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// FERMENTS &

PRESURES

GAMM

CHOOZIT

MESOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
HOMOFERMENTAIRES

14,

DOSAGE MOYEN
REFERENCE COND'ET:‘OI;‘CN;MENT POUR100LDE | COMPOSITION | ACIDIFICATION Aﬁgné GAZ UTILISATION POSSIBLE
LAIT
MATTLYO 25/50/125/ 250 437DCU L/LLC et = créme acide / fromage frais /
fromage lactique / pate molle
MA14LYO 50/125/250 437DCU L/LLC G = / PPNC / PPC
MA 16 LYO 25/50/125/ 250 437DCU L/LLC +H+ . ) ,
créme acide / fromage frais /
MA19 LYO 50/125/ 250 437DCU L/LLC ++ fromage lactique / pate molle
) / PPNC / PPC
MA 20 LYO 10/50/125 437DCU L/LLC Aty
CONGELES
M 531 FRO 500 10 DCU L/LLC ++ -
i créme acide / fromage frais /
M 532 FRO 500 10 DCU L/LLC ++ fromage lactique / PPNC
M 533 FRO 500 10 DCU L/LLC ++ -
MC 70 FRO 500 5a310DCU L ++ . ) ,
créme acide / fromage frais /
MC 82 FRO 500 5a10DCU L/LLC +H+ - fromage lactique / pate molle
. / PPNC / PPC
MC 84 FRO 500 5a10DCU L/LLC et
MC 1001 500 10 DCU L/LLC +H+ - Fromage frais /
MC 1002 500 10 DCU L/LLC - - tout fromage
220 FRO 500 10320 DCU L/LLC + - . ) ,
créme acide / fromage frais /
230 FRO 500 10420 DCU L/LLC + - fromage lactique / pate molle
: / PPNC / PPC
240 FRO 500 10a20DCU L/LLC + -
CLASSIC 410 FRO 500 5415 DCU L/LLC + - fromage lactique / PPNC /
CLASSIC 471 FRO 500 5415 DCU L/LLC . - PPC
CREMORIS A FRO 500 135DCU LLC N : Fromage frais / fromage
lactique / pate molle
FRESH 410 FRO 500 1084200CU | L/LLC ++ créme acide / fromage frais
FRESH 411 FRO 500 10420 DCU L/LLC - fromage lactique / PPNC
L = Lactococcus Lactis

LLC = Lactococcus Lactis subsp. Cremoris

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

I\/IE'SO'PHII_ES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
HETEROFERMENTAIRES

- CONDITIONNEMENTEN | DOSAGE MOYEN POUR AROMA-
REFERENCE S e ACIDIFICATION | "o e GAZ UTILISATION POSSIBLE
MA 4001 LYO 5/25 25310 DCU +t -/ = créme acide / fromage frais /
fromage lactique / pate molle
MA 4002 LYO 5/25 25a10DCU +++ -/+ - / PPNC
MM 100 LYO créme acide / beurre / fromage
25/50/125/250 437DCU ++ -/+ frais / fromage lactique / pate
MM 101LYO molle / bleu / PPNC / PPC
BT 01LYO créme acide / beurre / fromage
50/125/ 250 437DCU ++ + frais / fromage lactique / pate
BT 02 LYO molle / PPNC
MD 88 LYO
. o créme acide / beurre / fromage
MD 89 LYO 50/125 4a gilzgtcji;igisto + ++ -/+ frais / fromage lactique / pate
P molle / PPNC
MD 99 LYO
lait fermenté / créme acide /
MBT LYO 20 20 DCU ++ + beurre / fromage frais / fromage
lactique / pate molle / PPNC
PROBAT 222 50/100 /500 5a50DCU ++t + +
lait fermenté / créme acide /
PROBAT 322 100 5a50 DCU et + + beurre / fromage frais / fromage
lactique / pate molle / PPNC
PROBAT 901 50 10 DCU ++ ++ +
LM 57 LYO 20/50 05a2DCU e ++ bleu / pate persillée
LM79LYO 50 0,5a2DCU +ht et bleu / pate persillée
. i beurre / fromage frais / pate
MG 10 LYO 50 2a10DCU /+ +++ ++ molle / PPNC

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

I\/IE'SO'PHII_ES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
HETEROFERMENTAIRES

