Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Cheese-Tek ®

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin

Telefon: 91 577 98 49

sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Liofilizowane kultury starterowe, idealne do réznych technologii produkcji sera.

Przy kazdej hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewni¢ ciggtos¢ produkcji bez infekcji
bakteriofagowych. Produkty dostepne w ciagtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostale - na zamoéwienie.

' Seria Lactoferm “MS”

Kultura

Sktad

Kultury Mezofilne
Zastosowanie

MSO

Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris

Odmiany seréw pottwardych, twardych i miekkich:
Twardg, Serek wiejski, Manchego, Edam

MSE

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

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

Sery péttwarde, twarde i miekkie: Gouda, Cheddar;
Masto, Sery kwasowo-podpuszczkowe, Kwasna
$mietana

MSE-910

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

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

Odmiany péttwarde: Gouda, Edam; Swieze sery,
Ser kremowy

MSO-11

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

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

Swiezy ser i pot-twarde odmiany sera: Chevre,
Ser kremowy, Twardg, Kwasny ser

Kultura

 Seria Lactoferm “MF” Kultury Mezofilno-Termofilne

Sktad

Zastosowanie

MFC

Lactococcus lactis subsp. lactis

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

Sery $wieze i migkkie odmiany sera:
Feta, Feta Tradycyjna

EM

Lactococcus lactis subsp. lactis

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

Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis

Pottwarde i twarde odmiany sera:
Emmental, Gruyere, Greve

MST

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

Poéttwarde, twarde i migkkie sery plesniowe:
Camembert, Brie, Roquefort, Gorgonzola

MSY

Lactococcus lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. cremoris

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

Swiezy ser i pot-twarde odmiany sera:
Twarog, 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 serow Swiezych i pottwardych: Twardg,
Gouda, Edam, Serek smietankowy, Smietana kwasna

Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactococcus lactis subsp. is
Lactobacillus helveticus

Streptococcus salivarius s

Odmiany seréw pottwardych: Prato

Lactococcus lactis subsp. |
Lactococcus lactis subsp. ¢
Lactococcus lactis subsp. las
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Smietana, kwasne mleko, Twarég, Twarozek,
Ser korycinski, Swieze sery podpuszczkowe

Lactococcus lactis subsp. lactis e

Smietana, Kwas':ne mleko, Twardg, Twarozek,
Ser korycinski, Swieze sery podpuszczkowe
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Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin

Telefon: 91 577 98 49

sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

' Seria Lactoferm “SL”

Kultury Termofilne

Lactococcus lactis subsp. lactis
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis

Kultura Skitad Zastosowanie
M/ MV Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Sery rozciggliwe pasta filata oraz $wieze odmiany sera:
Mozzarella, Oscypek, Caciotta, Scamorza
LH Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Twarde odmiany sera
Lactobacillus helveticus
SLL Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis Pottwarde i rozciggliwe pasta filata odmiany sera:
SLB Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Mozzarella z mleka bawota, Mozzarella Pizza, Latteria
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Asiago
SLBH Streptococcus salivarius subsp. thermophilus i . L .
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Pottwarde i rozciggliwe pasta filata odmiany sera:
Lactobacillus helveticus Caciotta, Mozzarella z mleka bawotfa, Scamorza
ST Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Bardzo $wieze odmiany sera
Stracchino, Scuacquerone, Casatella
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Twarde odmiany sera:
PG Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis Parmigiano, Provolone, Grana Padano
Lactobacillus helveticus
LF Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Odmiany seréw swiezych i péttwardych
Lactobacillus fermentum
AT Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Odmiany serow péttwardych i twardych

' Seria Lactoferm Autoctonous

Kultura Skiad Zastosowanie

FS Lactococcus lactis subsp. lactis Twarde odmiany sera sardo: Fiore Sardo
Enterococcus faecium

Al Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Pét-twarde, twarde sery owcze sardo
Omofermentant lactobacillus

PR Omofermentant streptococcus Twarde odmiany sera sardo: Pecorino Romano
Omofermentant lactobacillus

PSM Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Twarde odmiany sera sardo: Pecorino Sardo Maturo
Lactococcus lactis subsp.lactis

PSD Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Swieze odmiany sera sardo: Pecorino Sardo Dolce
Lactococcus lactis subsp.lactis

MT Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Pot-twarde odmiany sera: Montasio
Omofermentant lactobacillus

T ® "
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Aroma-Tek®

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin

Telefon: 91 577 98 49

sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Aroma-Tek® to wyselekcjonowane kultury o wtasciwosciach aromatycznych.

