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ООО «Технологические Системы
и Комплексы»

Установка «MANGO» позволяет производить 
уникальные продукты. Примером такого про-
дукта является сухой вспененный хрустящий 
сыр. Такой сыр является полностью натураль-
ным и обладает высокими вкусовыми характе-
ристиками. Он может быть использован в каче-
стве самостоятельного блюда, либо как заку-
ска к пиву, вину, кофе и другим напиткам.

Лучше всего для производства подходят сыры 
с жирностью 30 – 40%. 

Производство вспененного сыра происходит 
следующим образом:
Cыр нарезается кубиками и помещается в уста-
новку. В процессе приготовления сыр разогре-
вается до температуры 40 - 50 °С и становится 
пластичным. Далее создается вакуум и находя-
щаяся в сыре вода начинает интенсивно испа-
ряться. Стремясь выйти наружу, пары воды 
раздувают кусочек сыра и образуют в нем 
большое количество пор. После высыхания 
сыр приобретает сферическую форму.

Сухой вспененный сыр может предлагать             
в качестве закуски в барах и ресторанах,                
а также реализовывать в магазинах в виде 
упакованных порций.

Кроме этого, данная технология может быть 
использована для переработки остатков 
(обрезков) сыра, и сыра и с истекающим 
сроком годности в сырные порошки.
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