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FE0205D

La yaourtiére
peut préparer
n'importe quel
type de yaourt
et différents
types de
tinctures.

FE2305

La yaourtiére
peut préparer
des yaourts,
pate au levain
et boissons.

FE1105

La yaourtiére
peut préparer
des yaourts,
pate au levain
et boissons.

Les yaourtiéres Oursson

couleurs

disponibles:

couleurs

disponibles:

couleurs

disponibles:

Les vaowrtieves Owrsson

FE1502D

Vous pouvez
préparer un
bon yaourt et
sain, différents
boissons
obtenues par
la fermentation
alcoolique
incompléte et
des produits
laitiers.

FE2103D

Vous pouvez
préparer un
bon yaourt et
sain, différents
boissons
obtenues par
la fermentation
alcoolique
incompléete et
des produits
laitiers.

couleurs
disponibles:

couleurs
disponibles:




Yaourtiere Ingrédients Ferment(il s eyoute Temps d.e
dans le lait) fermentation
4 cuilleres a soupe
FE0205 1 litre de lait de de kéfir de vache 8 heures
vache (avec cultures
vivantes)
6 cuilléres a soupe
FE2305 1,5 litres de lait de de kéfir de vache 8 heures
vache (avec cultures
vivantes)
1 cuillere a café
8 pots x 125ml de kéfir de vache
FE1105 chacun de lait de (avec cultures 8 heures
vache vivantes) dans
chaque pot
8 cuilléres a soupe
FE2103 2 litres de lait de de kéfir de vache 8 heures
vache (avec cultures
vivantes)
2 cuilleres a café
de kéfir de vache
FE1502 5 poj[s x 200mi de (avec cultures 8 heures
lait de vache .
vivantes) dans
chaque pot

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utilisez des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Yaourtiere Ingrédients Ferment(il s gjoute Temps d_e
dans le lait) fermentation
4 cuilleres a soupe
FE0205 1 litre d\e lait de de yaourt de chévre 10 heures
chévre (‘avec cultures
vivantes)
6 cuilleres a soupe
FE2305 1,5 I|tres\de lait de de yaourt de chévre 10 heures
chévre (‘avec cultures
vivantes)
1 cuillére a café de
8 pots x 125ml yaourt de chévre
FE1105 chacun de lait de (‘avec cultures 10 heures
chevre vivantes) dans
chaque pot
8 cuilleres a soupe
FE2103 2 litres c\ie lait de de yaourt de chévre 10 heures
chévre (‘avec cultures
vivantes)
2 cuilléres a café
de yaourt de chévre
FE1502 5 pqts * ZOQmI de (‘avec cultures 10 heures
lait de chévre .
vivantes) dans
chaque pot

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utilisez des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Yaourtiére Ingrédients Ferment(il s a;oute @ Temps d_e
dans le lait) fermentation
4 cuilleres a soupe
FE0205 1 litre d‘e lait de de kéfir de chévre 10 heures
cheévre (‘avec cultures
vivantes)
6 cuilleres a soupe
FE2305 1,5 I|tres‘de lait de de kéfir de chévre 10 heures
chévre (‘avec cultures
vivantes)
1 cuillere a café
8 pots x 125ml de kéfir de chévre
FE1105 chacun de lait de (‘avec cultures 10 heures
chevre vivantes) dans
chaque pot
8 cuilleres a soupe
FE2103 2 litres sie lait de de kéfir de chévre 10 heures
chevre (‘avec cultures
vivantes)
2 cuilléres a café
de kéfir de chévre
FE1502 5 pqts * 20(‘)ml de (‘avec cultures 10 heures
lait de chévre .
vivantes) dans
chaque pot

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utilisez des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.




. . Ferment(il s’ajoute @Temps de
Yaourtiere Ingrédients ; .
dans le lait) fermentation
1 litre de lait de 4 cuilleres a soupe
FE0205 vache (0,1% matiére de yaourt (avec 8 heures
grasse) cultures vivantes)
1,5 litres de lait de sof Ceugfreasoirt
FE2305 vache (0,1% matiére pedey 8 heures
(‘avec cultures
grasse) .
vivantes)
18 pots x 125ml 1 cuillére a café
chacun de lait de de yaourt (avec
FET105 vache(0,1% matiére cultures vivantes) 8 heures
grasse) dans chaque pot
2 litres de lait 8 cuilleres a soupe
FE2103 de vache (0,1% de yaourt (avec 8 heures
matiére grasse) cultures vivantes)
5 pots x 200ml 2 cuilléres a café
chacun de lait de de yaourt (avec
FE1502 vache (0,1% matiére | cultures vivantes) 8 heures
grasse) dans chaque pot