- CONDITIONNEMENT DOSAGE MOYEN POUR AROMA-
REFERENCE ENDCU 100 L DE LAIT ACIDIFICATION TIQUE GAZ UTILISATION POSSIBLE

CONGELES

of- créme acide / beurre / fromage

FLD FRO 500 437DCU ++ ++ ) ,
frais / fromage lactique
MS 512 FRO 500 : ;
5520 DCU - s ) crerr;e QC|dfe / beurr|e / fromage
MS 514 FRO 500 rals/ romage lactique
MHTFRO 500 créme acide / beurre / fromage
53420 DCU ++ + - frais / fromage lactique / pate
MH 2 FRO 500 molle / PPNC
MH 8 FRO 500 5a20DCU ++ A +
MH 11 FRO 500 5520 DCU ++ + + créme acide / beurre / fromage
frais / fromage lactique / pate
MH 12 FRO 500 5420 DCU + + + molle / PPNC
MH 13 FRO 500 5320DCU ++ ++ +
PROBAT 222 FRO lait fermenté / créme acide /
500 5DCU +ht ++ + beurre / fromage frais / fromage
PROBAT 322 FRO lactique / pate molle / PPNC
PROBAT 404 FRO lait fermenté / créme acide /
500 5a30DCU ++ ++ ++ beurre / fromage frais / fromage
PROBAT 505 FRO lactique / pate molle / PPNC
PROBAT M4 FRO 500 5a30DCU ++ ++ ++ . L .
lait fermenté / créme acide /
PROBAT M7 FRO 500 5330DCU ++ ++ ++ beurre / fromage frais / fromage
PROBAT M9 FRO 500 5430 DCU . + o | loctiue/pate molle/PPNC

CLASSIC 110 FRO . ,
créme acide / beurre / fromage

CLASSICTM FRO 250 5a15DCU +ht + - frais / fromage lactique / PPNC
/ PPC

CLASSIC 112 FRO
CLASSIC 610 FRO ; .

500 5515 DCU - - ) fromgge frais / fromage lac
CLASSIC 611 FRO tique / PPNC / PPC
CLASSIC 810 FRO

500/1000 5a15DCU ++ +t +/- PPNC / PPC

CLASSIC 811 FRO

. ) créme acide / beurre / fromage
CAF FRO 500 05 ahﬁeDaCCliJ d;‘ir;netso + ++ + frais / fromage lactique / pate
P molle / bleu / PPNC / PPC

DIA AFRO 500 1a5DCU~ + et +/- | créme acide / beurre / fromage

mesophile acidifiant frais / fromage lactique / pate
molle / bleu / PPNC / PPC

DIABFRO 500 5a15DCU + et +/-

iff GAMME CHOOZIT



GAMME

CHOOZIT

THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT

SOUCHES STREPTOCOQ

REFERENCE

CONDITIONNEMENT
ENDCU

DOSAGE MOYEN POUR 100

L DE LAIT

UES

ACIDIFICATION

// FERMENTS & PRESURES

UTILISATION POSSIBLE

CONGELES

ST24F 500 5310 DCU + pate molle / PPNC
ST26 F 500 5a10DCU + pate molle / PPNC
ST28F 500 5310 DCU + pate molle / PPNC
ST 341 500 5310 DCU + pate molle / PPNC
ST 342 500 5310 DCU + pate molle / PPNC
SWIFT 12 500 25a5DCU +t PPC / mozzarelle
SWIFT 14 F 500 25a5DCU et PPC / mozzarelle
SWIFT 522 500 25a5DCU +t PPC / mozzarelle

LYOPHILISES

TA40 50/100/500 5a10DCl o yaourt / pate molle stabilisée /
TA 460 100 5510 DCU et PPNC souple, trés texturant
TA 50 50/125 5al0DCU + pate molle / PPNC
TA52 25/50/125 5al10DCU + pate molle / PPNC
TA 54 25/50/125 5al0DCU + pate molle / PPNC
STAM 3 50 5a10DCU + pate molle
STAM7 50 5al0DCU + pate molle
TA 60 50/125 125425DCU + PPC
TA 61 50/125 125a25DCU + PPC
TA 62 50 125425DCU + PPC
TA 71 50/125 125a2,5DCU et PPC/ mozzarelle
TAT72 50/125 125425DCU +HE PPC / mozzarelle
TA 77 125 125a25DCU +t PPC / mozzarelle
TM 81 (+LB) 50/125 125425DCU +hE PPC / mozzarelle
TM 82 (+LB) 50/125 125a25DCU +HE PPC / mozzarelle
STAR 22 50/125 125425DCU +hE PPC / mozzarelle
STAR 24 50/125 125a2,5DCU +t PPC/ mozzarelle
STAR 26 50/125 125425DCU +hE PPC / mozzarelle
FIT 05 125 125a25DCU et PPC / mozzarelle
FIT 06 125 125425DCU +hE PPC / mozzarelle

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
SOUCHES LACTOBACILLES
STREPTOCOQUES ET MELANGES

MELANGES LYOPHILISES

i CONDITIONNEMENT EN DOSAGE MOYEN
REFERENCE DCU POUR 100 L DE LAIT ACIDIFICATION | AROMATIQUE | COMPOSITION UTILISATION POSSIBLE
CONGELES
LH 01 Boite 500g (10 doses) | 0,02 3 04 doses . . H PPC / PPNC
TR160 375 DCU 234DCU . - H PPC / PPNC
HELV A Boite 500g (10 doses) | 0,02 4 04 doses . o+ H PPC / PPNC
HELV B Boite 500g (10 doses) | 0,02 4 04 doses . o+ H PPC / PPNC
HELV D Boite 500g (10 doses) | 0,023 04 doses . o H PPC / PPNC
Lb Bulgaricus 291 Boite 500g 3315DCU . . LB yaourt/ pate fraiche / pate molle /
pate filée
LYOPHILISES
LH100 10/20/50 01403 DCU v . /L PPC / PPNC
LB 120 1/2 01503 DCU v o LL it fermenté
LB 340 2 01403 DCU . . 1B lait fermente
FLAV 54 5 01DCU . o+ H PPC / PPNC

