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ONTAGUD EDITORES inicia su trayectoria en el dmbito de la prensa técnica profesional en
1906 con la publicacién del primer nimero de la revista MOLINERIAY PANADERIA. En 1930, nace
la revista LA CONFITERIA ESPANIOLA como publicacién mensual dirigida al sector de la pastelerfa y
gastronomia.VIDA APICOLA, por su parte, va dirigida -desde 1982- al mundo de la miel y las abejas.

En noviembre de 2003, se presenta el Cuaderno de Alta Gastronomfa APICIUS en el ‘Congreso
Lo Mejor de la Gastronomfa’, en San Sebastidn. Un afio mds tarde, en noviembre de 2004, recibe
el premio LMG que otorga este Congreso a la mejor publicacién gastronédmica del afio.Y en 201 I,
APICIUS es reconocida como la Mejor Publicacién Periddica en Papel por la Real Academia de
Gastronomia. Se ha editado en varios paises y distintos idiomas.

En 2016, nace MELBA como publicacién de referencia en el mercado internacional -editada en francés
e inglés- para los amantes de la pastelerfa, de la cocina dulce y de la panaderia.

En 2013, aparece el primer nimero de PASTRYREVOLUTION. Esta publicacién periddica
especializada en pastelerfa, panaderfa y cocina dulce se ha convertido en un referente internacional,
logrando una difusién mundial. En 2016, recibe el Premio de Mejor Libro de Pasteleria (Gourmand
World Cookbook Awards).Y 2018 es el afio en el que obtiene el Premio Nacional de Gastronomia a
la Mejor Publicacién Periddica en Papel (Real Academia de Gastronomia).

Desde sus inicios como empresa editora, MONTAGUD EDITORES se ha especializado también en
la edicidn de libros técnicos dirigidos a los profesionales de los sectores de la cocina, la panaderfa, la
pastelerfa, la heladeria y la apicultura. Desde 1933, 'El Formulario practico del pastelero’ de Vilardell-
Jornet se ha convertido en un best-seller editorial que ha alcanzado || ediciones. En 1991, esta
férmula de libro de bolsillo prosigue, entre otras novedades, con la publicacién de ‘Hacer pan y bollerfa
es facil' de Francisco Granados; en 1996, Santiago Pérez resume su experiencia como docente en el
‘Formulario de bolsillo de pasteleria’. Completando esta trayectoria, en 2022, se edita‘10.000 Férmulas
para tu obrador’, un Manual de 1.008 pdginas con 10.000 elaboraciones de pastelerfa y panaderia.

A partir de 1986, MONTAGUD EDITORES emprende nuevas iniciativas, consciente de la evolucion
y de la necesidad de contar con herramientas de formacién que contribuyan a elevar y consolidar
el nivel de los sectores de los que es portavoz.

Desde entonces, han obtenido destacada resonancia, entre otros, la publicacion de ‘La Pasteleria de
Pierre Hermé’ de Pierre Hermé, libro que en 1998 recibid el Premio al Mejor Libro de Pastelerfa en el
Salén International du Livre Gourmand (Périgueux), y ‘Au Coeur des Saveurs' de Frédéric Bau; ambos
libros con ediciones en espafiol, francés, alemdn, inglés e incluso japonés, en el caso del libro de Bau.
La obra recibié -entre otros- el Premio Ruban Bleu en el Salén Intersuc, celebrado en Parfs en 2000.

En 1998, aparece el primer ejemplar del catdlogo LA LIBRERIA GASTRONOMICA, un ambicioso
proyecto en el que, anualmente, se recogen los mejores libros de gastronomfa publicados en el mundo,
en cualquier idioma, con el fin de dar a conocer la diversidad de propuestas profesionales. Desde esta
plataforma, se han distribuido todas las obras de Ferran Adria que condensan su contribucién a la
historia de la alta gastronomfa, libros de culto imprescindibles para cualquier profesional.

