



IOGURTEIRA VALENTE MODELO SEU ATTÍLIO – Até 1,5 LITRO

DESCRIÇÃO DAS IOGURTEIRAS VALENTE

As Iogurteiras Valente constam de:
· Base 
· Tampa 
· Núcleo Térmico
· Potes de 250 ml com tampas

No modelo seu Attílio a base consta de um disco plano sobre o qual se ajusta a tampa (cuba), formando a câmara térmica, na qual ocorre a fermentação do leite para a obtenção do iogurte; pode-se inverter, usando-se a cuba como base e o disco plano como tampa, especialmente em época de temperaturas mais baixas, como será explicado mais abaixo.
Para ajustar a tampa sobre a base, encaixa-se a saliência existente na cuba (marca “I”) sobre a reentrância da base (disco plano).
Na base são acomodados, circularmente, seis potes com suas tampas respectivas, nos quais se coloca o leite a ser transformado em iogurte.
No centro da base, tendo em volta, os seis potes acima descritos, se acomoda o sétimo pote (núcleo térmico), o qual recebendo água fervente irradia calor necessário ao processo, no interior da Iogurteira Valente.
Os potes permitem seu empilhamento quando já prontos os iogurtes, facilitando sua acomodação na geladeira para conservá-los.

TIPOS DE IOGURTES BÁSICOS
Com as Iogurteiras Valente podem-se obter :
I – Quanto à presença de gordura:
- Iogurtes integrais   (feitos com leite integral)
- Iogurtes “light”       (feitos com leite desnatado)
II – Quanto à presença de açúcar:
- Iogurtes “diet”        (sem açúcar)
- Iogurtes “não diet” (com açúcar)
III – Quanto à consistência :
- Iogurtes com consistência normal
- Iogurtes com consistência mais firme
- Iogurtes líquidos (batidos com liquidificador, ou mixer)
IV – Quanto ao valor nutritivo :
- Iogurtes com valor nutritivo normal
- Iogurtes com valor nutritivo maior que o normal
V – Quanto ao dessoramento :
- Iogurtes com dessoramento normal
- Iogurtes com mínimo dessoramento

COMO PREPARAR OS IOGURTES 

I – Com leite líquido (integral, ou desnatado) + fermento :
1 – Ferver até 1,5 litros de leite de leite “in natura” integral, ou desnatado; se for leite longa vida, não precisa ferver. Se preferir preparar só um litro, no momento oportuno distribua o leite preparado em quatro ou seis potes.
2 – Amornar até temperatura entre 38 e 45ºC. Para verificar esta temperatura, coloque cuidadosamente a palma da mão por fora da vasilha; se sentir calor suportável agradável, estará bom, caso contrário, conforme o caso aqueça mais, ou esfrie.
* Se quiser obter iogurtes com consistência mais firme, valor nutritivo maior que o normal e mínimo dessoramento, adicione três a cinco colheres de sopa de leite em pó (integral, ou desnatado) por litro de leite líquido ao leite morno, simultaneamente à adição do fermento .
3 – Adicionar o fermento e misturar bem até dissolver completamente;
4 – Colocar o leite com o fermento em quatro ou seis potes, e arrumá-los em círculo na base da Iogurteira Valente;
5 – Colocar o núcleo térmico no centro da base da Iogurteira Valente (no modelo seu Attílio, use o sétimo pote), e encher o mesmo com água fervendo;
6 – Tampar a Iogurteira Valente e aguardar aproximadamente seis horas, até que fiquem prontos os iogurtes. Em ocasiões tempo frio, após cerca de quatro horas, deve ser retirada a água do núcleo térmico e colocada nova porção de água fervendo. Nesta segunda vez, também poderá ser colocada mais água quente na base, entre os potes. Neste caso, na Iogurteira Valente Modelo Seu Attílio, a tampa deverá ser usada como base e os potes serem colocados dentro dela, e a base ser usada como tampa. Se estiver sendo preparado apenas um litro e o leite estiver em quatro potes, os outros dois potes poderão também ser enchidos com água fervendo, sendo que este procedimento ajudará em época de frio.

