Vrhnje

Vrhnje se dobiva koncentriranjem masti iz mlijeka, dok je kiselo pasterizirano vrhnje proizvod dobiven
fermentacijom pasteriziranog vrhnja dodatkom bakterija kiselo mlijecnog vrenja koja ostaje nakon
proizvodnje maslaca.

U zavisnosti o koli¢ini mljecne masnoce vrhnje ¢e biti kiselije i slade. Sto viSe masnoce to ¢e vrhnje biti
slade.
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Nazivi za pojedine vrste vrhnja odedeni su po postotku masnoce u cjelokupr%asn
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* Vrhnje za kavu do 10% mljecne masti ¢ (b.
* Kiselo vrhnje 12-20% mljecne masti ° \
* Mileram je kiselo vrhnje sa 21 - 30% mljecne masti \

* Cream Fresh je kiselo vrhnje sa 30-35% mlje¢ne masti %

» Slatko vrhnje sadrzi 35-40% mljecne masti @
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