STREPTOCOCCUS SALIVARIUS | |
~ SUBSP. THERMOPHILUS =

LACTOBACILLUS DELBRUECKII |OTEC FER
SUBSP. BULGARICUS.
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Forme Termofile Cocciche spinte (50%) e fo
( 5 0 % ) . b ) l

CONTROLLO MICROSCOPICO

CAMPI DI UTILIZ
Formaggi semicotti

R OTAZ I O N ' ... . .
Non sono previste rotazioni

DURATA

® 12 mesi se conservati in cella a + 4°C nelle confezion
ok kel g

® 18 mesi se o

1servati in freezera - 18°C

CONFEZIO| '