MY 800 50/125 5410 DCU . N L/LB/ST pate molle / PPNC
YO 187 100 5310 DCU . . L/LB/ST pate molle / PPNC
ALP 100 5310 DCU . . L/UC/ST/ PPC / PPNC
H/LL
‘ L/LLC/ST
ALPD 50,/100 5310 DCU . . T PPC / PPNC
RAZ1/22/24/26 50,125/ 250 548DCU ot N L/LLC/ST cheddar / gouda
RM 34 50 538DCU . R L/ L/LET/ Lb cheddar / gouda
SU CASU 50/125 538DCU o R ST/LL/H PPC / PPNC
MTI 0 134DCU - . L/UC/ST Feta
/LB
MELANGES CONGELES
‘ L/LLC/ LD
72 500 5310 DCU - . e PPNC
‘ L/LLC/ LD
714 500 5410 DCU - + e PPNC
FRESHTI0 FRO 500 5410 DCU - R L/LLC /ST pate fraiche
FRESH 111 FRO 500 5410 DCU . R L/LLC/ST pate fraiche
FRESH 112 FRO 500 5410 DCU - R L/LLC/ST/ pate fraiche

H = Lactobacillus Helveticus

LB = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus

L = Lactococcu

s Lactis

LCD = Lactococcus Lactis subsp. Diacetylactis

ifF
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LL = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Lactis
LLC = Lactococcus Lactis subsp. Cremoris
ST = Streptococcus Thermophilus




GAMM
YO-MIX

// FERMENTS & PRESURES

14,

THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
SOUCHES YAOURT

YAOURTA | YAOURT
BOIRE FERME

R X X X X X N N~ ~

*

<

REFERENCE C°ND'T'°[;‘CNUEMENT EN- 1 composiTion FE‘QJIEZS‘TEAEI%N EPAISSEUR | DOUCEUR
LYOPHILISES
YO-MIX 300 LYO 10/50/100 /500 ST/LB +/- +/- v
YO-MIX 305 LYO 50/ 250 ST/LB +/- +/- v
YO-MIX 485 LYO 200/500 ST/LB - ++ +Ht
YO-MIX 495 LYO 100/ 250 /500 ST/LB +/- A S
YO-MIX 496 LYO 100/ 250 /500 ST/LB +/- T T
YO-MIX 499 LYO 100/ 250 /500 ST/LB +/- > e
YO-MIX 505 LYO 100 /200 ST/LB ++ +/- +/-
YO-MIX 511LYO 100/ 300 ST/LB ++ = +/-
YO-MIX 601 LYO 50/ 200 ST/LB ++ +/- +/-
YO-MIX 863 LYO 100/500 ST/LB ++ +/- T
YO-MIX 873 LYO 100 /500 ST/LB ++ + ++
Yo-mxssso | 20/ ]O(/) éozé’o/ 51 s/18 ; v =
YO-MIX 885 LYO 50 /500 ST/LB + + +
YO-MIX R5 LYO 200/500 ST/LB - + +
YO-MIX R6 LYO 200/500 ST/LB - + +
YO-MIXT 11 LYO 100/ 250 ST/LB +/- + +
YO-MIXT12 LYO 100 /250 ST/LB +/- ++ ++
YOMIXM T 10/50/200 ST/LB ++ ++ ++
YOMIX PRIME 800 200 ST/LB + +++ +Ht
YOMIX PRIME 900 200 ST/LB + +ht +ht
LEGENDE T Adapte Recommandé Trés Recommandé

LB = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus -

ifF
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ST = Streptococcus Thermophilus

BRASSE
®
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/ // FERMENTS & PRESURES |

THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
SOUCHES POUR YAOURT

REFERENCE CONDI;I"I“OI;J(!‘JUE MENT COMPOSITION FE\I/?IJIIEEZSTEA'II')IE)N EPAISSEUR DOUCEUR
CONGELES

YO-MIX 321 FRO 500 ST/LB +/- - 4 v v °
YO-MIX 350 FRO 500 ST/LB +f- - + v v °
YO-MIX 401 FRO 500 ST/LB ++ +/- + v v °
YO-MIX 402 FRO 500 ST/LB ++ +/- + v v °
YO-MIX 405 FRO 500 ST/LB + +- + v v °
YO-MIX 410 FRO 500 ST/LB + b + ° v *
YO-MIX 413 FRO 500 ST/LB + + + ° v *
YO-MIX 414 FRO 500 ST/LB - +/- + v ° v
YO-MIX 433 FRO 500 ST/LB + b + ° v *
YO-MIX 450 FRO 500 ST/LB ++ +/- + v v °
YO-MIX 473 FRO 500 ST/LB + + + ° v *
YO-MIX 532 FRO 500 ST/LB ++ +/- +/- v ° v
YO-MIX 560 FRO 500 ST/LB + +/- +/- * ° v
YO-MIX 621 FRO 500 ST/LB + + - ° v *
YO-MIX 860 FRO 500 ST/LB + b b * ° *
YO-MIX 864 FRO 500 ST/LB + : o * ° *
YO-MIX S 01 FRO 500 ST/LB + + + v v v
YO-MIX S 02 FRO 500 ST/LB + + + v v v

