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1. Varškės gamybos būdas, apimantis pieno mišinio paruošimą, pasterizavimą, pašildymą, sutraukinimą naudojant raugą, išrūgų atskyrimą ir varškės masės atšaldymą, b e s i s k i r i a n t i s tuo, kad paruoštą pieno mišinį pašildo iki 85-95ºC temperatūros ir sutraukinimui naudoja arba citrinos rūgšties tirpalą, arba acto rūgšties tirpalą, arba kalcio chlorido tirpalą.

2. Varškės gamybos būdas pagal 1 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad sutraukinimui naudoja varškės išrūgas, paraugintas pienarūgščio rūgimo bakterijų raugu iki 120-180ºT rūgštingumo.

3. Varškės gamybos būdas pagal 1 ir/arba 2 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad citrinos rūgšties tirpalo, acto rūgšties tirpalo arba varškės išrūgų kiekis sudaro 8-12% ir kalcio chlorido tirpalo kiekis 0,8-1,8% nuo pieno mišinio masės.

4. Varškės gamybos būdas pagal vieną iš 1 -3 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pieno mišinys turi iki 70% pasukų arba iki 100% augalinių riebalų, pakeičiančių pieno riebalus, nuo pieno mišinio masės.

5. Varškės sūrelio gamybos būdas iš varškės pagal vieną iš 1-4 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad varškės masę papildo cukrumi arba jo pakaitalais ir skoniniais priedais.

6. Varškės sūrelio gamybos būdas iš varškės pagal vieną iš 1-4 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad varškės masę papildo neturinčiais cukraus marmeladu ir/arba uogų džemu.

7. Varškės sūrio gamybos būdas iš varškės pagal bet kurį iš 1-4 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad varškės masei leidžia susislėgti 10-30 minučių, ją vartant kelis kartus, ir po to abi sūrio puses apibarsto druska, naudojant jos 2% nuo gatavo produkto masės, arba sūrį panardina į 18-20% koncentracijos druskos tirpalą, kurio temperatūra 10-12ºC, nustatant sūdymo trukmę pagal produkto sūrumo lygį.

8. Varškės sūrio gamybos būdas pagal 7 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad varškės masę papildo prieskoniais arba jais apibarsto gatavą produktą.

9. Varškės sūrio gamybos būdas pagal 7 arba 8 punktą,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad pieno mišinį papildo kakava su cukrumi, prieš tai juos sumaišant.

10. Rūkyto varškės sūrio gamybos būdas pagal vieną iš 7-9 punktų,  b e s i s k i r i a n t i s  tuo, kad atšaldytą sūrį rūko 2-4 valandas 50-70ºC temperatūroje iki rudos plutelės ant gatavo produkto paviršiaus susidarymo.

