
Lyofast  PB  1  peut  être  appliqué  pour  produire  des  fromages  à  pâte  dure  à  gros  yeux  tels  que  les  types  Emmentaler  et  
Suisse.

Les  éléments  suivants  peuvent  être  utilisés  comme  lignes  directrices  pour  l’inoculation :

Pour  des  niveaux  d'inoculation  inférieurs,  dispersez  la  poudre  de  culture  dans  du  lait  ou  de  l'eau,  ajoutez  
approximativement  à  la  même  température  que  le  lait  de  transformation  et  appliquez  dans  des  conditions  aseptiques  en  
vous  assurant  que  la  culture  est  bien  dispersée  en  remuant  doucement.

Lyofast  PB  1  est  constitué  de  souches  sélectionnées  de  Propionibacterium  freudenreichii  ssp.  shermanii.

Les  sachets  non  ouverts  doivent  être  conservés  en  dessous  de  -17°C.

Les  données  sont  obtenues  dans  des  conditions  de  laboratoire  standardisées  et  doivent  donc  être  considérées  comme  des  
lignes  directrices.

Pour  des  niveaux  d'inoculation  élevés,  saupoudrez  la  poudre  de  culture  directement  dans  le  lait  de  transformation  dans  des  
conditions  aseptiques  en  veillant  à  ce  que  la  culture  soit  bien  dispersée  par  une  agitation  douce.

La  culture  lyophilisée  est  conditionnée  dans  des  pochettes  en  aluminium  étanches  et  hermétiques.  Le  matériau  d'emballage  
est  de  qualité  alimentaire.

18  mois  lorsqu'il  est  stocké  à  une  température  inférieure  à  -17°C.

Directive  d'inoculation :  1  dose  correspond  à  1010  CFU  et  inoculée  dans  100  l  de  lait.  1  dose  donne  env.  105  UFC/ml  
de  lait.
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Lyofast  PB  1  fermente  le  lactose  et  le  lactate  produisant  du  dioxyde  de  carbone,  de  l'acide  propionique  et  de  l'acide  
acétique.  Lyofast  PB  1  peut  être  utilisé  en  association  avec  d'autres  cultures  Lyofast.
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Les  micro-organismes  Sacco  ne  sont  pas  génétiquement  modifiés  (OGM)  conformément  à  la  directive  
européenne  2001/18/CE.  Les  souches  sont  isolées  de  sources  naturelles.  Conformément  au  Règlement  (CE)  
n°  1829/2003  et  au  Règlement  (CE)  n°  1830/2003,  ce  produit  ne  nécessite  pas  d'étiquetage  concernant  l'utilisation  
d'organismes  génétiquement  modifiés.

Veuillez  contacter  votre  distributeur  pour  obtenir  des  conseils  et  des  instructions  concernant  votre  choix  de  culture  
et  de  traitement.  Des  informations  sur  les  formats  d’emballage  supplémentaires  et  les  unités  de  vente  sont  
également  disponibles  sur  demande.

Ces  informations  sont  basées  sur  nos  connaissances  fiables  et  présentées  de  bonne  foi.  Aucune  garantie  contre  la  
contrefaçon  de  brevet  n'est  implicite  ou  déduite.

Les  matières  premières  utilisées  sont  généralement  à  base  d'ingrédients  laitiers.  Tous  les  matériaux  sont  exempts  
des  composants  suivants  et  de  leurs  dérivés :  céréales  contenant  du  gluten,  crustacés,  œufs,  poisson,  
arachides,  soja,  fruits  à  coque,  céleri,  moutarde,  graines  de  sésame,  crustacés,  lupin,  mollusques,  anhydride  
sulfureux  et  sulfites.
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Certificat  de  lot  disponible  sur  demande.

Sacco  Srl  est  certifiée  UNI  EN  ISO  9001:2008  depuis  1998,  ISO  22000:2005  et  FSSC  22000  depuis  2014.  Les  
cultures  Sacco  sont  généralement  approuvées  Casher  et  Halal,  à  l'exception  des  cultures  à  maturation  en  surface.
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