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PYTANIA  I  ODPOWIEDZI
Problem
Jogurt lub 
Kefir jest zbyt płynny
Możliwe przyczyny
Temperatura ukwaszania była zbyt niska
Czas fermentacji był zbyt krótki
Hamowanie pracy kultur mleczarskich
Co można zrobić?
Zawsze używaj czystego sprzętu i przestrzegaj podstawowych
zasad higieny podczas całego procesu produkcji
sprawdź, czy postępujesz zgodnie z instrukcją w zakresie
wymaganych temperatur i czasu fermentacji
Przed zaszczepieniem mleka kulturami, można dodać do niego 
kilka łyżek mleka w proszku
Dokładnie przestrzegać instrukcji dotyczących temperatury
W razie potrzeby użyć termometru
Linia VITAL                    Firmy DANISCO
Kultury w Torebkach
Kefir jest zbyt kwaśny
  Temperatura fermentacji była zbyt wysoka  i 
bakterie kwasu mlekowego rozmnażały się szybciej   
niż drożdże kefirowe, produkując duże ilości kwasu 
mlekowego i hamując wydzielanie dwutlenku węgla
Fermentacja przebiegała zbyt długo powodując powstanie zbyt dużej ilości kwasu mlekowego
Jogurt jest przekwaszony
Dokładnie przestrzegać instrukcji dotyczących temperatury
i czasu
Linia VITAL 
Linia kultur VITAL przeznaczona do domowej produkcji jogurtów i kefiru pozwala na rozwinięcie talentów w zakresie przepisów kulinarnych dzięki 
dostarczonym różnym typom kultur.
Jogurt Naturalny VITAL 
Jogurt Kremowy VITAL 
Jogurt Probiotyczny VITAL
Ten produkt pozwala uzyskać autentyczny, naturalny jogurt o łagodnym smaku i przyjemnej teksturze
Przy użyciu tych kultur można uzyskać luksusowy jogurt o bogatej, kremowej teksturze i łagodnym smaku.
Ten produkt pozwala uzyskać jogurt o przyjemnej teksturze i smaku, zawierający pożyteczne bakterie 
probiotyczne. Przy systematycznym spożywaniu, probiotyki pomagają utrzymać w zdrowiu układ trawienny.
Przy pomocy tych kultur można wyprodukować bardzo odświeżający napój kefirowy; w rodzimym rejonie          Kaukazu znany jako „napój stulatków” 
Kefir VITAL 
Ważna informacja
•    Kultury VITAL zachowują stabilność w temp. pokojowej przez
krótki okres, np. podczas przesyłki, ale wymagają niskiej
temperatury dla zachowania maksimum aktywności
podczas przechowywania (18 miesięcy od daty produkcji)
•    Ze względu na higienę i jakość, nie zaleca się używania 
jogurtu domowego jako zakwasu do innych produkcji
W prosty sposób wyprodukuj sam własne świeże fermentowane napoje mleczne!
Dzięki kulturom VITAL wyprodukowanie własnego kefiru lub jogurtu jest bardzo łatwe i wygodne. Można teraz 
uzyskać wyjątkowo świeże mleczne produkty fermentowane zawierające dużą zawartość wartościowych bakterii   w każdej chwili kiedy tylko są potrzebne i spożyć je samemu lub z rodziną. 
Jak przygotować jogurt
SKŁADNIKI
1 torebka kultur jogurtowych VITAL firmy Danisco
1 do 3 litrów mleka na jogurt naturalny i kremowy lub 1 litr na jogurt probiotyczny (pełnotłuste,
mleko odtłuszczone lub z proszku, krowie, kozie lub sojowe)
Informacje o kefirze
Kefir to bardzo popularny napój mleczny o wyjątkowych właściwościach, znany od wieków w krajach Europy Środkowej i Wschodniej. 
Kefir zawiera kilka ważnych szczepów przyjaznych
bakterii i dużą liczbę składników bioaktywnych, które
nie wystepują w jogurcie. Kultury kefirowe VITAL firmy
Danisco to unikatowy produkt zawierający liofilizowane grzybki kefirowe składające się z drożdży kefirowych i bakterii kwasu mlekowego, wytwarzających charakterystyczny orzeźwiający, lekko musujący smak
Jak przygotować kefir?
SKŁADNIKI
1 torebka kultur kefirowych VITAL firmyDanisco
1 do 3 litrów mleka (mleko pełne lub odtłuszczone
i teksturę tradycyjnego kefiru.
Bakterie i drożdże w kefirze rozwijają się w symbiozie
korzystnie działając na zdrowie przy regularnym spoży-
waniu. Tylko świeży kefir ma najlepszą jakość i wysokie  
właściwości prozdrowotne. Na Kaukazie, kefir jest 
konsumowany regularnie. Długowieczność ludzi  
zamieszkujących Kaukaz i zauważalny w regionie brak   
 wielu współczesnych schorzeń nadały kefirowi miano 
„napoju stulatków”.
Zaleca się każde inne mleko poza UHT, podgrzać do temperatury zbliżonej do punktu wrzenia, aby przed  produkcją jogurtu pozbyć się wszystkich niepożądanych bakterii   
INSTRUKCJA PRODUKCJI KROK PO KROKU
1. Wymieszać gotujące się mleko z mlekiem z       lodówki w proporcji 1:1 w szczelnie zamkniętym pojemniku. Mieszanina powinna osiągnąć temp.  pomiędzy 43°C and 45°C, idealną dla smacznego jogurtu dobrej jakości. Do sprawdzenia temperatury mleka zalecamy użycie domowego termometru. Jeżeli używa się jogurtownicy, można użyć mleka w temperaturze pokojowej.
2. Dodać 1 torebkę kultury VITAL i starannie wymieszać do całkowitego rozpuszczenia proszku
3. Przykryć pojemnik i trzymać w cieple przez co najmniej 6 ÷ 8 godzin umieszczając w łaźni wodnej lub w torbie izotermicznej. Jeżeli używa się jogurtownicy, proszę postępować zgodnie z instrukcją. 
4. Jogurt jest gotowy i po schłodzeniu nadaje się do spożycia. Można go przechowywać przez 1 tydzień w chłodziarce.
    Jogurtownica nie jest niezbędna do produkcji  

