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ZYWE KULTURY BAKTERII DO KEFIRU
"ZAKWASKA" BEZGLUTENOWE 1 g (2
FIOLKI) - VIVO
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e Cena 17,28 zt

Dostepnos¢ Dostepnos¢ - 3 dni

Numer katalogowy 4820148053968

Kod producenta 4820148053968

Kod EAN 4820148053968

Producent HORECA - surowce (nr w nazwach =

Kraj pochodzenia sktadnikow -

Opis produktu

SKEADNIKI

laktoza (z MLEKA), sacharoza, mikroflora grzybkéw kefirowych: drozdze kefirowe, Lactococcus lactis, Streptococcus
thermophilus, Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Lactobacillus delbrueckii ssp.
Bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis ssp. lactis.

OPIS

Zakwaska do KEFIRU VIVO zawiera mikroflore ziarna kefiru, zywe kultury bakterii, w tym pateczki kwasu mlekowego,
bifidobakterie i drozdze kefirowe. Dzieki domowemu przygotowaniu otrzymujemy kefir wytgcznie z naturalnie wystepujacymi
cukrami. Domowy kefir ma wspaniaty, orzezwiajgcy smak. Najlepszy wychodzi z MLEKA 2 %.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kefir mozna przygotowac na dwa sposoby. Rzadszy w konsystencji kefir uzyskasz dodajgc zawartos¢ Zakwaski do MLEKA (od 1
do 3 1) ogrzanego do temperatury pokojowej (ok. 20-24 stopni Celsjusza). Zawartos¢ Zakwaski nalezy doktadnie wymieszac¢ z
mlekiem, naczynie przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na 14 do 24 h. Aby uzyska¢ gestszy kefir, nalezy go przygotowac wg.
przepisu na jogurt: 1-3 | MLEKA pasteryzowanego zagotuj i ostudZ do temperatury 37-43 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 - kefir dodatkowo zgestnieje. Spozyj go do 7 dni.
Uzyskanym kefirem mozesz zaszczepi¢ MLEKO jeszcze 2-3 razy uzywajac 4 duzych tyzek kefiru na 2 litry MLEKA.

WARTOSC ODZYWCZA W 100 g

Wartos¢ energetyczna - 1155 kJ/276 kcal
Ttuszcz- 0,59

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

w tym cukry - 20 g

Biatko - 8 g

S6l-0g

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

BEZ GLUTENU (w sktadnikach): BEZ GLUTENU (w sktadnikach)
BEZ GLUTENU (deklaracja): BEZ GLUTENU (deklaracja)
WEGETARIANSKI: WEGETARIANSKI
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