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KOMPLETNiI NABIBKA VIVO-SYN:

Jogurt, Jogurt s laktulozou, Kefir, Symbilact, Symbilact s laktulozou, Bifivit,
Streptosan, Vitalact, Acidolact, Kysana smetana a Tvaroh
Dalsi informace o produktech VIVO-SYN najdete na www.syrydoma.cz

Pfibalovy letdk k produktim VIVO-SYN pro pfipravu
domacich kysanych mléénych vyrobka.

PRIPRAVA MLECNYCH KYSANYCH VYROBKU

K pfipravé budete potiebovat:

1lahvickas bakteriemiVIVO-SYN. Teplomér digitalni nebo sklenény, vhodny pro méreni teploty
tekutin.

MIléko nebo smetanu pro pripravu zakysané smetany. Uréeno pro mléko domaci (u nas béziné
kravskeé, kozi, ovéi), mléko z mlécnych automatd, mléko pasterované i pro mléko/smetanu
primyslové upravené, zakoupené v obchodé.

Jedna lahvicka s bakteriemi je uréena na 1L—3L mléka (popf. smetany).

Nadobi: zakysdvat mlzZete v jogurtovadi, hrnci nebo ve sklenicce & kelimku. Veskeré nadobi,
které bude ve stykusmlékem, musibytcisté a dobfe oplachnuté od mycich pfipravka.
Bézné umyté nadobi pfed pouzitim dobre opldchnéte horkou vodou. Pfipfipravév hrnci
nebo sklenickdch mizete vyuzit napf. deku nebo velky ru¢nik pro udrzeni teploty po dobu
kysani. MUzete nadoby také umistit napf. do trouby, susicky nebo jakkoliv jinak vhodné udrzet
teplotu predepsanou pro zakysani.

1. Pfiprava mléka.

1-3 litry mléka zahrejte na 80-90°C (pasterace). Nechte vychladnout na +37 az+40 °C. Mléko
pasterované neni potreba pasterovat znovu, pokud bylo pouzito ihned po otevieni obalu.

O Nepridévejte bakterie do mlékateplejsihonez42°C, doslo by k jejich zniceni.

2. Pfidejte bakterie.

Otevrete lahvicku s bakteriemi a do pulky lahvicky pridejte teplé mléko. Ne teplejsi nez 42°C!
Zaviete lahvicku a protfepdvejte, dokud se prasek nerozpusti. Nalijte obsah lahvicky do
pfipraveného mléka a rovnomérné promichejte.

3. Kysani (fermentace) mléka.

Je nutné, aby mléko zaockované bakteriemi zlistalo pfi pfedepsané teploté, tedy 37-40°C po celou
dobu kysani/fermentace, tj. 8 hodin. Nap¥. hrnec nebo sklenice peclivé omotejte do velkého
ruéniku nebo deky a nechte po dobu 8 hodin v teple bez privanu, napf. na topeni. Nadoby, ve
kterych budeme mléko zakysdvat, doporucujeme predehrat, aby nedoslo k ochlazeni
zaockovaného mléka. Ochlazenim se vyrazné snizi aktivita bakterii a doba fermentace se
prodluzuje.

i Pouzivate-li jogurtovac, miizete rozsifit rozsah teploty na 30az40°C.

3. Zkontrolujte vyrobek a zchladte.

Asiza8hodin vyrobek zkontrolujte. Ujistéte se, Ze je husty a dejte zchladitdo lednice. Hotovy
vyrobek skladujte v chladu az 3 dny. MdZete ptidavat ovoce, ofechy, med, ceredlie, cukr nebo
marmeladu. Nejlépe tésné pied konzumaci. Dobrou chut!

i Nemé-li mléko dostate¢nou hustotu, miiZete kultivaci prodlouzit o dal3i 1-3 hodiny. Je mozné,
ze mléko v pribéhu fermentace nemélo potfebnou teplotu. Zasadni je také kvalita pouzitého
mléka a dodrzeni Cistoty pfi pfipraveé.

i | pfi skladovani v chladu, vyrobek déle mirné kysa. Zvyseni kyselé chuti a hustoty je
prirozenou vlastnosti.

PREOCKOVANI
Vsechny produkty fady VIVO-SYN mUzete preockovavat. Pfeockovani znamena, ze
k pfipravé dalSiho vyrovku pouzijete misto nové lahvicky, hotovy produkt z predeslé varky
v mnozstvi asi 3 polévkové Izice na 1 litr mléka.
Pro preockovani je vhodné pouzitjenvyrobek, ktery byl pfipravenz bakterii z lahvicky. Proto je
vhodné si ponechat pripadné vice davek. Nékolikanasobné preockovani mize mit vliv na
pomér a kondici zastoupenych bakterii a tim na kvalitu vyrobku. Nemusi uz vykazovat stejné
vlastnosti. Pfipraveny preockovany vyrobek je urcen pro konzumaci a nedoporucuje se ho
preockovavat dale.
Postup: IHNED po vyrobé (jestlize je vyrobek kvalitni) si cast odeberte (pfiblizné 3 polévkové Izice na
1 mléka) do ¢istych nadob, vyplachnutych horkou vodou (skleni¢ek/kelimku). Tyto davky je
mozné pouZit pro dalsi vyrobu. Davky k preockovéni bez otevieni vydrzi v lednici pfiblizné 7 dnl v
potfebné kvalité. Chcete-li si ponechat vice davek, je vhodné kazdou skladovat zvlast ve vlastni
skleniéce/kelimku.

