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Hardcover • 21,5 x 29,5 cm • 256 pages

Texts Pere Monje • Photography Jordi García Coll

VIA VENETO

The much-awaited autobiography 
of one of Barcelona’s most legendary 
restaurants 
Via Veneto opened its doors in 1967 to bring an 
essential touch of color to the grey gastronomic and 
cultural scene then prevalent in Barcelona. Stepping 
past its noble, solid wood door was to enter an oasis of 
Modernista decoration, red carpets, artistic nuances, 
light pink tablecloths, and a cuisine and service that soon 
won the highest national and international recognition 
and awards, making it a reference in gastronomy the 
world over. 

Today, Via Veneto remains true to its origins, furthering 
the avant-garde in its dining rooms and elevating to a 
level of true excellence a renowned and recognizable 
cuisine of seasonal products. Among its offer are 
legendary dishes, partially prepared at the tables of the 
diners themselves, and with an impeccable service that 
leaves guests with sensation of having enjoyed their 
finest gastronomic experience. 

The excellence promoted by the Monje family is the 
emblem of an establishment that today, after more than 
50 years, continues opening new culinary territories 
at its timeless and sublime tables draped in light pink 
tablecloths. Welcome to Via Veneto!
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Andoni Luis Aduriz is leading one of the most creative and provocative 
proposals in current gastronomy in Mugaritz, the project he began twenty 
years ago for which he has earned two Michelin stars and has been included, 
for twelve consecutive years, among the Top Ten restaurants in the world. 
He has been twice winner of the coveted Chef’s Choice Award given by  
The World’s 50 Best Restaurants (2008 and 2012).

Hardcover • 21,6 x 27 cm • 296 pages

Texts Andoni Luis Aduriz • Photography Per-Anders 
Jörgensen & José Luis López De Zubiría

MUGARITZ
M ore than a cookbook, this is an intimate and daring 
story about how Mugaritz experiences cooking, using 
creativity as the best ingredient to inspire, surprise and 
provoke diners all over the world.

With this book, Mugaritz insists on dismantling 
paradigms, accelerating the present of gastronomy and, 
above all, building launch pads to tomorrow. In doing  
all this, it maintains the same enthusiasm, that of seeing 
its audience walk on a tightrope without fear of falling.

CONTENTS

• Confessions by Andoni Luis Aduriz to open the mind 
and not just the mouth.

• Inspiring reflections on the present and future of one  
of the most influential restaurants of our time.

• Thirty Vanishing Points: thirty concepts to unstitch 
(and experience) the creativity of Mugaritz.

• Fifty recipes for thinking “out of the box”.

• Glossary of non-culinary terms to meet culinary 
challenges.

A NDONI LUIS ADURIZ

 Mugaritz has reached #7 in the 50 Best
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Hardcover • 24 x 30 cm • 254 pages 

Texts Juan Mari Arzak & Elena Arzak 
Photography Sara Santos, Mikel Alonso & Sergio Coimbra

Rights sold to: English (Grub Street).

ARZAK + ARZAK

A journey through the career of Juan Mari Arzak, the 
great patriarch of Spanish gastronomy and the New 
Basque Cuisine, accompanied by the most emblematic 
recipes of the last ten years of his career.

KEY POINTS

• Juan Mari Arzak is considered, together with 
Ferran Adrià, to be the great architect of the Spanish 
gastronomic revolution.

• He is probably the foremost figure in Spanish cuisine 
with a tremendously long-lasting influence on the new 
generations of chefs.

• The book commemorates the 40th anniversary of 
the birth of the so-called New Basque Cuisine, the 
movement based on the Nouvelle Cuisine that was the 
germ of the current Spanish gastronomic revolution.

• This new book contains the 80 most emblematic 
recipes of the last ten years of his work, as well as the 
most emblematic of his career.

• The award-winning Arzak restaurant is a national and 
international gastronomic reference. Since 1989 he has 
been awarded three Michelin stars.

A t the age of twenty-five, Juan Mari Arzak took over the family business, 
for which he was awarded the National Gastronomy Prize and his first 
Michelin star in 1974. His personal evolution and that of his cuisine was 
constant and he acquired his own special profile, which led to his obtaining 
his third Michelin star in 1989.

JUAN MARI & ELENA ARZAK
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Hardcover • 21,5 x 29,5 cm • 356 pages

Texts Bittor Arginzoniz & Juan Pablo Cardenal  
Photography Mariano Herrera

ETXEBARRI

Simple and traditional recipes  
to cook at home
Twenty-five years ago, at the foot of the Mount Amboto, 
in the Basque Country, Bittor Arginzoniz built up an 
exceptional place with his own hands and no other 
reference than the most ancient cooking technique. 
With fire, custom grills and obsessive search of premium 
produce, Bittor revolutionized the way we heat meat, 
fish or vegs.

CONTENTS

• Bittor Arginzoniz, a man who had a dream.

• Axpe, surroundings and farmhouse.

• The quality of the fire: choosing the right types of wood.

• Cooking and innovation: original tools specially created 
for his restaurant.

• The result: original recipes of vegetables, seafood, fish, 
meat and desserts served at Etxebarri.

B ittor Arginzoniz, known as the ‘grill wizard’, is a self-taught chef who,  
for the past twentyfive years, has dedicated himself to ‘squeezing perfume 
from the coals’ as Andoni Luis Aduriz from Mugaritz says. Recognized with 
a Michelin star, Etxebarri is one of the fastest rising restaurants on the 
international circuit.

BITTOR ARGINZONIZ

Rights sold to: English (Grub Street), German (Matthaes),
Italian (Giunti).

 National Gastronomy Prize 2017 

 Michelin-starred Etxebarri is #3  
in the 50 Best



GASTRONOMY & FOOD CULTURE

16

TOP CHEFS & RESTAURANTS

17

Hardcover • 19,5 x 25,5 cm • 224 pages

Texts Joan Roca & Salvador Brugués  
Photography Joan Pujol-Creus

COOKING THE 
MEDITERRANEAN

A homage to Mediterranean cuisine 
by one of the world’s leading figures 
in gastronomy, Joan Roca
The sea that lies From Algeciras to Istanbul was the 
cradle of the great civilizations of the ancient world 
and today harbors on its coasts an incomparable 
gastronomic heritage. The diversity of the cuisines of 
the Mediterranean peoples reflects their cultural wealth, 
an immense living treasure that continues to constantly 
evolve and which we invite you to discover and practice.

In this book you will find 80 simple recipes from the full 
arc of the Mediterranean, a celebration of the traditional 
flavors, aromas, preparations and techniques of the most 
authentic and diverse Mediterranean cuisine to prepare 
at home and enjoy with family and friends. Vegetable, 
fish and meat dishes to share and eat with your hands, 
desserts and salads that will send you on a voyage to the 
mare nostrum we all love so much. 

Joan Roca runs El Celler de Can Roca, considered the second best 
restaurant in the world, together with his two brothers Josep  
—the sommelier— and Jordi —the pastry chef. His cooking balances Catalan 
culinary traditions with avant-garde techniques, the result  
of an ongoing commitment to research, innovation and creativity.

JOAN ROCA

26521_CocinaConJoanRocaABajaTemperatura.indb   1426521_CocinaConJoanRocaABajaTemperatura.indb   14 15/02/16   16:5815/02/16   16:58
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COOKING WITH 
JOAN ROCA

Basic techniques to cook at home

A  book that shares twenty-five years of professional 
knowledge in an easy, visual and educational manner: 
boiling, frying, curing, pickling, blanching, marinating, 
grilling, smoking, pan-frying, and many other essential 
techniques that you can put into practice with eighty 
easy, delicious recipes. This is a definitive guide to the 
secrets of cooking by one of the best chefs in the world.

Hardcover • 19 x 25,5 cm • 384 pages

Texts Joan Roca & Salvador Brugués 
Photography Joan Pujol-Creus

Rights sold to:  French (Hachette), Simplified Chinese  
(Beijing Science & Technology), Complex Chinese  
(Cite Publishing).

COOKING WITH  
JOAN ROCA AT LOW 
TEMPERATURES

Discover a tastier, healthier  
way of cooking

“This book will show you everything we have learned 
in the kitchen at El Celler de Can Roca, but also in our 
respective family kitchens. The aim is to teach you 
different techniques that will help improve the dishes 
you cook. We will see how low-temperature cooking was 
already being practised thousands of years ago and how 
the newest development stemming from technological 
evolution is basically control: the precision that we can 
cook with today.”

“I would like to encourage you to discover 
a set of techniques that will undoubtedly 
help you to achieve better results in your 
kitchen. I hope that you will enjoy the 
adventure.”  
—JOAN ROCA

Hardcover • 19 x 25,5 cm • 384 pages

Texts Joan Roca & Salvador Brugués  
Photography Joan Pujol-Creus

Rights sold to: Complex Chinese (Cite Publishing),  
Italian (Bibliotheka Culinaria).
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Hardcover • 19,5 x 25,5 cm • 224 pages

Texts Joan Roca & S. Brugués  
Photography Becky Lawton

MOTHER’S  
CUISINE
Simple and tradicional recipes  
to cook at home

Eighty simple recipes of traditional Mediterranean 
cuisine prepared by one of the most important chefs 
in the world. The mothers’ cuisine, the traditional 
one, updated, linked to a very emotional concept, 
that of the recovery and the perpetuation of the most 
authentic dishes, those of the popular cookbook. 
Recipes without flourish or technicalities but with  
all the quality touch by Joan Roca.

KEY POINTS

•  Joan Roca is currently the most important and 
relevant Spanish chef in the world.

• El Celler de Can Roca has been recognized as the 
second best restaurant in the world in the latest 
list of the 50 Best of Restaurant magazine, and adds 
ten consecutive years chosen among the five best 
restaurants in the world.

• For two years (2013 and 2015) El Celler de Can 
Roca was considered the best restaurant in the world, 
and Joan Roca was the best chef.

• The cuisine of Joan Roca is characterized by 
perfectly harmonizing Catalan culinary traditions 
with the most creative avant-garde techniques, the 
fruit of constant research carried out in its restaurant, 
committed to innovation and creativity.

• The recipes are accompanied by extraordinary  
photographs by Becky Lawton, a gastronomic 
photographer of great sensitivity and aesthetic sense.

JOAN ROCA
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Rights sold to: English (Grub Street).

Jordi Roca is the pastry chef of El Celler de Can Roca. In 2014 he won the 
inaugural World’s Best Pastry Chef award. Jordi was the last brother to join El 
Celler de Can Roca and, nowadays, he is regarded as one of the top dessert 
experts on the Spanish culinary scene.

JORDI ROCA & IGNACIO MEDINA

Hardcover • 21 x 25 cm • 352 pages

Texts Jordi Roca & Ignacio Medina  
Photography Joan Pujol-Creus & Sergio Recabarren

CASA CACAO

The journey back to the original chocolate

T his book aims to show the path followed by Jordi Roca, 
currently one of the world’s most advanced chocolatiers, 
in the search to learn how to master chocolate.

H e travels through cocoa fields in Colombia, Peru and 
Ecuador to meet producers both in the interior of the 
jungle and in the new production areas that define some 
of the most prestigious references on the market. He 
learns about the nature of the so-called creole cacao, 
native to the Amazon rainforest, the characteristics of 
the crop and the way in which the cocoa cob ends up 
being transformed into the fermented and dry bean from 
which we obtain our chocolate.

With this background, Jordi Roca returns to his 
chocolate workshop and gives a new twist to his creative 
work, undertaking new creations with the new cocoas 
that he has collected over the course of his journey.

KEY POINTS

• In 2014 Jordi Roca was proclaimed the best pastry chef 
in the world according to the 50 Best in the first edition 
of this award.

• The book includes eighty recipes, formulas and totally 
new creative ideas with cocoa as the mainstay of 
desserts, chocolates and ice cream.
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Carme Ruscalleda, an extraordinary self-taught cook, opened her first 
restaurant, Sant Pau, in 1988. The restaurant has maintained three Michelin 
stars since 2005. In 2004, she opened a replica of the Sant Pau in Tokyo, 
which has achieved two stars. She has achieved another two stars with the 
restaurant Moments, which she has directed since 2009 with her son.

CARME RUSCADELLA

Hardcover • 23 x 29,7 cm • 304 pages

Texts Carme Ruscalleda & Rosa Rivas  
Photography Carles Allende

HAPPINESS

The great tribute book to Carme 
Ruscalleda, the woman with the most 
Michelin stars (7) in the world, on 
the 30th anniversary of the Sant Pau 
restaurant

A free, natural, flavorful and pleasant cuisine are the key 
ingredients of Carme Ruscalleda’s culinary magic. This 
self-taught chef, who has won seven Michelin stars in 
her restaurants, is the grand dame of world cuisine and 
possesses an admirable and precise technique, always 
exploring and open to the imagination. She cooks to be 
happy and to make you happy.

KEY POINTS

• Carme Ruscalleda is undoubtedly the most important 
female chef in Spain and the one with the most Michelin 
stars in the world (7).

• The book is a tribute to the thirty years of her career at 
her restaurant Sant Pau, which takes place in 2018.

• Each of the chapters of the book revolves around a 
key concept in her career, interspersed with her recipes, 
including, in addition to the most current ones, the most 
emblematic ones that have marked her cuisine.
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A itor Arregi is a renowned Basque chef celebrated for his expertise in 
grilling techniques. Stepping into the helm of the family restaurant, 
Elkano, he meticulously preserved his father’s culinary legacy. Under 
his leadership, Elkano earned a Michelin Star in 2014, cementing Aitor’s 
status as a pioneering figure in the culinary world.

A ITOR ARREGI

Hardcover • 21,5 x 29,5 cm • 262 pages

Texts Aitor Arregi & Juan Pablo Cardenal  
Photography Luis De Las Alas

ELKANO

50 years of marine kitchen.  
A tribute to Pedro Arregi’s  
legendary restaurant

Starting at the family bar, Pedro Arregi pioneered 
modern fish grilling from his now Michelin-starred 
restaurant Elkano.

This is the story of the inimitable Pedro Arregui and his 
passion for the best available produces. Renowned for 
having invented modern fish grilling in 1964, his mastery 
of seafood terroir has made his establishment one of 
the best seafood restaurants in the world, acclaimed 
for its legendary turbot. The book is a real manual for 
seafood lovers, sharing tips on selecting the best fish and 
presenting the restaurant’s signature dishes in detail.

Discover why Elkano is among the best seafood 
experiences by Joan Roca, Heston Blumenthal, Daniel 
Humm, Gastón Acurio and many other “50 Best” Chefs.

Unveiled recipes and classic dishes 
of this Michelin-starred restaurant, 
including a monographic of its legendary 
turbot and the keys to select the best fish.
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Romain Fornell entered the Toulouse Hotel Management School in 1994, where 
he was elected Best Young Chef of the Midi Pyrénées. In 2000 he opened the 
restaurant Chaldette, in the Lozère, where he made known his creative potential 
and for which he obtained his first Michelin star in 2001, becoming the youngest 
chef to obtain it at the age of 22.

ROMAIN FORNELL

The big book of sauces by the French chef 
Romain Fornell

Easy to prepare, versatile and flavorful, sauces are 
essential in cooking. In this book, the great chef Romain 
Fornell offers recipes for a selection of the very finest 
sauces that will help us enrich and give a special touch to 
all our preparations. An entire world of sauces, unique, 
classic, contemporary, traditional and surprising, each 
one with its own character, flavor and aroma so that you 
can immers yourself in a world of tastes and scents and 
enjoy one of life’s great culinary experiences.

The book includes 90 recipes for soups, juices and stock 
bases, preparations using pestle and mortar, typical 
French sauces, hot emulsions and cold ones to be kept 
always in the refrigerator, and even sweet sauces. 
Explained in full detail, step by step and with masterly 
advice and suggestions, this book will become your great 
ally to venture forth from monotony and fill your dishes 
with flavor. Truly, sauces resist oblivion… Long live 
sauces!

Hardcover • 16 x 24 cm • 208 Pages

Texts Romain Fornell 
Photography Martí Sans

SAUCES!
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The definitive book on the universe and 
harmonies of sherry wines in gastronomy

The region of Jerez is home to wines unique in the world, 
wines with an ancient history that speak of a noble 
origin and extreme originality. Chefs and sommeliers 
have opened new paths to integrate sherry in a more 
creative, appropriate and wiser way to the table, pairing 
the infinite flavors and textures of sherry with the 
boundless gastronomic offers of different cultures and 
countries. 

