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Kaum ein Bereich in der Lebensmittelforschung ist so komplex wie das Thema Starterkulturen. Die Komplexi- )
tat der passenden Mikroorganismenstamme erfordern jahrelange Forschungs- und Entwicklungsarbeit sowie
Praxistests.
Mit Gber 20 Jahren Erfahrung im Bereich der Forschung, Entwicklung sowie der eigenen Produktion und dem
Vertrieb von Starterkulturen ist Moguntia lhr kompetenter Partner fiir diesen anspruchsvollen Bereich. Durch die
Anwendung von Starterkulturen lasst sich die Produktion von streichfahigen und schnellgereiften Produkten
nicht nur standardisieren, sondern auch sicherer gestalten. Neben einer Senkung der Produktionskosten bietet
der Einsatz von Starterkulturen folgende Vorteile:

e Erhohung der Produktsicherheit (Reduktion hygienischer Risiken)

e Erhohung der Produktqualitat (sensorische Qualitat)

e Steuerung des Fermentationsprozesses

e \erhinderung von Fehlfabrikationen )
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AmsSTART

Art.Nr. M8931 03

CHARAKTERISTIK

Unser Klassiker fir die Herstellung von besonders aromatischen Rohwiirsten. Bei dieser sehr traditionellen Mehrstammkul-
tur steht neben der charakteristischen Aromabildung durch Hefen die besonders gute Farbauspragung im Fokus. Im Laufe
des Reifeprozesses wird eine dominierende Konkurrenzflora aufgebaut und es kommt zur Hemmung von unerwiinschten
Mikroorganismen (Verdrangungseffekt). Ebenso unterstiitzt diese Starterkultur ein kontrolliertes Saureverhalten, um die
Charakteristik der Salami nochmal besonders hervorzuheben.

f@ ausgezeichnete Farbauspragung 00 )
EFI besonders mildes Aroma, da Hefe-Unterstiitzung 000
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
A sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
Q\‘ sehr gute Produktsicherheit und Qualitat [ X XO)
Jl beste Aktivitat bei héheren Temperaturen > 28°C
@ traditionelle Geschwindigkeit [ YOXO)
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Mit ihren sehr milden Milchsaurebildnern und den hervorragenden Umréte-Eigenschaften der Staphylokokken ist die
AromaSTART® Kultur optimal geeignet fir klassische handwerkliche und traditionelle Produkte. Hier spielt die Zeit eine
tragende Rolle.

AromaSTART®
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BISSASTART

Art.Nr. M8920 03

CHARAKTERISTIK

Diese Starterkultur aus dem Hause MOGUNTIA hat eine lange Tradition. Sie ist optimal abgestimmt auf die Verwendung
mit unseren BESSAVIT® Wiirzcompunds und bietet in Kombination die perfekte Grundlage zur Herstellung von hochwerti-
gen Rohwdrsten. Bei dieser Kultur besonders hervorzuheben ist die Aktivitat bei Temperaturen tber 28°C, was sie zu einer
besonders robusten Kultur macht und ein entsprechendes Mal3 an Produktsicherheit bietet.

a )
N0 sehr gute Farbauspragung | X J@
il sehr mildes Aroma 00O
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
2 qute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ XOJO)
S sehr gute Produktsicherheit und Qualitt [ X X@©)
ﬂ beste Aktivitat bei héheren Temperaturen > 28°C
<9 traditionelle Geschwindigkeit [ XOJO)
N\ J

ANWENDUNGSGEBIETE

BESSASTART® Kulturen sind durch ihre milden Milchsaurebildner und hervorragenden Umréte-Eigenschaften der Staphy-
lokokken eine sehr gute Wahl bei traditionellen Anwendungen, wie z.B. der Herstellung einer Rohpolnischen.