    jogurtu, jednakże termometr jest bardzo wskazany. 
INSTRUKCJA PRODUKCJI KEFIRU
1. Wlać mleko do naczynia i podgrzać prawie do wrzenia. Ten etap jest niezbędny dla zabicia ewentualnych bakterii, które mogą być obecne i zakłócić pracę kultury kefirowej. 

Schłodzić do temperatury 24°C - 26°C.
-
2. Dodać 1 torebkę kultury VITAL i starannie wymieszać do całkowitego rozpuszczenia proszku
Propozycje spożycia
Domowy jogurt jest doskonały jako:
• Sam lub z ziarnami, owocami i innymi dodatkami 
• Napój mleczny lub koktajl
• Dip mleczny lub dressing do sałatek
• Lody jogurtowe
• Dodatek do ciast, pieczywa itd.
Wskazówki & porady
•   Jogurtownica nie jest niezbędna do produkcji  

    jogurtu, jednakże termometr jest bardzo  

    wskazany
•   W przypadku braku termometru można 
    sprawdzić temperaturę mleka palcem; ostrożnie 

    włożyć palec do mleka. Jeżeli wytrzymacie 10
    sekund, to temperatura mleka jest prawidłowa.
•   Produkcję domowego jogurtu najlepiej zacząć
    wieczorem i pozostawić go przez noc, aby rano

    uzyskać gotowy produkt
3. Przykryć naczynie i pozostawić je w pokojowej
temperaturze (20°C-24°C) do czasu pojawienia  
się zwięzłego skrzepu. Nie mieszać podczas krzepnięcia. W takich warunkach skrzep powinien powstać w czasie 16-24 godzin po dodaniu kultury.
Wstawić kefir do chłodziarki na 12 godzin, aby dojrzał i schłodził się.
4. Kefir jest gotowy i nadaje się do spożycia. Można go przechowywać przez 3 dni w chłodziarce.
Propozycje  spożycia
Domowy kefir jest doskonały jako:
• Naturalny
• Wymieszany z owocami
• Składnik dresingów i dipów
• Spożywany z pieczywem
• Z ziemniakami (chłodny posiłek w gorące dni lata)
• Składnik innych potraw, np. naleśników 












