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What's Hot

Guia practica de
TECNICAS de PASTELERIA
c?g‘aék para la restauracion

“ El Repostero: una profesidon que baraja términos como matematicas, ciencia, alquimia,
ilusién, sensibilidad, espectaculo, diversién, tradiciones, puestos de trabajo ... . Y para que
sea asi, debemos hacer participes tanto a compaferos, futuros profesionales, empresarios,
clientes y gente de la calle ... que sin un buen postre no hay una buena comida.”

Sinopsis

Recoge un auténtico compendio y resumen de los principales aspectos
y temas que completan una buena formacion especializada. Estd
presentado en 20 capitulos y supone una herramienta de consulta
practica, completa, organizada y de facil lectura. Ademas de su enfoque
profesional, es un libro que hara las delicias de los apasionados de la
pasteleria y reposteria. Asi, podremos profundizar en el trabajo de la
cobertura de chocolate, el hojaldre o la levadura y disfrutar con recetas
de soufflés, turrones, pastas, cakes y decoracién en pasteleria. Una
verdadera maravilla.
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Diversidad en la cocina
Buffet, Show-cooking. Cocina tematica, Banquetes y Convenciones

Cooking Books

Sinopsis
Un libro interactivo con la experiencia del Chef Lorenzo Delgado.

- Conceptos generales del buffet: Los conceptos basicos a conocer para la
elaboracion de los distintos tipos de buffet, férmulas y conceptos base en cocina.
También una herramienta que sirva de guia a la hora de planificar el trabajo, la
preparacion y montaje de buffet.

- Recetario: 14 grandes grupos tematicos de cocina que expresan “la diversidad
en cocina” y que dan titulo a este trabajo: ensaladas compuestas, terrinas, sopas y
cremas, entrantes frios, huevos, pastas, arroces, verduras, pescados, carnes, postres
en cocina. Donde encontrard en cada grupo el indice de las recetas desarrolladas
y podra acceder a la informacién de sus ingredientes y formulas de elaboracién
necesarias, asi como las guarniciones mas recomendables.

- Eventos especiales: Donde encontrara dos amplios capitulos, el primero
dedicado al buffet para acontecimientos y ocasiones especiales: banquetes de boda
y comuniones, grupos de trabajo, convenciones y concentraciones de deportistas.
El segundo capitulo esta dedicado a los buffets tematicos de cocina internacional y
show cooking, que actualmente tienen tanta aceptacidon en hoteles con categoria.

Un total de 678 recetas, 120 formulas base y 77 menus organizados
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Principios y aplicaciones de
la TECNICA del VACIO

Cooking Books

Sinopsis

La primera guia orientativa y practica de los fundamentos y posibilidades
de una nueva técnica, el Vacio, que aplicada a Hosteleria supone una
nueva forma de entender y elaborar la Cocina del Siglo XXI.

El libro trata primero desde un punto de vista general los aspectos
relacionados con la aplicacion practica de la técnica. En los siguientes
capitulos se detalla cada uno de estos conceptos importantes y se
acompafna con ejemplos concretos, fichas técnicas y esquemas que
resumen las explicaciones dadas.

Estructurado en 5 capitulos generales:

1.- ¢ Qué es el Vacio ?

2.- La Higiene

3.- Marco necesario

4.- Aplicacion Practica

5.- 50 Recetas elaboradas
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EL PRACTICO 6500 RECETAS

Resumen Mundial de Cocina y Pasteleria

Ramon Rabaso - Fernando Aneiros
Cooking Books

El Practico con sus millares de recetas ( 6.500 recetas ) -verdadero resumen de cocina y
pasteleria-, el ordenamiento que de ellas mismas se hace, la claridad de su exposicion, dan
la medida en cuanto es apreciado este libro por todos los chefs de cocina, maitres d’hotel,
mozos y demas personal del ramo de la alimentacion.

Sinopsis

El hecho de que una obra esencialmente técnica como ésta, alcance su
OCTAVA edicién, explica ya de por si las cualidades de la misma y su
funcion en el medio a que ha sido destinada.

