Torebki VITAL DANISCO
Nowa linia bakterii fermentacji mlekowej First you add knowledge...
do domowej produkcji wyrobow fermentowanych




Kultury VITAL - odpowiedz na potrzeby rynku DANISCO

First you add knowledge..

Konsumenci majg coraz wiekszg swiadomosg¢, ze sposob odzywiania odzwierciedla
ich styl zycia i ma wptyw na ich zdrowie.

Dlatego tak wazne sg rodzaj i jakos¢ spozywanej zywnosci.

Wygodne i proste w przygotowaniu produkty, mozliwe do sporzadzenia w domowym
zaciszu stanowig atrakcyjng propozycje, zwtaszcza dla osob zyjgcych
w pospiechu, ktore pragng zrealizowaé wtasng filozofie zycia.

Danisco ma ogromng wiedze biotechnologiczng.
Wykorzystato te wiedze do opracowania linii kultur VITAL -
przeznaczonych do sporzadzania $wiezych produktow F:ﬁ_ —
mlecznych w warunkach domowych.

Linie te tworzy kompozycja 4 produktow: naturalny jogurt VITAL,

$mietankowy jogurt VITAL, probiotyczny jogurt VITAL | VITAL NATURAL KEFIR '|:

. | GE: O —200E
oraz kefir VITAL. A ieors i

Kultury VITAL sg dostepne w postaci pojedynczych torebek
wraz z przyjazng dla konsumenta ulotka.




Kultury VITAL - gtéwne korzysci DANISCO

First you add knowledge...

Dogodna forma produktu.

Oferujac kultury VITAL w torebkach, Danisco dostarcza produkt tatwy do
rozpuszczenia w mleku. Maty format torebki zmiesci sie w lodowce.

Bedzie zabezpieczony przed wilgocig i zanieczyszczeniem, mogacymi niekorzystnie
wptyngcC na aktywnos¢ kultur.

Latwos¢ przepakowania.
Kazda torebka posiada etykiete z nazwg produktu, numerem serii oraz datg waznosci.

Takie oznakowanie pozwala tatwo przepakowac zgdang ilosS¢ torebek w wieksze
opakowania zbiorcze. Ponadto detaliczng dystrybucje utatwia ulotka dla klientéw ze
szczegotowg instrukcjg prawidtowego sporzgdzania pysznych jogurtow i kefirow.

Pewnosc.

Wieloletnie doswiadczenie Danisco w produkciji kultur zostato z powodzeniem
wykorzystane do opracowania torebek o jednolitym formacie.

Format ten gwarantuje niezawodny i prosty sposob przygotowania swiezych
produktow mlecznych w warunkach domowych.



Kultury VITAL - gtéwne korzysci DANISCO

Konsystencja i smak.

Aby zadowoli¢ najbardziej wymagajgcych konsumentow, Danisco prowadzi
zaawansowane badania naukowe oraz statg kontrole produktow linii VITAL.

Dzieki temu majg one doskonaty smak i konsystencije.

Kultury Jogurt VITAL gwarantujg otrzymanie w warunkach domowych kremowego
jogurtu o kwasnym posmaku typowym dla produktow innej marki.

Natomiast Kefir VITAL stuzy do przygotowania orzezwiajgcego napoju o harmonijnym
smaku i wkasciwosciach prozdrowotnych.

First you add knowledge...



Linia produktow VITAL DANISCO

1 torebka przeznaczona jest na 1 - 3 litry petnottustego lub poétttustego mleka réznego

pochodzenia (krowie, kozie, sojowe). Wyjatek stanowi probiotyczny jogurt VITAL,
ktory wymaga zaszczepienia tylko 1 litra mleka, aby zapewnic¢ wiasciwg koncentracje

kultur probiotycznych.

Kultury VITAL sg trwate i stabilne w temperaturze pokojowej przez krotki okres
podczas wysytki. Jednak przez caty okres swojej przydatnosci (18 miesiecy od daty
produkcji) wymagajg przechowywania w warunkach chtodniczych w celu zapewnienia

ich optymalnej aktywnosci.
Ze wzgledu na jakosc i bezpieczenstwo, nie jest zalecane stosowanie kultur VITAL

w procesach przemystowych.
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Linia produktow VITAL DANISCO

First you add knowledge...

VITAL to bakterie w torebkach do domowej produkcji produktow mleczarskich:
- kefir,

-» jogurt naturalny,

-» jogurt kremowy,

-» jogurt probiotyczny.

Wygoda Kultury VITAL sg zywotne i wytrzymujg nieprzyjazne warunKi
przechowywania. Umozliwiajg uzyskanie jogurtu nawet bez jogurtownicy.

Jednorazowa dawka w torebce gwarantuje tatwe przechowywanie
I wykorzystanie do produkcji swiezego jogurtu w kazdej chwili.