And indeed, sherry wines are the world’s most 
gastronomic wines. The testimonials gathered in this 
book give evidence of this, with insights from the 
very greatest specialists of the world of gastronomy 
and enology, such as Josep Roca, Ferran Adrià, Jancis 
Robinson, François Chartier, Ferran Centelles, Heston 
Blumenthal, Pedro Ballesteros, José Carlos Capel, Paz 
Ivison, José Andrés, Oriol Castro, Eduard Xatruch, 
Mateu Casañas, Andoni Luis Aduriz, Toño Pérez, Jose 
Antonio Navarrete, Quique Dacosta, Ricard Camarena, 
Salvatore Catalano, Rodrigo Briseño, Sarah Jane Evans, 
José Polo, Kristell Monot, Doug Frost, Jan Van Lissum, 
Alberto Ramos Santana, José Ferrer, Carmen Aumesquet 
and César Saldaña, president of the control board DO 
Jerez, all of whom offer us in this extraordinary and 
unprecedented book their unique understandings of 
sherry wines in a way never seen before. 

Hardcover • 21,5 x 29,5 cm • 256 Pages

DRINKING, 
EATING, LOVING 
SHERRY

186  MEJOR SI PICA COCINAR CON AJÍ - SEGUNDOS  187 

Esta receta se inspira en la salsa boloñesa, pero reemplazamos la carne 
picada por pulpo. Utilizamos una harissa de remolacha, que es la salsa 
picante que acompaña nuestro guiso de pulpo al estilo tunecino/siciliano.

INGREDIENTES 
para 4 personas

Para la harissa 
de remolacha
40 g de chile rojo thai
80 g de chile seco
1 remolacha ahumada
1 diente de ajo
5 tomates pera pelados 
y en trozos
150 g de tomate frito natural
1 cdta. de comino en polvo
1 cdta. de cilantro en polvo
Zumo de 1 limón
2 cdas. de aceite de oliva 
virgen extra

Para el ragú de pulpo
1 kg de pulpo crudo
4 ramas de apio picadas
2 zanahorias peladas y 
picadas
1 diente de ajo picado
2 tomates pelados y picados
1 cdta. de sal
1 chorrito de aceite de oliva
1 cda. de harissa de 
remolacha
1 hoja de laurel
1 cdta. de tomillo
1 cdta. de orégano
1 chorro de vino blanco
1 lata de 250 g de tomates 
pelados
400 g de espagueti fresco
Sal
Perejil picado
Albahaca picada

Para la harissa de remolacha
· Lava y retira las venas y semillas del chile. Pica gruesamente.
· Abre los chiles secos e hidrata en agua caliente durante 20 minutos.
· Pela la remolacha y córtala en trozos.
· Pon todos los ingredientes es una olla, excepto el aceite y el zumo de limón, y 

cocina durante 1 hora.
· Tritura añadiendo el aceite de oliva y el limón. Deja enfriar.
· Guarda en un bote de cristal en la nevera. Se conserva durante un par de 

meses.

Para el ragú de pulpo
· Quita los ojos y el pico al pulpo y córtalos en trocitos de 2 cm aprox. Utiliza 

también la cabeza y la parte de dentro de la cabeza.
· En una cazuela antiadherente pocha las verduras picadas. Añade la sal y 

mantén a fuego moderado durante 4 minutos.
· Sube el fuego y añade el pulpo troceado (sin cocinar).
· Rehoga durante 2 minutos y añade una cucharada de la harissa de remolacha, 

y ahora sigue rehogando 1 minuto más.
· Añade la hoja de laurel, el tomillo y el orégano. Continúa rehogando otro 

minuto y añade un chorro generoso de vino blanco.
· Una vez que el alcohol del vino se haya evaporado añade la lata de tomates 

pelados.
· Deja cocinar hasta que el pulpo se ponga tierno. Corrige de sal y añade más 

harissa según el gusto.
· Cuece la pasta en abundante agua con sal según las instrucciones del 

fabricante.
· Escurre y reserva una tacita del agua de cocción de la pasta.
· Mezcla la pasta con el ragú de pulpo. Añade un poco del agua de cocción e 

integra bien.
· Emplata y espolvorea con perejil y albahaca.

Angelo Marino
Mercato Ballaró
Madrid

MEJOR SI PICA interior.indd   186-187MEJOR SI PICA interior.indd   186-187 22/2/23   21:0322/2/23   21:03
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Oriol Balaguer is one of today’s most celebrated pastry chefs, and one of 
the most complete professionals the field of gastronomy has produced in 
recent decades. He has boasted the title of Best Pastry Chef in Spain for many 
years, World’s Best Dessert in 2001 and Best Croissant in Spain in 2014. A true 
revolutionary of gastronomy, he has pioneered the role of pastry chef in a 
restaurant’s dessert division. 

ORIOL BALAGUER

The new project of the great pastry chef 
Oriol Balaguer, renowned as one of the 
world’s greatest, dedicated entirely to one 
of the great passions: chocolate

A book dedicated exclusively and monographically to 
chocolate to explore and make the most of all the many 
and varied ways to prepare and enjoy it in different ways 
and formats. The internationally celebrate pastry chef 
Oriol Balaguer fuses softness with texture and flavor, 
producing exquisite pleasures for the paladar with a 
perfect balance between taste and form.

This book is every bit a homage to one of our universal 
passions, chocolate, written for both aficionados 
and professionals, with all the necessary techniques 
explained in an accessible and practical way, to prepare 
at home the most deliciously irresistible recipes.

Highly addictive chocolate recipes to 
prepare at home and become delirious 
with pleasure.

Hardcover • 19,5 x 25,5 cm • 208 Pages

Texts Oriol Balaguer 
Photography Joan Pujol-Creus

OH LA LA 
CHOCOLAT!
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Quique Dacosta is a true icon in the realm of gastronomy, both nationally and 
internationally. With seven Michelin stars and three Repsol Suns to his name, 
the chef, the creator of over 3,000 dishes, has been honored with the National 
Gastronomy Award in recognition of his immense talent and continual creative 
evolution. He oversees five restaurants in Spain.

Benjamín Lana is a journalist with a comprehensive career spanning for over twenty-
five years. Lara is the editorial director of Vocento group, although his greatest 
passion is gastronomy, a subject matter he writes about at the leading Spanish 
magazine, XL Semanal, and also at the newspapers El Correo and El Diario Vasco. 

JOAN ROCA, BENJAMÍN LANA  
& QUIQUE DACOSTA

The big book that one of the most 
important and emblematic products of 
Spanish gastronomy deserves, by two 
of its greatest exponents, Joan Roca and 
Quique Dacosta

The red prawn (Aristeus antennatus) has become  
the new gastronomic icon of the Mediterranean, 
displacing lobsters and crayfish from their throne.  
In recent decades it has attracted the attention  
of the most demanding diners and great chefs, such  
as Joan Roca and Quique Dacosta, whose creative  
and traditional recipes make up a large part of the corpus 
of this book. 

Antennatus is currently experiencing a moment of 
culinary glory, but both its future and that of the 
fishermen who catch it in the deep sea are in a delicate 
situation that requires less and better fishing to ensure 
the future of the fishery and, therefore, of many 
Mediterranean ports.

In these pages, we discover the secrets of the physiology 
and habitat of the red prawn, as well as the day-to-
day lives of the people who dedicate themselves to its 
capture and cooking.

Hardcover • 19 x 25.5 cm • 256 Pages

Texts Joan Roca, Quique Dacosta & Benjamín Lana 
Photography Jake Abbott

THE RED  
PRAWN BOOK

Los pescadores y el futuro

En algunas ocasiones, las tradiciones y el peso de la historia juegan en contra del futuro, 
y otras encierran tanta sabiduría que no debemos descartarlas por anticuadas o poco 
científicas. El secreto siempre está en el discernimiento de cada caso. Una de las tradi-
ciones de las comunidades de pescadores que viene desde el Medievo es el del pago a la 
marinería de una parte de su salario en dinero y otra en especie, a menudo de aquellas 
capturas —o de las partes de grandes ejemplares, como las cabezas— con menor valor 
comercial. Esta práctica es común en todo el litoral peninsular, y en cada zona lleva un 
nombre (morralla, quiñón, reballa, partia…) que ha producido diferentes situaciones. 
En el caso del País Vasco, la partia que recibían los pescadores es la responsable de la 
hostelería contemporánea en pueblos tan característicos como Getaria. Antiguamente, 
los dueños de los bares encendían carbón fuera de sus establecimientos para que los 
marineros pudieran asar sus partias y merendar en cuadrilla mientras tomaban vino y 
sidra tras la dura jornada de pesca. El incipiente turismo de altos vuelos que se instaló 
en la zona atraído por el veraneo de la Familia Real española, y después por la Primera 
Guerra Mundial, comenzó a demandar lo que veían comer a los lugareños de tan sucu-
lento y penetrante aroma. El resultado es todo un pueblo con parrillas en la calle asando 
pescado, convertidos ya aquellos bares en restaurantes, algunos, caso de Elkano, entre 
los más laureados del mundo.

La reballa y la gambeta

En buena parte de los puertos del Mediterráneo el pago en especie se denomina «reba-
lla», y en él se incluye, caso de los arrastreros que van a la pesca de la gamba, los inma-
duros pequeños o gambetas, cuya pesca, como explicamos, no está limitada legalmente. 
A corto plazo, el salario de los marineros se ve incrementado cuando en cada lance hay 
más cantidad de gambeta —de la cual el 50 por ciento se reparte entre la tripulación y 
el resto va para el armador—, y esta circunstancia ha venido influyendo negativamen-
te en su pesca excesiva con la utilización de mallas demasiado tupidas en vez de otras 
mayores, como la romboidal de 50 mm. Dicho de otro modo, no se renunciaba a pescar 
gambeta porque esta mejoraba los salarios del personal de a bordo, aunque a largo pla-
zo fuera negativo para el recurso y, por ende, para los propios pescadores. Lo que hace 
poco más de una década se apuntaba por los académicos como un problema de difícil 
solución: lograr que los pescadores aceptaran pescar menos gambeta para poder seguir 
pescando ejemplares adultos en el futuro, se ha resuelto por la vía de la concienciación, 
tal es el caso de la cofradía de Palamós, que aprobó su Plan de Gestión de la Gamba en 
2013 y ha logrado mantener los stocks y su rendimiento económico a fuerza de pescar 
menos gamba, pero más grande.

En 2009, el 78 por ciento de las embarcaciones de Palamós aseguraban, según se 
recoge en la tesis de Montse Bargalló, disponer de un copo romboidal con apertura de 
50 mm —el que permite que escape la mayor parte de gambeta—, pero solo el 15 por 
ciento decía usarlo con regularidad. Hoy en día, a consecuencia del trabajo de con-
cienciación al que nos referíamos, son la mayoría en esta localidad los que la utilizan a 
diario. Sin embargo, muchas otras cofradías no poseen aún planes de este tipo —aun-

19Epílogo / A modo de cierre

Los Homo sapiens llevamos muchas décadas haciendo emerger de las profundidades con 
gran esfuerzo a nuestra protagonista, la Aristeus antennatus, con el objetivo de poder dis-
frutar de su tersura y sabor. Con este volumen coral, como si de una barca de pesca con 
su tripulación de marineros se tratase, estamos haciéndola aflorar de nuevo de otro modo, 
esta vez mostrando su fisonomía y su forma de vida, compilando una parte relevante del 
conocimiento disponible sobre su hábitat, captura y cocina.

En estas páginas, el decápodo no aparece aislado del resto de su entorno vital, sino 
como una parte de él, junto con el mamífero humano que le persigue incansablemente 
por los fondos marinos. Esta historia de la gamba roja lo es tanto del crustáceo como de las 
personas dedicadas a su captura y comercialización, a los pescadores y a las gentes de los 
puertos que se afanan a diario en su milenaria actividad de extraer alimento del mar. Sos-
tenemos que el futuro de ambas especies está íntimamente ligado. No con igual grado de 
responsabilidad, obvio, porque el pensante tiene muchos más compromisos que adquirir 
para poder sostenerse ambos en el tiempo.

No debemos olvidar que el futuro de muchos puertos pesqueros del Mediterráneo es-
pañol, espacio de trabajo de miles de familias, está en riesgo y lo estará en peligro mortal si 
la pesquería de la gamba roja, el talismán económico de las cofradías, se termina. A tenor 
de lo que explican los científicos que llevan décadas de intenso estudio de las poblaciones 
de la Aristeus antennatus, si el sector aplica medidas de regulación suficientes y acertadas, 
las pesquerías podrían alcanzar el umbral de la autosostenibilidad. El único camino pasa 
por pescar menos y pescar mejor para poder seguir haciéndolo en el futuro y, en paralelo, 
continuar no solo el camino de la autorregulación del sector, sino de la puesta en valor de 
calidad del producto, con la ayuda de la Administración, utilizando todos los instrumentos 
de divulgación que la sociedad contemporánea ofrece, incluido el de cocineros influyentes 
como Joan Roca y Quique Dacosta, que tan bien conocen la gamba roja y trabajan por la 
elevación de su caché gastronómico y el reparto justo del beneficio de esa posición en toda 
la cadena, desde los barcos a la mesa.
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La gamba roja juega en casa

Estas líneas surgen de una profunda amistad entre cocineros y de un ya 
eterno pique sano entre ambos. ¿Es mejor la gamba roja de Dénia o la de 
Palamós? El Clásico lo gana quien juega en casa. Hace muchos años acudí 
a una cata de gambas organizada en las instalaciones del puerto de Barcelo-
na por la Cofradía de Pescadores, que emplazó a las distintas cofradías pes-
queras de Cataluña. Se trataba de decidir qué gamba era la mejor. Distin-
tivo éste, el de «la mejor» o «el mejor», tan poco atinado como suculento. 
Qué obsesión humana esta de coronar y defenestrar cosas, pero volvamos 
al concurso y a la suculenta defenestración de gambas rojas de Palamós, 
Arenys de Mar, Roses, Vilanova i la Geltrú… a la que asistimos colegas de 
profesión y periodistas gastronómicos disfrutando a ojos vendados, para 
mayor hedonismo, de una cata a ciegas de gambas.

Cocidas con igual técnica, ligeramente hervidas, hembras y de igual 
tamaño, las diferenciaba un número y su procedencia, obviamente desco-
nocida para nosotros, los catadores del antifaz. «¿Y ganó la de Palamós?», 
se preguntarán. No. Finalmente resultó ganadora la del puerto metropoli-
tano de Barcelona, y además por unanimidad, fue la que más nos gustó a 
todos. La razón, muy sencilla: aquella gamba era la más fresca, la que había 
tardado menos tiempo en llegar del mar a nuestra mesa.

La prima donna del menú de El Celler de Can Roca, la gamba, la seño-
ra Aristeus Antennatus, llega a eso de las siete de la tarde a nuestras cocinas 
procedente del puerto de Palamós. Antes ha pasado por las redes de «L’Ha-
vanera», la barca en donde faena Francesc Subirats, quien lleva en la mar 
desde los quince años, y del que os hablaré un poco más tarde.

La gamba roja fresca de los puertos de la Costa Brava era una rareza en 
la cocina de mi madre, pues era un producto muy caro para un restaurante 
humilde como el de mis padres. Can Roca, el de toda la vida, se emplazaba 
en las afueras de un barrio obrero de una capital de provincias. Servíamos 
un menú de mediodía de lunes a viernes para los trabajadores de las fábri-
cas y talleres de la zona. Con el tiempo, se empezaron a ofrecer los sábados 
y domingos algunos platos de cocina tradicional catalana, y en ese espacio 
de fin de semana fui descubriendo mi lugar en la cocina ayudando a mi 
madre. Fue a mis catorce años cuando tuve en mis manos por primera vez 
una Aristeus Antennatus, y el rojo exaltado se tatuó en mi retina.

Joan Roca
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Ingredientes

Para las gambitas 
de Palamós

1 kg de gambas rojas de Palamós
4 dientes de ajos laminados
50 g de brandy
c/n de perejil fresco picado
c/n de aceite de oliva virgen ex-
tra
c/n de sal
1 guindilla seca (opcional)

Elaboración

Corta las antenas de las gambas 
para evitar que se nos quemen 
durante la cocción. Las colas de 
las gambas se pueden pelar con 
anterioridad si se quiere. De to-
das maneras, ayudándonos con 
un palillo, retira el intestino de la 
gamba por el orificio que se origi-
na entre la unión del cuerpo y la 
cabeza.

En una sartén coloca el aceite de 
oliva virgen extra y los dientes de 
ajo laminados. Lleva al fuego y 
deja cocer suavemente. Confita. 
Si se quiere, como opción, incor-
pora la guindilla seca en este mo-
mento. Seguidamente añade las 
gambas y deja cocer aproximada-
mente durante 30 segundos por 
cada lado. Moja con el brandy y 
sube el fuego para flambear. Baja 
el fuego y cuece suavemente mo-
viendo la sartén para evaporar el 
alcohol.

Cuando se haya apagado la llama 
deja cocinar durante 1 minuto 
más, pero vigilando de no cocer 
en exceso las gambas. Retira del 
fuego y aliña con el perejil fresco 
picado. Sirve y consume sin repo-
so.