La diversidad de iniciativas editoriales se concreta en libros de cocina como la publicacién de nuestro
primer tres estrellas Michelin:'Bras’ de Michel Bras; aparece también ‘La Cocina de los Postres’ de Oriol
Balaguer, con ediciones en espafiol, francés e inglés; una obra declarada el Mejor Libro de Postres
del Mundo en el 2000 en el Salén International du Livre Gourmand (Périgueux, Francia). También
se publican ‘Vinos de Espafia’ de Jeremy Watson, en espafiol e inglés; y ‘Cocina para Cdctel' de Tony
Botella, en espafiol, francés e inglés.

Best

inne VWorld

Gou N D

2003-2004. Nuestra némina de estrellas sigue creciendo. Se presentan, entre otras, las siguientes
obras:'Siglo 2 1. La nueva generacion de la Confiteria Espafiola’;'Hacer pan es facil' de Francisco Tejero;
‘Bacalao’ de Luis Andoni Aduriz (Mugaritz**), Premio al Mejor Disefio 2004 del Arts Director Studio,
Nueva York;'Mano de cocinero’ de Ramon Freixa (Restaurante Ramon Freixa**);y ‘La cocina al vacio’
de Joan Roca y Salvador Brugués (El Celler de Can Roca™*#).

2005. Se publican ‘Cocina dulce’, una seleccién de las mejores propuestas para la partida dulce de
un restaurante; ‘Mieles de Espafia y Portugal’ de Antonio Gémez Pajuelo;‘La discreta arrogancia del
mundo del vino’ de Josep Puig; 'El libro del Salado’ de varios autores, y ‘Arroces Contemporaneos’ de
Quique Dacosta (Quique Dacosta Restaurante***), que obtuvo el premio a la Mejor Publicacion
Gastrondmica del afio 2005 en el Congreso Lo Mejor de la Gastronomfa.

2006. Aparecen, en castellano y en francés simultaneamente, las ediciones del libro ‘Fusién Chocolate’
de Frédéric Bau sobre la cocina salada con chocolate. También ven la luz otros éxitos como ‘Foie Gras'
de André Bonnaure; ‘Todos los sabores del chocolate’ de G.J. Bellouet y J.M. Perruchon; ‘Maestros
panaderos’ de Francisco Tejero, o las versiones en inglés v francés del libro ‘Cocina dulce’. En octubre
de 2006 se celebra el centenario de nuestra primera publicacién MOLINERIAY PANADERIA y, en
consecuencia, también el de nuestra Editorial.

2007. Fueron numerosas las novedades publicadas, la mayorfa de ellas simultdineamente en castellano,
francés e inglés, ademds de reediciones de libros de gran éxito.‘La cocina al vacio’ de Joan Roca,
editado en el 2004, se publica en francés, inglés y italiano; y ‘Siglo 2 1. La nueva generacion de La
Confiterfa Espafiola’ se edita en francés e inglés. El afio culmina con la aparicién de ‘Renovacion’ de
Enric Rosich, una auténtica revolucién en el mundo de la pastelerfa actual, y la obra 'Licido & Ludico’
del chef francés Pierre Gagnaire.'Foie Gras' de André Bonnaure recibe ese afio el Premio al Mejor
Libro de Cocina (Gourmand World Cookbook Awards).

2008. MONTAGUD EDITORES completa su apuesta editorial por Quique Dacosta con la publicacion
-en dos ediciones en espafiol-italiano y francés-inglés- de una novedad de gran importancia: el gran
libro de ‘Quique Dacosta’ sobre su cocina —acompafiado de una web privada en cuatro idiomas
(espafiol-italiano y francés-inglés), bajo el titulo de www.quiquedacosta.com, convirtiéndose en
el primer libro+web del mundo en el dmbito de la gastronomia. Ese mismo afio MONTAGUD
EDITORES recibe el Premio Nacional de Gastronomia (Real Academia de Gastronomia). En 2008 se
presentan también ‘PH10’, una antologfa de los 10 dltimos afios de creaciones de Pierre Hermé, y el
libro ‘Echaurren’, sobre el restaurante de Francis Paniego (El Portal del Echaurren®*).