BESSASTART®

pH-Wert
5,80 1.Tag 2.Tag
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FotaRt

Art.Nr. M8900 03

CHARAKTERISTIK

Der Name ist hier Programm. Unsere FixSTART® Starterkultur steht flr eine besonders schnelle Absenkung des pH-Wertes,
ohne dabei jedoch auf Farbe und Aroma zu verzichten. Auch diese Kultur schafft es bei héheren Temperaturen (>28°C)
eine dominierende Konkurrenzflora aufzubauen und unerwiinschte Mikroorganismen zu verdrangen und somit ihre Pro-
duktsicherheit zu erhéhen.,

4 )
N0 sehr gute Farbauspragung L X J@)
EFI sehr mildes Aroma 00O
sehr wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ X JO)
A sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
R sehr gute Produktsicherheit und Qualitat X J@)
Jl hohere Aktivitat bei hoheren Temperaturen > 28°C
<) hohe Geschwindigkeit [ X J@)
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Der harmonisch milde Milchsaurebildner und die hervorragenden Umréte-Eigenschaften der Staphylokokken machen die
FixSTART® Kulturen zur ersten Wahl flir groBere Herausforderungen. FixSTART® ist fiir jegliche Art der Anwendung ge-
eignet, sie eignet sich jedoch besonders fiir Produkte wie Landjdger, die eine kurze Verweilzeit haben, da sie mit héheren
Temperaturen gefahren werden.

(

pH-Wert
5,80 1.Tag 2.Tag

FixSTART® )
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MUSTARL FB-LAL

CHARAKTERISTIK

Eine der jingsten Mitglieder in unserer Starterkulturen-Familie ist die MildSTART® FB-CA4, eine Mehrstammkultur zum
Aufbau einer dominierenden Konkurrenzflora und zur Hemmung (Verdrangungseffekt) der unerwiinschten Mikroorganis-
men. Eine hohe Wettbewerbsflora kombiniert mit Nitrat- und Nitritaktivitdt zeichnet die MildSTART® FB-CA4 aus. Die
harmonische Milchsaure sorgt fir einen rasanten pH- Wert-Abfall bei einer blumigen und milden Note. Durch die Zugabe
von Pediococcus acidilactici, der antagonistisch wirksamen Metaboliten (Enzyme) entwickelt erwirken wir eine positive
Hemmung auf Listeria monocytogenes.

4 )
2O sehr gute Farbauspragung 00O
ﬁ besonders mildes Aroma 00
besonders wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora 000
DA sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
R\ héchste Produktsicherheit und Qualitat 00
ﬂ hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 20-26°C
<) sehr hohe Geschwindigkeit 00
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Die MildSTART® FB-CA4 Kultur ist durch ihre hervorragende Wettbewerbsflora perfekt abgestimmt auf die hohen Anspri-
che bei der industriellen und handwerklichen Salami-Fertigung.

MildSTART® FB-CA4

pH-Wert
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CHARAKTERISTIK

MUSTARL R

Art.Nr. M55002 50

Sie wollen einen besonders milden Saurecharakter in Ihren Rohwiirsten erreichen? Dann ist diese Kultur genau die richtige
fir Sie! Unsere MildSTART® Rubin glanzt jedoch nicht nur durch ihr besonders mildes Aroma, denn durch den Einsatz
eines Xylosus wird mit dieser Starterkultur zusatzlich eine tiberragende Farbauspragung erzielt.

(@& ausgezeichnete Farbauspragung (Xylosus) 00 )
il besonders mildes Aroma 000
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
AN sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
S sehr gute Produktsicherheit und Qualitt [ X X@©)
ﬂ hohere Aktivitat bei héheren Temperaturen > 28°C
@ hohe Geschwindigkeit 0O
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Klassische handwerkliche und traditionelle Produkte sind durch den milden Milchsaurebildner und die hervorragenden
Umréte-Eigenschaften der Staphylokokken das Kernanwendungsgebiet der MildSTART® Rubin Kultur. Hier spielt die Zeit
eine tragende Rolle. Durch die Zugabe eines speziell gescreenten Xylsous haben wir eine besonders gute Farbauspragung
und blumiges Bukett, welches die MildSTART® Rubin zu einem super Allrounder fiir die Herstellung von traditionellen

Rohwiirsten macht.
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MudSTARL FN/1

Art.Nr. M8946 03

CHARAKTERISTIK

MouldSTART® PN 1 ist die ideale Oberflachenkultur auf der Grundlage Penicillium nalgiovensis, die sich hervorragend fiir
die Herstellung von getrockneten, fermentierten Rohwiirsten und Rohpdokelwaren eignet. Die Schimmelkultur entwickelt
einen sehr weien und feinen Rasen, was sie zur bevorzugten Wah! fiir die Herstellung von Rohwiirsten mit Edelschimmel-
ummantelung macht.