GAMBAS 
FLAMBEADAS 
AL BRANDY 10 personas

JOAN ROCA
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Quizás no tenga demasiado que aportar en este epígrafe, 
puesto que las tradicionales han sido recetas que de modo 
recurrente nos hemos encontrado, simplemente porque 
transcurren de generación en generación casi de forma in-
alterables. Por suerte, y gracias a los dioses, vivimos en un 
territorio en el que existe una gran despensa cultural de re-
cetarios importantes que nos han arrojado una cimentación 
para disfrutar de la mesa desde una perspectiva no necesa-
riamente innovadora. Recetas de aquí que al mismo tiempo 
son universales y me permiten seguir creciendo como coci-
nero.

Hemos mirado a la tradición con una perspectiva contempo-
ránea y desde el prisma del actual estilo de vida. En la actua-
lidad no comemos como hace cuarenta o cincuenta años, y 
tampoco vivimos ni trabajamos como entonces. Todo ello se 
refleja en nuestra mirada creativa a las recetas de siempre, 
sin desvirtuar su esencia. Puntos de cocción, reducción de 
materias grasas, extracción de mayor partido a los sabores 
de una forma natural...

En Dénia siempre hemos tenido el peso casi lapidario de la 
gamba roja hervida en agua de mar, con la premisa dogmáti-

ca de que solamente así se debería comer. Aunque es cierto 
que la cultura de los guisos marineros, de los arroces de esta 
tierra, nos han permitido construir y alcanzar una apertura 
mental, girar nuestros ojos hacia la cultura de la plancha o 
la parrilla, que es tan típica en el Levante. La gamba roja nos 
ha invitado a menudo a mirar a la tradición con una pers-
pectiva contemporánea donde las inquietudes del cocinero 
de alta cocina se iban depositando en ella.

La primera elaboración de la gamba roja de Dénia, que ni 
tan siquiera responde a la complejidad de un plato, es her-
virla en agua salada. Eran muy pocos los restaurantes que 
cogían agua de mar para hervirla, tan solo aquellos a los 
que por cercanía les resultaba fácil hacerlo, como El Pegolí, 
Mena o Sendra, ahora también El Faralló. En Quique Da-
costa Restaurante comenzamos a emplear agua de mar hace 
décadas, siempre atendiendo a ese cambio de estilo de vida, 
a la variación en la forma de comer, y a las singularidades 
que el agua de mar aporta al sabor de la gamba.

QUIQUE
DACOSTA

Recetas
tradicionales

Para el caldo base 
de pescado y marisco

Ingredientes para 
4 litros de caldo

50 g de aceite de oliva
1 cabeza de ajos pelados y macha-
cados
1 cebolla
1 puerro
2 zanahorias
1 tomate
1 ñora y 2 pimientos choriceros 
hidratados en agua
10 g de pimentón agridulce
300 g de cangrejos
300 g de galeras
2 kg de espinas de rape o mero
1 muslo de gallina asado
500 g de costillar de cerdo asado
100 g de salsa de tomate frito
40 g de sal
8 litros de agua

Elaboración

Asa el muslo de gallina y los 500 g 
de costillar de cerdo asado.
Rehoga en una cazuela con el acei-
te caliente los ajos pelados, las ño-
ras y los pimientos choriceros, la 
cebolla, el puerro y las zanahorias 
cortados hasta que estén dorados. 
Añade entonces el pimentón, so-

fríe un poco y agrega los cangrejos 
y las galeras escurridos.
Dora bien a fuego vivo y añade las 
espinas, el tomate cortado, y des-
pués agrega el agua y lleva a her-
vor.
Añade el muslo de gallina y el cos-
tillar de cerdo asados, la salsa de 
tomate frito y la sal. Deja cocer a 
fuego suave unas 3 horas, prueba 
el punto y cuela por un chino fino.

Para el arroz del 
senyoret

Ingredientes

50 g de aceite de oliva suave
160 g de rape picado en dados
80 g de sepia picada en dados
20 hebras de azafrán
2 g de pimentón dulce
80 g de tomate rallado sin piel
400 g de arroz bomba de la Albu-
fera
2,2 litros de caldo base de pescado 
y marisco
8 gambas peladas pero con cabeza

Elaboración

En una paella tradicional de 55 cm 
de diámetro calienta el aceite y en 
este rehoga la sepia y el rape en da-
dos, a continuación añade el aza-

frán y el pimentón, rehoga un poco 
y echa el tomate rallado.
Deja que pierda un poco de agua 
y tome color lentamente y agrega 
el arroz, sofríe un poco y moja con 
el caldo hirviendo. Deja que hier-
va fuerte durante unos 4 minutos 
y después mantén el hervor sua-
ve durante 10 minutos más. Los 
últimos 3-4 minutos sube el fue-
go fuerte, momento en el cual in-
corpora las gambas y deja reposar 
unos minutos antes de servir.

Acabado y presentación

Sirve la paella en el centro de la 
mesa para comer directamente de 
ella.

4 personas

ARROZ 
DEL SENYORET

QUIQUE DACOSTA
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Para la gamba roja de 
Denia hervida en agua de 
mar

Ingredientes

12 gambas rojas de Denia categoría 
1ª recién llegadas a la lonja
5 litros de agua de mar
Hielo
200 g de sal marina gruesa

Elaboración

Prepara un recipiente amplio para 
enfriar la gamba en el que echamos 
2,5 litros de agua de mar, 150 g de 
sal gruesa y 0,5 kg de hielo. Por otro 
lado, pon los otros 2,5 litros de agua 
de mar a hervir junto con 50 g de sal 
gruesa en un cazo de unos 40 cm de 

diámetro y 20 cm de alto, y cuando 
comience a hervir baja el fuego al 
mínimo y añade la gamba. Al aña-
dir la gamba el agua habrá bajado 
hasta los 80 °C, que es la tempe-
ratura que queremos mantener. 
Cuenta 2 minutos y medio desde 
que añadimos la gamba y una vez 
pasado este tiempo (orientativo) 
saca con mucho cuidado con una 
araña y deposita en el agua de mar 
helada, moviendo un poco para que 
se enfríen de manera homogénea.

En esta agua helada deben perma-
necer las gambas al menos 10 mi-
nutos hasta que estén bien frías; 
este proceso es importante para que 
el frío llegue al interior de la cabeza 
y al guardar la gamba no haya oxi-
dación. Al sacar del agua helada re-
visamos de nuevo cada gamba para 

ver que están en perfecto estado.
Si las vamos a utilizar en un perío-
do corto de tiempo, una vez cocida, 
guárdalas bien colocadas y cubier-
tas con un papel para pescados 
empapado en agua de mar en la 
cámara. En el pase anterior meti-
mos en agua de mar a temperatura 
ambiente para hidratar de nuevo y 
sacamos del agua justo al pase.

Si la vamos a consumir desde con-
gelado, congélalas escurridas entre 
bolsas de congelación y descongé-
lalas en agua de mar tibia durante 
unos 15 minutos.

Acabado y presentación

Sirve las gambas sobre una bandeja 
con hielo pilé (muy picado) y con-
sume de inmediato.

GAMBA ROJA 
DE DENIA 
HERVIDA EN 
AGUA DE MAR4 personas

QUIQUE DACOSTA
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FINDING AND COOKING THE BEST PRODUCES
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R odrigo de la Calle met Santiago Orts in 2003, who changed his perception  
of the vegetables world forever. From there he went to Mugaritz, where Andoni 
Luis Aduriz’s kitchen was a second professional revolution for him. He later 
disembarked at Martín Berasategui’s restaurant, where he completed his training. 
After his time as chef of the Hotel Villa Magna, where he earned a Michelin star, 
he opened his new restaurant El Invernadero in the mountains of Madrid  
in mid-2015. Today it is located in the center of the capital, based mainly on 
vegetable products.

RODRIGO DE LA CALLE

VERDUPEDIA
The new book by Rodrigo de la Calle, 
known as “the green chef”, offering very 
simple vegetable recipes to prepare at 
home 

This book offers more than 150 easy, very affordable 
recipes designed to overcome apprehension to preparing 
vegetable dishes and demonstrate once and for all that 
this is a cuisine in its own right. It’s aimed at all those 
who would like to eat vegetables simply for the sake  
of gastronomy, to enjoy them.  

Rodrigo de la Calle shares recipes from his restaurant and 
simplifies them so that anyone can prepare them in their 
own kitchen. His aim is to change the perspective we have 
of natural products so we can get the most out of them. 

“This book offers a selection of the dishes 
I prepare every day in my restaurant so 
that you can prepare them at home. It’s 
a question of nourishing ourselves with 
vegetables because we like them, nothing 
else. Some of you may not have discovered 
them yet, others don’t know how to make 
the most of them, others simply want to 
eat healthier, and still others are looking to 
lose weight. The truth is, vegetables offer 
us something that no other food can give 
us.”

Hardcover • 19 x 25,5 cm • 384 Pages

Texts Rodrigo de la Calle 
Photography Javier Peñas Capel

BY THE AUTOR OF:  

PAELLA 
POWER
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Elaboración:

1 En la víspera, poner a macerar el aceite con las hierbas, el 

ajo y la guindilla.

2 El día de la elaboración, escurrir bien las aceitunas y 

colocarlas en un cuenco.

3 Añadir el aceite especiado y remover bien.

4 Si añadimos la guindilla y el ajo picados, el aliño tendrá 

más aroma y sabor.

Ingredientes para 
una ración:

• 50 g de aceitunas 

negras

• 50 g de aceitunas 

manzanilla

• 50 g de aceitunas 

moradas de color 

cambiante

• 35 g de AOVE picual

• 5 g de hojas de tomillo 

fresco

• 5 g de hojas de romero 

fresco

• 1 ajo

• 1 guindilla fresca

• 2 g de orégano seco

Aceitunas aliñadas
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Elaboración:

1 Hidratar el bulgur en el zumo de limón.

2 Realizar una incisión en forma de cruz en la superficie 

de los tomates para facilitar su pelado posterior. Luego, 

escaldarlos en agua hirviendo durante 30 segundos.

3 Una vez fríos, pelarlos. Colar las semillas del tomate y 

aprovechar los jugos en un cuenco. Añadir sal y AOVE a 

este jugo y remover.

4 Picar la carne del tomate en cubitos regulares. Reservar.

5 Sacar las hojas de la lechuga una por una sin romperlas 

y meterlas diez minutos en agua con hielo para que estén 

firmes a la hora del emplatado.

6 Picar finamente las hojas de todas las hierbas, la cebolleta 

y el pimiento. Añadirlo todo al bulgur.

7 Incorporar también el jugo de los tomates aliñados y el 

tomate troceado al bulgur.

8 Remover todo bien y rectificar de sal. Si se desea que la 

mezcla tenga un toque picante, añadir en este momento el chile.

9 Dejar reposar durante media hora antes de servir.Colocar 

en un plato junto con unas cortezas de piel de limón en 

juliana y sobre las hojas de lechuga.

Ingredientes para 
una ración:

• 50 g de bulgur2

• 1 lechuga trocadero

• 3 tomates de pera

• 1 cebolleta

• 1 pimiento rojo

• El zumo de 2 limones

• 30 g de hojas de perejil

• 30 g de hojas de 

hierbabuena

• 30 g de hojas de eneldo

• 30 g de hojas de 

albahaca

• 40 g de AOVE picual

• Sal

• 1 chile verde (opcional)

2  El bulgur es sémola de trigo 
duro.

Tabulé con lechuga trocadero
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Elabo
r

ac
ió

n
:

Par
a la m

ayo
n

esa:

1 R
eservar 150 g de aceite de girasol en

 el frigorífi
co u

n
a 

h
ora an

tes del cocin
ado.

2 P
on

er en
 u

n
 vaso tritu

rador la salsa srirach
a, el h

u
evo, la 

sal y el vin
agre.

3 C
on

 la batidora, tritu
rar los in

gredien
tes h

asta qu
e esté 

todo in
tegrado. A

ñ
adir el aceite poco a poco y em

u
lsion

ar.

Par
a las br

o
c
h

etas:

4 D
ejar en

 rem
ojo los garban

zos el día an
terior en

 agu
a 

tibia con
 sal.

5 E
n

 un
 robot de cocin

a, verter los garban
zos ya h

idratados y 

el resto de los in
gredien

tes. Triturar h
asta con

seguir un
a m

asa 

h
om

ogén
ea. C

uan
to m

ás triturada, m
ás crem

osa será la m
asa.

6 C
am

biar la m
asa de recipien

te y dejarla reposar en
 frío 

para qu
e qu

ede com
pacta.

7 U
n

a vez com
pacta, am

asar en
 la palm

a de la m
an

o para 

h
acer bolas del tam

añ
o de u

n
 bocado. S

i la m
asa n

o está lo 

su
fi

cien
tem

en
te com

pactar para h
acer bolas con

 ella, añ
adir 

poco a poco m
ás h

arin
a de garban

zo.

8 Ir colocan
do las bolas en

 u
n

a su
perfi

cie. U
n

a vez 

term
in

adas, espolvorear sobre ellas h
arin

a de garban
zo.

9
 C

alen
tar el aceite a 170 °C

. F
reír las bolas u

n
a por u

n
a 

para qu
e n

o se pegu
en

.

10 U
n

a vez fritas, en
sartarlas en

 las broch
etas.

11 C
olocar las broch

etas en
 u

n
a ban

deja y servirlas recién
 

fritas. A
com

pañ
ar de la m

ayon
esa.

In
g

r
ed

ien
tes p

ar
a 

6 br
o

c
h

etas:

• 350 g d
e garban

zos 

lechosos

• 100 g d
e bu

lbo d
e hin

ojo 

(la p
arte in

terior)

• 1 d
ien

te d
e ajo

• 5 g d
e com

in
o en

 p
olvo

• 5 g d
e ajo m

olid
o

• 50 g d
e hojas d

e p
erejil 

rizad
o

• 50 g d
e hojas d

e cilan
tro

• 50 g d
e hojas d

e estragón

• 50 g d
e hojas d

e hin
ojo

• 10 g d
e sal

• 5 g d
e p

im
ien

ta blan
ca

• 30 g d
e harin

a d
e 

garban
zo

• 6 brochetas d
e m

ad
era

• H
arin

a d
e garban

zo 

p
ara rebozar

• A
ceite d

e girasol p
ara

 

freír

par
a la m

ayo
n

esa:

• 40 g d
e salsa sriracha

• 150 g d
e aceite d

e girasol

• 10 g d
e vin

agre d
e 

m
an

zan
a

• 1 hu
evo

• 5 g d
e sal

Br
o

c
h

etas d
e falafel co

n
 m

ayo
n

esa 
d

e sr
ir

ac
h

a

104 V
erdu

pedia
S

opas y crem
as 105

 

Elabo
r

ac
ió

n
:

1 Q
u

itar y desech
ar las dos o tres prim

eras capas de la 

lom
barda. C

ortarla fi
n

am
en

te en
 ju

lian
a. P

icar la cebolla 

roja y el pu
erro.

2 E
n

 u
n

a cacerola h
on

da, calen
tar el A

O
V

E
 picu

al y el clavo 

a fu
ego m

edio. A
ñ

adir la cebolla roja y el pu
erro. R

em
over 

bien
 para qu

e se doren
 ligeram

en
te.

3 C
u

an
do adqu

ieran
 cierto color, añ

adir el vin
o. D

ejar 

redu
cir h

asta qu
e se evapore casi por com

pleto.

4 A
ñ

adir la sal y el azú
car. A

ñ
adir el caldo de verdu

ras y, 

u
n

a vez com
ien

ce a h
ervir, añ

adir la lom
barda. Tapar y 

cocer du
ran

te 15 m
in

u
tos a fu

ego m
ín

im
o.

5 T
ritu

rar el con
ten

ido de la olla, añ
adién

dole el qu
eso 

crem
a para qu

e em
u

lsion
e.

6 R
ectifi

car de sal y de pim
ien

ta.

7 S
ervir en

 u
n

 plato u
n

a porción
 de crem

a, tan
to fría com

o 

calien
te. E

n
 el cen

tro, colocar u
n

a cu
ch

arada de n
ata agria 

y regar con
 A

O
V

E
 arbequ

in
a. A

ñ
adir las pipas, los piñ

on
es y 

las pasas.

In
g

r
ed

ien
tes p

ar
a 

4 r
ac

io
n

es:

• 1 u
d

. d
e lom

ba
rd

a
 

(800 g a
p

rox
.)

• 1 cebolla
 roja

• 1 p
u

erro

• 200 m
l d

e v
in

o jov
en

 

a
fru

ta
d

o o d
e m

osto tin
to

• 500 m
l d

e ca
ld

o d
e 

v
erd

u
ra

s

• 70 g d
e A

O
V

E
 p

icu
a

l

• 120 g d
e qu

eso crem
a

• 75 g d
e n

a
ta

 a
gria

• 40 g d
e p

iñ
on

es 

tosta
d

os

• 40 g d
e p

a
sa

s

• 40 g d
e p

ip
a

s d
e gira

sol 

frita
s

• 40 d
e p

ip
a

s d
e ca

la
ba

za
 

tosta
d

a
s o frita

s

• 40 g d
e A

O
V

E
 a

rbequ
in

a

• 1 cla
v

o d
e olor

• 5 g d
e sa

l 

• 10 g d
e a

zú
ca

r

C
r

em
a d

e lo
m

bar
da al v

in
o

 tin
to

co
n

 fr
uto

s seco
s

222 Verdupedia A la sartén y al wok 223 

Elaboración:

1 Lavar y pelar los salsifíes. Sumergirlos en agua y dejarlos al 

menos 8 horas en remojo para que suelten el látex interno.

