ALLIANCE produit :

Référence : DSHB3149 Fiche technique
]
( BIO EXPERTISE BAT, Gelose

Préparation

Controéle qualité

Température d'incubation: 45°C +1,0 Temps d'incubation:
Inoculum:
Micro-organismes Croissance Remarques

Escherichia coli ATCC® 25922
Bacillus cereus ATCC® 11778
Alicyclobacillus acidoterrestris ATCC® 49025
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