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OURSSON JOGHURTBEREITER

FE0205D

Dient zur
Zubereitung
einer breiten
Anzahl von
Joghurt- bzw.
Tinkturtypen.

FE2305

Geeignet fur
die Zubereitung
des Joghurts,
des Hefeteigs
und der
Getranke.

FE1105

Geeignet fur
die Zubereitung
des Joghurts
und der
Getranke

verfugbare
Farben:

verfligbare
Farben:

verfugbare
Farben:

Owrsson. Joghowatbereiter

FE1502D

Geeignet flr
die Zubereitung
des Joghurts,
einer breiten
Anzahl von
Getranke und
Milchprodukte

FE2103D

Geeignet flr
die Zubereitung
des Joghurts,
einer breiten
Anzahl von
Getranke und
Milchprodukte

verfluigbare
Farben:

verfligbare
Farben:
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Ferment (in @ )
Joghurtbereiter Zutaten Milch Zeit der
hizufiigen) Fermentierung
FE0205 1 Liter Kuhmilch 4 EL Kuhkefir 8 Stunden
(lebende Kulturen)
FE2305 1,5 Liter Kuhmilch 6 EL Kuhkefir 8 Stunden
(lebende Kulturen)
I 1 EL Kuhkefir
FE1105 In8 Behalter'Je 125 (lebende Kulturen) 8 Stunden
ml Kuhmilch ) -
je Behalter
FE2103 2 Liter Kuhmilch 8 EL Kuhkefir 8 Stunden
(lebende Kulturen)
I 2 EL Kuhkefir
FE1502 In 5 Behalter je 200 |, 1 de Kulturen) 8 Stunden
ml Kuhmilch ) -
je Behalter

DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kénnen
Trockenhefe, welche im Kihlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.



Ferment (in (B )
Joghurtbereiter Zutaten Milch Zeit der
hizufiigen) Fermentierung
. . . 4 EL Ziegenjoghurt
FE0205 1 Liter Ziegenmilch (lebende Kulturen) 10 Stunden
FE2305 15 Liter Ziegenmilch | © EL #iégenjoghurt 10 Stunden
(lebende Kulturen)
1 TL Ziegenjoghurt
FE1105 In 8 Behélter je 125 (lebende Kulturen) 10 Stunden
ml Ziegenmilch je Behalter
FE2103 2 Liter Ziegenmilch | & EL #iegenjoghurt 10 Stunden
(lebende Kulturen)
In 5 Behalte je 2 TL Ziegenjoghurt
\ FE1502 200 ml Ziegenmilch (lebende Kulturen) 10 Stunden
je Behalter

DieMilchsauregarungwirddurchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kénnen
Trockenhefe, welche im Kihlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Ferment (in @ )
Joghurtbereiter Zutaten Milch Zeit der
hizufiigen) Fermentierung
. . . 4 EL Ziegenkefir
FE0205 1 Liter Ziegenmilch (lebende Kulturen) 10 Stunden
. . . 6 EL Ziegenkefir
FE2305 1,5 Liter Ziegenmilch (lebende Kulturen) 10 Stunden
N 1 TL Ziegenkefir
FE1105 In 8 Behalterje 125 |, o de Kulturen) 10 Stunden
ml Ziegenmilch ) .
je Behalter
. . . 8 EL Ziegenkefir
FE2103 2 Liter Ziegenmilch (lebende Kulturen) 10 Stunden
T 2 TL Ziegenkefir
FE1502 In 5 Behalter je 200 | 0 16 Kulturen) 10 Stunden
ml Ziegenmilch ) -
je Behalter

DieMilchsauregarungwirddurchdie HandlungderMilchs&uremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kénnen
Trockenhefe, welche im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Joghurtbereiter

Zutaten

Ferment (in Milch

¥

—

@ Zeit der

hizufugen) Fermentierung
1 Liter Kuhmilch 4 EL Joghurt
FE0205 (0,1% Fett) (lebende Kulturen) 8 Stunden
1,5 Liter Kuhmilch 6 EL Joghurt
FE2305 (0,1% Fett) (lebende Kulturen) 8 Stunden
In 8 Behalter je 125 1 TL Joghurt
FE1105 ml Kuhmilch (0,1% (lebende Kulturen) 8 Stunden
Fett) je Behalter
2 Liter Kuhmilch 8 EL Joghurt
FE2103 (0,1% Fett) (lebende Kulturen) 8 Stunden
In 5 Behalter je 200 2 TL Joghurt
FE1502 ml Kuhmilch (0,1% (lebende Kulturen) 8 Stunden
Fett) je Behalter

DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen

die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kénnen

@ erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese

Trockenhefe, welche im Kihlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene

Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Joghurtbereiter Zutaten Ferment"(m Milch @ Ze'.t der
hizuftugen) Fermentierung
1 Liter Kuhmilch 4 EL Joghurt
FE0205 (1,5% Fett) (lebende Kulturen) 6 Stunden
1,5 Liter Kuhmilch 6 EL Joghurt
FE2305 (1,5% Fett) (lebende Kulturen) 6 Stunden
In 8 Behalter je 125 1 TL Joghurt
FE1105 ml Kuchmilch (1,5% | (lebende Kulturen) 6 Stunden
Fett) je Behalter
. . 8 linguri iaurt
2 Liter Kuhmilch .
FE2103 (1,5% Fett) normaléﬁ; culturi 6 Stunden
FE1502 In 5 Behalter je 200 8 EL Joghurt 6 Stunden
mi (lebende Kulturen)

DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthélt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kénnen
Trockenhefe, welche im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Joghurt Zutaten Ferment (in Friichte @ Zeit der
bereiter Milch hizuftigen) Fermentierung
. . 4 EL Joghurt
FEQ205 | | Liter Kuhmilch (lebende 6 Stunden
(1,5% Fett)
Kulturen)
1,5 Liter 6 EL Joghurt Frisches oder
FE2305 Kuhmilch (1,5% (lebende gefrorenes Obst 6 Stunden
Fett) Kulturen) nach Geschmack
am Ende
In 8 Behalter je 1 I(EllébJeor?dh: " hiiiﬁaz;ungie
FE1105 125 ml Kuhmilch . gen. 6 Stunden
(1,5% Fett) KuItur_t_an) je g__etrockn?ten
’ Behalter Frichte missen
hydratisiert
. ) 8 EL Joghurt werden, wobei
FE2103 2 theroKuhmllch (lebende diese im Voraus 6 Stunden
(1,5% Fett) Kulturen) hinzugefiigt
werden.
In 5 Behdlterje | 2 g'e‘t;':r?;e””
FE1502 200 ml Kuhmilch . 6 Stunden
o Kulturen) je
(1,5% Fett) N
Behalter

DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kdnnen
Trockenhefe, welche im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Joghurtbereiter Zutaten Ferment__(ln Milch @ Ze'.t der
hizufugen) Fermentierung

FE0205 1 Liter Kuhmilch 4EL Jf(%?ttfe(r']‘ibe“de 6 Stunden

(3,2% Fett)
1,5 Liter

FE2305 Kuhmilch (3,2% 6 EL Joghurt (lebende 6 Stunden

Kulturen)
Fett)
In 8 Behalter je
FE1105 125 ml Kuhmilch 1TL Joghurt (lebende 6 Stunden

(3,2% Fett) Kulturen) je Behalter

FE2103 2 Liter Kuhmilch | g & joohurt (lebende 6 Stunden

0,
(3,2% Fett) Kulturen)

In 5 Behalter je
FE1502 200 ml Kuhmilch
(3,2% Fett)

2 TL Joghurt (lebende

Kulturen) je Behélter 6 Stunden

DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen
erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kdnnen
Trockenhefe, welche im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.
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Joghurtbereiter Zutaten Ferrr?ent"(m Milch @ Ze|.t der
hizufugen) Fermentierung
1 Liter Kuhmilch 4 EL Kefir (lebende
FE0205 (3,2% Fett) Kulturen) 8 Stunden
1,5 Liter .
FE2305 Kuhmilch (3,2% 6 EL Kefir (lebende 8 Stunden
Kulturen)
Fett)
In 8 Behalter je 1 TL Kefir (lebende
FE1105 125 ml Kuhmilch Kulturen) 8 Stunden
(3,2% Fett) je Behalter
2 Liter Kuhmilch 8 EL Kefir (lebende
FE2103 (3,2% Fett) Kulturen) 8 Stunden
In 5 Behalter je 2 TL Kefir (lebende
FE1502 200 ml Kuhmilch Kulturen) 8 Stunden
(3,2% Fett) je Behalter

erfolgt. Wichtig ist, dass das Ferment lebende Kulturen enthalt, da diese
die richtige Entwicklung und Vermehrung des Joghurts sichert. Sie kdnnen
Trockenhefe, welche im Kuhlschrank aufbewahrt werden soll, oder gegorene
Milchprodukte mit lebenden Kulturen benutzen.

@ DieMilchsauregarungwird durchdie HandlungderMilchsduremikroorganismen







www.oursson.de
OURSSON APPLIANCE GmbH
info@oursson.de



