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ВСТУПЛЕНИЕ. 

Очень надеюсь, что вы уже ознакомились с текстом пер-
вой книги, в которой подробно описаны ингредиенты 
необходимые, что бы получить всеми любимого продук-
та.

Первая книга посвящена молоку, бактериям, 
молокосвертывающим ферментам и другим добавкам, 
которые могут потребоваться для создания идеального 
продукта. 

Перед вами вторая книга из сборника «Секреты твердых
сыров».

Эта книга посвящена тому, что же происходит в 
биореакторе, под названием «сыр».

Из нее вы узнаете о процессах, механизмах и реакциях, 
которые влияют на качество конечного продукта и о том, 
как сыродел может влиять на конечный результат. 
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Надеюсь, что серия книг «Секреты твердых сыров» отве-
тит на многие вопросы, возникающие при изготовлении

сыров.

СЕРИЯ КНИГ «СЕКРЕТЫ ТВЕРДЫХ СЫРОВ»:

Книга Первая «Молоко, бактерии, ферменты и другие
друзья сыродела.»

Книга Вторая «Процессы в сыре. 
От начала до созревания.»

Книга Третья «Созревание, выдержка, аффинаж»

Книга Четвертая «Справочно-практическая часть» Тех-
нологические карты сыров и информационные таблицы.

Ждем ваших отзывов на страницах инстаграм: 
@web_cheese 

@cheesebook.online
в группе Фейсбук «Секреты сыра».

По вопросам сотрудничества и размещения рекла-
мы:

cheesebook.online@gmail.com 

https.//cheesebook.online
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