Curso Basico de
Elaboracion de
Mantequilla

Descubre los secretos de la mantequilla artesanal y su
comercializacion.
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Temas del Curso de Mantequilla

Introducciénala
mantequilla artesanal

Historia y beneficios de la
mantequilla artesanal.

C

Consejos para
problemas comunes
Soluciones a los errores
frecuentesen la
elaboracién.

e

Ingredientes
necesarios

Los componentes clave
para la elaboracién de
mantequilla.

Mejores practicas para
el almacenamiento
Cémo almacenar la
mantequilla de manera
efectiva.

€

Proceso paso a paso

Guia detallada para crear tu
propia mantequilla.

e

Estrategias de
marketing

Cémo promover y vender
mantequilla artesanal.

¢

Herramientas y
equipos

Instrumentos esenciales
para la produccion de
mantequilla.

L2}

Beneficios para la
salud

Ventajas nutricionales de la
mantequilla artesanal.

e

Técnicas de
saborizacién

Métodos para personalizar
el sabor de la mantequilla.

&

Resumeny
conclusiones
Revision de los temas
tratados en el curso.
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Elaboracién de Mantequilla

Batir la crema

Batir la crema en una batidora hasta que se forme

i Escurrir el suero
mantequilla y suero.

Escurrir el suero y enjuagar la mantequilla con
agua fria para eliminar el exceso de suero.

Empacar y refrigerar

Empacar en un recipiente hermético y refrigerar
para su conservacion.

Amasar la mantequilla

Amasar la mantequilla para lograr una textura

Agregar sal y saborizantes T

Anadir sal y cualquier saborizante deseado para
personalizar la mantequilla.
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Consejos para Mantequilla

Emulsién de mantequilla

Si la mantequilla no se emulsiona,
asegurate de que la crema esté a
la temperatura adecuada para
una mezcla homogénea.

Demasiada sal

Si la mantequilla es demasiado
salada, puedes afadir un poco de
crema fresca para equilibrar el
sabor.

Duracion de la mantequilla

Consume |la mantequilla dentro
de 2-3 semanas para garantizar
su frescura y evitar sabores
rancios.
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Elaboracion de Mantequilla Artesanal

Mantequilla
artesanal

La mantequilla artesanal
es una opcién de alta
calidad y sabor.

Pasion y dedicacion
La pasion y dedicacion
son claves para una
mantequilla excepcional.

Oportunidades de
mercado

La comercializacion

puede abrir 5

oportunidades en
mercados locales.

Ingredientes y

| proceso

Conocer los ingredientes

y el proceso es esencial

en su elaboracion.

Técnicas de

, saborizacion

Las técnicas de
saborizacién permiten
personalizar tu
mantequilla.

Practicas de
almacenamiento
Mantener buenas
practicas de
almacenamiento asegura
la frescura.
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