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|IAURTIERELE OURSSON

FE0205D Culori

disponibile:

Ajuta la Y {

prepararea ) | S~ :

oricarui tip | T .
de iaurt si a

diferitelor tipuri

de tincturi.

FE2305 Culori

disponibile:

Potrivit pentru
prepararea
iaurtului, a
aluatului dospit
si a mai multor
bauturi.

FE1105 , Culori

disponibile:

Potrivit pentru
prepararea
iaurtului si a
mai multor
tipuri de bauturi

( Mrbl,?,r?/l/e, Owrs Sow

FE1502D

Ajuta la
prepararea
iaurtului, a unor

bauturi si a
diverselor tipuri
de produse
lactate.

FE2103D

Ajuta la
prepararea
iaurtului, a
unor bauturi a
aluaturilor si a
diverselor tipuri
de produse
lactate.

Culori
disponibile:

Culori
disponibile:



Cbe;fur

laurtiera

Ingredinte

Ferment (se
adauga in lapte)

@ timp de fermentare

FE0205

1 litru de lapte de
vaca

4 linguri chefir de
vaca (cu culturi vii)

8 ore

FE2305

1,5 litri de lapte de
vaca

6 linguri chefir de
vaca (cu culturi vii)

8 ore

FE1105

8 borcane a cate
125 ml de lapte de
vaca

1 lingurita chefir de
vaca (cu culturi vii)
in fiecare borcan

8 ore

FE2103

2 litri de lapte de
vaca

8 linguri chefir de
vaca (cu culturi vii)

8 ore

FE1502

5 borcane a cate
200 ml de lapte de
vaca

2 lingurite chefir de
vaca (cu culturi vii)
in fiecare borcan

8 ore

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.



(it de capra

-

laurtiera

Ingredinte

Ferment (se
adauga in lapte)

P
|

&J»

@ timp de fermentare

FE0205

1 litru de lapte de
capra

4 linguri iaurt de
capra (cu culturi vii)

10 ore

FE2305

1,5 litri de lapte de
capra

6 linguri iaurt de
capra (cu culturi vii)

10 ore

FE1105

8 borcane a cate
125 ml de lapte de
capra

1 lingurita iaurt de
capra (cu culturi vii)
in fiecare borcan

10 ore

FE2103

2 litri de lapte de
capra

8 linguri iaurt de
capra (cu culturi vii)

10 ore

FE1502

5 borcane a cate
200 ml de lapte de
capra

2 lingurite iaurt de
capra (cu culturi vii)
in fiecare borcan

10 ore

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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I . Ferment (se .
laurtiera Ingredinte adaug in lapte) (B timp de fermentare
FE0205 1 litru de Ia'pte de 4 Ilrlgun cheﬁr_de" 10 ore
capra capra (cu culturi vii)
FE2305 1,5 litri de I?pte de 6 Ilrlgurl cheﬁr'dei 10 ore
capra capra (cu culturi vii)
8 borcane a céte 1 lingurita chefir de
FE1105 125 ml de lapte de | capra (cu culturi vii) 10 ore
capra in fiecare borcan
FE2103 2 litri de IaPte de 8 Ilrlgurl cheﬁr'de" 10 ore
capra capra (cu culturi vii)
5 borcane a céte 2 lingurite chefir de
FE1502 200 ml de lapte de | capra (cu culturi vii) 10 ore
capra in fiecare borcan

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.




- . Ferment (se .
laurtiera Ingredinte adauga in lapte) @ timp de fermentare
. 4 linguri iaurt
FE0205 ! IJtru dellapte de normal (cu culturi 8 ore
vaca (grasime 0,1%) vii)
o 6 linguri iaurt
FE2305 1’51 it de. lapte df normal (cu culturi 8 ore
vaca (grasime 0,1%) vii)
gborcaneacate | BNl O
FE1105 125 ml de lapte de i 8 ore
N : o vii) in fiecare
vaca (grasime 0,1%)
borcan
" 8 linguri iaurt
FE2103 2 l't” de !apte de normal (cu culturi 8 ore
vaca (grasime 0,1%) vii)
swoneacate | 2inalle s
FE1502 200 ml de lapte de I 8 ore
- . vii) in fiecare
vaca (grasime 0,1%)
borcan