2 Deshojar el brócoli hasta obtener los florones. Lavar bien 

y escurrir a conciencia.

3 Calentar el aceite a 180 °C con la ayuda de una tapa para 

evitar que salpique. Freír el brócoli hasta que esté dorado. 

Escurrir en una bandeja con papel de cocina. Sazonar con el 

polvo de las especias turcas y reservar.

4 Cortar los salsifíes en bastones de 4-5 cm.

5 Poner los ajos y la mantequilla en una sartén. Fundir la 

mantequilla a fuego mínimo. Añadir los salsifíes y subir a 

fuego medio. Remover, dorándolos por todas sus caras.

6 Subir el fuego al máximo y añadir el caldo. Incorporar la 

crema de ajo negro y disolverla en el caldo. Cocer hasta que 

los salsifíes estén brillantes.

7 En la misma sartén, añadir el brócoli frito y las flores. 

Servir recién hecho.

Ingredientes para 
2 raciones:

• 6-8 piezas de salsifí, 

dependiendo del tamaño 

y del grosor

• 1 brócoli pequeño

• Aceite para freír

• 40 g de pasta de ajo 

negro o de dientes de ajo 

negro limpios

• 4 dientes de ajo

• 60 g de mantequilla

• 180 ml de caldo de 

verduras

• 5 g de especias turcas

• Flores comestibles

Salsifí al ajo negro con brócoli

336 Verdupedia Postres 337 

Elaboración:

Para la mermelada:

1 Lavar y pelar las remolachas. Licuarlas para obtener su 

jugo. Añadir al zumo el azúcar. Cocer a fuego lento hasta 

que se reduzca a la mitad. Dejar enfriar.

Para la mousse:

2 Mezclar el yogur con el azúcar y la nata. Disolver el 

azúcar. Añadir el queso crema y montar con una varilla 

hasta obtener la textura de una mousse.

3 Poner la mousse en una manga pastelera sin boquilla.

Para EL TARTAR:

4 En un tarro de cristal, verter dos cucharadas de dulce 

de leche en la base. Encima, espolvorear dos barquillos 

de galleta hechos migas. Incorporar una porción de la 

mousse de yogur. Añadir una cucharada de la mermelada de 

remolacha, ya fría. Aderezar con las fresas.

5 A la hora de consumir, introducir la cuchara hasta abajo y 

arrastrar las capas para saborear en una cucharada todas las 

texturas y sabores.

Ingredientes para 
4 raciones:

Para la mermelada de 
remolacha:

• 2 remolachas frescas 

o 200 ml de licuado de 

remolacha

• 75 g de azúcar

Para la mousse de yogur:

• 1 yogur cremoso tipo 

griego

• 50 g de queso crema

• 150 g de nata fresca

• 45 g de azúcar

Para el montaje:

• 8 barquillos de galleta

• 160 g de dulce de leche

• 200 g de fresitas del 

bosque

Tartar de yogur con remolacha
y fresas
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Juan Manuel Benayas is promoting a barbecue culture in Spain on a par 
with that which exists in the United States and other European countries. 
To this end, he has created a range of initiatives such as video tutorials, 
personalized advice to chefs and restaurants, participation in television 
programs and the creation of the first barbecue academy in Spain, the 
Barbacoa Club. 

JUAN MANUEL BENAYAS

SMOKED 
Juan Manuel Benayas returns with  
a new book on cooking with smoke,  
the latest gastronomic trend

The discovery of fire was a primary step in the evolution 
of human beings. It changed the life of primitive humans 
in all aspects as groups began to gather by the heat of 
the fire: man began to socialize. 

The incomplete combustion of fire generates smoke, a 
smoke that in all probability reached the large game that 
prehistoric man placed next to the fire, where the flames 
and smoke served not only for cooking purposes but also 
to scare other animals from trying to take their food. 
Fire, its heat, smoke and ash with all its properties, led 
man to evolve. 

For centuries smoke has been used to preserve food, but 
today, and depending on each culture, it has a culinary 
function and serves as an invisible and almost secret 
ingredient that few know about. Until now. 

Three countries admired for their brilliant culinary use of 
smoke are Romania, Norway and the United States, with 
such delectable dishes as Romanian mich, Norwegian 
salmon and the much sought after American brisket. 

This work sheds light on the virtues 
of cooking with smoke and provides 
the reader with the knowledge and 
techniques to give a unique touch to 
many dishes.  

Hardcover • 19 x 25 cm • 208 Pages

Texts Juan Manuel Benayas 
Photography Matías Pérez Llera 22 ENTRE HUMO  EL HUMO: MÁS QUE AIRE 23  

Cuando el nivel de humedad interna en el 
centro de la madera o serrín se aproxima a cero, 
su temperatura se incrementa rápidamente de 
300 a 400 °C. Una vez que la temperatura se 
encuentra dentro de este rango, ocurre la des-
composición térmica y se produce el humo.

El humo de mejor calidad se obtiene a una 
temperatura de combustión de 345 a 400 °C y a 
una temperatura de oxidación de 200° a 250 ° C. 
Bajo las condiciones reales de operación, no es 
posible separar los procesos de oxidación y com-
bustión, puesto que la generación del humo es 
exotérmica.

La composición química del humo depende 
de la madera que se quema, la temperatura de 
combustión, las condiciones en las que se produ-
ce esta y los cambios oxidativos, entre otros.

La combustión de la madera es un proceso 
incompleto, y en los gases que se forman se en-
cuentran diversos compuestos, además de un 
destilado acuoso en un rango de temperatura 
de 280-380 °C, en el cual se forman vapores. 
Estos, una vez condensados y destilados, con-
tienen sustancias como los fenoles. Los fenoles 
juegan un papel triple en los ahumados, ya que 
actúan como antioxidantes, contribuyen al nota-
ble sabor a humo de los productos ahumados y 
tienen un efecto bacteriostático que ayuda a la 
conservación del producto.

Otros componentes que se obtienen de los 
vapores son los alcoholes, que en el humo de la 
madera juegan el papel de transportar los com-
puestos volátiles; y los ácidos orgánicos, que se 
ocupan de la coagulación de las proteínas, la 
cual resulta esencial para que se desarrolle esa 
superficie lisa o costra cuando el humo envuelve 
los alimentos, en especial los grasos. Por último, 
también se obtienen carbonilos. Aunque la por-
ción mayor de los carbonilos no es vapor destila-
ble, la fracción que sí lo es es la responsable del 
color, sabor y aroma del humo.

EFECTO DEL AHUMADO EN LOS 
ALIMENTOS
El efecto bacteriostático del humo fue descrito 
por J. M. Shewan en 1949, en su libro Microbio-
logía de los alimentos. En él, se comparó el por-
centaje de crecimiento de la población bacte-
riana durante el almacenamiento de productos 
ahumados y sin ahumar, mostrándose un efecto 
bacteriostático más bajo en el ahumado.

Igualmente, se ha establecido que los com-
puestos fenólicos del humo poseen la más alta 
capacidad inhibitoria de bacterias. Dentro de 
estas fracciones, los fenoles de más bajo punto 
de ebullición son más activos.

Una de las propiedades más importantes del 
humo es su efecto sobre la población bacteriana, 

LA COMPOSICIÓN QUÍMICA

DEL HUMO DEPENDE DE LA

MADERA QUE SE QUEMA,

LA TEMPERATURA DE

COMBUSTIÓN, LAS CONDICIONES

EN LAS QUE SE PRODUCE ESTA

Y LOS CAMBIOS OXIDATIVOS,

ENTRE OTROS.

EL AHUMADO EN FRÍO 73  

Gyozas de cerdo cocinadas con vapor  
y humo de haya

Ingredientes para 4 personas
1 paquete de obleas de gyozas ~ 400 g de carne 
picada de cerdo ~ 150 g de col china ~ 2 cebo-
lletas ~ 2 setas shiitake ~ 1 diente de ajo picado 
fino ~ 1 rodaja de jengibre pelado ~ 1 cucharada 
de salsa de soja ~ Aceite de sésamo ~ Sal ~ Pi-
mienta.

Elaboración 
En esta ocasión vamos a fusionar dos técnicas 
de cocina —el vapor y el humo— para una misma 
receta.

Para preparar la gyozas, cortar en julia-
na las cebolletas, las setas y la col china. Para 
ablandar la col, cocinar al microondas durante 
1 minuto. Mezclar las verduras con la carne pi-
cada de cerdo; añadir el ajo, el jengibre pelado 
y picado, la soja, el aceite, la sal y la pimienta. 
Mezclar bien.

Rellenar las obleas, doblarlas con el dedo y 
mojar el borde con una pizca de agua. Cerrar 
formando los típicos pliegues de la gyoza. Dorar 
en una sartén con aceite de sésamo antes de 
hacerlas al vapor y de ahumarlas.

Llenar de agua una olla, hasta media altura. 
Poner las gyozas en la vaporera con una hoja de 
col y una pastilla de ahumado en frío de madera 
de haya, evitando así que se prenda la vaporera. 
No colocar todavía la vaporera sobre la olla.

Calentar el agua en la olla para que se ge-
nere el vapor necesario para cocinar las gyozas. 
Encender la pastilla de ahumado de haya, colo-
car —ahora sí— la vaporera de bambú sobre la 
olla, introducir en un smoker vertical y dejar que 
se cocinen y ahúmen durante 10 minutos.

Para conseguir un ahumado más potente, 
retirar la olla y dejar que la pastilla de humo con-
tinúe generándolo unos minutos más.

Pastillas de 
humo frío con 
aroma a haya.

Smoker vertical. Ahumado en 
frío.

10 min. Olla y vaporera 
de bambú.

72 ENTRE HUMO

120 ENTRE HUMO EL AHUMADO EN CALIENTE 121  

Brisket al humo azul

Madera de 
roble y brasas.

Smoker. 105 °C en el 
exterior y 95 °C 
en el interior, 
con fuego 
de sistema 
indirecto.

10 h. Guantes, 
cuchillo, paño 
de cocina  
y rociador.

El brisket se corresponde con el pecho de la vaca y 
su peso oscila entre los cinco y los doce kg, según 
el animal. Lo ideal es hacer los primeros briskets 
con cortes de unos cinco kg de peso y, cuando se 
tenga la receta dominada, ir probando con piezas 
de mayor envergadura, siempre entero.

Ingredientes para 10-15 personas
Un brisket de 5 kg ~ 200 g de salsa de mostaza ~ 
100 g de sal parrillera ~ 80 g de pimienta negra 
molida ~ 10 g de ajo seco en polvo ~ 10 g de ce-
bolla en polvo ~ Zumo de manzana o vinagre de 
sidra para hidratar.

Elaboración
Recortar los excesos de grasa que pueda tener 
el brisket y redondear la pieza. Después, emba-
durnar toda la carne con mostaza y el rub que se 
desee (puedes elegir una de las recetas del capí-
tulo 5). Uno de los más básicos es el que mezcla 
50 % de sal, 30 % de pimienta fresca, 10 % de ajo 
molido seco y 10 % de cebolla seca. Envolver en 
papel film y dejar reposar un máximo de 12 ho-

ras en la nevera. Pasado ese tiempo, encender 
el ahumador y mantener con madera de roble a 
una temperatura de 105 °C. Introducir la carne en 
sistema indirecto, alejada de las brasas.

Con el fin de evitar que la carne se reseque, 
pulverizarla con zumo de manzana o vinagre de 
sidra a cada hora de cocción.

La carne precisará de 10 horas para llegar a 
los 95 °C en su interior, pero no es una ciencia 
exacta, ya que son muchos los factores que pue-
den hacer que este proceso se alargue.

Presentación
Una vez que el interior de la pieza llegue a los 
95 °C, sacar el brisket del ahumador y dejar repo-
sar, si es posible envuelto en un trapo de cocina, 
para que los jugos se repartan y no pierda calor.

A la hora de servirlo, cortar las rodajas en el 
sentido contrario a la fibra de la carne y con un 
espesor de unos 5-6 mm.

El humo azul se consigue a unos 105 °C y para 
ello la madera no debe tener una humedad su-
perior al 20 %.

¡Atención con el estancamiento! El interior de la carne debe alcanzar los 95 °C, pero, en ocasiones, 
al llegar a los 72-80 °C, puede entrar en estancamiento, es decir, que su temperatura no varíe. Esto 
pasa porque la pieza comienza a expulsar humedad y la temperatura interior de la carne se estabili-
za, por lo que precisará de mucho más tiempo para volver a subir.Hay dos maneras de resolver esto: 
aumentar la temperatura del ahumador 10 °C o envolver la carne en papel de carnicero o de aluminio.

RUBS, SALSAS Y ESMALTES 179  

Mop para costillas de cerdo

Cuando se les aplica este mop a las costillas du-
rante el asado y ahumado, hay que procurar no 
arrastrar el rub que les hayamos aplicado. Para 
ello, lo ideal es usar una brocha para aplicar el 
líquido suavemente.

Ingredientes
3 cucharadas de paprika ~ 2 cucharadas de 
mostaza seca ~ 1 cucharada de cebolla en polvo 
~ 1 cucharada de ajo en polvo ~ 1 cucharada de 
pimienta roja ~ 2 cucharaditas de pimienta negra 
~ 1 taza de agua ~ ¼ de taza de vinagre blanco ~  
1 cucharada de albahaca seca.

Elaboración
Mezclar los ingredientes y remover la salsa antes 
de usarla.

178 ENTRE HUMO
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PRÓLOGO  19

Introducción

D
icen los paleobotánicos que el género Capsicum

 se originó hacia el 18.000 a. C., y los prim
eros 

restos arqueológicos de su cultivo datan de hacia el 8.000 a. C. en el Alto Perú, territorio que hoy 
pertenece a Bolivia, extendiéndose luego por todo el continente am

ericano gracias a las aves.
Su salto al otro lado del globo ya no fue por vía aérea, sino m

arítim
a, junto a otros alim

entos 
que llevaron los españoles a Europa, com

o la patata, el tom
ate o el m

aíz, y, de ahí, su cam
ino 

continuó hasta expandirse a todo el m
undo.

En esa travesía cada cultura hizo su interpretación de este grupo de insum
os; los conservó 

y utilizó a su m
anera, y lo cierto es que hoy m

uchas gastronom
ías se sentirían incom

pletas si 
les faltaran.

En este libro quisiera presentar a los ajíes dando valor a todas sus dim
ensiones, m

ás allá del 
nivel de picor, el cual, por cierto, se puede reducir para adaptarse al gusto de los com

ensales 
(«Anatom

ía del ají», pág. 29). Y es que los ajíes aportan m
ucho m

ás que eso. U
n plato que lleva 

ají eleva la experiencia del com
ensal. Algo así com

o com
er en 3D

. Al olfato y al gusto se sum
a el 

calorcito que aporta la capsaicina, y que llega al cerebro a través de los nervios que transm
iten 

el sentido del tacto, provocando sensaciones m
uy placenteras en nuestro cuerpo.

Para conocer bien cóm
o cocinar con ajíes, prim

ero revisarem
os las técnicas de cocción y 

conservación, así com
o algunas recetas básicas que nos serán de utilidad para la preparación 

de los platos que proponem
os (pág. 83). Tam

bién aprenderem
os cóm

o podem
os aprovechar 

las partes que no utilicem
os en una preparación, m

inim
izando nuestro desperdicio.

Luego em
prenderem

os nuestro particular viaje recorriendo diversas gastronom
ías de todo 

el planeta sin ponernos lím
ites ni fronteras.

Para ello, he tenido la fortuna de contar con la ayuda de talentosos cocineras y cocineros 
—

aficionados y profesionales, célebres y anónim
os—

 de distintas partes del m
undo. C

ada uno 
de ellos ha aportado su visión y su particular hom

enaje a nuestro am
ado ingrediente. Para 

com
pletar nuestra experiencia sensorial, al color (vista), sabor (gusto), calor (tacto) y arom

as 
(olfato) de cada receta, hem

os creado una «banda sonora» colectiva para ser saboreada 
m

ientras cocinam
os o disfrutam

os de cada plato (en la pág. 251 encontrarás un código Q
R para 

acceder a la playlist).
C

on estas propuestas quisiera abrir el horizonte a los ajíes. D
ar a conocer su versatilidad y 

dem
ostrar que sus cualidades tienen la capacidad de alegrar desde las bebidas hasta el postre 

de cualquier plato en todo el m
undo.

Porque sim
ple y sencillam

ente van con todo.

