Dlaczego kapusta kiszona
gazuje w stoikach? Proces
fermentacji

Odkryj tajniki fermentacji kapusty kiszonej 1 przyczyny
gazowania w stoikach. Poznaj role bakterii kwasu mlekowego i
dwutlenku wegla w tym fascynujacym procesie biochemicznym,
ktéory nadaje kapuscie charakterystyczny smak.
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