2009-201 1. La produccién de libros se incrementa con traducciones del fondo editorial;y la coleccién
‘El libro de..." se completa con cinco nuevos titulos:‘Los dulces de navidad','El cuarto frio’,"El hojaldre’,
‘La panaderia y bollerfa de maestros artesanos’, y ‘Buffet y coctel’. Consciente de las Ultimas tendencias,
MONTAGUD EDITORES publica‘Pescado, un arte de Japén', de Chihiro Masui, una obra magistral que
condensa toda la seduccién que ejerce la cocina japonesa al mundo entero.

2012-2013. Se publica la obra ‘Chef del Mar', de Angel Ledn (Aponiente®**). Ese mismo afio, Eneko
Atxa publica la obra “En3ko” en la que se recoge la filosoffa de su restaurante Azurmendi***. Josean
Alija también edita su obra ‘Muina’ en la que descifra los cdigos de su creatividad en el restaurante
Nerua* (Museo Guggenheim Bilbao).

2014. MONTAGUD EDITORES publica ‘El Portal del Echaurren’ de Francis Paniego (El Portal
del Echaurren**), y ‘Sweetology’ de Josep M* Rodriguez (La Pastisseria), Campedn del Mundo de
Pasteleria. Por otro lado,'Muina’,'Chef del Mar'y APICIUS reciben el reconocimiento de los Gourmand
World CookBook Awards.
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2015. Afo de incesante actividad editorial. Se editan ‘Caldos-Broths’ de Ricard Camarena (Ricard
Camarena Restaurant**),'Casa Gerardo’ de Pedro y Marcos Mordn (Casa Gerardo*), ‘Miramar' de
Paco Pérez (Miramar**),'Masas Madre’ de Francisco J. Antoja Giralt, 'Cooktail’ de Mario Sandoval
(Coque**) v, por Ultimo,'Cooking Coffee’ de Albert Adria***,

2016. Se editan:'El Sabor de la Elegancia’ de Begofia Rodrigo (La Salita*), que recibe el Premio al Mejor
Libro en la categoria ‘Woman chef’ (Gourmand World CookBook Awards);‘Sollo’ de Diego Gallegos
(Sollo*) que recibe el Premio al Mejor Libro en la categoria ‘Pescado’ (Gourmand World CookBook
Awards); ‘Irreductible’ de Diego Guerrero (DSTAgE*#),'Casa Solla’ de Pepe Solla (Casa Solla*), y el
esperado libro ‘Anarkia’ de Jordi Roca (El Celler de Can Roca*##*). Ademds es el afio en el que recogen
reconocimientos en los Gourmand World CookBook Awards los libros: ‘Caldos’ de Ricard Camarena
como el Mejor Libro de Disefio y Concepto; y‘Casa Gerardo’ como Mejor Libro en la categoria ‘Chef.
Aparece el primer nimero de MELBA, editada en francés e inglés para los amantes de la pasteleria, de
la cocina dulce y de la panaderia. 2016 es también el afio en el que PASTRYREVOLUTION recibe el
Premio de Mejor Libro de Pastelerfa (Gourmand World Cookbook Awards).

2017. Se publican ‘Jordi Morera. La Revolucién del Pan’, un estudio razonado de la panaderia
del presente y del futuro, que obtiene el Premio al Mejor Libro de Panaderia (Gourmand World
Cookbook Awards); la 7* edicién de ‘La Cocina al Vacio’ de Joan Roca y Salvador Brugués; y ‘Anima’
el libro de Fina Puigdevall (Les Cols**). Ademds, aparece MELBA#?2 -editada en francés e inglés-.
Por ultimo, destacar la aparicién de ‘Postres Mugaritz', de Andoni Luis Aduriz, una obra que recoge la
trayectoria dulce de Mugaritz**, desde 1998 hasta 2017. Irreductible’ de Diego Guerrero (DSTAgE**)
recibe ese afio el Premio a la Mejor Fotografia y Disefio (Gourmand World Cookbook Awards) y
‘Anarkia’ de Jordi Roca (El Celler de Can Roca***) el de Mejor Libro en la categoria ‘Chef’ (Gourmand
World Cookbook Awards).