(8@5 ausgezeichnete Farbauspragung 000 )
H besonders mildes Aroma, da Hefe-Unterstiitzung 000
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
A sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
S sehr gute Produktsicherheit und Qualitt [ X X@©)
Jl hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 22-26°C
<9 traditionelle Geschwindigkeit [ XOJO)
\_ J

PRODUKTIONSHINWEIS

Einen Beutel MouldSTART® PN1 in 10 | kaltes Leitungswasser einrlihren und 2 Stunden ziehen lassen, dabei mehrmals
riihren. AnschlieBend die frisch geftillten Wirste kurz eintauchen oder damit bespriihen / duschen. Dabei ist es wichtig,
auf Vollbenetzung zu achten (Wachstumsphase klassisch bei 24°C). Falls das Bespriihen, Tauchen oder Duschen nach 2
bis 3 Tagen erfolgt, empfiehlt es sich, die Salamis oder Rohschinken im Vorfeld warm abzuspilen, um die Oberflache von
Fett und EiweiB zu befreien.




S
Art.Nr. M8928 03

CHARAKTERISTIK

Diese Starterkultur eignet sich im Besonderen zur Herstellung von Rohpokelwaren. Sie (iberzeugt neben einer starken
Umrdtung und einer charakteristischen Aromaauspragung durch ihre besonders hohe Nitrat- und Nitritaktivitat durch
Staphylokokki carnosus und xylosus.

f@ ausgezeichnete Farbauspragung 000 )
ﬁ besonders mildes Aroma, da Staph.-xylosus-Unterstiitzung @ @ @
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
AN ausgezeichnete Verminderung des Rest-Nitritgehaltes 900
S gute Produktsicherheit und Qualitét [ XOJO)
ﬂ hohere Aktivitdt bei niedrigeren Temperaturen > 6°C
{5 traditionelle Geschwindigkeit [ XOXO)
N\ J

ANWENDUNGSGEBIETE

Die hervorragenden Umréteeigenschaften der Staphylokokken machen die PokelSTART® Kulturen zur optimalen Wahl
wenn wir dber klassisch handwerkliche und traditionelle Produkte oder streichfahige Produkte sprechen. Die PokelSTART®
schafft es, durch ihre Proteolyse und Lipolyse ein tolles Aroma und Farbspiel zu zaubern. Die PokelSTART® Produkte eige-
nen sich natiirlich auch hervorragend als Zusatz auf die bestehenden Reifekulturen, wenn ein besonders ausgepragtes
Aroma und eine intensive Farbe gewiinscht ist.

10



PALSTAIL wmts

CHARAKTERISTIK

Ebenso wie die klassische PokelSTART® eignet sich diese Kultur zur Herstellung von Rohpokelwaren. Durch die Unter-
stlitzung von Hefen erreichen Sie mit der PokelSTART® aromatic jedoch ein besonders intensives und charakteristisches
Aroma. Durch den Einsatz von Staphylokokki carnosus weist auch diese Kultur eine besonders hohe Nitrat- und Nitrit-
aktivitat auf.

(@& ausgezeichnete Farbauspragung 00 )
ﬁ besonders mildes Aroma, da Hefe-Unterstiitzung 000
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
AN ausgezeichnete Verminderung des Rest-Nitritgehaltes o000
S gute Produktsicherheit und Qualitat [ XOJO)
ﬂ hohere Aktivitat bei niedrigeren Temperaturen > 6°C
<) traditionelle Geschwindigkeit [ XOJO)
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Beide PokelSTART®-Produkte zeichnen sich durch hervorragende Umréte-Eigenschaften der Staphylokokken aus. Sie eig-
nen sich damit besonders fiir klassische handwerkliche sowie fiir traditionelle Produkte und erreichen eine besondere
Farbung und viel Aroma.