@ Je dilefité, aby se do produktu pro preotkovani nedostaly nezadouci bakterie.

www.dobrykolonial.cz

PRIPRAVA TVAROHU
1. Pfipravte zakys na tvaroh. Postupujte podle «Pfiprava mléénych kysanych
vyrobki» (viz. vy$e). Pro zaokovani pouzijte bakterie « TVAROH» VIVO-SYN. Z
kvalitniho mléka se predpoklada vytéznost 500g tvarohu ze 3| mléka.
2. Po fermentaci zakys velmi pozvolna zahfivejte na teplotu 65 - 70°C. Poté
zmirnéte zahfivani a jen udrZujte na této teploté 40-50 minut. Dojde k oddéleni
syrovatky a vysrazeni tvarohu. Nedafi-li se Vam teplotu dostatecné regulovat,
muzZete si vypomoci zahfivanim ve vodni lazni. Tj. zakys v hrnci nebo misce vlozZite
do vétsiho hrnce s vodou. Vodu zahfivate na 100°C, tak dlouho, nez zakys ma
teplotu 60 - 70°C. Poté odstavte a nechte 40-50 minut oddélit syrovatku od
tvarohu. Zménou teploty a doby zahfivani muiZete ovlivnit konzistenci/ hustotu
tvarohu. Tedy zda chcete tvaroh mékky nebo tvrdy.
3. Po oddéleni syrovatky nechte zchladnout na teplotu vhodnou k dalsi
manipulaci, slijte do plachetky a nechte odkapat. Zavésené nebo v cedniku.
4. Odkapany tvaroh muzete skladovat ve vhodné nadobé v chladniéce po dobu 3
dna.

i Cheete-li pouZit zakys pro dalsi vyrobu tvarohu, tedy pro pfeockovani, musite
odebrat davku ve fazi zakysu. Pfed dohfivanim!

KONZUMACE V CISTE FORME (BEZ KYSANI)

Produkty VIVO-SYN obsahuji prospésné zivé bakterie, které tvofi pfirozenou mikrofléru ¢lovéka.
Daji se konzumovat s vysokou Ucinnosti také jako probiotika v ¢isté formé pro obnoveni stfevni
flory. Napt. po uzivani antibiotik, pro zlep$eni imunity a zazivani.
Nejvhodnéjsi pro pouziti v Cisté podobé jsou produkty: "Acidolact", "Symbilact" a "Symbilact s
laktulozou", "Streptosan" a "Jogurt s laktulozou".
Pouziti: Do lahvicky s bakteriemi pFidejte IZici teplé pitné vody (37-40°C). Ne vice nez 42°C! Uzaviete
lahvi¢ku, protfepavejte, dokud se prasek nerozpusti a vypijte. Vhodné je konzumovat 1 -2 lahvicky
dennéihnedpojidle podobu1-3tydnd. Promaximélnitcinekmizete kombinovat s
konzumaci zakysanych mlécénych vyrobkd.

i Pro pfimou konzumaci pouzivejte vzdy lahvi¢ky originalné zaviené, které jesté nebyly
otevirany.

JAK KONZUMOVAT DOMACiI MLECNE ZAKYSY

Doporuceno konzumovatdomacizakysané mlécné produkty v mnozstvi priblizné 200-300 ml
30-60 min predjidlem nebo jako samostatné jidlo.

Upozornéniprokonzumaci: nejsou. Neni lék.

Alergeny: mléko a vyrobky z mléka.

Baleni: lahvicka po 0,5,1a1,5gramu

Datum vyroby a datum minimalni spotfeby: uvedeno na obalu.

Cislo 3arze (série) produkce: uvedeno na obalu

Podminky skladovani: skladujte v origindlnim obalu pfiteploté +2 az +8 °C 12 mésicd, pfi
teploté-12 a7 - 18 °C 18 mésicl, vsuchu, chrdnéné pred sluncem a mimo dosah déti. Obsah
lahvicky spotrebujte po otevreni najednou. Hotovy vyrobek skladujte vlednicce pfiteploté +2
az+8°C. Doporuceno spotiebovat do 3dna.

Dovozce: MAXLAND GROUPs.r.0., Libickd 1782/13, Praha 3,13000, Ceska republika.
Distributor: Synergetic s.r.o., Cetoraz 62, 394 11, Ceska republika. www.dobrykolonial.cz
Vyrobeno: Ukrajina.
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