El Practico, resumen mundial de cocina y pasteleria, es la Biblia de la
cocina para muchos... 6.500 recetas, sintetizadas y estan organizadas
por temas, de forma que es muy facil encontrar lo que buscas. Es un
diccionario, un glosario, un compendio de técnicas y secretos. Aparte
de explicar los ingredientes y terminologia de las recetas, se extiende

en algunas de ellas para su mejor comprension. Este libro, al ser un
resumen internacional, da el nombre original de las recetas tal y como
se crearon.
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Guia practica de
TECNICAS CULINARIAS
Cooking Books para el profesional

Sinopsis

La experiencia de Joan Fradera, como coordinador Técnico y Director de Cocinas de
la Escuela de Hosteleria de Barcelona y Escuela Superior de Hosteleria de Cataluia,
completa la formacion del profesional en la cocina y conocimientos basicos para el
amateur.

Base de muchos estudiantes en su aprendizaje hace una recopilacion didactica de
la ensefanza reglada de la profesidon. Tecnologia culinaria distribuida en grupos de
alimentos, preparacion y elaboracién de las 17 bases de cocina mas utilizadas; junto
a organigramas, vocabulario y técnicas de vacio.

Estructurado en 3 fases. Organizacion de locales y cocinas: 6 capitulos sobre
conceptos generales de organizacién de una Cocina Profesional, junto a un diccionario
de términos culinarios y consejos sobre organizacion en la cocina, y un extenso
capitulo de nuevas tecnologias: la técnica del vacio. Bases de cocina: 17 capitulos
gue facilitan los conceptos BASE en cocina. Técnicas culinarias: 28 capitulos con las
técnicas culinarias a aplicar en los alimentos de la Gastronomia Internacional.

Proxima edicion :
31/3/2012
Ver DEMO eBook

Formato: PDF Adobe® DRM

U- e L0CALIE

- ClEmmdy v ACORNTLE
¥ DNCANSCERM D4 DOCEGN
4. ARADEREAL (N (O

B VA B OGRS, Tatmee del WAL

i AR TEoE
T B
LS
T
- BLARCDS
1. MRS
AR PR
- A
AU
1 VS LML ¥ TR
[T

1. BT
T - g
5. PAETAE
4 AV

& ENTESBEIEL
& . VEDURAZ
T, EPEEREE

¥ LESUMBELY
i . EETAE

- T
LR

. s

- PO CL00E
. LG

- i

& PATRE TERRNAL AOFET ¥ SALANTHoLT

T LBEESY O PASE ¥ S BLERMILE
- FREANDE

. HAIEDHE

B . ENFAE

.- TEsalia y BT
Fra

IX. g

24 A

T Do

P BEEFIN0E

£F.- L CAP

£ - it T o mTERLE

&) (MEARGHACA B LOGALLE ¥ SOGmS THEMSSAS Bl Mkl ELLEEE RS TE LTI - 05'

TECNICAS
CULINARIAS

para ¢l profesional
Edickin digital

e
-,

Ver cdmo descargar y leer
un ebook con Adobe DRM



http://www.esago.com/eBooks/Tecnicas_Fradera/codebox_fradera/index.html
http://www.esago.com/eBooks/Tecnicas_Fradera/codebox_fradera/index.html
http://www.esago.com/eBooks/Tecnicas_Fradera/codebox_fradera/index.html
http://www.esago.com/eBooks/Tecnicas_Fradera/codebox_fradera/index.html
http://www.esago.com/documentos/ebooks_description_DRM.pdf

cocinalibros.com |

CHEF BOOK CLUB

Cooking Books

Atencion personalizada Agente editorial
Newsletter mensual - Informacién de Novedades
Bonificacion por compras / Ofertas suscripcidon

TECNICAS
CULINARIAS
paca of prufrusosal

=§E= 1.0 - —
Ol

82 edicion —
o ‘:.u

COOKING BOOKS

Enrique Sallares EDITOR
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