
















C O M E R

RECETARIOS CLÁSICOS O DE CHEFS MEDIÁTICOS, 
MANUALES SOBRE VINOS Y ARMONÍAS, ENSAYOS... 
ÉSTA ES NUESTRA SELECCIÓN «LITERARIA»  
PARA UNAS FIESTAS MUY GASTRONÓMICAS

LECTURAS A 
PUNTO DE NIEVE

UN SERVICIO DE PRIMERA

CACAO (PIERRE MARCOLINI Y CHAE RIN VINCENT. ED. LIBROOKS. 48 ). 
Manual ideal para los golosos, en general, y para los fanáticos del 
chocolate, en particular, coescrito por uno de los grandes chefs pas-
teleros del mundo y creador de su propia firma de alta chocolatería, 
el belga Pierre Marcolini. Desde falsos macarons hasta mousses pa-
sando por propuestas saladas (lomo de bacalao empanado con cacao 
o habas ahumadas con heno), 170 recetas detalladas –acompañadas 
de espectaculares fotografías– para reproducir en casa. Y, además,  
las claves para convertirse en todo un maestro del cacao.

DEL HABA A LA TABLETA

LA COCINA DE LA LIBERTAD. (RAFAEL ANSÓN. ED. LA ESFERA DE LOS LI-

BROS. 34,90 ). La gastronomía española ha vivido su propio Big Bang. 
Si hace décadas, los franceses regalaron al mundo la Nouvelle Cuisine, 
en los últimos tiempos la cocina española ha tenido un papel preemi-
nente. De la culinaria tradicional a la vanguardia, de los gastrobares a 
las tabernas, de la crónicas a los congresos... la creatividad en los fogo-
nes, la comunicación y la socialización han tenido mucho que ver en 
ese recorrido hacia la cumbre. Rafael Ansón, presidente de la Real Aca-
demia de Gastronomía, radiografía –con la ayuda de algunos de sus 
protagonistas, como Martín Berasategui o Joan Roca– ese proceso.

EL CAMINO HASTA LA CUMBRE 

POTENCIAR LOS SENTIDOS

EL LIBRO DE LAS ESPECIAS (JOHN O’CONNELL. ED. DEBATE. 23,90 ). 

Olores, sabores, recuerdos... Mucho más que condimentos, con su 
poder evocador, la pimienta de Jamaica, la cúrcuma... nos trasladan 
a exóticos lugares, a tiempos pasados. O a los 10 años, edad a la que 
John O’Connell, crítico culinario en The Times y The Guardian, comió 
su primer plato especiado (pollo tandoori). Del achiote al zumaque, 
el autor británico muestra todo un escaparate de especias y detalla la 
historia y los usos alimenticios y medicinales de cada una de ellas.

«IRREDUCTIBLE»

ENTRE DOS TIERRAS

ESTAMBUL (POMME LARMOYER. ED. 

LUNWERG. 24,50). Tras Líbano y To-
kio, la escritora y viajera Pomme Lar-
moyer se embarca en una nueva 
aventura, esta vez en la ciudad más 
grande de Turquía, la bella Estam-
bul, el lazo que une Asia y Europa, 
lugar rico por su cruce de culturas, 
tradiciones y también sabores. La co-
cina es el hilo conductor de una ruta 
por sus lugares más famosos (el 
Gran Bazar, el Café Ethem Tezça-
kar...) y por su gastronomía. Recetas 
de culto, clásicas y actualizadas, 
como mïcver (buñuelos de calabacín), 
cacik (yogur con pepino), midye tava 
(buñuelos de mejillones), dürüm, 
börek, delicias turcas... Y todo un ca-
pítulo dedicado a la comida callejera. 

TEXTOS: LAURA PÉREZ. FOTOGRAFÍAS: J.M. PRESAS

HOST (ABEL VALVERDE. ED. PLANETA GASTRO. 19,95 ). Acudir a 
un restaurante puede ser una experiencia celestial o infernal y 
no sólo por lo que se pone en el plato. El goce gastrónomico va 
más allá del trío ojos-nariz-boca y está íntimamente ligado al 
servicio en el comedor. Y quién mejor que Abel Valverde, jefe 
de sala y director desde hace 15 años de Santceloni (Madrid) y 
uno de los mejores maîtres del país, para desgranar capítulo a 
capítulo cómo conseguir un pase perfecto, cómo dirigir al per-
sonal y cómo hacer que el comensal tenga una vivencia «feliz».
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UNIVERSO «DSTAGE»

IRREDUCTIBLE (DIEGO GUERRERO. 