2018. Es el afio en el que aparece ‘Frutas’,de Cédric Grolet, una obra de referencia de la pastelerfa con
frutas. El autor es, ademds, el Mejor Pastelero del Mundo 2018 segiin The World's 50 Best Restaurants.
Se publica también MELBA#3 y recibe el Premio a la Mejor Revista de Pastelerfa (Gourmand World
Cookbook Awards). En el segundo semestre, se edita Juanjo Lépez: La Tasquita de Enfrente’, un libro
que refleja su filosoffa culinaria. También aparece ‘Punto MX' de Roberto Ruiz, el primer chef mexicano
en obtener una estrella Michelin en Europa. Por otra parte, PASTRYREVOLUTION obtiene el
galarddn de la Real Academia de Gastronomia a la Mejor Publicacién Periddica en Papel.

2019. Se inicia con la aparicién de ‘Atrio’, el libro que recoge la filosofia culinaria deTofo Pérez y Jose
Polo, al frente de este restaurante con dos estrellas Michelin, en Caceres. Ademés, se edita en espafiol la
obra ‘Secretos de pastelerfa’, una biblia de 644 péginas al servicio del pastelero, tanto profesional como
amateur. A finales de afio aparece NOOR', una obra que refleja un proyecto singular: el que inicié Paco
Morales desde Noor Restaurant** en su Cérdoba natal para recuperar el legado gastrondmico-cultural
de Al-Andalus. 2019 culmind con el reconocimiento a MONTAGUD EDITORES como la Mejor Edi-
torial Especializada (Gourmand World CookBook Awards).Y premia 3 obras:‘'Atrio’ -como el Mejor
Libro en la categoria ‘Chef’;'La sencilla desnudez’, en la de Mejor Disefio Editorial, y el nimero 39 de
PASTRYREVOLUTION dedicado a los frutos secos como la Mejor Publicacién.

2020. Aparece 'Casqueria’, el libro de Javi Estevez (La Tasquerfa*), un proyecto profesional que “toma
la humilde casquerfa como base para unas creaciones de alta cocina”. Por otra parte, los platos que
Francis Paniego (El Portal del Echaurren**) elabord durante el confinamiento por la pandemia del
Covid-19, y que fueron transmitidos en directos por Instagram, se recogen en el libro ‘Hecho en
casa’. Ambas ediciones son premiadas ese mismo afio en los Gourmand World CookBook Awards.
En noviembre se publica ‘LERA. Gastronomfa, Cultura y Caza' de Luis Lera (Lera*), la obra mds
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importante sobre el mundo de la caza desde una perspectiva de autor, una edicion que se agota en un
mes. Antes de que acabe el afio, aparece la segunda edicién.

2021. MONTAGUD EDITORES ha seguido publicando no sdlo los nimeros correspondientes
de PASTRYREVOLUTION asf como del Cuaderno de Alta Gastronomfa, APICIUS. Es el afio en
el que aparece ‘Azurmendi’, el libro que recoge la esencia, la intensidad y el sabor de la cocina de
Eneko Atxa desde su tri-estrellado restaurante. En octubre, se edita ‘Bagd. El equilibrio del sabor’,
que descubre en 62 recetas el cémo y el porqué de las combinaciones de ingredientes y sabores
que Pedro Sanchez elabora en Bagd (*). Se publica también ‘El Celler de Can Roca’ que recoge,
en formato periddico, el menud completo de la temporada 2021 del triestrellado restaurante.
A finales de afio, aparece ‘El Libro Verde' que ofrece | |5 creaciones icdnicas en clave vegetal. Son los
platos de 44 cocineros que estin escribiendo con letras de oro la historia de la gastronomia espafiola.

2022. Elafio se estrena con un premio para'LERA. Gastronomfa, Culturay Caza'de Luis Lera, considerado
‘Libro del afio’ por la revista Club de Gourmets. En marzo, aparece el libro de Culler de pau (*¥). Javi
Olleros y Amaranta Rodriguez ‘explican’ su paisaje -tierra y mar- y sus conceptos, como prélogo a sus
50 mejores recetas, articuladas en torno a unas 38 recetas base. Junio es el mes en el que se publica
‘Mediterranean’, el libro con el que Andreu Genestra muestra el producto mediterraneo bajo las mas
sofisticadas técnicas culinarias actuales, desde su restaurante en Capdepera (Mallorca, Islas Baleares). A
finales de julio, se edita‘Cenador de Amds', el libro del restaurante cdntabro de Jesds Sdnchez y Maridn
Martinez, con 3 estrellas Michelin y la estrella verde.Y en noviembre aparece el libro ‘Marcos Granda,
el camarero de las estrellas’, donde se explica cémo gestionar 4 restaurantes: Skina, Ayalga, Nintai y
Clos, que acumulan ya 5 estrellas Michelin. Finalmente, en diciembre, se edita *10.000 Férmulas para tu
obrador’,un Manual de 1.008 pédginas con 10.000 elaboraciones de pasteleria y panaderia.