II – Com leite líquido (integral, ou desnatado) + iogurte natural:

1 – Ferver até 1,4 litros de leite de leite “in natura” integral, ou desnatado ; se for leite longa vida, não precisa ferver. Se preferir preparar só um litro, ferva 0,8 litros de leite e, no momento oportuno distribua o leite preparado em quatro ou seis potes.
2 - Amornar até temperatura entre 38 e 45ºC. Para verificar esta temperatura, coloque cuidadosamente a palma da mão por fora da vasilha; se sentir calor suportável agradável, estará bom, caso contrário, conforme o caso aqueça mais, ou esfrie.
* Se quiser obter iogurtes com consistência mais firme, valor nutritivo maior que o normal e mínimo dessoramento, adicione três a cinco colheres de sopa de leite em pó (integral, ou desnatado) por litro de leite líquido, simultaneamente à adição do iogurte natural.
3 – Adicionar meio pote de iogurte natural já bem desmanchado (batido com uma colher) ao leite morno, e misturar bem até dissolver completamente **;
4 – Colocar o leite assim preparado em quatro ou seis potes e arrumá-los em círculo na base da Iogurteira Valente;
5 – Colocar o núcleo térmico no centro da base da Iogurteira Valente (use o sétimo pote), e encher o mesmo com água fervendo;
6 – Tampar a Iogurteira Valente e aguardar aproximadamente seis horas, até que fiquem prontos os iogurtes. Em ocasiões tempo frio, após cerca de quatro horas, deve ser retirada a água do núcleo térmico e colocada nova porção de água fervendo. Nesta segunda vez, também poderá ser colocada mais água quente na base, entre os potes. Neste caso, na Iogurteira Valente Modelo Seu Attílio, a tampa deverá ser usada como base e os potes serem colocados dentro dela, e a base ser usada como tampa. Se estiver sendo preparado apenas um litro e o leite estiver em quatro potes, os outros dois potes poderão também ser enchidos com água fervendo, sendo que este procedimento ajudará em época de frio
** Após obter iogurtes pela primeira vez, pode-se usar do próprio iogurte produzido para obter novas partidas de iogurtes; quando ocorrer aumento da acides, após algumas vezes de repetição, adquirir um pote de iogurte natural e reiniciar a produção.



III – Com leite em pó (integral, ou desnatado)+ fermento:
1 – Aquecer até 1,4 litros de água à temperatura entre 38 e 45ºC. Para verificar esta temperatura, coloque cuidadosamente a palma da mão por fora da vasilha; se sentir calor suportável agradável, estará bom, caso contrário, conforme o caso aqueça mais, ou esfrie. Se preferir preparar só um litro, aqueça 0,9 litros de água e, no momento oportuno distribua o leite preparado em quatro ou seis potes.
2 – Adicionar 15 colheres de sopa de leite em pó e misturar bem*; se estiver preparando um litro, serão 10 colheres*;
* Se quiser obter iogurtes com consistência mais firme, valor nutritivo maior que o normal e mínimo dessoramento, adicione mais três a cinco colheres de sopa de leite em pó (integral, ou desnatado) por litro, simultaneamente à adição do fermento.
3 – Adicionar o fermento e misturar bem até dissolver completamente;
4 – Colocar o leite com o fermento em quatro ou seis potes e arrumá-los em círculo na base da Iogurteira Valente;
5 – Colocar o núcleo térmico no centro da base da Iogurteira Valente (use o sétimo pote), e encher o mesmo com água fervendo;
6 – Tampar a Iogurteira Valente e aguardar aproximadamente seis horas, até que fiquem prontos os iogurtes. Em ocasiões tempo frio, após cerca de quatro horas, deve ser retirada a água do núcleo térmico e colocada nova porção de água fervendo. Nesta segunda vez, também poderá ser colocada mais água quente na base, entre os potes. Neste caso, na Iogurteira Valente Modelo Seu Attílio, a tampa deverá ser usada como base e os potes serem colocados dentro dela, e a base ser usada como tampa. Se estiver sendo preparado apenas um litro e o leite estiver em quatro potes, os outros dois potes poderão também ser enchidos com água fervendo, sendo que este procedimento ajudará em época de frio

