
(Brennen)

Milch

Lab

Entrahmen, (Pasteurisieren), Einstellen des Fettgehalts

Bruchschneiden

Weizenkorngröße HaselnußgrößeErbsengröße Walnußgröße Apfelgröße

MolkeMolke

Formen

(Pressen)

Zentrifugieren

Hartkäse Halbfester
SchnittkäseSchnittkäse Weichkäse

Salzbad

Reifen

mind. 3 Mo. mind. 5 Wo. 3-5 Wo. 1-2 Wo.

Frischkäse

Dickete
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