2023. El 23 de abril, dia del libro, aparece ‘CCR. Cocina, Conciencia. Reflexién’, la obra definitiva sobre
el Celler de Can Roca (*##). El libro, de gran formato, retine, en sus 560 pdginas, |50 creaciones de
Joan, Josep y Jordi Roca, precedidas de un comentario exhaustivo sobre el cémo y el porqué de la
receta. La obra incluye -a modo de desplegable- un catdlogo botdnico con imdgenes de un centenar de
flores y plantas que crecen en el entorno de El Celler y que los hermanos Roca han rescatado.

uestros Objetivos
MONTAGUD EDITORES, con mds de | |7 afios en el sector editorial gastronémico, es y desea
seguir siendo una empresa editorial, cuya principal actividad es la produccién y comercializacién
de productos caracterizados y diferenciados de la competencia, por una alta calidad, vanguardia,
diversidad y un servicio de atencién constante al cliente, tanto al profesional como al aficionado.

H on qué contamos?

|- Experiencia de varias generaciones en la edicién de libros técnicos de gastronomia.

2.- Personal cualificado para trabajar junto con los autores los contenidos, la materia de los libros,
ayudando a escribirlos y ddndoles el contenido adecuado para hacerlos asequibles.

3.- Un prestigio en el dmbito gastrondmico construido a lo largo de | 17 afios.

4.- Revistas profesionales, con varios miles de suscriptores, una clientela fiel a nuestras propuestas.

La publicacidn de libros de autores de prestigio mundial, realizados en diferentes idiomas, ha supuesto
la expansién de nuestros productos en practicamente todo el mundo.
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CCR

Cocina. Conciencia. Reflexiéon

El Celler de Can Roca
JOAN ROCA. JOSEP ROCA. JORDI ROCA

CCR
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Una obra de gran formato
que recoge la obra magna de
El Celler de Can Roca.
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TITULO
CCR. Cocina. Conciencia. Reflexion
El Celler de Can Roca

AUTORES
Joan Roca. Josep Roca. Jordi Roca

ISBN
978-84-7212-194-2

FORMATO
24 x 32 cm. 560 péginas

ENCUADERNACION
Tapa dura

IDIOMA
Espafiol
Inglés

ANO DE PUBLICACION
2023

PVP
107,00 €
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uchas cosas han ocurrido en El Celler de Can Roca
en la Ultima década: ha sido elegido en dos ocasiones
Mejor Restaurante del Mundo, con premios especiales
a la hospitalidad y a la cocina dulce; los hermanos Roca
fueron nombrados Embajadores de Buena Voluntad
de las Naciones Unidas; han realizado viajes por todo
el mundo mostrando su proyecto y cooperando con
comunidades locales; y han participado en una Cumbre
sobre el Cambio Climatico...
CCR -la obra magna de El Celler de Can Roca-
acomete en conjunto y con alma multidisciplinar la obra
del restaurante sobre tres ejes: Cocina, Conciencia y
Reflexion. Aparecen 150 CREACIONES que alinan
los ingredientes, las técnicas y las elaboraciones que han
encumbrado a la cocina del restaurante como una de las
mejores del mundo. Comentadas, desarrolladas paso a
paso con todo lujo de detalles y fotografiadas una a una
—con algunas secuencias sobre procesos clave de
montaje y servicio en sala—, hasta sumar un total de
454 FOTOGRAFIAS,
Las recetas se publican ordenadas como si de un excelso
menu degustacion se tratara: Snacks, Entrantes,
Pescados, Carnes y Postres. Las elaboraciones que
las componen se recogen en un extenso INDICE
ALFABETICO, al comienzo de la obra.
Joan, Josep y Jordi Roca trabajan para “devolver a la
Sociedad lo que la Sociedad nos da”. En las paginas del
libro, también se presentan proyectos de toda indole
puestos en marcha por los hermanos. Entre ellos, la
obra incluye un desplegable de plantas silvestres del
entorno préximo a El Celler de Can Roca.
CCR publica también en sus 560 PAGINAS un
apartado en el que los hermanos Roca reflexionan,
apoydndose en textos del escritor Josep Maria Fona-
lleras, sobre conceptos que inspiran sus acciones y
creaciones: Academicismo, Cromatismo, Innovacion,
Libertad, Memoria, Paisaje, Perfume, Producto, Sentido
del Humor, Tradicién y Vino. Conceptos de inspiracion
de un restaurante que, como dice Joan Roca, es “un
proyecto de largo recorrido. Una vida, un camino”.
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INDICI