Kultury te mozna stosowaé w mieszankach ze szczepami Cheese-Tek® w celu ulepszenia
i dostosowania produkcji sera pod wzgledem aromatu.
Produkty dostepne w ciggtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zaméwienie.

' Seria Lactoferm Aromatic

Kultura

Skiad

Zastosowanie

PP4

Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii

Odmiany seréw typu szwajcarskiego z oczkami:
Grouvier, Emmental, Eldamer

MY

Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis

FL

Lactobacillus fermentum

LB

Lactobacillus delbrueckii subp. bulgaricus

LN

Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

Swieze, miekkie i pot-twarde sery z oczkami

| Skiad “

Zastosowanie

Geotrichum candidum

Penicillum candidum

e

Odmiany seréw plesniowych:
Camembert itp.

: - | Kultura
k "
! ' :Cl.
-

RQ

Penicillum roquefor

Odmiany seréw plesniowych: Gorgonzola
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

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

Schemat oceny aromatéw w celu zidentyfikowania aromatow i wtasciwosci skrzepu i uzyskania
pozadanej personalizacji sera.

Aroma-Tek® Series Diacetyl

Acetaldeyide

Propionic acid

Acetoino

Acetic acid

Ethyl alcohol

uininy

Hydrogen sulphide

Fermentative activity

The values indicated: Aroma, Gas, and Fermentative Activity are related to technology standards in cheese .
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

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

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej do produkcji jogurtéw i napojow fermentowanych.
Przy kazdej hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewnic¢ ciggtos¢ produkcji bez infekcji bakteriofagowych.
Produkty dostepne w ciagtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zaméwienie.

Seria Lactoferm YO Kultury Termofilne

Kultura Skiad Zastosowanie

YO-246

YO-247 Streptococcus salivarius subsp.thermophilus JOgurt prOdUKQ\_Nany m_etOda
termostatows i jogurt pitny

YO0-248 Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

o
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Yoghurt-Tek®

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej do produkcji jogurtow i napojow fermentowanych. Przy kazdej
hodowli stosowana jest fagospecyficzna rotacja, aby zapewni¢ ciagtos¢ produkcji bez infekcji bakteriofagowych.

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin

Telefon: 91 577 98 49

sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Produkty dostepne w ciagtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zaméwienie.

 Seria Lactoferm Y

Kultury Mezofilno-Termofilne

Kultura Skitad Zastosowanie
Streptococcus salivarius subsp.thermophilus
YTM -1 Lactococcus lactis subsp. lactis
> Lactococcus lactis subsp. cremoris
Rl - Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis . .
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris Mleko fermentowane i jogurt pitny
YTM - 11
YTM - 12 Y )
YTM - 13 Streptococcus salivarius subsp.thermophilus
YTM - 21
YTM - 31
 Seria Lactoferm Kefir Kultury Mezofilne
Kultura Skitad Zastosowanie
Lactococcus lactis subsp. lactis
T Lactococcus lactis subsp. cremoris ; i 2ni i miawiallkiai
Kefir — 30 Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis Kefir o W ySOkIeJ lepkosci i nIeWIelklej
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris produkcji gazu
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
Lactococcus lactis subsp. lactis
Kefir - 31 Lactococcus lactis subsp. cremoris
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis | Kefir o wysokiej lepkosci i wysokiej
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris 1
. " . rodukcji gazu
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus P I'9
Saccaromyces cerevisiae
Lactococcus lactis subsp. lactis
_— Lactococcus lactis subsp. cremoris Kefir o w Kiei lepkosci i w Kiei
Kefir - 41 Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis enrs "yso €] lepkosc ysokiej
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris produkcji gazu
Saccharomyces unisporus
Lactococcus lactis subsp. lactis
R Lactococcus lactis subsp. cremoris Kefir o niskiei lepkosci i w Kiei
Kefir - 51 Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis gn o ..S SIEPROSS Y]
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris produkcji gazu
Saccharomyces unisporus
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.

® Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin
Telefon: 91 577 98 49
YO g h u rt_Te k sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Yoghurt-Tek ® to gama kultur w formie liofilizowanej, ktéra stuzy do produkcji jogurtow i mleka
fermentowanego.

