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Введение.

Время идет, социальные сети меняются, информация в них 
перепечатывается и, часто, даже очень часто, происходит эффект 
глухого телефона. 

Как итог- ничего общего с оригиналом! 

Имя человека, который нашел все и передал, теряется и забывается.

В первую книгу «Коллекция сыров от Паоло Ферразон», собрана 
информация о тех сырах и способах изготовления, которыми он 
поделился. 

Важнейшим аргументом этой книги является открытие вторичной 
ферментации сыров. 

Хочется сохранить оригинальность рецептов от первоисточника и не 
утерять значимость участия Паоло в начале путешествия этих сыров 
по русскоязычной территории мира. 

В книге вы найдете интереснейшую информацию, которой до сих пор
не было опубликовано на русском языке. 

Информация о кратком сенсорном анализе, которая так же 
присутствует в книге, очень важна, так как именно она позволяет 
определить сходится ли ваш результат с оригиналом. 
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Надеюсь, что книга, как и все книги созданные в коллаборации с
Паоло Ферразон, будут полезны для создания новых вкусов сыров!

В  книге использована информация из регламентов о
производстве сыров и фотографии из открытых источников.

Ждем ваших отзывов на страницах инстаграм: 
@web_cheese 

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

По вопросам сотрудничества и размещения
рекламы:

cheesebook.online@gmail.com 

https.//cheesebook.online

 Copyright © Лосенкова Юлия 2021
Все права защищены

*in caso di rilevamento dell'uso delle vostre foto sulle pagine del libro, informaci via e-mail:
cheesebook.online@gmail.com
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