YO-MIX T42 500 ST/LB + b 4+ v v *

YO-MIX MOl 500 ST/LB ++ et bt v v *

LEGENDE n Adapté Recommandé Trés Recommandé

LB = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus - ST = Streptococcus Thermophilus

iff GAMME YO-MIX
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THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)
SOUCHES POUR LAIT FERMENTE

YAOURTA | YAOURT
BOIRE FERME

R R X X K R R @@ & X @ ¢ o <~
R X X X X X X X X X N 8 «

REFERENCE CONDIE'Iqo[;nglf e COMPOSITION FE\I/?IIIIEzSTE\TDIEN i:ﬁls DOUCEUR
CONGELE
YO-MIX 101 FRO 500 ST/A/B +/- +/- +
YO-MIX 202 FRO 500 ST/A +/- +
YO-MIX 215 FRO 500 ST/LL/A/B +/- +/- +
YO-MIX 224 FRO 500 ST/A - ++ +
YO-MIX 276 FRO 500 ST/LB/A/B +/- +/- *
YO-MIX 725 FRO 500 ST/LB/A/B + + o+
LYOPHILISE
YO-MIX 101 LYO 100 ST/A/B +/- +/- +
YO-MIX 161 LYO 100 /500 ST/LB/LL + + +/-
YO-MIX 187 LYO 100/ 200 ST/LL ++ + +/-
YO-MIX 204 LYO 250 ST/LL = + +/-
YO-MIX 205 LYO 250 /500 ST/LB/A/B +/- +/- ++
YO-MIX 207 LYO 250/ 500 ST/LB/A/B +/- * o
YO-MIX 208 LYO 250 ST/LB/A/B +/- + o
YO-MIX 211LYO 500/ 600 ST/LB/A/B +/- +/- +
YO-MIX 215 LYO 100/ 200 ST/LL/A/B +/- +/- +
YO-MIX 251 LYO 750 ST/LB/LL/A/B +/- +/- *
YO-MIX 260 LYO 500 ST/A/B +/- *
YO-MIX 264 LYO 200 ST/LB/A/B ik +/- *
YO-MIX 725 LYO 250 ST/LB/A/B + +/- -+
YO-MIX 726 LYO 250 ST/LB/A/B i +/- ++
LEGENDE 0 Adapte Recommandé Trés Recommandé

YAOURT
BRASSE

S S S Fe S » (S » » [ »x » » [ \***.\.

A = Lactobacillus Acidophilus - B = Bifidobacterium Lactis - LB = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus
LL = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Lactis - ST = Streptococcus Thermophilus

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

GAMME i f f
PROBIOTIQUES

THERMOPHILES ENSEMENCEMENT DIRECT (DVI)

SOUCHES PROBIOTIQUES

REFERENCE CONDITIONNEMENT EN DCU COMPOSITION

HOWARU® BIFIDO LYO 10/40 A
HOWARU® DOPHILUS LYO 10 /40 /100 /1000 A
HOWARU® RHAMNOSUS LYO 40 LR
HOWARU® Protect Bl 04 LYO 100 /1000 B

HOWARU® BIFIDO + LA LYO 500 B/A

HOWARU® BIFIDO AC LYO 3500 B/A/C
HOWARU® Protect LYO 1000 A/B

A = Lactobacillus Acidophilus - B = Bifidobacterium Lactis

C = Lactobacillus Casei - LR = Lactobacillus Rhamnosus

iff GAMME PROBIOTIQUES



// FERMENTS & PRESURES

CULTURE
GRANDS LEVAINS

GRANDS LEVAINS
MESOPHILES

REFERENCE

CONDITIONNEMENT

ACIDIFICATION

AROMATIQUE

COMPOSITION

CONGELES

UTILISATION POSSIBLE

OP1FRO 1000 L 1000 L de levain ++ ++ L/LLC/LcD pate fraiche / pate molle
OP2FRO1000L | 1000 L de levain ++ ++ L/LLC/LeD pate fraiche / pate molle
HM88 FRO 1000 L | 1000 L de levain ++ ++ L/LLC/LcD pate fraiche / pate molle
HMIFRO1000L | 1000 L de levain ++ ++ L/LLC/LcD pate fraiche / pate molle
HM5FRO1000L | 1000 L de levain ++ ++ L/LLC/LcD pate fraiche / pate molle

LYOPHILISES

pate fraiche / pate molle / creme

HM M31000 L 1000 L de levain + ++ L/LLC/LeD/MC / beurre
. pate fraiche / pate molle / créme
HM M41000 L 1000 L de levain + ++t L/LLC/LeD/LMC
/ beurre
HM5051000L | 1000 L de levain + - L/LLC/ LD/ LMC pate fraiche / pate molle / créme

/ beurre

GRANDS LEVAINS
THERMOPHILES

REFERENCE CONDITIONNEMENT COMPOSITION UTILISATION POSSIBLE

CONGELES
LYOPHILISES
ST981LYO1000L | 1000 L de levain ST PPC / PPNC
Y502 LYO 500 L 500 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / péte molle stabilisée
Y532 LYO1000L | 1000 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / pate molle stabilisée
Y572 LYO 500 L 500 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / péte molle stabilisée
Y592 LYO 1000 L | 1000 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / pate molle stabilisée
Y60TLYO 1000 L | 1000 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / péte molle stabilisée
Y621 LYO 1000 L 500 L de levain ST/LB yaourt / PPNC / péte molle stabilisée

