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SALA CONGRESSI DEL DOUBLETREE
BY HILTON VENICE NORTH - MOGLIANO VENETO TV

“Italian Cheese Awards” ¢ il premio della Guida con le valutazioni ai
migliori formaggi nazionali, prodotti con latte 100% italiano curata da
Alberto Marcomini e dalla redazione di Guru del Gusto.

Sara diffusa nelle librerie da settembre del 2015.

«ll criterio di valutazione é meritocratico, consapevoli che questa guida
nellesprimere dei giudizi non sara esente da critiche. Proprio per questo
motivo crediamo in quest’opera che sard una base di confronto, ma
soprattutto di stimolo, per creare tra i produttori una sana competizione e una
corsa al miglioramento della qualita. Per i lettori un’opportunita per conoscere
qualcosa in piu sull’arte di “fare” il formaggio.»

Alberto Marcomini