M
EJO

R
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M
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Anilú Cigüeñas combines her work as a communications consultant with 
her passion for cooking and illustration. She is a self-taught cook and 
founder of La Cocina Clandestina, an initiative through which she organizes 
gastronomic events and cooking classes. She was the presenter of the 
first TV program on Peruvian cuisine in Spain (Canal Cocina) and currently 
advises various brands in the world of gastronomy on their communication 
strategies. 

ANILÚ CIGÜEÑAS

THE HOTTER  
THE BETTER 
From the hand of 50 international chefs, 
this book offers a selection of recipes 
in which spicy food is the protagonist: 
from the most classic recipes to the 
most current, but always delicious and 
irresistibly hot

From drinks to desserts. Chili peppers have the ability to 
elevate any recipe to another level or, as the author says, 
to make us drink and eat in 3D.  

Along with the tomato and the potato, chili peppers 
are one of South America’s great contributions to 
the world’s cuisines and indeed, many cuisines today 
would seem incomplete without them. There’s an easy 
explanation. After all, what other ingredient can provide 
such a unique perfume and flavor, or redden our cheeks 
and quicken our hearts? 

A complete and surprising journey through the universe 
of spices, in which the author, with a dose of humor, 
provides insight into their mysteries —why do they 
sting?, are they an aphrodisiac?, are they addictive?—, 
but above all reveals that not all spices are the same, 
helps us to understand them so that we can use the one 
best suited for each recipe, and adapt them to the tastes 
of diners. 

The book’s nearly 80 recipes are a collective tribute by 
fifty international cooks to these magical and versatile 
ingredients —amateurs and professionals, famous and 
anonymous. 

Hardcover • 19x25 cm • 268 Pages

Texts Anilú Cigüeñas

104  MEJOR SI PICA COCINAR CON AJÍ - Cócteles  105 

He conocido el ají peruano hace poco y me he quedado encantado con su 
fresco picor y su toque herbáceo terroso. Al combinarlo con las especias 
del Aperol bitter da vida a un pisco sour que une Italia y Perú.

INGREDIENTES
para 1 persona

50 ml de pisco peruano
30 ml de Aperol bitter
20 ml de zumo de lima
15 ml de jarabe de goma
1 cdta. de pasta ají amarillo 
(ver pág. 83)
1 clara de huevo
5-6 hojas de cilantro 
(opcional)

· Pon todos los ingredientes en una coctelera excepto el hielo, y mezcla durante 
unos segundos con movimientos largos y decididos de manera que la clara de 
huevo cree espuma.

· Añade el hielo y vuelve a mezclar otros 20 segundos.
· Ahora que el cóctel está listo haz un doble filtraje en una copa Martini/sour.
· Para un cóctel más perfumado pon con los otros ingredientes 5 o 6 hojas de 

cilantro.

Ricardo Caione 
Tatema
Madrid
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Esta arepa rellena de pulled pork a la pekinesa es para comer con las 
manos y disfrutar de cada bocado: crujiente, meloso y picoso. Se puede 
servir como un desayuno contundente, una cena, o bien en porciones 
más pequeñas para un picoteo.

INGREDIENTES 
para 8 arepas

Para el pulled pork
1 kg de aguja de cerdo 
o pernil
1,2 litros de agua
100 g de salsa hoisin
1 rama de canela
1 anís estrellado
5 dientes de ajo
30 g de jengibre
20 g de salsa de soja
5 g de vinagre negro chino
100 ml de vino Shaoxing
2 raíces de cilantro

Para la arepa
400 g de harina de maíz 
precocida
14 g de sal (al gusto)
10 g de aceite de oliva
120 g de pasta de ají amarillo 
(ver pág. 83)
400 g de agua (aprox.)

Para la criollita
1 cebolla roja
1 ají limo
Medio tallo de cebolleta 
china
1 rama de cilantro
1 pizca de sal
Zumo de media lima
1 cdta. de pasta de kimchi

Emplatado
2 aguacates
Hojitas de cilantro

Para el pulled pork
· Introduce en una olla a presión todos los ingredientes juntos y cocina durante 

1 hora y 20 minutos aprox. a partir de hervor.
· Pasado el tiempo de cocción deja enfriar. Cuela y reduce el líquido hasta que 

tome una consistencia espesa y su sabor se potencie.
· Por otro lado, desmiga el cerdo y júntalo con el jugo una vez reducido y mezcla 

hasta que todo quede bien integrado.

Para la arepa
· En un bol mezcla todos los ingredientes, excepto la harina, y remueve hasta 

que quede todo bien disuelto.
· Ve agregando la harina poco a poco y amasa hasta lograr conseguir una masa 

suave, homogénea y sin grumos. Agrega un poco más de agua si fuera necesario.
· Forma bolas de masa de 80 g aprox. y aplástalas con las manos o un plato 

hasta conseguir un disco uniforme. Coloca las arepas en una sartén caliente y 
ve volteando cada 3 minutos aprox., hasta conseguir una costra a cada lado y 
que esté bien cocida.

Para la criollita
· Pica la cebolla en juliana lo más fino posible.
· Pica el ají limo en brunoise lo más pequeño posible.
· Pica el cilantro y la cebolleta china lo más fino posible.
· En un bol pequeño mezcla todo lo picado con sal, el zumo de lima y la pasta 

de kimchi. Reserva.

Emplatado
· Abre la arepa por el canto sin llegar al otro extremo del bollo. Rellena con 

láminas de aguacate, con el pulled pork y la criollita. Decora con unas hojitas 
de cilantro fresco.

Rafael Bergamo
Kuoco 360
Madrid
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Esta receta se inspira en la salsa boloñesa, pero reemplazamos la carne 
picada por pulpo. Utilizamos una harissa de remolacha, que es la salsa 
picante que acompaña nuestro guiso de pulpo al estilo tunecino/siciliano.

INGREDIENTES 
para 4 personas

Para la harissa 
de remolacha
40 g de chile rojo thai
80 g de chile seco
1 remolacha ahumada
1 diente de ajo
5 tomates pera pelados 
y en trozos
150 g de tomate frito natural
1 cdta. de comino en polvo
1 cdta. de cilantro en polvo
Zumo de 1 limón
2 cdas. de aceite de oliva 
virgen extra

Para el ragú de pulpo
1 kg de pulpo crudo
4 ramas de apio picadas
2 zanahorias peladas y 
picadas
1 diente de ajo picado
2 tomates pelados y picados
1 cdta. de sal
1 chorrito de aceite de oliva
1 cda. de harissa de 
remolacha
1 hoja de laurel
1 cdta. de tomillo
1 cdta. de orégano
1 chorro de vino blanco
1 lata de 250 g de tomates 
pelados
400 g de espagueti fresco
Sal
Perejil picado
Albahaca picada

Para la harissa de remolacha
· Lava y retira las venas y semillas del chile. Pica gruesamente.
· Abre los chiles secos e hidrata en agua caliente durante 20 minutos.
· Pela la remolacha y córtala en trozos.
· Pon todos los ingredientes es una olla, excepto el aceite y el zumo de limón, y 

cocina durante 1 hora.
· Tritura añadiendo el aceite de oliva y el limón. Deja enfriar.
· Guarda en un bote de cristal en la nevera. Se conserva durante un par de 

meses.

Para el ragú de pulpo
· Quita los ojos y el pico al pulpo y córtalos en trocitos de 2 cm aprox. Utiliza 

también la cabeza y la parte de dentro de la cabeza.
· En una cazuela antiadherente pocha las verduras picadas. Añade la sal y 

mantén a fuego moderado durante 4 minutos.
· Sube el fuego y añade el pulpo troceado (sin cocinar).
· Rehoga durante 2 minutos y añade una cucharada de la harissa de remolacha, 

y ahora sigue rehogando 1 minuto más.
· Añade la hoja de laurel, el tomillo y el orégano. Continúa rehogando otro 

minuto y añade un chorro generoso de vino blanco.
· Una vez que el alcohol del vino se haya evaporado añade la lata de tomates 

pelados.
· Deja cocinar hasta que el pulpo se ponga tierno. Corrige de sal y añade más 

harissa según el gusto.
· Cuece la pasta en abundante agua con sal según las instrucciones del 

fabricante.
· Escurre y reserva una tacita del agua de cocción de la pasta.
· Mezcla la pasta con el ragú de pulpo. Añade un poco del agua de cocción e 

integra bien.
· Emplata y espolvorea con perejil y albahaca.

Angelo Marino
Mercato Ballaró
Madrid
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Soy un entusiasta de los diferentes cortes ocultos de la vaca. No solo 
como un enfoque más sostenible, sino que el sabor de algunos de ellos 
suele ser mucho más excitante que el de los cortes extra. La idea de 
esta receta es llevar a Asia el bœuf a la mantequilla de ajo de los bistrós 
parisinos. El ponzu y la guindilla le darán un toque especial.

INGREDIENTES 
para 4 personas

Para mantequilla de ponzu 
y chile rojo
200 g de mantequilla 
de Normandía sin sal 
(a temperatura ambiente)
7 g de sal Maldon ahumada
2 g de chile rojo fresco 
picado
1 pimiento rojo asado 
y pelado
10 g de pasta de ajo
2 g de shichimi togarashi
50 g de salsa Ponzu

Para la preparación
4 porciones de presa 
de Angus* (160 g c/ud.)
Judías verdes francesas 
escaldadas en agua de mar
Alga nori

Para mantequilla de ponzu y chile rojo
· Abre el pimiento y retira las semillas. Con la ayuda de una batidora tritura el 

pimiento y el chile rojo hasta formar una crema lisa. Pasa por un colador.
· Mezcla 3 o 4 cucharadas del puré de pimiento y chile y mezcla el ajo, el 

shichimi togarashi y finalmente la salsa Ponzu, añadiéndola poco a poco.
· Guarda en una manga pastelera.

Para la preparación
· Asa los filetes a la parrilla sellando bien cada uno de los lados. Corta y coloca 

encima la mantequilla, la chalota picada y el cebollino.
· Introduce en el horno a 200 °C durante unos minutos hasta que se derrita la 

mantequilla.
· Sirve con un rollo de judías verdes francesas envueltas en nori y ligeramente 

asadas.

Opcional: puedes reducir la crema francesa (crème fraîche) con un poco de 
pasta de chile coreano gochujang y emulsionar con la mantequilla de chile 
rojo y ponzu.

*La presa o sobrecostilla es una parte de la aguja que tiene muy buena infiltración de grasa 
y una textura muy tierna, en especial en la raza Angus.

Mark Molnar
Costes Downtown
Budapest, Hungría
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INGREDIENTES

Para la crema de aceituna
1 lata de aceitunas con 
anchoa de 350 gr
2 g de xantana

Para la mayonesa 
de piparras
40 g de piparras de Ibarra
1 huevo
250 g de aceite vegetal
1 g de goma xantana
Sal

Para la presentación
1 pan soplao*
1 anchoa en salazón
2 Perlas de aceite de oliva 
virgen extra

Para la crema de aceituna
· Tritura las aceitunas escurridas y sin hueso con la ayuda de una batidora de 

mano. Añade un poco de agua para aligerar y conseguir una textura tersa. 
Vuelve a triturar. Espesa con goma xantana batiendo con la batidora, hasta 
que alcance consistencia. Reserva en biberón.

Para la mayonesa de piparras
· Retira los rabos de las piparras y córtalas en trozos pequeños. Coloca las 

piparras en una licuadora de vaso o en el vaso de la batidora de mano. Añade 
el huevo y la sal y tritura muy bien. Añade el aceite vegetal en forma de hilo 
hasta que la mayonesa tome consistencia. Añade la xantana y bate un poco 
más. Verifica el punto de sal e introduce la mayonesa en una manga. Reservar.

Presentación
· Haz un pequeño agujero en el «pan soplao» y rellena con la mayonesa de 

piparras. Cubre el agujero con la anchoa a lo largo del pan. Coloca un punto 
denso y ancho como la anchoa de crema de aceituna y después las 2 perlas de 
aceite de oliva sobre la crema de aceituna.

*El «pan soplao» se puede comprar en la panadería Jesús, de Albacete, o en El Corte Inglés.

Rodrigo García Fonseca
Arima Basque Gastronomy
Madrid

La Gilda 2.0 es una versión de la Gilda tradicional vasca para comer de 
un solo bocado. Nace observando la forma de un nigiri: una pieza de 
arroz que hace de base de un trozo de pescado. En nuestro caso, la base 
es un «pan soplao» relleno de mayonesa de piparra que sostiene un 
filete de anchoa en salazón, con un punto de crema de aceituna y unas 
perlas de aceite. El tamaño y la forma de comerlo recuerda sin duda 
alguna a un nigiri japonés.
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Mayuko Sasayama, sommelier and sake teacher, arrived in Spain in 2015, 
only accompanied by her infinite passion for sake. In 2016, she was in charge 
of Shuwa Shuwa, the first sake bar which opened its doors in Spain. From 
that moment on, she started organizing different presentations at major 
events such as Madrid Fusión, the Basque Culinary Center, or the Japan 
pavilion at FITUR.

MAYUKO SASAYAMA

SAKE
An essential manual to know  
every detail of this Japanese drink 

Sake takes us into a wonderful world where we can 
learn the history of this Asian drink, its brewing process, 
its ingredients, the regions where it is produced, the 
different types of sake, the main bodegas and tasting 
notes.  

Thanks to the legendary perfectionism of the Japanese 
to select only the finest ingredients and the extreme 
care of the craftsmen who make it, sake is a drink so fine, 
so delicate and so full of subtle aromas and flavors that 
it rightfully ranks among the world’s great drinks and 
deserves universal appreciation. 

This book explains the process of sake 
production, its varieties, and above all, 
how to enjoy them with their respective 
pairings. It also outlines the relationship 
this product has with the local culture.  
In summary, I hope it helps you change 
any preconceived notions you may have 
about it and enables you to find one that 
appeals to you and that you can enjoy 
with joy.  
—MAYUKO SASAYAMA

Hardcover • 15,5 x 21,5 cm • 300 Pages

Photography Carlos Allende
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Eva Hausmann is a chef, gastronomic 
stylist, speaker and consultant in culinary 
trends. 

Salvador Brugués i Fontané is a chef 
specialized in low-temperature cooking. 
He collaborates with El Celler de Can Roca 
and has worked with Joan Roca on several 
projects. 

EVA HAUSMANN & SALVADOR BRUGUÉS

COCOTTE  
COOKING

Techniques and recipes to prepare  
the best casserole dishes at home

A s we return to traditions in search of craftsmanship and 
things well-done, we find age-old techniques and tools 
at our disposal, and this is no less so in the kitchen where 
traditional methods can greatly improve our cooking.

Cooking in cast iron pans, known as cocottes, takes us 
back to the dishes of our mothers and grandmothers. A 
cuisine that comes from the heart, and is full of wisdom. 
A calm cooking full of the values of sustainability, flavor 
and nutrition that popular know-how offers us.

Domestic kitchens find in casseroles a great ally, as they 
ensure extraordinary results and are a very sustainable 
cooking process, in line with the current trend of low-
temperature cooking techniques.

KEY POINTS

• A recipe book for cooking at home in a simple, fast and 
healthy way, based on easy cooking techniques in a cast 
iron casserole pan or cocotte.

• With 50 recipes detailed step by step by 50 of the 
best chefs in the country: Ferran Adrià, Joan Roca, 
Carme Ruscalleda, Dani García, Karlos Arguiñano, Juan 
Mari Arzak, David Muñoz, Martín Berasategui, Eneko 
Atxa, Quique Dacosta, Jordi Cruz, Paco Roncero, Nandu 
Jubany, Albert Adrià, the Reixach sisters, Oriol Castro, 
the Torres brothers, Ramon Freixa, Fina Puigdevall, Paco 
Pérez, Xavier Pellicer, Carles Abellán, Jaume Subirós, 
Carles Gaig and many others.

Hardcover • 20 x 25 cm • 280 Pages

Texts Eva Hausmann & Salvador Brugués 
Photography Becky Lawton
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Balti Dish  
Esta cocotte es óptima para recetas de 
influencia india o árabe. La Balti Dish es 
una cazuela de hierro fundido con la base 
plana que puede usarse en los fogones, 
meterse en el horno y ponerla bajo el grill. 
Es una cazuela con una distribución de 
calor espléndida que podríamos englobar 
entre una cocotte y una sartén alta, sin 
tapa y con un fondo cóncavo, con un 
uso muy polivalente tanto para fuego 
como para horno; incluso la podríamos 
utilizar como wok, teniendo en cuenta 
que, en este caso, la temperatura tarda 
algo más en llegar a su punto de fritura, 
pero también pierde menos rápidamente 
la intensidad calorífica. Algunas 
utilizaciones pueden ser:

- Saltear rápidamente alimentos. 

- Asar y guisar con la misma facilidad 
que en cualquier cocotte, siempre que 
no necesitemos el producto.

- Por supuesto, todo tipo de 
elaboraciones caldosas, como estofados 
y potajes guisados.