LCD = Lactococcus Lactis subsp. Diacetylactis
LMC = Leuconostoe Mesenteroides subsp. Cremoris
LLC = Lactococcus Lactis subsp. Cremoris

LB = Lactobacillus Delbrueckii subsp. Bulgaricus
ST = Streptococcus Thermophilus
L = Lactococcus Lactis

iff CULTURE GRANDS LEVAINS



AFFINAGE ET AROMATISATION
GEOTRICUM ET LEVURES

pouvoir neutralisant, flore

DOSAGE MOYEN
REFERENCE FORME ,ﬁgﬁf&%’g‘és POUR 1000 L CARACTERISTIQUES UTILISATION POSSIBLE
DE LAIT
GEO?2 liquide 10/50 244 doses moisissure, dense, pate molle fleurie
associer au pénicillium
liquide 10 ; levuriforme, trés ras, .
GEO13 yophilisé 210 2 a4 doses aromatique fromage lactique
GEOTS liquide 10/50 234 doses levuriforme, trés ras, fromage lactique / pate molle
lyophilisé 2/10 aromatique stabilisée / PPNC
liquide 10/50/100 : moisissure, dense, \ -
GEO17 yophilsé 2/10/100 2 a4 doses associer au pénicilium pate molle fleurie / PPNC
liquide 10/30 : moisissure, dense, . .
GEO 18 yophilsé 0 2 a4 doses associer au pénicilium pate molle fleurie
GEO 21 liquide 50 /500 24 4 doses moisissure, dense, pate molle fleurie
associer au pénicillium
GEO 25 liquide 10/100 234 doses 'eV“”f‘:r?;’attrizz o eS| bate molle stabilisée / PPNC
GCM 33 liquide 10/50/100 | 244 doses Moisissure, dense, | ¢ e lactique / pate molle fleurie
associer au pénicillium
BLOOM 01 lyophilisé 10/100 5310 doses | COISsaNcerapide, levuri- Pate molle, pate pressée
forme , aromatique

LEVURES

pulvérisation ou frottage

DH lyophilisé 2/10/100 2 a4 doses do surface pate molle / PPNC / crodite lavée
KL71 lyophilisé 2/10/100 2 a4 doses limite la post-acidification pate molle / PPNC
CUM Iyophilisé 10 234 doses | OrtPowvoIr neutralisantet | ke fromage lactique
aromatique
R2R lyophilisé 10/100 2addoses | Colore (fose-rouge), en pate molle stabilisée / PPNC

ifF
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AFFINAGE ET AROMATISATION

BREVIBACTERIUM LINENS ET MICROCOQUES

DOSAGE MOYEN
REFERENCE FORME CONDITIONNEMENT | o vposirion | POUR 10001 CARACTERISTIQUES UTILISATION POSSIBLE
ENDCU
DE LAIT
MICROCOQUES
MVA lyophilisé 2/10 doses SX 2 doses Doux, peu protéolytique,
— activ§tion acidiﬂ;ation, sédlage pate molle lavée,
MVS lyophilisé 10 doses SC 2 doses crolte, assouplissement pate PPNC
MGE lyophilisé 10 /100 doses AN 2 doses protéolytique, tres aromatique
FERMENTS DU ROUGE OU BREVIBACTERIUM LINENS
SR3 yophilisé 2/10/100 > doses développement pH 6, aromatique, crotite lavée
doses orange-rouge
FR22 lyophilisé 2 /10 doses 2 doses developplement pH 58, cro(ite lavée
aromatique, orange
FR13 lyophilisé 10 /100 doses 2 doses developpement pH 6, aromatique, crodte lavée
orange-rouge
LB lyophilisé 10 doses 2 doses developpement pH b, gromat|que, crodte lavée
orange-rosé
LR lyophilisé 10 /100 doses 2 doses développement pH 6,_aromatique, cro(ite lavée
orange clair

AFFINAGE ET AROMATISATION

DIVERSES SOUCHES D’AROMATISATION

DOSAGE
REFERENCE FORME CONDITIONNEMENT | COMPOSITION | MOYEN POUR CARACTERISTIQUES UTILISATION POSSIBLE
1000 L DE LAIT
EYESTFRO congelé 10 doses Propioniques | 1a 2 doses amélioration go(t et ouverture PPC, PPNC
EYES 2 lyophilisé 5 doses Propioniques | 1a 2 doses amélioration go(t et ouverture PPC, PPNC
LBC8I lyophilisé 10 doses LC 2 doses amélioration godt et pate PPC, PPNC
o KL/ CV/ Brevi .
ARO 21 lyophilisé 10 doses /SC/HA/LP Ta 2 doses amélioration gott A
Brevi/ AN/ et présentation pate molle
ARN lyophilisé 10 doses € Geo 1a 2 doses
FNR1 lyophilisé 5 doses LS/S 2 a5 doses amélioration godt
G Brevi/ AN/ . amélioration godit pate molle, PPNC
PLA lyophilisé 2 /10 doses Geo / DH 1a 2 doses et présentation
L Brevi/ CU/ DH . amélioration goQt pate molle / crolte
AR Iyophlise 10/50 / Geo 2> doses et présentation lavée / PPC/ PPNC
_— . . ameélioration godt pate molle / crolte
OFR 20 lyophilisé 10/50 Brevi/CU/DH | 2a5 doses et présentation lavée / PPC / PPNC

