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Margarine

Butter entsteht fast nur durch mechanische Verarbeitungsprozesse.So bleiben die wertvollen Nährstoffe der Milch erhalten und tragen zu einer vollwertigen und ausgewogenen Ernährung bei.

Kuh, Ziege,
Schaf Rohmilch Sahne/Rahm Butter

MELKEN

PRESSEN

ZENTRIFUGIEREN SCHLAGEN/KNETEN

EXTRAHIEREN

+ HILFSSTOFF*
HEXAN

Soja, Raps,
Palmfrucht,

Sonnenblume,
u.a.

Öle &
Fette

ENTSCHLEIMEN

+ HILFSSTOFFE*
PHOSPHORSÄURE
ZITRONENSÄURE

ENTSÄUERN

+ HILFSSTOFF*
NATRONLAUGE

BLEICHEN FILTERN

+ HILFSSTOFF*
BLEICHERDE

*Hilfsstoffe verbleiben nicht im Endprodukt,
sondern dienen lediglich der Prozessoptimierung

FRAKTIONIEREN

ERHITZEN

DÄMPFEN MISCHEN

Butter – das natürliche Original


