokrywka i pozostawi¢ w cieptym miejscu. Zobacz jakie to proste!

¢ Prosty sktad - niezwykle prosty i jasny sktad, sprawia, ze dokonujgc wyboru naszych bakterii masz wptyw na
kalorycznos$¢, gwarantujesz sobie zdrowe produkty bez grama chemii i substancji szkodliwych dla zdrowia! Sktadniki:
Streptococcus thermophilus, laktoza.

Chcesz cieszy¢ sie zdrowym jogurtem bez substancji stodzgcych i chemicznych dodatkéw? Przygotuj pyszny domowy jogurt,
we wtasnej kuchni! Pomoga Ci w tym idealnie dobrane kultury bakterii fermentacji mlekowej, umozliwiajace szybka i tatwa
produkcje jogurtu, a takze zakwaszanie $mietany! Dzieki nim z tatwoscia przygotujesz gesty jogurt, ktéry moze by¢ bazg do
stworzenia wtasnego domowego serka jogurtowego. Poniewaz bakterie te nalezg do bakterii termofilnych (czyli odpornych na
wysokie temperatury) z ich uzyciem przygotujesz takze parzone serki podpuszczkowe!Dzieki zastosowaniu liofilizacji -
specjalnej metody suszenia, bedacej jedna z najdoskonalszych metod utrwalania zywnosci, kultury te na dtugo zachowujg
petnie swojego potencjatu. Jedno opakowanie kultur bakterii pozwoli Ci na przygotowanie jogurtu z az 25 L mleka! Ich uzycie
jest dziecinnie proste, a stosowaé mozesz je zaréwno z wykorzystaniem jogurtownicy, jak i bez!
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Idealnie dobrane kultury bakterii fermentacji mlekowej, kidre umotliwiaja szybkie zrobienie pysznego domowego
jogurtu. Przygotowanie domowego jogurtu: 3 L mleka niskopasteryzowanego
podgrzej do temperatury 43 - 44°C. Dodaj ok. 0,3 g lok. 1/5 tyzeczki) bakterii rozpuszczonych w ok. 30 ml cieptego
mleka i catos¢ doktadnie wymieszaj. Odczekaj ok. 20 minut, utrzymujac temperature na poziomie 43 - 44°C.
Wyparzone pojemniczki napetnij mlekiem zaszczepionym bakteriami do RIA objetosci i szczelnie zamknij. Pozostaw
w cieptym migjscu na kilkanascie godzin (na noc). Jesli stosujesz jogurtownice, zaszczepione bakteriami mieko wiej
do urzadzenia, ustaw temperature na 45°C i zostaw na 6 - 8 godzin. Jesli po uptywie tego czasu jogurt nadal jest zbyt
plynny, wydtuz okres dojrzewania. Po zakoriczeniu procesu dojrzewania jogurt przetd: do lodwki i tam przechowuj

do spozycia - maksymalnie 3 - 5 dni. im dtuiszy czas dojrzewania, tym intensywniejszy smak jogurtu oraz
wieksza jego gestosc. W przypadku mleka $wiezego “od krowy” zaleca sie wykonanie pasteryzacji
w temperaturze ok. 65°C przez 30 minut. 1U

Przy uzyciu tych kultur przygotujesz take Jogurt typu greckiego, skyr, pitny, sojowy.
Wiecej przepisow na: mw.hmwin.p%rzepisnik

Streptococcus thermaphilus, laktoza.

jogurtownica, pojemniki do jogurtu,
termometr serowarski BROWIN

Najlepiej spozyc przed: data z tytu opakowania Spatka z ograniczong

i 9 odpowiedzialnoscia Sp. k.
Prschmpé wiempaicie 6T ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 b

tel. +48 4223 73 730, www.browin.pl
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W przypadku mleka Swiezego "od krowy" zaleca sie wykonanie pasteryzacji w temperaturze ok. 65°C przez 30 minut. 3 L
mleka niskopasteryzowanego lub $wiezego podgrzej do temperatury 43-44°C. Jego niewielkg ilos¢ wlej do kieliszka i rozpus¢ w
nim ok. 0,3 g bakterii jogurtowych. Dawke te wlej do cieptego mleka i catos¢ doktadnie wymieszaj. Odczekaj ok. 20 minut,
utrzymujgc temperature na poziomie 43-44°C (by nastapita wstepna aktywacja bakterii). Czyste, wyparzone pojemniczki
napetnij mlekiem zaszczepionym bakteriami do 3/4 objetosci i szczelnie zamknij. Pozostaw w cieptym miejscu, np. przy
kaloryferze, na kilkanascie godzin (najlepiej na noc). Jesli stosujesz jogurtownice, zaszczepione bakteriami mleko wlej do
pojemnika urzgdzenia ustaw temperature na 45°C i zostaw na 6-8 godz., by jogurt dojrzat. Jesli po uptywie tego czasu nadal
jest zbyt ptynny, wydtuz okres dojrzewania. Im dituzszy czas dojrzewania, tym intensywniejszy smak jogurtu. Po zakohczeniu
procesu dojrzewania jogurt przetéz do lodéwki i tam przechowuj do spozycia — maksymalnie 3-5 dni. Optymalne pH dla
prawidtowego rozwoju kultur bakteryjnych do jogurtu miesci sie w zakresie 6-7. Dodatki takie jak orzechy, musli czy owoce
dodaje sie do gotowego jogurtu, tuz przed spozyciem.

Sktadniki: Streptococcus thermophilus, laktoza
Masa netto: ok. 2,5 g

Masa kultur bakteryjnych moze sie r6zni¢ w zaleznosci od ich aktywnosci.
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Wymiary opakowania:

e dtugos¢ 12,5 cm
» szerokos¢ ok. 0,3 cm
e wysokos¢ 18,6 cm.
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