AN = Arthrobacter Nicotianae
HA = Hafnia Alvei ( aro 21)
LS = Lactobacillus Sakei
BREVI = Brevibacterium

KL = Kluyveromyces Lactis

P = Lactobacillus Plantarum

iff

CU = Candida Utilis

CV = Candida Valida

LCR = Lactobacillus Casei
subsp. Rhamnosus

PSH = Propionibacterium
Shermanii

DH = Debariomyces Hansenii
LP = Lactobacillus Paracasei
SC = Staphylococcus Carnosus
GEO = Geotrichum Candidum
LR = Lactobacillus Rhamnosus
SX = Staphylococcus Xylosus

FLORE D’AFFINAGE



AFFINAGE ET AROMATISATION
PENICILLIUM CAMEMBERTI ET ROQUEFORTI

DOSAGE
REFERENCE FORME COND'ETLOI;'CNUEMENT Mfgggf ggR CARACTERISTIQUES UTILISATION POSSIBLE
LAIT
CAMEMBERTI
PCT liquide 10/50 558 doses Ccroissance moyenne, peu épais pate molle fleurie
lyophilisé 20 et protéolytique longue conservation
o liquide 10/50 558 doses | CrOISSaNce moyenne, peu épais pate molle fleurie
lyophilisé 50 et protéolytique longue conservation
PC ABL lquice -0 2 a 8 doses Croissance moyenne, peu epais ate molle fleurie
lyophilisé 10 et protéolytique P
HP 6 liquide 50 558 doses croissance rapide, assez épais, pate molle fleurie, aspect
lyophilisé 10 trés protéolytique et lipolytique traditionnel
PCVS liquide 10/50 558 doses croissance rapide, assez épais, pate molle fleurie, aspect
lyophilisé 10 trés protéolytique et lipolytique traditionnel
PCVB liauide 50 558 doses levuriforme, tres ras, tres pate molle fleurie, aspect
a aromatique traditionnel
NEIGE liquide 10/50 558 doses croissance moyenne, tres épais, pate molle fleurie, aspect
lyophilisé 2/10 tres protéolytique et lipolytique traditionnel
SAM 3 liquide 10/50 558 doses croissance moyenne, épais, pate molle fleurie , aspect
lyophilisé 2/10 anti-mucor traditionnel
MYCODORE lyophilisé 5 2 doses blanc, floconneux tomme, fromage a crodte mixte
ROQUEFORTI
ROQUEFORTI PA lyophilisé 10 2 doses doux, peu protéolytique bleu
ROQUEFORTI PV lyophilisé 10 2 doses doux, peu protéolytique bleu
PRB 6 liquide 5 2 doses protéolytique, trés aromatique bleu
PRB 18 liquide 5 2 doses protéolytique, trés aromatique bleu
ALBUM liquide 1 2 doses protéolytique, trés aromatique bleu
FLORE DE BIOPROTECTION - HOLDBAC
DOSAGE
REFERENCE FORME CONDITIONNEMENT | COMPOSITION | MOYEN POUR CARACTERISTIQUES UTILISATION POSSIBLE
1000L DE LAIT
LC congelé -18°C | 100/500 DCU LR 10 DCU antigonflement PPC, PPNC
10/ congelé18°C | 10/500 1P p 3pp reduction dLeiS'tae,;rao'ssame 9€ | ppc PPN, pate molle
YMB+ | congelé18°C | 100/500DCU | (R/psh | 208200 | reductiondeacroissance des produits frais
DCU levures et moisissures
YMXPK | congelé-18°C | 500DCU p 508100 | réduction de la croissance des PPC PPNC
DCU levures et moisissures
YMC | Lyophilisé18°C | 100 DCU Lp/pSH | 1opcy | féductiondelacroissance des oroduits frais
levures et moisissures
YMC+ | congelé-45°C | 500 DCU Lp/pSH | 1opcy | féductiondelacroissance des orodluits frais
levures et moisissures

i f f FLORE D’AFFINAGE



// FERMENTS & PRESURES

De normbreuses personnes se tournent vers les produits vege-
[ taux fermentés pour diversifier leur alimentation.

