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Jogurt Acidolakt 2szt - Vivio

Nasza cena 21,95 zt
------ Produkt Produkt niedostepny
""'Vf“" Czas wysyiki 24h
HCIDGLHKT Numer katalogowy 4820148053883
o Kod EAN 4820148053883
I.f_“'-:-unun' Producent Vivio

o " R

Opis produktu
ACIDOLAKT - domowy jogurt probiotyczny

Acidolakt, to zywe kultury bakterii, stuzgce do przygotowania w domu naturalnego jogurtu probiotycznego. Polecany zaréwno
dla dorostych, jak i dla dzieci, korzystny dla flory bakteryjnej jelit. Szczegdlnie rekomendowany w antybiotykoterapii i w trakcie
leczenia.

Zakwaska do jogurtu Acidolakt w sktadzie zawiera zywe kultury bakterii do przygotowania jogurtu naturalnego w domu.
Acidolakt stworzony zostat z mysla o potrzebach dzieci od 6 miesigca zycia, oséb dorostych i senioréw. Produkt mozna
stosowad w trakcie antybiotykoterapii. Acidolakt zawiera bardzo duze ilosci kultur bakterii Lactobacillus acidophilus. Bakterie
w procesie ukwaszania mleka wytwarzajg bardzo duzo naturalnych substancji o przeciwbakteryjnych wtasciwosciach. Domowy
jogurt przygotowany z zakwaski nie zawiera barwnikéw, mleka w proszku, zagestnikéw, ani cukru.

Kultury acidofilne zawarte w jogurcie, odznaczaja sie wysokg odpornoscig na dziatanie wielu lekéw i antybiotykdéw. Kultury te
aklimatyzuja sie dobrze w jelitach, przywracaja prawidtowa mikroflore w jelitach, normalizujg prace przewodu pokarmowego, a
takze maja zdolno$¢ do wytworzenia duzych ilosci substancji, ktére posiadaja dziatanie jak naturalne antybiotyki hamujace
wzrost chorobotwdrczych mikroorganizméw. Acidofilne bakterie dziataja przeciwzapalnie, wspomagaja oczyszczanie
organizmu, usuwajgc toksyny i ostabiajgc niekorzystne dziatanie lekéw i metabolitéw pokarmowych. Najlepiej rozpoczaé
przyjmowanie Acidolaktu juz od pierwszego dnia stosowania kuracji antybiotykowe;.

Stosowanie

Jedna fiolka stuzy do ukwaszenia od 1 do 3 litréw jogurtu.
Pamietaj, ze zakwaski musza by¢ przechowywane w lodéwce.

Do przygotowania uzyj 1-3 litra mleka krowiego (mleko pasteryzowane: potowe zagotuj, a druga potowe schtodz, a nastepnie
wymieszaj - powinno sie uzyskaé temperature ok. 37-40*C) lub koziego (niepasteryzowane mleko nalezy zagotowa¢ w catosci i
ostudzi¢ - mleko ma mie¢ temperature 37-40*C).

Do fiolki z zakwaska nalezy wla¢ odrobine mleka, rozpusci¢ zawartos¢, a nastepnie wla¢ do reszty zagotowanego mileka i
doktadnie wymieszac.
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Naczynie z jogurtem trzeba przykry¢, nawet owing¢ kocem doktadnie i odstawi¢ w ciepte miejsce na 6 do 12 godzin.

Sktadniki

liofilizowane szczepy bakterii Lactobacillus acidophilus, Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, Lactococcus lactis ssp.
diacetylactis

llo$¢ bakterii w 1g: bakterie kwasu mlekowego ok. 5 mid.
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