FERMENTAR

Frutode lainvestigacion del chef
RobertRuiz, quientrasafiosde
aprendizaje nospresentalos
fundamentosy lastécnicasde este
arte milenariovolcados al papel,

este libroproporcionalosmétodos
practicosde lafermentacion, asi
comomdsde &0 recetasparahacer
encasa(CincoTinfas, 27,95€)

CULLER DE PAU

Dice Javier Ollerosque le gustaque
seaelplatoelque hable y asi con160
fotografias de MikelPonce, el chef
del dosestrellas Michelin muestra
elarte deladlfacocina. Larespuesta
asupregunta:¢Esposible prolongar
unterritoriodesde un edificio
cubicoenelquesedadecomer?
(MonfagudEditores, 7894 €)

SILVESTRE

Desde elBasque Culinary Center
invitan acuriososy profesionalesa
usarlanafuralezacomodespensa
cuinariaenunlibro querecogeel
conocimientode bofdnicos y
cocineros, frutode anos deinvestiga-
cion reflexiones, consejosy recefas
paraincuirlafloradelaPeninsua en
nuestracocina(Planeta Gastro, 36 €)

CENADOR DE AMOS
JesusSdnchez, premioNacionalde
Gasfronomiad Meior Jefe de Cocing,
fimaestaobra Enfresuspaginas, 63
creacionesdelchefquerecuerdana
laCanfabriamashogarefiaytextos
desuscompanerosde profesion
querelatanconcarinolaexperiencia
gastrondmicaque esCenadorde
Amés(Montagud Editores, 68 40€)

BASQUE CULINABRY CENTER

COCINA
UN PESCADO
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Josh Niland

MariaNicolau, cocinerade oficio
yvocacion, fira este demoledor
ensayocontralaincuturagastroné-
mica.Enélabrelaspuertasauna
cocinaricg, sostenible y, porencima
detodo, coherente, explicadaa
fravésde lahistoriay lanaturaleza
delagastronomiacomopasién
(EdicionesPeninsula, 2290 €)

Elchef Frédérique Jues propone

un sanoy original recetarioque
demuestraque comer singluten
también puede ser delicioso.ldeas
paracada dig, tantoparaceliacos
comoparatodosaquellosque
quierencomer de unaforma
diferente (LunwergEditores, 1695 €)

Elnuevolibrodel chef australiano Josh
Niland, conocidocomo’elcamicero
delpescado’, revolucionalaforma
decocinar,comerytratarlo. Con
Orecetasquevandelacabezaa
lacolo, demuestraque nohayreglas
cuandosetrafade cocinar pescado,
sinounmundode posibilidades
culinarias (Planeta Gastro, 3150 €)

MODERNIST PIZZA

Modemist Pizzaesmuchomas
que unlibrode cocina.Entres
volumenesy un manual pracfico,
losautoresNathan Mhyrvoldy
FranciscoMigoyacompartenlos
trucosy consejos paralosamantes
delapizzg indagandoensu
historia, sucutfuray su ciencia
(Phadon PressLimited, 356,25 €).

De los logones al pape

ELABORAMOS NUESTRA SELECCION DE LIBROSFRMADOS POR LOS MEJORES
CHEFS DEL PANORAMA ‘GASTRO QUE VAN MUCHO MAS ALLA DELASRECETAS

AUTENTICOS MANUALES‘GOURMET PARA COCINEROS DE TODOSLOSNIVELES.

ELLE GOURMET
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