Avec la gamme de culture VEGE, Danisco et Sogebul vous aide

a repondre a cette nouvelle demande.
Biologique, sans produit dorigine animale, sans OGM et sans
allergene, la gamme VEGE convient a tous les consormmateurs

REFERENCE FORME CONDITIONNEMENT EN DCU COMPOSITION ROLE
VEGE ST 006 LYO 50/500 ST Fermentation des sucres
VEGE 033 LYO 200 ST/LB Fermentation des sucres
VEGE 047 LYO 200 ST/LB/LA/BL Fermentation des sucres
VEGE 053 LYO 200 ST/LB/LA/BL/L Fermentation des sucres
VEGE 061 LYO 200 ST/LB/LA/BL/LC Fermentation des sucres
VEGE 068 LYO 200 ST/LB/LA/BL/LC Fermentation des sucres
VEGE 022 LYO 200 ST/LB/LA/BL/P Fermentation des sucres
VEGE 011 LYO 100 LA/LC/P Fermentation des sucres
VEGE 081 LYO 250 P/PC Fermentation des sucres
VEGE 092 LYO 100 LA/LC/PC Fermentation des sucres
VEGE C-102 LYO 100 LB/LL/P Fermentation des sucres
YMVEGE LYO Y 100 LR/ PSH Hmite e déveoppemen des fevures
VEGE 031S LYO 100/600 ST/LB Utilisation sur support soja
VEGE 038 LYO 500 ST/LB Fermentation des sucres
VEGE ST 040 LYO 100/500 ST Souche texturante
ST = Streptococcus Thermophilus P = Lactobacillus Plantarum
LB = Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus PC = Pediococcus
LA = Lactobacillus Acidophilus NCFM LR = lactobacillus Rhamnosus,
BL = Bifidobacterium Lactis HN109 PSH = Propionibacterium Freudenreichii subsp.
L = Lactococcuss Lactis Shermanii

LC = Lactobacillus Casei/Paracasei

iff GAMME VEGE



PRESURE ET

// FERMENTS & PRESURES '

COAGULANTS

UTILISATION ET DOSAGE POUR 100L

fromage frais lactique :

caillé affiné lactique :

pate molle :

pate molle stabilisée :

PPNC:

PPC:

IDEM

300 - 900 IMCU

1000 - 1800 IMCU

2600 - 3300 IMCU

3600 - 5200 IMCU

360 - 5200 IMCU

2900 - 5200 IMCU

. CONCEN-
- CONDITION- ACTIVITE
REFERENCE DESCRIPTION TECHNIQUE TRATION EN
NEMENT COAGULANTE AT
PRESURE PRESURE SIMPLE BRUN | 250 ml
24 IMCU/mL 90 mg/L
SIMPLE PRESURE SIMPLE BRUN 1L / of
€208 CARLINA - 56/80 25L 56 IMCU/mL 208 mg/L
CARLINA -145/80 125 ml
CARLINA -145/80 1L 520 mg/L
€520 145 IMCU /mL
CARLINA -145/80 5L / (1/10000)
CARLINA -145/80 25L
CARLINA -145/80 PF 520 ma/L
LEL0SE (sans conservateur) 201 145 IMCU /ml. (1/10000)
CARLINA -190/80 2L
€700 190 MCU /mL | 700 malL
CARLINA - 190/80 201 (1/13500)
CARLINA 190/80 PF 700 mg/L
LIS (sans conservateur) 01 190 IMCU /mL (1/13500)
€850 CARLINA - 225/80 ZZSLL 225 IMCU /mL 850 mg/L
C1000 CARLINA - 245/90 25L 245 IMCU /mL 1000 mg/L
PRESURE POUDRE PRESURE POUDRE 5009 910 IMCU /g 97%
(sans conservateur)
CARLINA CHEVRE -
‘ 56/80 It
(208 CHEVRE 56 IMCU /mL 208 mag/L
CARLINA CHEVRE - 0L
56/80

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

INGREDIENTS
PRESURE ET COAGULANTS

REFERENCE FORME | CONDITIONNEMENT | ACTIVITE COAGULANTE COE‘&’:&WS’N UTILISATION ET DOSAGE POUR 100L
L caillé affiné lactique : 1000 - 1800 IMCU
MARZYME 15 PF o pate molle : 2600 - 3300 IMCU
(sans conservateur) liquide 251 220 1MCU/mL. 3000 mo/L pate molle stabilisée : 3600 - 5200 IMCU
PPNC: 360 - 5200 IMCU
MARZYME 150 MG poudre 500 g 2200 IMCU/mL 28000 mg/kg

REFERENCE CONDITIONNEMENT CARACTERISTIQUES

CAILLETTES

prélevée en abattoirs de Franche-comté , traitée

GRANDES CAILLETTES (C20) sachet de 10 o .
et conditionnée par nos soins
PETITES CAILLETTES (B164) sachet de 12 spéciale Beaufort
PETITES CAILLETTES PLIEES (B266) sachet de 12 spéciale Beaufort
EXEMPLE :

Pate molle caillage a 2900 IMCU avec carlina 145/80 = 2900 / 145 = 20 ml de carlina 145/80