Naturalny i domowy | Kultury VITAL pozwalajg na przygotowanie 100% naturalnych swiezych
produktow mlecznych, w przeciwienstwie do produktéw przemystowych,
ktorych sktad jest nieznany.

Najwyzsza jakos¢ Kultury VITAL umozliwiajg uzyskanie jogurtu o najwyzszej jakosci smaku
| tekstury.

Zdrowie i dobre Kultury VITAL sg zrodtem szlachetnych bakterii mleczarskich.

samopoczucie Probiotyki i kefir sg szczegodlnie dobrze znane ze wzgledu na ich

korzystne oddziatywanie zdrowotne oraz wzmocnienie immunologiczne.




VITAL - gama produktow

- Gama zlozona z 4 produktow odpowiadajgcych trendom rynkowym

-» Specjalnie dobrane kultury, aby uzyskac jogurty o najlepszym smaku i teksturze

Jogurt naturalny VITAL

Szczepy

Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus

Tradycyjny oryginalny jogurt o delikatnym
smaku.

DANISCO

First you add knowledge...

BET I

1 torebka na 1+3 |

Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus

Jogurt o bogatej kremowo-$mietankowej
konsystenc;ji i delikatnym smaku.

1 torebka na 1+3 |

Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis

Jogurt o gestej konsystencji i wyraznym
smaku. Produkty probiotyczne, jako
podstawa codziennej diety, przyczyniajg sie
do zdrowego i prawidtowego
funkcjonowania uktadu pokarmowego.

1 torebkana 1|

Grzybki kefirowe (zawierajgce
drozdze kefirowe i Leuconostoc
subsp.), Lactococcus lactis subsp.,
Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus

Orzezwiajacy, lekko musujacy mleczny
napoj fermentowany o typowym smaku.
Uwazany za napoj prozdrowotny w krajach
regionu kaukaskiego.

1 torebka na 1+3 |




Jak przygotowaé jogurt w domu? DANISCO

First you add knowledge...

Skiadniki
-» 1 opakowanie kultur VITAL firmy Danisco przeznaczonych do wyrobu jogurtu

- 1 do 3 litréw mleka w przypadku jogurtu naturalnego (Natural) lub
Smietankowego (Creamy) badz 1 litr w przypadku jogurtu probiotycznego
(Probiotic). Mleko moze by¢ krowie, kozie lub sojowe, o dowolnej zawartosci
ttuszczu.

Zaleca sie podgrzanie mleka do temperatury lekko ponizej temperatury
wrzenia w celu eliminacji mikroflory obcej. Nie dotyczy to mleka UHT
(z uwagi na jego jatowos$¢ nie jest wymagane podgrzanie).

Pomocne wskazowki

-» Jogurtownica nie jest wymagana do przygotowania jogurtu w
warunkach domowych. Zaleca sie natomiast uzycie termometru.

< W przypadku braku termometru, temperature mleka mozna
sprawdzi¢ palcem. Zanurzy¢ palec w mleku i jesli uda sie wytrzymac
10 sekund, oznacza to, ze temperatura mleka jest wtasciwa.

-» Przygotowanie jogurtu najlepiej rozpocza¢ wieczorem i zostawic¢ go

na catg noc. Nastepnego dnia rano jogurt bedzie gotowy do spozycia
jako pyszny i zdrowy positek.




Instrukcja produkcji jogurtu krok po kroku DANISCO

First you add knowledge...

< W czystym, szczelnie zamykanym naczyniu zmieszac 0,5 litra
przegotowanego mleka z 0,5 litra mleka z lodowki. Mleko
powinno osiggng¢ temperature pomiedzy 43°C a 45°C,
idealng dla delikatnego i smacznego jogurtu wysokiej jakosci.
W celu sprawdzenia temperatury mleka zaleca sie uzycie
zwyktego termometru domowego. Jezeli stosujesz
jogurtownice (termostatyczne naczynie do produkcji jogurtu),
wystarczy wzig¢ mleko o temperaturze pokojowe;.

3

Otworzy¢ torebke wybranej kultury Vital i jej zawartos¢ dodac
do mleka. Wymieszac starannie do catkowitego
rozpuszczenia.

- PrzykryC€ naczynie z mlekiem i zanurzyc je w tazni wodnej lub
umiesci¢ w torbie izotermicznej. Utrzymywac w cieple przez
minimum 6-8 godzin do uzyskania konsystencji jogurtu
(przetrzymujgc go w cieptej tazni wodnej lub w specjalnej
torbie izotermicznej).

- Jogurt jest gotowy i po schtodzeniu nadaje sie do spozycia.
Mozna przechowywac go w lodéwce przez caty tydzien.




Propozycje spozycia DANISCO

Tak przygotowany jogurt bedzie wspaniale smakowat z nastepujacymi dodatkami:
z ptatkami zbozowymi, owocami lub bakaliami,

jako mleczny napdj lub koktajl,

L

jako pikantny sos, mleczny dip lub stony dressing,

|‘p

jako lody jogurtowe i sktadnik deseréw,

- jako dodatek do ciastek, tortow czy chleba...