- Y también freír, gracias a su peculiar 
forma, similar a una parisién. 

Doufeu  
La Doufeu se considera el Ferrari de 
los estofados a baja temperatura, ya 
que su estructura está pensada para 
realizar cocciones dulces. De aspecto 
más robusto y con más peso —ya que 
la tapa también está realizada en hierro 
y con una forma muy personalizada—, 
el origen de su nombre es una bonita 
combinación de los términos franceses 
doux y feu, que significan «suave»  
y «fuego».

Lo que diferencia esta cazuela de las 
tradicionales cocottes es la forma de su 
tapa de hierro, preparada para tener la 
posibilidad de cubrirla de hielo y enfriar 
las gotas de vapor que se condensan 
en la parte superior del interior de la 
cazuela, que caen en forma de lluvia 
en el interior del guiso para mantener 
en todo momento la humedad, lo que 
consigue que la elaboración quede más 
tierna y sabrosa.

72  |  Cocinar en cocotte72  |  Cocinar en cocotte

En 1924, dos industriales belgas, Armand Desaegher y Octave Aubecq, se conocieron 
en la Expo de Bruselas: uno era especialista en esmaltado; el otro, experto en fundi-
ción. Juntos, descifraron el código para esmaltar hierro fundido y llenar las cocinas de 
color. En 1925 nació Le Creuset. 

Las cocottes de Le Creuset forman parte ya de la historia de la gastronomía y nos 
acompañan desde hace casi un siglo. Para los chefs, siempre es un honor cocinar con 
esta herramienta, sólida, eficaz, sostenible y duradera, símbolo de buena cocina.

En este capítulo reunimos a 
chefs de enorme prestigio que 
nos muestran una infinidad 
de elaboraciones aptas para 
todos los públicos.
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Ingredientes para 4 personas

Aceite de oliva virgen extra

400 g de sepia cortada a dados

Sal 

2 cebollas grandes picadas

1 pimiento verde pequeño picado

2 dientes de ajo picados

2 tomates maduros rallados

1 c. c. de pimentón dulce

Elaboración

En una cocotte con aceite de oliva, saltear la sepia hasta dorar, salpimentar y 
reservar. En el mismo recipiente, agregar la cebolla, el pimiento y los ajos, y cocinar 
hasta caramelizar. Introducir el tomate para sofreír hasta que se evaporen las aguas 
vegetativas, añadir el pimentón y la carne de ñora, y remover 2 minutos más.

Incorporar la sepia y mojar con el caldo, llevar a ebullición y hervir 20 minutos. 
Agregar los garbanzos y cocer 20 minutos más. Retirar del fuego, espolvorear el 
perejil y el cebollino, sazonar si es necesario, y dejar reposar 5 minutos.

Preparar 4 huevos fritos y servirlos con los garbanzos.

2 c. c. de carne de ñora

1 l de caldo de verduras o pescado

400 g de garbanzos cocidos

Perejil picado

Cebollino picado

4 huevos (opcional)

Sal y pimienta

Garbanzos con sepia y huevo frito 

Las legumbres forman parte de nuestra cultura culinaria. Antiguamente, se consumían 
con verduras o carne, si se podía, y siempre han sido un alimento básico en nuestra dieta 
mediterránea. Se han convertido en un producto de alta rentabilidad con el que se puede 
elaborar cualquier tipo de receta, desde un potaje de vigilia a una referencia de vanguardia 
o incluso un postre. Hoy en día forman parte de la alimentación del futuro por su alto 
contenido en proteína; no es una moda, es una tendencia que ha llegado para quedarse.

Esta receta se puede elaborar con cualquier cefalópodo, pota, calamar, chipirón, puntilla  
o sepieta.

Gracias a la despensa y cultura del Mediterráneo, podemos jugar con cualquier producto y 
elaborar platos de cuchara ricos y saludables que nos aportarán bienestar físico y emocional.
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algo más en llegar a su punto de fritura, 
pero también pierde menos rápidamente 
la intensidad calorífica. Algunas 
utilizaciones pueden ser:

- Saltear rápidamente alimentos. 

- Asar y guisar con la misma facilidad 
que en cualquier cocotte, siempre que 
no necesitemos el producto.

- Por supuesto, todo tipo de 
elaboraciones caldosas, como estofados 
y potajes guisados.

- Y también freír, gracias a su peculiar 
forma, similar a una parisién. 

Doufeu  
La Doufeu se considera el Ferrari de 
los estofados a baja temperatura, ya 
que su estructura está pensada para 
realizar cocciones dulces. De aspecto 
más robusto y con más peso —ya que 
la tapa también está realizada en hierro 
y con una forma muy personalizada—, 
el origen de su nombre es una bonita 
combinación de los términos franceses 
doux y feu, que significan «suave»  
y «fuego».

Lo que diferencia esta cazuela de las 
tradicionales cocottes es la forma de su 
tapa de hierro, preparada para tener la 
posibilidad de cubrirla de hielo y enfriar 
las gotas de vapor que se condensan 
en la parte superior del interior de la 
cazuela, que caen en forma de lluvia 
en el interior del guiso para mantener 
en todo momento la humedad, lo que 
consigue que la elaboración quede más 
tierna y sabrosa.
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Diego Cabrera combined his training in foreign commerce with work in bars 
and cocktail bars in his native Buenos Aires, where he learned the trade and 
discovered his passion for the bartending profession. In 2013, he handled 
Viva Madrid and Salmon Guru, one of the best cocktail bars inside and 
outside of Spain that has received great international recognition (currently 
#17 on the list of the World’s 50 Best Bars). He has won several awards and 
distinctions.

DIEGO CABRERA

GURU
A must read and an indispensable tool for professionals 
and cocktail lovers. A fundamental book that aims to 
fully explore the senses and use them in the creation of 
cocktails.

Unlike other books on the world of cocktails, this one 
does not focus on the recipes themselves (although it 
also contains about fifty), but on the initial concept of 
its gestation in the creative process and why a cocktail is 
prepared one way and not another.

A very visual work, with attractive illustrations and 
a fundamental theoretical content that explains 
everything you need to know to get started in this 
profession and learn all the details from start to finish 
about the world of bars, drinks and cocktails.

KEY POINTS

• Diego Cabrera brings together everything you need to 
know to become a great bartender.

• A profuse and beautifully illustrated work which seeks 
to go far beyond the usual classic repertoire of recipes to 
become the absolute modern cocktail reference manual.

• Diego Cabrera runs Salmon Guru, currently ranked 
17th on the list of the World’s 50 Best Bars.

• Diego Cabrera is the bartender closest to Ferran Adrià’s 
spirit of innovation, non-conformity and permanent 
questioning of the established and his philosophy of 
continuous research.  

Hardcover  • 19 x 24 cm • 288 Pages

Texts Diego Cabrera 
Photography Ángel Becerril

The basic and indispensable manual 
that every bartender needs:  
an authentic cocktail masterclass
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Majar bien la hierbabuena en una coctelera, agregar el resto 
de los ingredientes, hielo y batir para enfriar. 

Servir colando sobre una copa con hielo pilé, completar con 
el refresco y decorar. 

5 cl de vodka macerado con
frambuesas

4 cl de zumo de limón
4 cl de sirope de azúcar
3 hojas de hierbabuena
7 cl de Schweppes Tónica 

& Hibiscus

Decoración
Hierbabuena y grosellas

GUARACHA

 83

Poner todos los ingredientes en una coctelera con hielo y 
batir para enfriar. 

Servir colando sobre una copa y terminar con escamas de 
sal.   

4 cl de bourbon
3 cl de licor de café
5 cl de café con piel de naranja 
4 gotas de amargo de cacao

Angostura
2 cl de sirope de azúcar
Escamas de sal 

Decoración
Escamas de sal

SE EXPRESA EL MARTINI

86 

Poner todos los ingredientes en una coctelera con hielo y es-
canciar para enfriar. Servir sobre un vaso de trago largo con hielo 
y decorar.
Para el kéfir: Poner en un recipiente de cristal 2 cl de agua, 5 g 
de sal, 2 g de pimienta rosa molida, 150 g de tomate de árbol 
y 150 g de tomate corazón de buey cortados en trozos no muy 
pequeños. Esperar durante 6 días a 28 °C tapado con una tela. 
Nota: Receta cedida por el bar Angelita de Madrid.

7 cl de pisco variedad quebranta
3 cl de sirope de ají amarillo
5 cl de kéfir de tomate de árbol 

y corazón de buey

Decoración
Tomillo limonero y rodajas 

de limón

AYNI PISCO

los sentidos la vista 147

28 

Poner todos los ingredientes en una coctelera con hielo y 
batir para enfriar.

Servir colando sobre un vaso y decorar.

5 cl de Campari
1 cl de zumo de yuzu
7 cl de zumo de naranja
2 cl de zumo de lima
2 cl de sirope de azúcar
1 cl de clara de huevo

Decoración
Rodaja de naranja sanguina

deshidratada

PARTICIANO

2023 BEST COCKTAILS BOOK IN THE WORLD
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The Basque Culinary Center is a pioneering institution located in Donostia (San Sebastián) that integrates training, 
innovation, research, and entrepreneurship within the realm of gastronomy. The center comprises the Faculty of 
Gastronomic Sciences, which attracts students from over 30 countries annually. Additionally, the BCC houses the 
Innovation Gastronomy Research Center, where interdisciplinary work is conducted to design products and services, 
while supporting companies and new entrepreneurs through a wide range of programs, initiatives, and events. 

BASQUE CULINARY CENTER

SILVESTRE.
COOKING WITH
WILD PLANTS
A book that offers a reference 
content for those who wish to delve 
into the world of wild plants from a 
gastronomic and creative perspective, 
with full academic rigor

An essential book on wild plants and their gastronomic 
value from the Basque Culinary Center, the most 
important academic institution of gastronomic research 
in Spain.

The book proposes a meeting point between gastronomy 
and botany from which to share useful, practical and 
attractive information on the wide and stimulating 
universe of wild plants. To this end, it summarizes the 
most important aspects on this subject: from what wild 
plants are, how they should be collected, how to use 
them with different culinary techniques and what for, 
to why they have become so important in the very close 
link between nature and gastronomy.

A type of catalog that includes species of maximum 
proximity with gastronomic potential. Endorsed by 
botanists and chefs, the book sets the precedents in the 
gastronomic field regarding how to creatively approach 
the world of plants, with the Basque Culinary Center as 
the point where gastronomy and botany meet, no longer 
just as a center of dissemination but as a center of great 
authority on the subject, all backed by research of the 
highest caliber. 

Hardcover • 16,5 x 23 cm • 448 Pages

Texts Basque Culinary Center
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Tartar de vaca 
500 g de solomillo de vaca

Limpiar la carne de nervios y grasa, cortarla en dados 
pequeños y reservarla en frío.

Hierbas crocantes 
30 g de tallos de cerraja (Sonchus aster)
30 g de tallos de romaza (Rumex pulcher)
50 g de hojas de acedera (Rumex acetosa)

Lavar y secar los tallos y las hojas y cortarlos a un tama-
ño similar al de los dados de solomillo.

Aceite de abeto 
300 g de hojas de abeto (Abies alba)
600 ml de aceite de girasol

Lavar y secar las hojas de abeto y triturarlas a máxima 
potencia con el aceite hasta que alcancen los 60˚C. 
Dejar reposar durante 20 minutos y tamizar por una 
muselina o filtro de papel.

Mayonesa picante 
150 g de hojas de crucíferas picantes (Cardaria draba, 
Cardamine hirsuta, etc.)
4 yemas de huevo
300 ml de aceite de girasol
10 ml de zumo de limón
Sal

Triturar el aceite con las hojas de crucíferas picantes 
hasta lograr una pasta muy fina. Ir emulsionando con 
ese aceite las yemas de huevo hasta lograr una textura 
de mayonesa firme. Condimentar con zumo de limón 
y sal.

Montaje
Brotes de abeto
Mezclar en un bol el solomillo con los tallos crocantes 
y condimentar con el aceite de abeto y sal. Colocar 
como base la mayonesa picante, cubrir con la carne 
aderezada y terminar con los brotes de abeto.
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Talo 
200 g de harina de maíz
50 g de harina de pino (Pinus spp)
250 ml de agua
Sal

Calentar el agua con la sal, añadir la mezcla de harinas 
y amasar. Dejar que repose hasta que se enfríe y formar 
porciones de 100 g por talo. Estirar con la ayuda de la 
palma de la mano, sobre un poco de harina de maíz, para 
mantener el formato original de circunferencia. 

Relleno 
1 cabeza de cerdo
Hierbas aromáticas (romero, laurel, tomillo)
Sal

Colocar la cabeza de cerdo en una bandeja de horno sobre 
las hierbas aromáticas y sazonar. Dejar que macere en el 
frigorífico durante una hora. Pasado ese tiempo, hornear 
la cabeza de cerdo durante 2 horas a 160 ˚C, hasta que la 
piel esté dorada y la carne tierna. Separar la carne de la 
cabeza, picarla de manera irregular y mezclarla con un 
poco de la misma grasa del horneado. Separar las partes 
crocantes de la piel para el montaje.

Majado de hierbas 
100 ml de aceite de oliva
Hierbas (acederas, diente de león, trébol, guisantes)
10 ml de zumo de limón
Sal

Con la ayuda de un mortero o una batidora, moler todos 
los ingredientes hasta obtener una crema espesa y sazonar.

Montaje 
Hierbas ácidas (Rumex spp., Oxalis spp.)
Flores de trébol (Trifolium spp.)

Calentar una sartén a fuego vivo y marcar el talo por ambos 
lados hasta completar su cocción. Rellenarlo con la carne 
picada, aderezarlo con el majado de hierbas y completar 
con unas hojas de hierbas y flores de trébol. Terminar con 
trozos de la piel crocante.
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ESPECIAS Y 
CONDIMENTOS
Las especias son elementos vegetales que se 
añaden a las elaboraciones para aportar aroma 
y sabor. Pueden emplearse de forma individual 
o para elaborar condimentos que implican a 
más de una de ellas, como el curry o el mole.
El uso de las plantas silvestres como especias es 
el más sencillo de todos. Basta con recolectar-
las y utilizarlas con cualquier alimento. Hojas, 
frutos, raíces, semillas, cortezas..., en realidad 
todas las partes de la planta, pueden hacer las 
funciones de especia, tanto en fresco como en 
seco o tostadas. A veces, se muelen para inte-
grarse por completo en la preparación y, otras, 
se añaden en porciones grandes, ya sea infusio-
nadas durante el proceso de cocción o al final 
de la elaboración, para consumirse en crudo. 

Por lo general, las hojas y los frutos no se tues-
tan y se utilizan solo en fresco o en seco, puesto 
que sus volátiles se ven afectados en mayor 
medida por las altas temperaturas. Las corte-
zas, las semillas y las raíces, por contra, suelen 
tostarse con el fin de extraer de ellas matices 
más complejos. 

Especies Recomendadas

Hojas: 
Salicornia ramosissima, Achillea millefolium, 
Chamaemelum nobile, Helianthus tuberosus, He-
lichrysum stoechas, Tanacetum vulgare, Alliaria 
petiolata, Cardamine hirsuta, Cardaria draba, 
Crambe hispanica, Lepidium campestre, Rorippa 
nasturtium-aquaticum, Sisymbrium officinale, 
Calluna vulgaris, Erica multiflora, Quercus ilex, 
Quercus robur, Centaurium erythraea, Geranium 
robertianum, Ribes uva-crispa, Calamintha ne-
peta, Lavandula latifolia, Melissa officinalis, 
Mentha aquatica, Nepeta cataria, Origanum 
vulgare, Rosmarinus officinalis, Salvia lavandu-
folia, Satureja montana, Teucrium capitatum, 
Thymus mastichina, Thymus zygis, Laurus no-
bilis, Medicago sativa, Trifolium pratense, Tri-
gonella foenum-graecum, Allium ampeloprasum, 

Allium ursinum, Myrtus communis, Olea europea, 
Filipendula ulmaria, Rubus ulmifolius, Galium 
aparine, Galium odoratum, Ruta montana, Tro-
paeolum majus, Angelica sylvestris, Anthriscus 
caucalis, Apium nodiflorum, Carum carvi, Cri-
thmum maritimum, Daucus carota, Foeniculum 
vulgare, Pimpinella saxifraga, Scandix australis, 
Juniperus communis, Abies alba, Pinus pinea, 
Adiantum capillus-veneris.

Frutos: 
Rhus coriaria, Junglas regia, Triglochin maritima, 
Olea europaea, Chamaerops humilis, Juniperus 
communis.

