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Zywe kultury bakterii do jogurtu
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Zokwaska :: BIFVIT 1g 2 fiolki VIVO
a..-: A Cena 17,90 zt
"11 g Fﬁ:‘""“' Kod EAN 4820148053814

Opis produktu

SKELADNIKI
Maltodekstryna, liofilizowane szczepy bakterii: Bifidobacterium lactis (2 szczepy), Bifidobacterium infantis, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus (2 szczepy), Streptococcus thermophilus, Lactobacillus paracasei.

OPIS

Zakwaska do JOGURTU VIVO - to zywe kultury bakterii do przygotowania w domu naturalnego jogurtu probiotycznego.
Domowy JOGURT charakteryzuje sie najwyzszg swiezoscig i znakomitym smakiem oraz co najwazniejsze, kulturami bakterii o
wysokiej aktywnosci. Domowy JOGURT przygotowany wg instrukcji nie zawiera zadnych zbednych dodatkéw takich jak: MLEKO
w proszku, cukier, zagestniki, barwniki czy wzmacniacze smaku. Przygotowujac go w domu mamy gwarancje naturalnosci
produktu. Do jego zrobienia wystarczy stalowy garnek lub stoik. Najlepszy wychodzi na MLEKU 3,2% lub petnottustym.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1-3 | MLEKA pasteryzowanegdo zagotuj i ostudz do temperatury od +37 do +43 stopni Celsjusza. Do MLEKA dodaj zawartos$¢
fiolki i doktadnie wymieszaj. Naczynie z mlekiem doktadnie przykryj, okryj kocem i odstaw w ciepte miejsce na ok. 8-10 godzin.
Po tym czasie naczynie wstaw do lodéwki i odczekaj kilka godzin - JOGURT dodatkowo zgestnieje. Spozyj go do 7 dni.
Uzyskanym jogurtem mozesz zaszczepi¢ MLEKO jeszcze 2-3 razy uzywajac 4 duzych tyzek jogurtu na 2 litry MLEKA.

WARTOSC ODZYWCZA W 100 g

Wartos¢ energetyczna - 1155 kJ/276 kcal
Ttuszcz-0,5¢

w tym kwasy ttuszczowe nasycone - 0 g
Weglowodany - 60 g

w tym cukry - 20 g

Biatko - 8 g

Sé6l-0g

ZALECANE WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Przechowywa¢ w temperaturze od +2 do +8°C
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