W Wﬂﬁ -LAZ

CHARAKTERISTIK

Eine Mehrstammkultur zum Aufbau einer dominierenden Konkurrenzflora und zur Hemmung (Verdrangungseffekt) der
unerwiinschten Mikroorganismen. Wie auch unsere anderen PokelSTART® Starterkulturen zeichnet sich diese Kultur
durch eine hohe Nitrat- und Nitritaktivitat aus. Durch die Zugabe vom Pediococcus acidilactici der antagonistisch wirk-
sammer Metaboliten (Enzyme) entwickelt sich eine positive Hemmung auf Listeria monocytogenes, was die Produkt-
sicherheit im Endprodukt deutlich erhéht.

4 )
N0 ausgezeichnete Farbauspragung 00

sehr mildes Aroma [ X J@©)

besonders wettbewerbsstark gegentiber Konkurrenzflora 00

AN ausgezeichnete Verminderung des Rest-Nitritgehaltes 000
Y héchste Produktsicherheit und Qualitat 000
Jl hohere Aktivitat bei niedrigeren Temperaturen 0-6°C
@ traditionelle Geschwindigkeit | XOJO©,
\_ J

ANWENDUNGSGEBIETE

Die hervorragenden Umréteeigenschaften der Staphylokokken machen zudem die PokelStart® CB-CA2 Kultur zur ersten
Wahl, wenn wir tber klassisch handwerkliche und traditionelle Rohschinken-Produkte sprechen.

(- P5kelSTART® CB-CA2

Wachstum
108

107 //
108

10°

10
10
10?
10

0
0 0,5 1 2 3 4 5 6 7 8 Zeitind

= Pediocuccus acidilactici Listeria monocytogenes

J
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Dot START

Art.Nr. M8932 03

CHARAKTERISTIK

Eine unserer schnellsten Mehrstammkulturen. Mit der PrestoSTART® erreichen Sie bereits nach 24 Stunden den gewtinsch-
ten finalen pH-Wert. Am besten arbeitet diese Kultur im Temperaturbereich zwischen 20°C und 26°C und ist dabei sehr
wettbewerbsstark gegentiber der Konkurrenzflora. Der Verdrangungseffekt tragt zu einer besonders hohen Produktsicher-
heit bei.

4 )
N0 sehr gute Farbauspragung | X J@
il sehr mildes Aroma 00O
besonders wettbewerbsstark gegentiber Konkurrenzflora 000
2 qute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ XOJO)
R hochste Produktsicherheit und Qualitat 000
ﬂ hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 20-26°C
@ sehr hohe Geschwindigkeit 000
\_ J

ANWENDUNGSGEBIETE

Durch den harmonischen milden Milchsaurebildner und die hervorragenden Umréteeigenschaften der Staphylokokken
eignen sich die PrestoSTART® Kulturen sehr gut flir eine schnell gereifte Anwendung. Diese Kultur ist ein echter Alles-
kénner!

PrestoSTART®

pH-Wert
5,80 1.Tag 2.Tag
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Pt STARL wmt

Art.Nr. M8926 03

CHARAKTERISTIK

Ebenso wie bei unserer klassischen PrestoSTART® Starterkultur liegt der primare Fokus hier auf dem Geschmack. Das Be-
sondere ist jedoch auch hier (wie bei all unseren aromatic-Starterkulturen) der Zusatz eines Hefe-Bildners, der das ohnehin
schon einzigartige Aromaprofil nochmal besonders hervorhebt.

4 )
O sehr gute Farbauspragung L X J@)
E besonders mildes Aroma da Hefe-Unterstiitzung 000
besonders wettbewerbsstark gegentiber Konkurrenzflora 000
2 qute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ XOJO)
R hochste Produktsicherheit und Qualitat 000
ﬂ hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 20-26°C
<9 traditionelle Geschwindigkeit [ XOJO)
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Der harmonisch milde Milchsaurebildner und die hervorragenden Umréteeigenschaften der Staphylokokken machen die
PrestoSTART® Kulturen zur ersten Wahl, wenn es sich um eine schnell gereifte Anwendug handelt. Sie ist eine sehr gute
Allrounder-Starterkultur mit einer Geschmacksunterstiitzung von Hefe, mit der sich (fast) alles herstellen lasst.