ED. MONTAGUD. 54,50 ). «Veo más 
con los ojos cerrados que con los 
ojos abiertos», dice el chef vitoriano. 
Pero seguro que ni así habría sido 
capaz de vislumbrar el éxito que en 
sólo dos años alcanzaría DSTAgE, el 
restaurante que abrió en Madrid en 
2014. Esta obra bilingüe (español e 
inglés) repasa su camino –20 años 
de trayectoria– hasta crear DSTAgE 

y dibuja con testi-
monios de perso-
najes como An-
doni Luis Aduriz, 
Albert Adrià, Joan 
Roca... quién es 
Guerrero y cómo 
es su cocina. Y 
qué mejor forma 
de descubrir a am-
bos que con los 52 
#platosdstage, que 
completan este li-
bro-biografía.

¿QUÉ VINO CON ESTE 

PATO? (FERRAN CENTELLES. 

ED. PLANETA GASTRO. 19,95 ). 

Ferran Centelles, uno de los 
grandes sumilleres españo-
les, experto en la relación  
vino-restauración y con 13 
años de experiencia en El 
Bulli, propone un ejercicio 

de aproximación a la esencia de 
las armonías enogastronómicas, disciplina 
en la que hay «mucho mito y pseudociencia 
que debemos desaprender y poner en cues-
tión», escribe. Por ejemplo, que no existen 
los llamados enemigos del vino, que no 
siempre hay que seguir las normas...

SABORES DE SIEMPRE (KARLOS ARGUI-

ÑANO. ED. PLANETA. 22,90 ). Abrir este libro 
es entrar directamente en la cocina televi-
siva del mediático cocinero vasco. Escrito 
de tú a tú, el chef describe paso a paso los 
platos que cada día elabora ante las cáma-
ras. Casi una receta (tradicional) para cada 
día del año (324 propuestas), acompañada 
de un breve análisis del producto estrella 
que protagoniza cada creación.

DE LA TELE AL PAPEL

GUÍA METRÓPOLI COMER Y BEBER EN 

MADRID 2017 (ED. UNIDAD EDITORIAL. 11,90 ). 
La biblia gastronómica de los mejores restau-
rantes, bares de tapas, enotecas, coctelerías... 
de la Comunidad de Madrid y alrededores 
vuelve a acudir a su cita anual y ya van 
10 ocasiones seguidas. La X edi-
ción de este anuario crítico e 
informativo recoge a lo 
largo de sus 268 páginas 
más de 1.500 direccio-
nes –casi 300 de ellas 
nuevas–, secciones iné-
ditas y textos revisados. 
Además, tops temáticos 
y recomendaciones (las 
mejores croquetas, los 
mejores asados...). 

MADRID EN LA BOCA

TRAS LAS VIÑAS (JOSEP ROCA E IMMA PUIG. ED. DEBATE. 29,90 ). 

«Se beben, se huelen, se escuchan y se pueden sentir. Los vinos 
se parecen a quien los elabora», Josep Roca dixit. Y ése fue el ori-
gen de este ensayo en el que el gran sumiller (El Celler de Can 
Roca) y la psicóloga Imma Puig (colabora en la gestión emocional 
del equipo del restaurante gerundense) retratan a una docena de 
los mejores bodegueros del mundo y sus bodegas. Desde Napa 
(California) hasta Georgia pasando por Argentina y La Rioja. 

DESDE NAPA HASTA LA RIOJA

ALTA COCINA EN TU MESA. (LE CORDON BLEU. ED. ESPASA.  

24,90 ). Fundada en París (1895), por las aulas de esta gran es-
cuela (hoy con representación en más de 40 paí-
ses, España entre ellos) han pasado mu-
chos de los cocineros que han titilado 
en el firmamento culinario. Ahora, la 
enseñanza llega al ámbito doméstico de 
la mano de esta completa obra con más 
de 45 platos –desarrollados por los 
equipos de Madrid, París y Londres– 
con un detallado paso a paso, fotos de 
cada fase de elaboración, técnicas para 
cocinar alimentos y un glosario de tér-
minos. Un curso básico de alta cuisine.

PROFESOR EN CASA

LA TORTILLA DE 

PATATAS  (DAVID DE 

JORGE Y JAVIRROYO 

ED. DEBATE. 17,90 ). 

Con bacalao, con ajo 
y pimiento verde, 
con ropa vieja, con 
salsa... pero siempre 
de patatas. El coci-
nero David de Jorge, 
el Robin Food de la 

televisión, entre otras co-
sas, se alía con el dibujante Javier Royo 

(Javirroyo) para gestar un divertido tratado 
en forma de cómic que homenajea esta tí-
pica receta española. Convertida en una 
especie de heroína, la veremos represen-
tada de varias formas y (muy bien) acom-
pañada por reconocidos chefs como Koldo 
Rodero o Ferran Adrià, caricaturizados. 
Nueve propuestas de este icono de los fo-
gones populares y otras tantas dedicadas a 
las guarniciones que mejor le van (desde 
la mayonesa hasta la ensalada de escarola 
y ajos o la de lechuga y cebolleta). 

EL MATRIMONIO PERFECTO

«ESTAMBUL»

«MADE IN SPAIN» Y OLÉ

  «CACAO»

C O M E R
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