
Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Cheese-Tek ® 

Liofilizowane kultury starterowe, idealne do różnych technologii produkcji sera.
Przy każdej hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewnić ciągłość produkcji bez infekcji 
bakteriofagowych. Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.
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Seria Lactoferm  “MS”  Kultury Mezofilne
Kultura Skład Zastosowanie 
MSO Lactococcus lactis subsp. lactis 

Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Odmiany serów półtwardych, twardych i miękkich: 
Twaróg, Serek wiejski, Manchego, Edam 

MSE 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

Sery półtwarde, twarde i miękkie: Gouda, Cheddar; 
Masło, Sery kwasowo-podpuszczkowe, Kwaśna 
śmietana

MSE-910 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

Odmiany półtwarde: Gouda, Edam; Świeże sery, 
Ser kremowy

MSO-11 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

Świeży ser i pół-twarde odmiany sera: Chevre, 
Ser kremowy, Twaróg, Kwaśny ser

Seria Lactoferm  “MF”  Kultury Mezofilno-Termofilne
Kultura Skład Zastosowanie 

MFC 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

Sery świeże i miękkie odmiany sera:
Feta, Feta Tradycyjna

EM 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus  helveticus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis 

Półtwarde i twarde odmiany sera:
Emmental, Gruyere, Greve 

MST 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

Półtwarde, twarde i miękkie sery pleśniowe:
Camembert, Brie, Roquefort, Gorgonzola

MSY 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Świeży ser i pół-twarde odmiany sera: 
Twaróg, Quark, Ser kremowy

MSY-910 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

Odmiany serów świeżych i półtwardych: Twaróg, 
Gouda, Edam, Serek śmietankowy, Śmietana kwaśna

MTH 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactobacillus helveticus 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

Odmiany serów półtwardych: Prato 

MYE-1 

MYE-2 

Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

Śmietana, kwaśne mleko, Twaróg, Twarożek, 
Ser koryciński, Świeże sery podpuszczkowe

MYE- 11 

MYE - 12 

Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus  
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 

Śmietana, Kwaśne mleko, Twaróg, Twarożek, 
Ser koryciński, Świeże sery podpuszczkowe
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Seria Lactoferm  “SL” Kultury Termofilne 
Kultura Skład Zastosowanie 
M / MV Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Sery rozciągliwe pasta filata oraz świeże odmiany sera:

Mozzarella, Oscypek, Caciotta, Scamorza

LH Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus helveticus 

Twarde odmiany sera

SLL Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis Półtwarde i rozciągliwe pasta filata odmiany sera:

Mozzarella z mleka bawoła, Mozzarella Pizza, Latteria
Asiago 

SLB Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

SLBH Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
Lactobacillus helveticus 

Półtwarde i rozciągliwe pasta filata odmiany sera:
Caciotta, Mozzarella z mleka bawoła, Scamorza 

ST Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Bardzo świeże odmiany sera
Stracchino, Scuacquerone, Casatella  

PG 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis 
Lactobacillus helveticus 

Twarde odmiany sera: 
Parmigiano, Provolone, Grana Padano 

LF Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactobacillus fermentum

Odmiany serów świeżych i półtwardych

AT Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis 

Odmiany serów półtwardych i twardych
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Seria Lactoferm  Autoctonous  
Kultura Skład Zastosowanie 
FS Lactococcus lactis subsp. lactis 

Enterococcus faecium 
Twarde odmiany sera sardo: Fiore Sardo 

A1 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Omofermentant lactobacillus  

Pół-twarde, twarde sery owcze sardo

PR Omofermentant streptococcus 
Omofermentant lactobacillus  

Twarde odmiany sera sardo: Pecorino Romano  

PSM Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactococcus lactis subsp.lactis 

Twarde odmiany sera sardo: Pecorino Sardo Maturo  

PSD Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Lactococcus lactis subsp.lactis 

Świeże odmiany sera sardo: Pecorino Sardo Dolce 

MT Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Omofermentant lactobacillus  

Pół-twarde odmiany sera: Montasio  

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c. 
Sowińskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

 Aroma-Tek® 

Aroma-Tek® to wyselekcjonowane kultury o właściwościach aromatycznych.
Kultury te można stosować w mieszankach ze szczepami Cheese-Tek® w celu ulepszenia
i dostosowania produkcji sera pod względem aromatu.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.

Seria Lactoferm  Surface
Kultura Skład Zastosowanie 
GC1 Geotrichum candidum 

Odmiany serów pleśniowych: 
Camembert itp.PC1 Penicillum candidum 

RQ Penicillum roqueforti Odmiany serów pleśniowych: Gorgonzola 
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Seria Lactoferm  Aromatic
Kultura Skład Zastosowanie 
PP4 Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii Odmiany serów typu szwajcarskiego z oczkami: 

Grouvier, Emmental, Eldamer

MY Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 

Świeże, miękkie i pół-twarde sery z oczkami FL Lactobacillus fermentum 

LB Lactobacillus delbrueckii subp. bulgaricus 

LN Leuconostoc  mesenteroides subsp. cremoris 

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c. 
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Lista produktów kultur starterowych

Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Aroma-Tek®

Schemat oceny aromatów w celu zidentyfikowania aromatów i właściwości skrzepu i uzyskania 
pożądanej personalizacji sera.
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Yoghurt-Tek®

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej do produkcji jogurtów i napojów fermentowanych.
Przy każdej hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewnić ciągłość produkcji bez infekcji bakteriofagowych.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.
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Seria Lactoferm  YO   Kultury Termofilne 
Kultura Skład Zastosowanie 

YO-246 
YO-247 
YO-248 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

YO-122 
YO-130 
YO-145 
YO-146 
YO-207 
YO-269 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

