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Description :

Ferments vivants puis lyophilisés destinés a la
fabrication de yaourts, desserts au soja, fromage ’ '
frais, boisson de kéfir. A utiliser avec des laits
animaux ou jus de soja selon ferment.

Tous les ferments sont présentés en sachet| =
2x1/2litre de lait et sachet 2x1litre de lait pour le
kéfir.

La conservation au réfrigérateur garanti une
meilleure efficacité des ferments lactiques.

La préparation pour yaourt doit pouvoir servir a la
réalisation successive de plusieurs de yaourts.

réparation pour.
baisson kéfir de lait

formorts yor

Ingrédients :

Code barre

Ferment pour yaourt brassé: Poudre de lait*, Streptococcus thermophilus, Lacto
bacillus bulgaricus.

Ferment pour yaourt au bifidus :  Poudre de lait*, Bifidobacterium lactis, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus bulgaricus.

Ferment pour dessert au soja : Dextrose*, Streptococcus thermophilus.

Ferment pour kéfir :  Poudre de lait*, Lactococcus lactis, Leuconostoc, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus, levures de kéfir, microflore issus de la graine de kéfir.

Ferment pour faisselle : Poudre de lait*, présure animale lyophilisée, Lactococcus
lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylactis.

*Produit issu de I'agriculture biologique.

Date Limite d’Utilisation Optimale :
12 mois a la date de fabrication 8 mois minimum a réception

A conserver au réfrigérateur a I'abri de la lumiere.

3176800 031654

3176800001602

3176800001619

3176800001626

3176800001633

Mode d’emploi :

Utiliser des ustensiles parfaitement propres
Selon le type de ferments utiliser du lait animal ou végétal.

complet de lait.

Dissoudre le ferment dans 2 cuilleres a soupe de lait puis verser petit a petit le litre

Veillez & ce que le temps de maturation soit suffisamment long. Ce temps varie de 6
a 10heures selon le mode opératoire (Etuve, yaourtiere, four traditionnel, cocotte

minute...).
Présentation Poids net Poids brut Emboitage Colisage
Sachet double 12¢g 15¢g o
2x69 OU 289 16 199 20 sachets Carton de 12 boites
Intéréts diététigues Allergénes
Equilibre la flore intestinale Protéine de lait, lactose pour les ferments

Garanti sans OGM et sans traitement d'ionisation pour yaourts, kéfir et faisselle.