First you add knowledge...



DANISCO

First you add knowledge...

-» Kefir to bardzo popularny mleczny nap6j fermentowany o unikalnych wtasciwosciach
znanych od wiekéw we Wschodniej i Srodkowej Europie.

-» Kefir zawiera liczne szczepy szlachetnych i przyjaznych bakterii mlekowych
oraz ogromng liczbe bioaktywnych sktadnikow, ktorych nie znajdziemy w jogurcie.
Kultury VITAL produkowane przez Danisco stanowig unikalny produkt zawierajacy
naturalne liofilizowane ziarno kefirowe ztozone z bakterii kwasu mlekowego

| drozdzy kefirowych. Gwarantujg one charakterystyczny orzezwiajacy i lekko
musujgcy smak oraz zapewniajg konsystencje tradycyjnego kefiru.

- Przy regularnym spozywaniu kefiru symbioza bakterii

i drozdzy obecnych w kefirze przynosi wymierne korzysci
zdrowotne.

Domowy kefir firmy Danisco ma najwyzszg jakosc¢ i wywiera
korzystny wptyw na zdrowie. Mieszkancy Kaukazu od wiekow
regularnie spozywajq kefir.

Dtugowiecznos¢ narodow kaukaskich oraz nie obserwowanie
wielu wspoétczesnych chordb cywilizacyjnych w tym regionie
spowodowaty, ze kefir zyskat opinie “napoju stulatkow”.




Jak przygotowaé domowy kefir? DANISCO

First you add knowledge...

Sktadniki:
-» 1 saszetka kultur VITAL Kefir firmy Danisco

- 1 litr mleka (petnottuste lub potttuste).
Instrukcja sporzadzenia kefiru

1. WIlac 1 litr mleka do rondla i ogrzewac je lekko ponizej temperatury wrzenia w celu
eliminacji mikroflory obcej. Nastepnie wystudzi¢ mleko do temperatury 24°C - 26°C.

2. Dodac 1 torebke lub tabletke kultur Vital Kefir i wymieszaé az do catkowitego
rozpuszczenia.

3.  Przykry¢ mleko z rozpuszczonymi kulturami Vital Kefir i pozostawi¢
w temperaturze pokojowej (20°C - 24°C) do uzyskania zgdane;j
konsystenciji kefiru. Nie miesza¢. W takich warunkach, mleko zetnie sie
w ciggu 18-24 godzin od momentu dodania torebki lub tabletki kultur.

Wstawic kefir do lodowki na 12 godzin w celu jego schtodzenia.
Kefir jest gotowy do spozycia. Mozna go przechowywac w lodowce
przez 3 dni.

Propozycje spozycia

Tak przygotowany kefir jest znakomity bez dodatkéw, z owocami,

do przygotowania stonych dressingow i sosow do satatek, z chlebem,

z ziemniakami (odswiezajgce i orzezwiajgce danie w czasie upalnego
lata), w potgczeniu z innymi produktami lub daniami (nale$niki, racuchy)...




Mozliwe problemy i sposoby ich rozwigzania DANISCO

First you add knowledge...

Problem Mozliwa przyczyna Co nalezy zrobic¢?

Jogurt lub Kefir jest zbyt Temperatura fermentacji byta zbyt Nalezy mie¢ pewnos¢, ze podczas procesu

rzadki niska. sporzadzania jogurtu lub kefiru stosujemy
czysty sprzet i przestrzegamy zasad

Czas fermentaciji byt za krotki s
higieny.
Zahamowanie namnazania mikro-

organizmow. Nalezy miec¢ takze pewnosc¢, ze doktadnie

przestrzegamy instrukcji dotyczacej
zalecanej temperatury
i czasu fermentac;ji.

Przed zaszczepieniem mleka mozna
dodac klika tyzek mleka w proszku.

Kefir ma zbyt kwasny smak | Temperatura fermentacji byta za Przestrzegaj instrukcji odnosnie
wysoka, i bakterie kwasu mlekowego temperatury fermentacji.

rosty szybciej niz drozdze kefirowe,
produkujac wiekszg ilos¢ kwasu
mlekowego i hamujac uwalnianie
dwutlenku wegla.

Stosuj termometr, jesli jest to konieczne.

Jogurt ma zbyt kwasny Mleko byto fermentowane zbyt dtugo i Przestrzegaj instrukcji odnosnie
smak stezeniu kwasu mlekowego byto zbyt temperatury i czasu fermentacji.
wysokie.




Gdzie kupi¢ kefir VITAL? DANISCO

First you add knowledge...

-» Dystrybutor:

Agrovis Sp. J

Markajmy 6

11-100 Lidzbark Warminski
tel. +089 767 43 93

www.agrovis.eu

“Sam zréb swoj swiezy jogurt w prosty sposob!”