Semillas: 
Amaranthus albus, Pistacia terebinthus, Rhus 
coriaria, Spergularia marina, Arctium minus, 
Onopordum acanthium, Silybum marianum, 
Alliaria petiolata, Capsella bursa-pastoris, Eru-
ca vesicaria, Lepidium campestre, Raphanus 
raphanistrum, Rorippa nasturtium-aquaticum, 
Sinapsis arvensis, Sisymbrium officinale, Thlaspi 
arvense, Cytisus scoparius, Trifolium pratense, 
Trigonella foenum-graecum, Papaver rhoeas, 
Plantago lanceolata, Rumex acetosa, Rumex pul-
cher, Portulaca oleracea, Punica granatum, Ni-
gella damascena, Crataegus monogyna, Prunus 
spinosa, Rosa canina, Celtis australis, Angelica 
sylvestris, Anthriscus caucalis, Carum carvi, Cri-
thmum maritimum, Daucus carota, Foeniculum 
vulgare.

Raíces/bulbos: 
Symphytum officinale, Cichorium intybus, He-
lianthus tuberosus, Scolymus hispanicus, Taraxa-
cum officinale, Lepidium campestre, Glycyrrhiza 
glabra, Allium ampeloprasum, Allium ursinum, 
Smilax aspera, Daucus carota, Foeniculum vul-
gare.
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Xavier Pellicer is a renowned chef from Barcelona with a long professional 
career behind him, trained with the prestigious chef Santi Santamaría in the 
well-remembered Can Fabes, the first restaurant in Catalonia awarded with 
three Michelin stars. He bases his cuisine on vegetables and the concept of 
healthy kitchen, something that is reflected in his new restaurant.

XAVIER PELLICER

HEALTHY  
KITCHEN
Biodynamic cooking, ayurvedic 
nutrition and energy management are 
the new concepts of the food of Healthy 
Kitchen

These pages are a journey along a path that Xavier 
Pellicer began in 2012, when he became interested in 
biodynamic cooking. This discovery led him to delve into 
Ayurvedic nutrition and energy management, which led 
to a fundamental change not only in his professional life 
but also in his personal sphere, in his way of viewing the 
world and in the management of the teams he works with. 
Today, Xavier Pellicer Healthy Kitchen practices a cuisine 
that has brought about a revolution not only in the way 
vegetables are treated, but also in the foundations on 
which haute cuisine has been based to date.

KEY POINTS

• Xavier Pellicer is officially the most vegetable-savvy 
chef in the world.

• His eponymous establishment was voted in 2018 and 
2019 as the World’s Best Vegetable Restaurant by We’re 
Smart Green Guide, the leading international green 
gastronomic guide, and in 2020 he was named Person of 
the Year.

• Based on the concept of healthy cuisine and his 
knowledge of Ayurvedic nutrition, he has embodied his 
philosophy of life in his restaurants.

Hardcover • 21,5 x 25,5 cm • 272 pages

Texts Xavier Pellicer & Laura Conde 
Photography Carles Allende
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Jordi Butrón is the director, creator and soul of Espaisucre, the world’s first 
dessert restaurant and school with specific training in restaurant pastry. His 
time at great restaurants such as El Bulli, Pierre Gagnaire, Jean Luc Figueras, 
Hôtel de Crillon, Escribà and Michel Bras has given him both a classical 
and creative training. During his long career he has received numerous 
awards, including the Best Pastry Chef of Catalonia Award and the National 
Gastronomy Award for Best Pastry Chef in Spain.

JORDI BUTRÓN

THE ESPAISUCRE 
CREATIVE METHOD
The book of the pioneering and 
prestigious gastronomic method of sweet 
cuisine that is a reference worldwide

The Espaisucre Method is a unique, exclusive, nationally 
and internationally recognized teaching system of high 
prestige based on three basic principles: the choice of 
ingredients, technique and presentation.

This book is the guide to this method, where the entire 
creative process is thoroughly analyzed, and which will 
help you to understand and order the multiple micro 
decisions that must be taken at the moment of creation.

KEY POINTS

• An introduction to the method and the gastronomic 
educational system of the prestigious Espaisucre school, 
with the basic theory and all the practical applications of 
the method to the different types of sweet cuisine.

• A book that is tremendously didactic, practical, 
formative, useful and easy to understand and apply, to 
dismantle the myth that pastry and confectionery are 
complicated activities, for professionals and amateurs.

Hardcover • 20,5 x 28 cm • 360 pages

Texts Jordi Butrón 
Photography Jordi Foto
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The Fundación Alícia is a research centre dedicated to technological 
innovation in the kitchen, improving eating habits and promoting 
gastronomic heritage. It enjoys contributions and support from top chefs 
and renowned scientists from across the world. Its services and advice are 
sought by major restaurants, chefs, businesses, educational centres and 
other bodies, making it into a very prestigious centre of reference in Spain 
and overseas.

FUNDACIÓN ALICIA

COOKING  
LEGUMES

Hardcover • 19 x 25 cm • 352 pages

Texts Fundación Alícia  
Photography Andrea Resmini

98  Recetas

032-Cocina legumbres.indd   98 08/09/16   7:54

A book that will open your eyes  
to the vast range of different legumes  
and ways to cook them

Did you know that black beans contain 10 % more iron 
than a steak? Or that chickpeas provide just as much 
folic acid as spinach? Or that the first foam made by 
Ferran Adrià at elBulli consisted of legumes?

Because legumes are an almost infinite food source and 
have major health benefits, they have finally achieved 
the recognition they deserved. The goal of this book 
is to promote knowledge about and especially the 
consumption of legumes. These recipes will help you to 
prepare and eat legumes in a tasty, healthy, balanced 
and easy way. Find out about their great versatility and 
the almost infinite number of different methods to 
prepare them.

CONTENTS

• History of legumes.

• Legumes & Health.

• Legumes & Sustainability.

• Recipes from around the world: creams & purées, 
salads, sauces, meat substitutes, stews, desserts…

Discover legumes: the great superfood  
of the future.

La cocina de las legumbres  103

032-Cocina legumbres.indd   103 08/09/16   7:54

La cocina de las legumbres  307

032-Cocina legumbres.indd   307 08/09/16   7:59
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SOUPS

Hardcover • 19 x 25 cm • 348 pages

Texts Fundació Alícia 
Photography Becky Lawton

The Fundació Alícia is a research centre dedicated to technological innovation 
in the kitchen, improving eating habits and promoting gastronomic heritage. 
It enjoys contributions and support from top chefs and renowned scientists 
from across the world. Its services and advice are sought by major restaurants, 
chefs, businesses, educational centres and other bodies, making it into a very 
prestigious centre of reference in Spain and overseas.

FUNDACIÓ ALICIA

An indispensable book for lovers of 
soups of all kinds, opening our eyes to a 
whole world of different varieties and 
preparations

F rom purchasing the basic ingredients to make a simple 
broth to the creation of sophisticated, spectacular 
dishes, this book shows us how soups can transform 
our cooking and our health. The Alicia Foundation, a 
reference point in the worlds of cuisine and nutrition, 
will teach us to prepare all sorts of soup, starting with 
basic broths and using them to broaden our repertory 
in the kitchen. Recipes that include vegetables, 
mushrooms, cereals, meats, legumes, fish, and even 
fruit––a whole universe for those who love to eat with 
a spoon, with dishes as delicious as they are nutritious. 
A master class in gastronomical pleasure and in taking 
care of our health.

A book with all kinds of soups both 
cold and hot, with recipes from Spain 
and the rest of the world for those who 
love to eat with a spoon.

22 | Sopas

«Agua y pan, sopas 
serán»: algo más que 
una simple sopa

Algunos estudiosos podrían argumentar que 
la sopa no deja de ser la última de un conjun-
to de elaboraciones culinarias que tienen como 
objetivo cocer los alimentos en agua y extraer 
de ellos sus mejores jugos. Estas son el cocido, 
el caldo y obviamente la sopa, puesto que de 
no existir los dos primeros no existiría la últi-
ma. Elaboración, pues, que depende de otras 
que le preceden. O eso es lo que defendió Bri-
llat-Savarin, autor de uno de los títulos funda-
mentales sobre gastronomía en su Fisiología 
del gusto (1825): «Llamamos cocido al pedazo 
de vaca que se somete al agua hirviendo, con 
aditamento de poca sal, para extraer las par-
tes solubles. El caldo es el líquido resultante, 
después de terminada la operación. Añádanse 
al caldo hierbas o raíces para realzar el gusto y 
pan o pasta a fin de hacerlo más nutritivo, de 
donde resulta lo que se llama sopa». No es me-
nos cierto que las clasificaciones son capricho-
sas, y existen tantas como intelectuales de la 
gastronomía hay; la Guía culinaria (1902) del 
maestro Escoffier, gran codificador de la co-
cina moderna, también nos ofrece su orden 
particular, entre otros, de potajes, consomés, 
cremas, veloutés o sopas, con sus relaciones y 
jerarquías inevitables. Más allá de cuál sea más 
justa y pertinente, apostaremos por defender 
que la sopa puede ser tanto principio como fi-
nal, que no necesita de elaboraciones previas 
de las que su linaje se separe. Ellas son en sí 
mismo un reino.

«A una boca, una sopa»: 
lo que nos transmite 
la cultura popular

Cabe aquí recordar la importancia de la comida 
según el filósofo francés Roland Barthes como 
sistema de comunicación, un sistema de signi-
ficaciones, un campo semántico, es decir, un 
lenguaje con el que nos expresamos (1961). 
La comida que comemos, si lo analizamos, nos 
permite saber lo que se puede o no decir de lo 
que ingerimos, y no menos importante, lo que 
se dice con la comida. La relevancia de la sopa 
como elemento comunicativo queda muy bien 
reflejada en la cultura popular. La existencia de 
refranes y dichos, en este caso de la tradición 
española, son un buen ejemplo de ello: «De la 
cuchara a la boca, se pierde la sopa»; «De sopa, 
lo mismo da mucha que poca»; «Quien se que-
ma en la sopa, sopla en la fruta»; «Sopa y amo-
res, los primeros los mejores»; «Comer sopas y 
sorber, no puede ser»… Pero también cuentos 
y leyendas que tratan de hacer comprensible la 
misma existencia del ser humano.

En ese sentido, y tal y como se ha citado en 
el prólogo, cuenta la fábula que un soldado, hui-
do del horror de la guerra, llegó a un pequeño 
pueblo, humilde y castigado por la contienda, 
pidiendo un tarugo de pan. Los lugareños, des-
confiados y enojados, le despreciaban y nega-
ban el alimento argumentando que no tenían 
nada para ofrecerle. Agotado por la negativa 
de los vecinos y famélico se sentó a la vera de 
la fuente de la plaza del pueblo y, desconsola-
do, se lamentaba de su infortunio. Los niños, 
atentos a los lamentos se acercaron preocupa-
dos por su trágica circunstancia. «¿Qué le pa-
sa, porque está tan triste?», le preguntaron. Él 
les respondió: desearía tomarme una sopa de 
piedras, pero no tengo con qué hacerla. «¿Una 
sopa de piedras?», preguntaron los niños extra-

100 | Sopas

resultado es la creación de nuevas m
oléculas y 

subproductos que aportan un pardeam
iento al 

alim
ento y un sabor m

ás intenso. A
l añadir in-

gredientes previam
ente tostados o asados con-

seguirem
os un caldo m

ucho m
ás sabroso y os-

curo al que no se hubiera llegado sum
ergiendo 

únicam
ente los ingredientes en agua.

Tradicionalm
ente, algunos ingredientes, en 

especial aquellos de origen anim
al tipo carne, 

huesos o despojos, se lavaban y blanqueaban 
previam

ente a la cocción para elim
inar im

pu-
rezas y evitar sabores dem

asiado intensos, ran-
cios o extraños en el caldo resultante. A

ntigua-
m

ente se usaba com
o m

étodo de higienización, 
pero hoy en día solo se indica cuando se quiere 
dism

inuir los sabores dem
asiado intensos en 

el caldo resultante. Tal y com
o plantea Jorge 

R
uiz del blog «La m

argarita se agita», algunos 
estudios dem

uestran que el sabor y arom
a de 

los caldos no blanqueados son m
ás intensos y 

sabrosos que un caldo sin blanquear, ya que se 
pierden ciertos com

puestos que aportan sabor 
y arom

a (Broz, 2009).

¿Cóm
o continúo?

N
o hay una relación o cantidad estipulada entre 

el líquido y los sólidos usados para elaborar un 
caldo. En los recetarios tradicionales esta can-
tidad oscilaría com

o m
áxim

o entre 1 o 2 par-
tes de agua por una parte de sólidos, aunque 
varía dependiendo de los ingredientes usados 
y el tiem

po de cocción.
Posteriorm

ente los ingredientes se intro-
ducen en una olla con agua fría, donde lenta 
y progresivam

ente se increm
enta la tem

pera-
tura del fuego. Si se parte de frío, las proteínas 
solubles coagulan con lentitud y perm

ite que 
pasen al agua depositándose en la parte supe-
rior de la olla para que puedan retirarse fácil-

m
ente. Por el contrario, si se em

pieza desde 
agua caliente, m

uchas proteínas se desnatura-
lizan quedándose suspendidas dentro del líqui-
do de cocción, por lo que enturbiarán el caldo.

U
na vez ha arrancado el prim

er hervor y las 
prim

eras partículas y proteínas de la superficie 
se han desespum

ado, es im
portante bajar el fue-

go para m
inim

izar la ebullición. D
ism

inuir la 
intensidad reduce una agitación excesiva entre 
los ingredientes del caldo y evita que las partí-
culas y las gotas de grasa queden suspendidas, 
resultando un caldo m

ás o m
enos clarificado.

A
dem

ás, hay algunos com
puestos arom

á-
ticos que a tem

peraturas superiores a 100 ºC 
se degradan, y por tanto en los caldos elabo-
rados a baja tem

peratura (65-100 ºC aproxi-
m

adam
ente) se dism

inuye la evaporación, así 
com

o la pérdida de ciertas sustancias, aunque 
evidentem

ente, el tiem
po de cocción se verá 

increm
entado.

Si el caldo se elabora con la olla destapada 
se evapora m

ás agua, ya que la superficie está 
a m

enos tem
peratura. D

e esta m
anera algunas 

m
oléculas arom

áticas de bajo peso se pierden 
con la evaporación del agua, pero tam

bién el 
sabor y los arom

as se concentran poco a po-
co en el caldo. Si se elabora con la olla tapada 
se reduce la evaporación y se m

antiene m
ejor 

la hum
edad.

¿Cuánto tiem
po dejo 

cocer el caldo?
D

ependerá de los ingredientes principales de 
nuestra sopa, pero por lo general los caldos de 
verduras y pescado necesitan m

ucho m
enos 

tiem
po que los de carne, ya que sus com

pues-
tos y partículas arom

áticas requieren de m
ás 

tiem
po para transferirse al agua (véase el ca-

pítulo «R
ecetas de caldos base»).

¿Cómo se hace una sopa?  | 111

¿… es muy salada?
Se puede compensar la sopa añadiendo más in-
gredientes con los que se ha elaborado. Tam-
bién se pueden agregar ingredientes ricos en 
almidones tipo patata, calabaza, zanahoria o 
pan duro, entre otros. Estos se deberán añadir 
mientras se cuece la sopa y, una vez finalizada 
la elaboración, retirar estos ingredientes que 
habrán absorbido parte de la sal.

Si la preparación lo permite, agregar algún 
tipo de puré de verduras neutro o algún lác-
teo como nata o leche para rebajar la intensi-
dad de la sal.

Como se ha dicho anteriormente, siempre 
se recomienda añadir la sal al final de la ela-
boración.

Algunos 
recursos 
para empezar 
y terminar 
una sopa
Si no dispones del tiempo suficiente para ha-
certe un caldo o una sopa puedes disponer de 
recursos para elaborar tus propias bases para 
sopas y poder idear las que más te gusten dán-
dole tu toque final ahorrando tiempo.

Estos recursos son ingredientes o elabora-
ciones que te servirán para empezar o termi-
nar tu sopa. Todos ellos se caracterizan por ser:

 - Polivalentes: pueden utilizarse para diver-
sas elaboraciones de diferentes líquidos.

 - Fáciles de añadir: tanto a la hora de apli-
carse, disolverse o combinarse con otros 
ingredientes.

 - Potenciadores: con poca cantidad apor-
tan mucho sabor. Basta con añadir po-
ca cantidad al líquido para darle a la sopa 
los matices que desees.

 - Personalizables: Estos recursos dan la po-
sibilidad de personalizar o crear bases para 
sopas teniendo en cuenta nuestras prefe-
rencias y gustos.

¿Cómo puedo 
empezar una sopa?
A partir de uno o varios ingredientes podemos 
obtener una base para empezar a elaborar una 
sopa de una manera fácil, rápida y sabrosa. Es-
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Elaboración
1. Lavar las setas y trocear si es necesario.
2. Pelar y picar el ajo, la cebolla y el perejil. Cortar los tomates cherry por 

la mitad.
3. En un envase apto para microondas introducir todas estas verduras, 

un chorrito de aceite, un chorrito de caldo vegetal, sal, pimienta y 
remover.

