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Butter gibt es in 3 Qualitätsstufen:
I Qualität:      
II Qualität:      
III Qualität:      
Vorbereitung: 
      der Rohmilch.

1. ZENTRIFUGIEREN/SEPARIEREN:

Die Milch wird bei      °C mit schnellen      in       und      getrennt.

2. PASTEURISIEREN:

Rahm wird einige Sekunden auf ca.92-94°C      (pasteurisiert) und rasch auf 4°C abgekühlt.

3. REIFUNG – Süßrahmbutter:

Der Rahm wird mind. 3 Stunden bei 4-6°C      
3. REIFUNG – Sauerrahmbutter:

Der Rahm wird mit      versetzt. Es folgt eine      unter ständigem      bei 12 – 19°C bis zu 24 Stunden. 

4. VERBUTTERN:

Abgekühlt wird der Sauerrahm in den      gegeben. Dabei werden      und      getrennt. Das Fett      ,      entsteht. Das Eiweiß bleibt in der      
5. W     , K     , F      und V     
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Vorbereitung:


............... der Rohmilch.





ZENTRIFUGIEREN/SEPARIEREN:


Die Milch wird bei .....°C mit schnellen ....................... in .............. und ................. getrennt.





PASTEURISIEREN:


Rahm wird einige Sekunden auf ca.92-94°C …………….. (pasteurisiert) und rasch auf 4°C abgekühlt.





REIFUNG – Süßrahmbutter:


Der Rahm wird mind. 3 Stunden bei 4-6°C ……………..





REIFUNG – Sauerrahmbutter:


Der Rahm wird mit .............................. versetzt. Es folgt eine .............. unter ständigem ...................... bei 12 – 19°C bis zu 24 Stunden. 





VERBUTTERN:


Abgekühlt wird der Sauerrahm in den ....................... gegeben. Dabei werden ........... und .............. getrennt. Das Fett .............., ............... entsteht. Das Eiweiß bleibt in der ........................
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