Kultury termofilne do jogurtu sa tworzone przez okreslone szczepy

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus i Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, ktére
zapewniaja jednolita i kontrolowana produkcje produktéw mlecznych o okreslonych cechach
lepkosci, kwasowosci i aromatu.

Wiasciwosci Yoghurt-Tek ® wedtug lepkosci, kwasowosci i aromatu.

Yoghurt-Tek ® Series [ Y0-248-247-248
B Y0-122-130-145- 146-207-269
N Y0-351-352-353
3 vO-440-441-442-443-540 460
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin

Telefon: 91 577 98 49

sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Kultury o cechach probiotycznych do stosowania pojedynczo lub w mieszaninach z innymi szczepami,
do produkcji napojéw fermentowanych lub seréow, w celu zagwarantowania ochronnych i

probiotycznych wiasciwosci.
Produkty dostepne w ciagtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zamdéwienie.

 Seria Lactoferm L Kultury probiotyczne
Kultura Skiad Zastosowanie
LA Lactobacillus acidophilus
LC Lactobacillus casei
LCR Lactobacillus casei subsp. rhamnosus
Mleko fermentowane, jogurt, jogurt mrozony, sery
LH Lactobacillus helveticus
LP Lactobacillus plantarum
BF1 Bifidobacterium bifidum

 Seria Lactoferm Fermented milk

Kultura

Skiad

Kultury probiotyczne jogurtowe
Zastosowanie

ABT

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Bifidobacterium bifidum
Lactobacillus acidophilus

ABY

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus
Bifidobacterium bifidum

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Mleko fermentowane i jogurt pitny

AB

Lactobacillus acidophilus
Bifidobacterium lactis

Mieko fermentowane, napoje probiotyczne
bez fermentacji

Kultura

 Lactoferm Protective Series

Skiad

Protek

Zastosowanie

Lactobacillus casei subsp
Micrococcus subsp.

Swieze, miekkie sery

.
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR
® s.c. Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin i 0 A
Texture-Tek Telefon: 91 577 98 49 1 T~ Q '
I sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl 4 N

Gama kultur wspierajacych serie Cheese-Tek®.

Te kultury sa skomponowane w taki sposob, ze mozna uzyska¢ dodatkowa teksture w swiezym i
miekkim serze.

Produkty dostepne w cigglej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zaméwienie.

Seria Lactoferm Texture

Kultura Skfad Zastosowanie

S 352 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

S 440 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

S 441 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

S 442 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Swieze sery i mleko fermentowane
S 443 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

S 460 Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

LN Leuconostoc destranicum
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Lista produktow kultur starterowych

Kultury starterowe do bezposredniej inokulacji w kotle (DVI ® )

Oficjalny przedstawiciel w Polsce: SEROWAR s.c.
- ® Sowinskiego 24 / U11, 70-230, Szczecin Telefon:
Vivi-Tek 91577 98 49
sklep@serowar.pl / www.Serowar.pl

Vivi-Tek® to gama produktéw opracowanych w celu wytwarzania i ulepszania produktow w
sektorze mleczarskim.
Produkty dostepne w ciagtej sprzedazy zaznaczono na zielono. Pozostate - na zaméwienie.

' Asortyment Vivilact

Kultura Zastosowanie
Lacta-Free Enzym laktazy pochodzacy z fermentacji Aspergillus Oryzae. Do produktéw mlecznych bez laktozy.
LipaSi Lipaza enzymatyczna do produkcji serow o srednim i diugim dojrzewaniu, gdzie wymagany jest pikantny aromat.
Bioactiv Poprawa koagulacji mleka w przypadku sera $wiezego i sera pasta filata.
Biostart Podtoza w formie proszku do wzrostu bakterii kwasu mlekowego.
Biosal - | Sole mineralne do flokulacji sera Ricotta.
FIorﬁtart - Nieaktywne startery zakwaszajgce srodowisko, w formie proszku.
Lysoferm Ptyn do sanityzaciji linii zaktadu spozywczego i bioreaktora do produkgcji jogurtow.
e .
-
' Rennet Naturalna podpuszczka mikrobiologiczna z Rhizomucor Miehei.
Natural rennet Naturalna podpuszcz| ieca w proszku pozyskiwana zotadkéw jagnigcych.
Oxyfree Enzym biatkowy degra
Biota Enzym transglutaminazy i jogurtéw i seréw, polepsza teksture
9‘ . i wydajnosé produktu kon
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