(

pH-Wert
5,80 1.Tag 2.Tag

PrestoSTART® aromatic )

5,60
5,40
5,20
5,00

4,80

4,60

4,40

4,20
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PtSTART FF(52

Art.Nr. M8942 03

CHARAKTERISTIK

Unsere neue und besonders leistungsfahige Version aus der PrestoSTART® Familie. Durch ihre dominierende Konkurrenz-
flora ist sie besonders stark, wenn es um die Hemmung von unerwiinschten Mikroorganismen geht. Durch die harmoni-
sche Milchsaure sorgt sie ebenso wie die anderen PrestoSTART® Starterkulturen fiir einen besonders rasanten Abfall des
pH-Wertes und besticht durch eine blumige milde Note.

4 )
N0 sehr gute Farbauspragung L X J@)
il sehr mildes Aroma L X J@)
besonders wettbewerbsstark gegentiber Konkurrenzflora 000
2 qute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ XOJO)
R héchste Produktsicherheit und Qualitat 000
hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 20-26°C
@ sehr hohe Geschwindigkeit 000
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Die hervorragende Wetthewerbsflora macht die PrestoSTART® FF-CS2 Kultur zur optimalen Wahl, wenn wir {iber indust-
rielle und handwerklich beanspruchte Salamis sprechen. Egal ob dickes oder diinnes Kaliber - mit unseren angepassten
Gutezusatzen, wie z.B. FF 110 und einem entsprechenden Reifeschema stellen wir uns jeder Herausforderug.

(

pH-Wert
5,80 1.Tag 2.Tag

PrestoSTART® FF-CS2 )

5,60
5,40
5,20
5,00
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DaSTART

Art.Nr. M8929 03

CHARAKTERISTIK

Sicherheit ist ein besonders wichtiger Aspekt bei frischen und rohen Fleisch- und Wurstwaren. Mit unserer ProtectSTART®
wollen wir dieser Anforderung Rechnung tragen. Durch den Einsatz eines speziellen Lactobacillus citreum wird der Ver-
drangungseffekt fiir unerwiinschte Mikroorganismen maximiert, um so ein HochstmalB an Produktsicherheit auch in an-
falligen Produkten wie z.B. Mettwurst zu erreichen.

4 )
O sehr gute Farbauspragung L X J@)
ﬁ mildes Aroma | XOJO)
besonders wettbewerbsstark gegentiber Konkurrenzflora 000
AN sehr gute Verminderung des Rest-Nitritgehaltes [ X X@
R hochste Produktsicherheit und Qualitat 000
ﬂ hohere Aktivitat bei mittleren Temperaturen 18-22°C
<) traditionelle Geschwindigkeit [ XOJO)
NS J

ANWENDUNGSGEBIETE

Unser Lactobacillus citreum baut eine Besetzungsflora auf, um Listeria monocytogenes zu unterdriicken. Sie eignet sich
besonders fir alle frischen und rohen Produkte und glanzt mit ihren hervorragenden Umréteeigenschaften der Staphylo-
kokken. Diese machen die ProtectSTART® Kulturen zu einer sehr guten Wahl, wenn es um das Thema Sicherheit geht. Die
optimale Wirkung erreichen wir in Verbindung mit BESSAVIT® Reifepraparaten.

(

ProtectSTART® )

Wachstum

108

107 /

108

10°
104
108
10
10

0
0 0,5 1 2 3 4 5 6 7 8 Zeitinh

——— Lactobacillus Citreum Listeria monocytogenes

J




RASTART

Art.Nr. M8927 03

CHARAKTERISTIK

Der Name ist Programm: Unsere RedSTART® Starterkulturen stehen fiir eine besonders intensive Farbauspragung. Durch
ihre hohe Nitrat- und Nitritaktivitat und ihr besonders mildes Aroma, welches sie durch den Einsatz eines Staphylokokkus
xylosus verliehen bekommt, ist diese Starterkultur die erste Wahl fur klassisch handwerkliche Produkte, die mit GDL her-
gestellt werden. RedSTART® Starterkulturen sind eher kalteliebend und unterstitzen die Farb- und Aromabildung maB-
geblich.