Mode de calcul identique a tous les coagulants

iff INGREDIENT



GAMME

// FERMENTS & PRESURES

MILIEU DE CULTURE

MILIEU DE CULTURE
GRAND LEVAIN

TAUX DE

POUDRE DE LAIT DE VACHE

tampon

REFERENCE CONDITIONNEMENT | o crmimioN COMPOSITION ESSENTIELLE UTILISATION
STARLAIT INSTANT SAC 20 kg 12% lait, activateurs de croissance thermophile et mésophile
STARLAIT SPRAY SAC 25 kg 12% lait, activateurs de croissance thermophile et mésophile
MARSTAR 412 A SAC 25 kg 12% lait, activateurs de croissance, pouvoir tampon thermophile
STARLAC SAC 25 kg 12% lait, activateurs de croissance thermophile et mésophile
MILIEU 315 SAC 25 kg 12% lait, activateurs Qe croissance faible, thermophile
pouvoir tampon
THERMOSTAR 6 SAC 25 kg 6% lait, activateurs de croissance, pouvoir tampon thermophile
THERMO Wi SAC 25 kg 6% base lactée, actwgteurs de croissance, thermophile
POUVOIr tampon
MEDIA 10 SAC 25 kg 9% base lactée, activateurs de croissance, thermophile et mésophile
pouvoir tampon
YOGSTAR SAC 25 kg 2% base lactée, activateurs de croissance, thermophile yaourt
pouvoir tampon
£CO 6 SUPER SAC 25 kg 6% base Igctee, actwatgurs de cr0|§sapce, mésophile
pouvoir tampon, précurseurs d'arome
ECO 6 KOSHER SAC 25 kg 6% base lactée, activateurs de croissance, pouvoir mésophile

0% INSTANT

POUDRE DE LAIT
DE CHEVRE

POUDRE DE LAIT DE CHEVRE

SAC20 kg

lait de chevre France

POUDRE DE LAIT 0% o enrichissement pour
INSTANT SACH kg lalt écreme fromage et yaourt
POUDRE DE LAIT BIO SAC 25 kg ) lait 6cremé BIO enrichissement pour

fromage et yaourt

enrichissement pour
fromage et yaourt

ifF
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// FERMENTS & PRESURES

INGREDIENTS
DIVER

REFERENCE FORME CONDITIONNEMENT CE%?ESTSIE{(L)E UTILISATION
poudre SAC 1kg/boite 5009 charbon végétal morbier, fromages cendrés
NOR liquide BIDON 13 kg charbon végétal morbier, fromages cendrés
CALCIUM liquide 5kg/25kg /1375 kg 500 g/ L calcium brasserie, fromagerie
CALCIUMPAILLE paillettes SAC 25 kg 77% brasserie, fromagerie
COLORANTSIMPLE liquide Tkg/25kg 0,6 % norbixine de rocou coloration fromage
COLORANTDOUBLE liquide JERRYCAN 25 kg 1,2 % norbixine de rocou coloration fromage
CARAMEL COLORANT liquide JERRYCAN 25 kg Caramel coloration fromage
ENROBAGE / COLORATION / COLLE ETIQUETTES
VIPLAST-1SR liquide 25kg /60 kg /1000 kg PVA collage étiquettes PPNC, PPC
VIPLAST-109 SRSN liquide 25kg/60kg/1000kg | MM lf{;;'gg; Produt | ojlage etiquettes PPNC, PPC et enrobage
VIPLAST- 1SR15 liquide 25kg /60 kg PVA et natamycine collage étiquettes PPNC, PPC

PVA , natamycine, colorant

VIPLAST- 15ST15 liquide noir 25kg /60 kg noir coloration cro(ite fromage
VIPLAST-35703 liquide blanc 25kg/ 60 kg PYA. ”ataggﬂge' colorant coloration crodte fromage
VIPLAST-3875T20 liquide orange 25kg /60 kg PVA, nataor?;/;ignee, colorant coloration cro(ite fromage
PROTILAT 109CS liquide blanc 25kg /60 kg protéine de lait dans colle alimentaire pour étiquettes, fleurs, etc...

solution aqueuse
LYSOSYME

protéine issue du blanc

LYSOSYME liquide 1L/20L doeuf / allergéne

antigonflement butyrique

ANTIFONGIQUE

antifongique naturel, 50%

NATAMAX poudre FLACONS009 natamycine

5a 50 ppm, protection fongique

antifongique naturel,

NATAMAX2 poudre FLACON 5009 95 % natamycine
0

5a 50 ppm, protection fongique

DOSAGE

standardisation d'acidité : creme acide / beurre
liquide 25 kg 0,5a2Lpour100L fromage frais / fromage lactique / pate molle /
PPNC / PPC

CONCENTRE
KULTUREPERMEAT

standardisation d'acidité : autorisé dans les

GLUCONO DELTA fromages, les fruits et [égumes en conserve,
DACTONE (GDL) E575 poudre 5l ’ les pates fraiches, les biscuits et biscottes sans
limite de dosage (quantum satis)

ACIDE LACTIQUE

LACTIQUE LIQUIDE Tkg /25 kg Acide lactique 80% Brasserie, fromagerie

if‘ GAMME MILIEU DE CULTURE




'agroalimentaire est un domaine qui nous connait bien et pour lequel nous
prenons plaisir a commercer : c’est tout simplement notre metier !

Vous allez decouvrir, dans les pages suivantes, une selection darticles
spécifiguement adaptés aux « Fruits, aromes & épices ».

Tous nos produits/services ne sont pas representés dans le catalogue, n’hesitez
pas a nous contacter, nous ferons le maximum pour répondre a vos besoins.

Les éguipes de Sogebud &
Saqdwlﬁm

NB : photos non contractuelles