4. Tapar el envase y cocer en el microondas durante 2-3 minutos a 
máxima potencia.

5. Sacar el envase y añadir las setas y el vino dulce. Cocer 2 minutos más.
6. Sacar el envase del microondas y verter el resto del caldo. Volver a 

introducir el envase en el micro y cocer 1-2 minutos más.
7. Servir en un plato con un poco de piel de naranja por encima.

Ingredientes
(para 2 personas)

 - 200 g de setas variadas
 - 4 tomates cherry
 - 1 cebolla
 - 2 dientes de ajo
 - Perejil
 - 500 ml de caldo vegetal
 - Piel de naranja
 - Vino dulce
 - Sal

Setas

Sopa de setas exprés
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Elaboración
1. Cortar la costilla a trozos y poner en un recipiente con agua fría 

durante toda una noche.
2. Escurrir y disponer las costillas en un cazo cubiertas de agua. Darles 

un hervor y volver a escurrir.
3. Pelar los dientes de ajo, la cebolla seca y los 2 nabos. Dejar los ajos 

enteros. Cortar las cebollas en juliana (en tiras).
4. Cortar los nabos en rodajas de 2 cm de grosor.
5. Disponer la verdura, las costillas, el jengibre y la salsa de soja en una 

olla exprés. Cubrir con el caldo de carne.
6. Tapar y cocer unos 30-35 minutos a partir de que la válvula empiece a 

borbotear.
7. Una vez pasado el tiempo, dejar enfriar, destapar y escurrir los nabos y 

las costillas. Cortar a trozos. Rectificar la sopa de sal y pimienta.
8. Servir la sopa con las verduras y las costillas troceadas.
9. Lavar y picar la cebolla tierna, picar y añadir por encima antes de 

servir.

Ingredientes
(para 4 personas)

 - 500 g de costilla de ternera
 - 2 nabos
 - 1 cebolla
 - 2 dientes de ajo
 - 1 l de caldo de ternera
 - Un trozo jengibre
 - 1 cebolla tierna
 - Salsa de soja
 - Sal y pimienta
 - Agua

Carnes

Sopa de costilla  
de ternera con nabos
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Elaboración
1.  Poner el caldo de ave en un cazo y añadir los 2 muslos de pollo. Hervir 

unos 15 minutos.
2.  Escurrir, sacar el hueso y deshilachar la carne con las manos. Reservar.
3.  Añadir las almendras crudas al caldo y hervir unos minutos.
4.  Triturar la sopa y volver a meter en el cazo.
5.  Disolver las 2 cucharas soperas del almidón de maíz en una pequeña 

parte del caldo. A continuación, verter ésta en la sopa y añadir los 
aromáticos (nuez moscada y canela).

6.  Volver a introducir el pollo y poner a punto de sal, pimienta y una 
pizca de azúcar.

7.  Antes de servir, aliñar con unas gotas de agua de rosas, piel de limón 
rallada y servir.

Ingredientes
(para 4 personas)

 - 2 muslos de pollo
 - Un puñado de almendras 

crudas
 - 2 cucharas soperas de almidón 

de maíz
 - 1 l de caldo de ave
 - 1 limón
 - Nuez moscada
 - Canela
 - Agua de rosas
 - Azúcar
 - Sal y pimienta

Aves

Sopa de pollo  
y almendras
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Javier de las Muelas is known as one of the top ten bartenders globally. He earned 
the title of Barman of the Year in Spain, in 2007. Dry Martini, his bar in Barcelona, has 
consistently ranked among the world’s best bars for eight years in a row. It’s hailed 
as the fourth best bar ever and the top one in Europe. Javier owns multiple bars, 
including Speakeasy and the Gimlet. He now manages twenty-four establishments all 
over the world.

 JAVIER DE LAS MUELAS

Hardcover • 18,9 x 25,4 cm • 320 pages

Text Javier de las Muelas 
Photography Vicens Giménez Juve

COCKTAILS  
& FOOD
A new chronicle from the world of cocktails, this time 
with married dishes from some of the biggest figures 
in Spanish gastronomy:

Carlos Abellán, Albert Adrià, Ferran Adrià, Andoni Luis 
Audariz, Pedro Álvarez, Sergi Arola, Aitor Arregi, Juan 
Mari and Elena Arzak, Oriol Balaguer, Joan Bayén, 
Martín Berasategui, Josep Mª Boix, Ricard Borràs, 
Jordi Butrón, Mateu Casañas, Oriol Castro, Alberto 
Chicote, Iván Cruz, Jordi Cruz, Quique Dacosta, 
Rodrigo De La Calle, Manolo De La Osa, Christian 
Escribà, Romain Fornell, Xavier Franco, Ramón Freixa, 
Carles Gaig, Abraham García, Marc Gascons, Nandu 
Jubany, Ángel León, Juanjo López, Joan Manubens, 
Quim Márquez, Hideki Matsuhisa, Paco Pérez, 
Fernando Pérez Arellano, Fermí Puig, Fina Puigdevall, 
Albert Raurich, Joan Roca, Jordi Roca, Paco Roncero, 
Francesc Rovira, Carme Ruscalleda, Mario Sandoval, 
Ricardo Sanz, Pedro Subijana, Paco Torreblanca, 
Hermanos Torres, Jordi Vilà and Eduard Xatruch.

For each of them, Javier de las Muelas has found the 
perfect cocktail to accompany the dishes specially 
crafted for this book, and like a good bartender, he 
brightens up the occasion with stories, technical 
details, reflections, and historical notes.

KEY POINTS 

• The book is filled with texts about the history 
of cocktails, drinking, and bars, savory anecdotes 
about people, techniques, and the tales of the most 
emblematic drinking establishments.

New cocktails from one of the best 
bartenders in the world, married with 
recipes from the greatest Spanish chefs  
of today
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Javier de las Muelas is known as one of the top ten bartenders globally. He earned 
the title of Barman of the Year in Spain, in 2007. Dry Martini, his bar in Barcelona, has 
consistently ranked among the world’s best bars for eight years in a row. It’s hailed 
as the fourth best bar ever and the top one in Europe. Javier owns multiple bars, 
including Speakeasy and the Gimlet. He now manages twenty-four establishments all 
over the world.

 JAVIER DE LAS MUELAS

The universe of cocktails according to 
Spain’s greatest bartender and the owner 
of Dry Martini

Dry Martini’s recipes, within reach of everyone. A manual 
that reveals the ways art and sophistication go hand in 
hand: all you need is a good shaker, a little bit of glamor, 
and a small dose of hedonism. The book’s main thrust is 
that mixology is an art, and that luxury, sophistication, 
and class don’t exclude simplicity and good humor. 
This new, expanded edition includes an addendum with 
twenty-four pages of new cocktails made with beer 
and coffee; reports on the celebrations surrounded the 
millionth dry martini served at Dry Martini; the opening 
of a second Dry Martini at the Hotel Melià in Madrid; and 
Javier’s new bar, The Academy, in Barcelona.

COCKTAILS & 
DRINKS BOOK

Hardcover • 18,9 x 25,4 cm • 320 pages

Text Javier de las Muelas 
Photography Carlos González Armesto
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Hardcover • 16 x 21,5 cm • 320 pages

Texts Eva Celada 
Photography Javier Peñas Capel

AT THE TABLE  
WITH LEONARDO 
DA VINCI

The gastronomical biography of 
Leonardo da Vinci, focused on his most 
human side, sitting around the table

Did you know Leonardo da Vinci was a vegetarian? 
That some of his codices and notebooks have 
shopping lists? Would you like to know what he ate 
when he traveled? How life was organized in the 
artists’ workshops? Did you know Leonardo was a 
wine maker? Did you know the last thing he wrote in 
one of his notebooks is: “I’m stopping here because 
the soup is getting cold”, and that this soup was a 
minestrone made by his cook, Mathurine?

KEY POINTS

• This book is divided in nineteen chapters that 
examine the cuisine of Leonardo’s native countryside 
in Tuscany; his vegetarianism and his love for nature; 
his single recipe book and his shopping lists; his 
experiments in the kitchen; what he put on the table 
in his own home; his work as an oil producer and wine 
expert.

• The book contains 40 original recipes adapted to 
the present day so readers can prepare them.

• The recreation and adaptation of Leonardo’s recipes 
were overseen by chefs Rodrigo de la Calle, Mario 
Sandoval, and Luca Gatti, chef at the Italian Embassy 
in Madrid.

Eva Celada is a journalist, author of more than twenty books on food, and 
winner of six Gourmand Prizes, including: Gourmand Prize for the Best Simple 
Cookbook, 2002 for Matilde Amaya’s Gypsy Cooking, Gourmand Prize for the 
Best Historical Cookbook, 2004 for The Cuisine of the Spanish Royal Family and 
Gourmand Prize for the Best International Cookbook in Spanish, 2007 for The 
Secrets of Vatican Cooking.

E VA CELADA

THE 100 GREAT  
RECIPES OF  
SPANISH CUISINE

Hardcover • 20 x 27 cm • 384 pages

Texts Carlos Díaz Güell

Carlos Díaz Güell has a PhD in Information Sciences and a broad and 
extensive professional career, both in the media and in the Ministry of 
Agriculture, Fisheries and Food, the Presidency of the Government, Iberia 
and the Bank of Spain. He has collaborated as a consultant with renowned 
Spanish chefs and has participated in the organization of international 
tourism trade fairs as well as in the promotion of Spanish gastronomy 
through various publications.

CARLOS DÍAZ GÜELL

A select number of renowned Spanish 
gastronomes select the 100 most 
representative recipes of traditional  
Spanish cuisine

Each recipe that makes up this book, is accompanied 
by a free interpretation of the recipe, prepared by 
renowned Spanish chefs, which makes this book 
not only a historicist and traditional compilation 
of Spanish gastronomy but also a reflection of the 
vitality and creativity of contemporary Spanish 
cuisine.

KEY POINTS

• An extraordinary compilation of the fundamental 
dishes of Spanish cuisine, and their reinterpretation 
at the hands of great chefs, in a book that seeks to 
become a reference work of Spanish gastronomy.

• Dishes as fundamental as the Cocido madrileño, the 
Fabada asturiana, the Gazpacho andaluz, the Paella 
valenciana, the Tortilla de patatas, the Ajoblanco, 
the Bacalao al pilpil, the Callos a la madrileña, the 
Empanada gallega, the Pulpo a feira, the Salmorejo, 
the Roast suckling pig, the Fritura andaluza, the Papas 
arrugás with mojo picón or the Pisto manchego, are 
the great protagonists of this work. 
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Ferran Centelles is one of the best sommeliers in Spain. He began his professional career at elBulli (2000-
2011), and since then he has continued to study and work in Spain and overseas. He obtained his WSET 
diploma in London, is an Advanced Sommelier CMS and prepared the wine list at elBulli for thirteen years. 
He is advisor on Spanish wine to Jancis Robinson, probably the most influential wine critic in the world.

FERRAN CENTELLES

WHAT WINE GOES 
WITH THIS DUCK?GREEN RECIPE

Paperback with flaps • 14,5 x 23 cm • 308 pagesPaperback with flaps • 14,5 x 23 cm • 150 pages

An overview to the essence  
of wine pairings

A  comprehensive work that, for the first time, presents 
an overview of the different philosophies regarding 
wine pairings, including that of the author, providing the 
reader with a unique sensory experience. For thirteen 
years, Ferran Centelles was the head sommelier at elBulli 
and he is probably the best one in Spain.

This is an essential book for lovers of fine dining as well 
as students of catering, oenology and wine tasting.

KEY POINTS

• Best of the World Gourmand 2017 Award

• This is an essential book for lovers of fine dining as well 
as students of catering, oenology and wine tasting.

• An exceptional, unprecedented introduction to 
the science and theory of wine pairing by the head 
sommelier at elBulli.

“This book is, unquestionably, the 
beginning of the recognition of Ferran 
Centelles as one of the most interesting 
figures in the world of wine around  
the world.”  — FERRAN ADRIÀ

How gastronomy can contribute  
to saving the planet, by Eneko Atza,  
a world reference for sustainability  
in the culinary world

In the direction we are currently heading toward 
overpopulation and resource scarcity, our current food 
model is clearly no longer sustainable. The global food 
industry is responsible for a significant percentage of 
greenhouse gas emissions, much higher than those 
emitted by global transportation, and this has a direct 
and negative impact on the planet. Eneko Atza proposes 
taking individual action to change the way we eat and 
make more sustainable choices that will help preserve 
our world for future generations.

Green Recipe, in addition to outlining an analysis of the 
current context, includes changes that we can introduce 
in our routine and diet -buying products and food in an 
aware way, improving waste management... —which, 
despite seeming simple or basic, will contribute to the 
sustainability of the planet.

Eneko Atxa has always been devoted to health, social 
commitment and sustainability. In 2005 he opened  
the restaurant Azurmendi, eventually awarded with  
3 Michelin stars and a green star, and has already been 
distinguished twice as the most sustainable restaurant  
in the world, best European restaurant and best 
restaurant in the world.

Eneko Axpe holds a PhD in Physics from the University  
of the Basque Country (UPV/EHU) and has participated 
in academic residencies at the University of Oxford. He 
has worked as a researcher and professor at the University 
of Cambridge and was the recipient of a Marie Curie 
fellowship to do his postdoctoral studies at the University 
of Stanford. He is a scientific contributor of NASA,  
and a visiting professor at the University of Harvard.

ENEKO ATZA & ENEKO AXPE
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Oscar Caballero has been a gastronomic correspondent for the Club de Gourmets in Paris since 1981.  
He is the only foreign member of the French association of gastronomic critics and the Société des Gens de 
Lettres. Additionally, he is the author of some twenty books, including the first book published about  
El Bulli: Texto y pretexto a texturas.

OSCAR CABALLERO

Paperback with flaps • 14,5 x 23 cm • 560 pages

A HISTORY OF  
NOUVELLE CUISINE
The history of the nouvelle cuisine that conquered 
the world, as it has never been told before, of the 
invention of Mediterranean cuisine in haute 
cuisine and of its current emperor, Alain Ducasse

Today, Ducasse runs more than 50 kitchens on three continents and 
is the world leader in the number of Michelin stars. Curiously, until 
this book, no one had ever told the story of French nouvelle cuisine 
in detail, with the lives of its protagonists, nor the way in which 
Ducasse’s own story came to be interwoven with that of nouvelle 
cuisine.

This book spans the 20th century —with even a halt in occupied 
Paris and the collaboration with the Nazis of a later famous critic— 
and extends to the present day, with Guérard’s proclamation that 
gastronomy never dies and Ducasse, who had innovated again with 
naturalist cuisine, reinventing himself.

Paperback with flaps • 14,5 x 23 cm • 496 Pages

JULI SOLER, YOU’RE 
IN THE ROOM
Life and -almost- miracles of the creator, 
along with Ferran Adrià, of El Bulli 

This book is the story of a famous little-known man, Juli 
Soler, prophet of rock in Catalonia in 1968/80, colleague 
of the Rolling Stones and, since 1981, founder of El Bulli.

Between 1984 and 2011, Juli Soler chose to remain in the 
background to give the spotlight to a chef he intuited 
would be great: Ferran Adrià. And to the best wines in 
the world. And above all to people, without distinction 
of class or category.

Under Juli’s guidance, princesses and magnates allowed 
themselves to be guided, humble for once. And those 
without rank were treated like stars.

Soler took the stiffness out of the haute cuisine 
restaurant, replaced menu with festival, and thus forged 
the environment of the revolutionary cuisine of a Bulli in 
world orbit.

In turn, El Bulli propelled Catalan cuisine, in particular, 
and Spanish cuisine, in general, urbi et orbe.

Soler was 32 years old when, after the financial failure 
of a mega rock concert, he arrived on foot at what was 
Hacienda El Bulli. Within twelve months, he earned what 
would become his second Michelin star. After three 
years, he appointed as chef the young Adrià, who had 
little experience but infinite ideas. 

Best Restaurant Manager in Spain (1989), Soler forgets 
prices and ratios. His objectives: for the diner to enjoy 
himself and for the genius to “lack nothing”. 

In this book, a chorus of voices -from  
the restaurant business, from music, 
from wine; from Spain and from 
France- tells the story, between 
exclamation points, of everyone’s 
Juli Soler.

Paperback with flaps • 14,5 x 23 cm • 440 pages

THE (HI)STORY  
OF EATING
An exhaustive journey through the 
history of gastronomy, from prehistoric 
times to the present day

Who invented the first preserves? When did the first restaurant 
appear? Who taught Europe how to use a fork? When was the 
term ‘gastronomy’ coined and why? Is the Mediterranean diet 
an American creation? Did ‘fusion cooking’ exist five centuries 
before the term was born? From the first spark of fire to glutenfree 
bread, this book proposes a menu that spans the course of history, 
presented in a way you have never heard it before.

KEY POINTS

• This is a book brimming with intelligence, with a clean, precise 
and enjoyable text that captivates us from the beginning, surprises 
us and makes us think. It includes countless historical and literary 
references, curiosities and many facts.

• Oscar Caballero is one of the world’s foremost gastronomic 
journalists.
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