IV – Com leite em pó (integral, ou desnatado)+ iogurte natural:
1 – Aquecer até 1,3 litros de água à temperatura entre 38 e 45ºC. Para verificar esta temperatura, coloque cuidadosamente a palma da mão por fora da vasilha; se sentir calor suportável agradável, estará bom, caso contrário, conforme o caso aqueça mais, ou esfrie. Se preferir preparar só um litro de iogurte, aqueça 0,8 litros de água e, no momento oportuno distribua o leite preparado em quatro ou seis potes.
2 – Adicionar 15 colheres de sopa de leite em pó e misturar bem*; se estiver preparando um litro, serão 10 colheres*;
*Se quiser obter iogurtes com consistência mais firme, valor nutritivo maior que o normal e mínimo dessoramento, adicione mais três a cinco colheres de sopa de leite em pó (integral, ou desnatado) por litro, simultaneamente à adição do iogurte natural.
3 – Adicionar meio pote de iogurte natural já bem desmanchado (batido com uma colher) ao leite morno, e misturar bem até dissolver completamente **;
4 – Colocar o leite com o iogurte natural em quatro ou seis potes e arrumá-los em círculo na base da Iogurteira Valente;
5 – Colocar o núcleo térmico no centro da base da Iogurteira Valente (use o sétimo pote), e encher o mesmo com água fervendo;
6 – Tampar a Iogurteira Valente e aguardar aproximadamente seis horas, até que fiquem prontos os iogurtes. Em ocasiões tempo frio, após cerca de quatro horas, deve ser retirada a água do núcleo térmico e colocada nova porção de água fervendo. Nesta segunda vez, também poderá ser colocada mais água quente na base, entre os potes. Neste caso, na Iogurteira Valente Modelo Seu Attílio, a tampa deverá ser usada como base e os potes serem colocados dentro dela, e a base ser usada como tampa. Se estiver sendo preparado apenas um litro e o leite estiver em quatro potes, os outros dois potes poderão também ser enchidos com água fervendo, sendo que este procedimento ajudará em época de frio
** Após obter iogurtes pela primeira vez, pode-se usar do próprio iogurte produzido para obter novas partidas de iogurtes; quando ocorrer aumento da acides, após algumas vezes de repetição, adquirir um pote de iogurte natural e reiniciar a produção.

OBSERVAÇÕES IMPORTANTES
1 – Depois de prontos os iogurtes deverão ser levados à geladeira até a ocasião de seu consumo;
2 – Nesta oportunidade poderão ser adicionados outros alimentos aos mesmos;
3 – Os iogurtes poderão ser, conforme se queira, consumidos com colher ou batidos e bebidos;
4 – O leite a ser usado para a obtenção dos iogurtes poderá ser adquirido “com mais cálcio”, ou com vitaminas, garantindo, assim, o fornecimento adicional do importante mineral cálcio e de vitaminas, especialmente para crianças, adolescentes e idosos e em casos de osteoporose, ou osteopenia; 
5 - O leite a ser usado para a obtenção dos iogurtes, preferencialmente, não deverá conter conservantes, uma vez que estes poderão afetar os microorganismos que promovem a transformação do mesmo em iogurte;
[bookmark: _GoBack]6 – O soro não é impureza e tem valor alimentício, possuindo minerais e proteínas, não devendo ser jogado fora. Quando aparecer, basta misturá-lo à massa dos iogurtes no momento do consumo;


5

