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Dlaczego warto

bierac lokalne
\[/)Vr%dukty?

Kupujac lokalne sery, wspierasz:
¢ rolnikow i male mleczarnie,
e Srodowisko naturalne,
e zdrowie swoje i swoich bliskich,
 tradycje i kulture regionu.

To wybor, ktéory ma smak i sens.

Skontaktuj sie z nami

Q 48226063600
www.ibprs.pl
9 Zj@ibprs.pl
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Zaktad
Jakosci Zywnosci

w kodzi

Nikola Maciejewska, Anna Szosland-Faltyn

Wybieraj

swiadomie. Jedz

naturalnie.

Smak natury.
Moc lokalnych
bakterii.

Czy wiesz, ze w Twoim ulubionym serze
zyja miliardy dobrych bakterii?

To one sprawiaja, ze nabial ma wyjatkowy
smak i moze wspierac zdrowie.

Poznaj niezwykly Swiat bakterii
fermentacji mlekowej = malych
pomocnikow, ktorzy od wiekdéw tworza
wielkie rzeczy.




Co kryje si
wnlfllglgu? :

Mleko to nie tylko wapn i biatko. To takze
naturalne zrodto mikroorganizmow, ktore

nadaja mu zycie.

Najwazniejsze z nich to bakterie fermentacji

mlekowej (LAB - Lactic Acid Bacteria).

To wtasnie one:

« przeksztalcajg cukier mleczny w kwas
mlekowy,

e zageszczajg mleko i tworzg skrzep,

» nadaja serom ich charakterystyczny
smak,

e chronig produkty przed zepsuciem -
bez konserwantow!

Dzieki nim powstajg trwale,
naturalne i zdrowe produkty, ktore
moga wspierac nasza flore jelitowa.

Smak, ktory
pochodzi z
miejsca

Kazdy region ma swo¢j mikrobiologiczny
podpis - niepowtarzalny zestaw bakterii
obecnych w mleku, powietrzu

i sSrodowisku.

To dlatego dawniej sery z roznych wsi

i miasteczek tak sie roznity!

Dzi§ wiekszo§¢ producentow uzywa
gotowych kultur bakteryjnych, co sprawia,
ze produkty smakuja podobnie.

Naukowcy jednak wracaja do korzeni -
odkrywaja lokalne szczepy bakterii, ktore
mozna wykorzysta¢ w nowoczesnym,
bezpiecznym serowarstwie.

Dzieki temu powstajg sery o unikalnym
smaku i aromacie oraz bogate w
naturalne mikroorganizmy wspierajace
zdrowie.

Male
bakterie -

wielka moc

Czy bakterie moga by¢ ,,dobre™

Oczywiscie! Bakterie fermentacji

mlekowe;j:

» wspieraja trawienie i odpornos¢,

e pomagaja  utrzymac¢  rownowage
mikroflory jelitowe;j,

e moga chroni¢ przed szkodliwymi
drobnoustrojami,

e wytwarzajg witaminge K, kwasy
organiczne i inne korzystne zwiazki.

Dlatego regularne spozywanie
fermentowanych produktow
mlecznych (jak twarogi, kefiry, sery
dojrzewajace) to prosty sposob na
lepsze samopoczucie.




