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FOSS - votre partenaire pour
une qualité optimale

Pour I'analyse rapide et précise de vos produits
« Viandes et produits carnés

« Lait, fromages et produits laitiers

« Vin et boissons

« Alimentation animale

« Céréales et dérives

FOSS optimise les technologies les plus
performantes pour le développement de solu-
tions analytiques dédiées et prétes 3 Femploi -

* Méthodes indirectes (NIR/NIT, MIR, FT-IR)
* Méthodes de référence (Kjeldahl, Soxhlet,...)
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Contactez nous pour toute information

Solutions Analytiques Dédiées
FOSS France SAS  Tel:014549 1919
@foss.fr

35 rue des peupliers  nfo
92752 NANTERRE  www.foss.fr
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L'étude des écosystémes, la sélection de souches anti-pathogénes ou
I'identification des facteurs actifs sont autant de pistes vers la protection naturelle.
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Les bactériophages anti-Listeria
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