YO-351 
YO-352 
YO-353 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

YO-440 
YO-441 
YO-442 
YO-443 
YO-460 
YO-540 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Jogurt produkowany metodą 
termostatową i jogurt pitny

Jogurt produkowany metodą 
termostatową, zbiornikową i jogurt pitny

Jogurt produkowany metodą termostatową, 
zbiornikową  i jogurt mrożony

Jogurt produkowany metodą 
zbiornikową i jogurt mrożony
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Yoghurt-Tek®

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej do produkcji jogurtów i napojów fermentowanych. Przy każdej 
hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewnić ciągłość produkcji bez infekcji bakteriofagowych.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.
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Seria Lactoferm  Y   Kultury Mezofilno-Termofilne 
Kultura Skład Zastosowanie 

YTM - 1 
YTM - 2 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris Mleko fermentowane i jogurt pitny

YTM - 11 
YTM - 12 
YTM - 13 
YTM - 21 
YTM - 31 

Streptococcus salivarius subsp.thermophilus 

Seria Lactoferm  Kefir   Kultury Mezofilne 
Kultura Skład Zastosowanie 

Kefir – 30 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

Kefir o wysokiej lepkości i niewielkiej 
produkcji gazu

Kefir -  31 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
Saccaromyces cerevisiae  

Kefir o wysokiej lepkości i wysokiej
produkcji gazu

Kefir -  41 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
Saccharomyces unisporus 

Kefir o wysokiej lepkości i wysokiej
produkcji gazu

Kefir -  51 
Lactococcus lactis subsp. lactis 
Lactococcus lactis subsp. cremoris 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis 
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 
Saccharomyces unisporus 

Kefir o niskiej lepkości i wysokiej
produkcji gazu
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® ) 

Yoghurt-Tek®

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej, która służy do produkcji jogurtów i mleka 
fermentowanego.
Kultury termofilne do jogurtu są tworzone przez określone szczepy
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus i Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, które 
zapewniają jednolitą i kontrolowaną produkcję produktów mlecznych o określonych cechach 
lepkości, kwasowości i aromatu.

 Właściwości Yoghurt-Tek ® według lepkości, kwasowości i aromatu.
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Pro-Tek® 

Kultury o cechach probiotycznych do stosowania pojedynczo lub w mieszaninach z innymi szczepami, 
do produkcji napojów fermentowanych lub serów, w celu zagwarantowania ochronnych i 
probiotycznych właściwości.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.

Seria Lactoferm  L  Kultury probiotyczne 
Kultura Skład Zastosowanie 
LA Lactobacillus acidophilus 

Mleko fermentowane, jogurt, jogurt mrożony, sery

LC Lactobacillus casei 

LCR Lactobacillus casei subsp. rhamnosus 

LH Lactobacillus helveticus 

LP Lactobacillus plantarum 

BF1 Bifidobacterium bifidum 

Seria Lactoferm  Fermented milk  Kultury probiotyczne jogurtowe 
Kultura Skład Zastosowanie 

ABT 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Bifidobacterium bifidum 
Lactobacillus acidophilus Mleko fermentowane i jogurt pitny

ABY 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
Bifidobacterium bifidum 
Lactobacillus acidophilus 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

AB Lactobacillus acidophilus 
Bifidobacterium lactis 

Lactoferm  Protective Series 
Kultura Skład Zastosowanie 
Protek Lactobacillus casei subsp. rhamnosus 

Micrococcus subsp. Świeże, miękkie sery
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Mleko fermentowane, napoje probiotyczne 
bez fermentacji

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c. 
Sowińskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin
Telefon: 91 577 98 49
sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl



Lista produktów kultur starterowych

Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )
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Seria Lactoferm Texture  
Kultura Skład Zastosowanie 

S 352 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

Świeże sery i mleko fermentowane

S 440 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

S 441 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

S 442 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

S 443 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

S 460 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 

LN Leuconostoc destranicum 

TTeexxttuurree--TTeekk®®

Gama kultur wspierających serię Cheese-Tek®.
Te kultury są skomponowane w taki sposób, że można uzyskać dodatkową teksturę w świeżym i 
miękkim serze.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.
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Lista produktów kultur starterowych
Kultury starterowe do bezpośredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Vivi-Tek® 

Vivi-Tek® to gama produktów opracowanych w celu wytwarzania i ulepszania produktów w 
sektorze mleczarskim.
Produkty dostępne w ciągłej sprzedaży zaznaczono na zielono. Pozostałe - na zamówienie.

Asortyment Vivilact 
Kultura Zastosowanie 

Lacta-Free Enzym laktazy pochodzący z fermentacji Aspergillus Oryzae. Do produktów mlecznych bez laktozy.

Lipasi Lipaza enzymatyczna do produkcji serów o średnim i długim dojrzewaniu, gdzie wymagany jest pikantny aromat.

Bioactiv Poprawa koagulacji mleka w przypadku sera świeżego i sera pasta filata.

Biostart Podłoża w formie proszku do wzrostu bakterii kwasu mlekowego.

Biosal Sole mineralne do flokulacji sera Ricotta.

Florstart Nieaktywne startery zakwaszające środowisko, w formie proszku.

Lysoferm Płyn do sanityzacji linii zakładu spożywczego i bioreaktora do produkcji jogurtów.

Rennet Naturalna podpuszczka mikrobiologiczna z Rhizomucor Miehei.

Natural rennet Naturalna podpuszczka jagnięca w proszku pozyskiwana żołądków jagnięcych.

Oxyfree Enzym białkowy degradujący H2O2 . 

Biotag Enzym transglutaminazy stosowany do produkcji jogurtów i serów, polepsza teksturę 
i wydajność produktu końcowego
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