(@& ausgezeichnete Farbauspragung 000 )
E besonders mildes Aroma da Staph.-xylosus-Unterstitzung @ @ @
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
A ausgezeichnete Verminderung des Rest-Nitritgehaltes o000
S gute Produktsicherheit und Qualitat [ XOIO)
ﬁ hohere Aktivitdt bei niedrigeren Temperaturen > 6°C
@ traditionelle Geschwindigkeit " YOXO)
\_ J

ANWENDUNGSGEBIETE

Fir klassisch handwerkliche GDL-Produkte sind die RedSTART®-Kulturen mit ihren hervorragenden Umréteeigenschaften
der Staphylokokken besonders empfehlenswert. In der Kombination mit unseren BESSAVIT® und Fixreif-Produkten schafft
es die RedSTART® durch ihre Proteolyse und Lipolyse ein tolles Aroma und Farbspiel zu zaubern. Beide RedSTART® Produk-
te eigenen sich natiirlich auch hervorragend als Zusatz auf die bestehenden Reifekulturen, wenn mehr Farbe und Aroma
erzielt werden sollen.
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RUSTARY somit

Art.Nr. M8925 03

CHARAKTERISTIK

Unsere klassische RedSTART® erganzt um Hefebildner - so sorgt die RedSTART® aromatic neben einer iiberragenden Farbe
auch noch fiir ein einzigartiges Aromaprofil und verleiht ihren Rohwiirsten somit das besondere Etwas.

(8@5 ausgezeichnete Farbauspragung 000 )
ﬁ besonders mildes Aroma da Hefe-Unterstiitzung 000
wettbewerbsstark gegeniiber Konkurrenzflora [ XOJO)
ausgezeichnete Verminderung des Rest-Nitritgehaltes o000
R gute Produktsicherheit und Qualitat | XOJ@)
Jl hohere Aktivitat bei niedrigen Temperaturen > 6°C
@ traditionelle Geschwindigkeit | XOJO,
N\ J

ANWENDUNGSGEBIETE

Fir klassisch handwerkliche GDL-Produkte sind die RedSTART®-Kulturen mit ihrer Unterstiitzung von Geschmackshefe
besonders empfehlenswert. In der Kombination mit unseren BESSAVIT® und Fixreif-Produkten schafft es die RedSTART®
durch ihre Proteolyse und Lipolyse ein tolles Aroma und Farbspiel zu zaubern. Beide RedSTART® Produkte eigenen sich
naturlich auch hervorragend als Zusatz auf die bestehenden Reifekulturen, wenn mehr Farbe und Aroma erzielt werden
sollen.




MOGUNTIA TECHNICAL SOLUTIONS

Die MOGUNTIA FOOD GROUP verfiigt Gber mehr als
20 Jahre Erfahrung in der Entwicklung, Produktion
und Vertrieb von Starterkulturen.

Jeder Prozessschritt der Herstellung unserer Starter-
kulturen liegt in unserer eigenen Hand und unterliegt
somit hochsten Qualitatsstandards.

Alle Produkte werden in unserem eigenen Labor in
der Schweiz sowie vom unabhangigen Institut Aro-
top food & environment GmbH waéhrend des Produk-
tionsprozesses nach verschiedenen Qualitdtssiche-
rungsmethoden gepriift.

In Zusammenarbeit mit dem unabhdangigen Institut
Arotop food & environment GmbH sowie mit ver-
schiedenen schweizer Universitaten betreiben wir
unterschiedliche Forschungsprojekte.

Alles aus einer Hand: Unsere Gewiirze, Zusatzstoffe und
Reifecompounds sind perfekt auf unsere Starterkulturen
abgestimmt. Dies ist etwas ganz Besonderes am Markt
und kann nur von wenigen anderen Unternehmen ge-
wahrleistet werden.

Unsere technische Ausstattung erméglicht eine hohe Fle-
xibilitat in der Fementation von kleinen und groBen Pro-
duktionseinheiten.

AuBerdem kénnen die verschiedenen Abpackungen und
Dosierungen perfekt an lhre Chargengroe angepasst
werden.
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