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corectd a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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- . Ferment (se .
laurtiera Ingredinte adauga in lapte) @ timp de fermentare
. 4 linguri iaurt
FE0205 1liwu delaptede | ool (cu culturi 6 ore
vaca (grasime 1,5%) vii)
L 6 linguri iaurt
FE2305 1’5V it de. lapte df normal (cu culturi 6 ore
vaca (grasime 1,5%) vii)
gborcaneacate | BNl O
FE1105 125 ml de lapte de i 6 ore
- . vii) In fiecare
vaca (grasime 1,5%)
borcan
. 8 linguri iaurt
FE2103 2liride lapte de | 0l (cu culturd 6 ore
vaca (grasime 1,5%) vii)
swoneacate | 2inalle s
FE1502 200 ml de lapte de I 6 ore
- . vii) in fiecare
vaca (grasime 1,5%)
borcan

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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laurtiera Ingredinte Fernjqnt (se Fructe @ timp de
adauga in lapte) fermentare
1 litru de 4 linguri iaurt
FE0205 lapte de vaca normal (cu 6 ore
(grasime 1,5%) culturi vii)
Fructele
1,5 litri de 6 Iinguri jaurt proaspete,
FE2305 lapte de vaca normal (cu congelate sau 6 ore
(grasime 1,5%) culturi V||) proaspete se
8 borcane a 1 lingurita iaurt ii?ff:fg?g:] |
cate 125 ml de normal (cu 9 T
FE1105 < AN programului 6 ore
lapte de vaca culturi vii) in
: o de fermentare.
(grasime 1,5%) fiecare borcan P
In cazul
2 litri de lapte de | 8 linguri iaurt fructelor uscate
FE2103 vaca (grasime normal (cu recomandam 6 ore
1,5%) culturi vii) hidratarea
acestora in
5 borcane a 2 lingurite iaurt prealabil.
FE1502 cate 200 ml due norm.alu(cij 6 ore
lapte de vaca culturi vii) in
(grasime 1,5%) fiecare borcan

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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— . Ferment (se adauga in .
laurtiera Ingredinte lapte) @ timp de fermentare
1litru de 4 linguri iaurt normal (cu
FE0205 lapte de vaca 9 cultur vil 6 ore
(grasime 3,2%)
1,5 litri de 6 linguri iaurt normal (cu
FE2305 lapte de vaca 9 culturi vii) 6 ore
(grasime 3,2%)
8 borcane a
FE1105 cate 125 ml dve 1 Ilngurll";aA mgrt normal (cu 6 ore
lapte de vaca culturi vii) in fiecare borcan
(grasime 3,2%)
2 litri de lapte de 8 linguri iaurt normal (cu
FE2103 vaca (grasime 9 culturi vii) 6 ore
3,2%)
5 borcane a
FE1502 cate 200 ml due 2 Ilng_urll_t,eA |al_1rt normal (cu 6 ore
lapte de vaca culturi vii) in fiecare borcan
(grasime 3,2%)

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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— . Ferment (se adauga in .
laurtiera Ingredinte lapte) @ timp de fermentare
1 litru de . . ) .
FE0205 lapte de vaca 4linguri Chsifi')r (cu culturi 8 ore
(grasime 3,2%)
1,5 litri de . . . .
FE2305 lapte de vaca 6 linguri Chsifi')r (cu culturi 8 ore
(grasime 3,2%)
8 borcane a
FE1105 cate 125 ml dve 1 Iln.guhnta' chefir (cu culturi 8 ore
lapte de vaca vii) in fiecare borcan
(grasime 3,2%)
2 litri de lapte de . . ) .
FE2103 vaca (grasime 8 linguri Ch\?ifil)r (cu culturi 8 ore
3,2%)
5 borcane a
FE1502 cate 200 ml due 2 Im_gl{rl’ge_ chefir (cu culturi 8 ore
lapte de vaca vii) in fiecare borcan
(grasime 3,2%)

Fermentarea lactica are loc prin actiunea microorganismelor lactice. Este
important ca in alegerea fermentilor pentru prepararea iaurtului, sa existe
bacterii vii care vor asigura dezvoltarea si inmultirea necesare pentru
fermentarea corecta a iaurtului. Puteti folosi fermenti uscati care pastrati la
frigider vor asigura existenta bacteriilor sau produse lactate fermentate cu
continut de culturi vii.
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