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utiliser des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Yaourtiere Ingrédients Ferment(il s a;oute @ Temps d.e
dans le lait) fermentation
1 litre de lait de 4 cuilleres a soupe
FE0205 vache (1,5% matiere de yaourt ( avec 6 heures
grasse) cultures vivantes)
1,5 litres de lait 6 cuilleres a soupe
FE2305 de vache (1,5% de yaourt ( avec 6 heures
matiére grasse) cultures vivantes)
8 pots x 125ml 1 cuillére a café
chacun de lait de yaourt (avec
FET105 de vache (1,5% cultures vivantes) 6 heures
matiére grasse) dans chaque pot
2 litres de lait de 8 cuilleres a soupe
FE2103 vache (1,5% matiere de yaourt ( avec 6 heures
grasse) cultures vivantes)
5 pots x 200ml 2 cuilleres a café
FE1502 chacun de lait de yaourt ( avec 6 heures
de vache (1,5% cultures vivantes)
matiere grasse) dans chaque pot

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utiliser des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Ferment(il ) @
Yaourtiére Ingrédients s’ajoute dans le Fruits Temps de
lait) fermentation
1 litre de lait de Soﬁ ce“'('j':resa o
FE0205 vache (1,5% ( asec cul¥ures 6 heures
matiere grasse) vivantes)
. . 6 cuilléres a
1,5 litres de lait . .
FE2305 | de vache (1,5% | SCUPSde yaourt | |es fruits frais 6 heures
matiére grasse) (‘avec cultures ou congelés
vivantes) s'ajoutent
1 cuillére a ala fin du
8 pots x 125ml . programme de
café de yaourt
chacun de lait fermentation,
FE1105 o (avec cultures N 6 heures
de vache (1,5% vivantes) dans selon votre godit.
matiere grasse) chaque pot Si vous
que p allez utiliser
2 litres de lait 8 cuilleres a des fruits secs,
soupe de yaourt | On recommande
FE2103 de \{ailche (1,5% ( avec cultures leur hydratation 6 heures
matiere grasse) vivantes) au préalable.
2 cuilléres a
5 pots x 200ml .
de lait de vache café de yaourt
FE1502 o " (‘avec cultures 6 heures
(1.5 f)arsnszt)lere vivantes) dans
9 chaque pot

tafermentationfactique-sefait sous tactionde micro-organismes—tactiques:
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous

pouvez utiliser des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer

I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Yaourtiere Ingrédients Ferment (il s gjoute dans (B Temps_ de
le lait) fermentation
1 litre de lait 4 cuilleres a soupe de

FE0205 de vache (3,2% yaourt ( avec cultures 6 heures

N vivantes)
matiere grasse)
1,5 litres de lait 6 cuilleres a soupe de
FE2305 de vache (3,2% yaourt ( avec cultures 6 heures
matiére grasse) vivantes)

8 pots x 125”.“ 1 cuillére a café de yaourt
chacun de lait

FE1105 de vache (3,2% (avec cultures vivantes) 6 heures
dans chaque pot

matiére grasse)

2 litres de lait
FE2103 de vache (3,2%
matiére grasse)

8 cuilleres a soupe de
yaourt ( avec cultures
vivantes)

6 heures

5 pots x 200ml - N .
de lait de vache 2 cuilléres a café de yaourt

FE1502 (avec cultures vivantes) 6 heures

o s
(3,2% matiere dans chaque pot
grasse)

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utiliser des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
I'existance des bactéries ou produits laitiers avec cultures vivantes.
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Yaourticre Ingrédients Ferment (il s gjoute dans (B Temp§ de
le lait) fermentation
1 litre de lait 4 cuilléres a soupe de kéfir
FE0205 de vache( avec cultures 8 heures
de vache(3,2% .
N vivantes)
matiere grasse)
1,5 litres de lait | 6 cuilléres a soupe de kéfir
FE2305 de vache(3,2% de vache( avec cultures 8 heures
matiére grasse) vivantes)
iﬁ:élsj:;:?:;tl 1 cuillére a café de kéfir
FE1105 o de vache( avec cultures 8 heures
de vache (3,2% .
- vivantes) dans chaque pot
matiére grasse)
2 litres de lait 8 cuilléres a soupe de kéfir
FE2103 de vache (3,2% de vache( avec cultures 8 heures
matiere grasse) vivantes)
SpoIS X200 | 2 cuilleres a café de kefir
FE1502 o o de vache( avec cultures 8 heures
(3,2% matiere .
vivantes) dans chaque pot
grasse)

La fermentation lactique se fait sous I'action de micro-organismes lactiques.
Il est important dans le choix des ferments pour la préparation du yaourt
d’exister des bactéries vivantes qui vont assurer le développement et la
multiplication nécessaire pour une fermentation idéale du yaourt. Vous
pouvez utiliser des ferments secs qui gardés au réfrigérateur vont assurer
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