ELABORACIONES

Cada una de las propuestas
va acompafiada

de un comentario

del cémo

y el porqué de la receta:
una REFLEXION sobre
Su proceso creativo.

Las recetas se publican

ordenadas como si de un excelso
menu degustacion se tratara.

Todas las elaboraciones que las
componen se recogen en un extenso
INDICE ALFABETICO.

SECURNCI DE TR

Tras el recetario, se publican

los CONCEPTOS que inspiran
las creaciones y las acciones

de los Roca: Academicismo,
Cromatismo, Innovacién, Libertad,
Memoria, Paisaje, Perfume,
Producto, Sentido del Humor,
Tradicién y Vino.

El libro recoge

150 CREACIONES

que aunan los ingredientes,

las técnicas v las elaboraciones
que han encumbrado a la cocina
de El Celler de Can Roca

como una de las mejores

del mundo.
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TiTULO

10.000 Férmulas para tu obrador

AUTOR
Varios

ISBN
978-84-7212-193-5

FORMATO
15x225cm.
1.008 paginas

ENCUADERNACION
Tapa blanda

IDIOMA
Espafiol

ANO DE PUBLICACION
2022

PVP
4400 €

Varios autores

N ace un NUEVO FORMULARIO DE
PASTELERIA Y PANADERIA muy completo
y extenso con las 10.000 Férmulas de Pastelerfa y
Panaderfa imprescindibles en un obrador.

Son 10.000 elaboraciones detalladas que se dividen en
més de 30 CATEGORIAS GENERALES:

Aires, aires helados, espumas; Alcoholes; Azucares
y sus elaboraciones; Bafios, coberturas, glaseados,
pinturas; Bases de otras elaboraciones; Bases en
polvo; Bases liquidas; Bases sélidas; Cocciones;
Cremas, cremosos, chantillys; Crujientes;
Elaboraciones de vanguardia; Elaboraciones
internacionales; Elaboraciones tradicionales;
Fermentos; Ganaches, namelakas, trufas;
Gelificados, esféricos; Giandujas, nougats, pastas,
pralinés; Helados, sorbetes, granizados, polvos
helados; Impregnados, osmotizados, macerados,
marinados; Masas areniscas; Masas batidas; Masas
hojaldradas; Masas de pan; Masas escaldadas;
Masas fermentadas; Merengues y nubes; Mousses,
bavaroises, esponjosos, parfaits; Salsas dulces;
Trampantojos.

Todas ellas se desglosan llegando a obtener hasta mas
de 230 SUBCATEGORIAS. Por ejemplo, dentro
de Masas Batidas se encuentran Bizcochos, Cakes,
Dacquoises, Esponjas y Financiers, etc...

En un formato cémodo y manejable, sus mds de 1.000
pdginas lo convierten en un manual imprescindible en
todo obrador, pensado y clasificado alfabéticamente
para facilitar la busqueda de férmulas y la aplicacién
técnica de éstas en cualquiera creacion pastelera o
panadera.

20 sasesocotas
ELABORACIONES

azvcaes 3 Basesuiauioas
VSUSELABORACIONES

Son 10.000
ELABORACIONES
detalladas que se dividen
enmasde

30 CATEGORIAS generales.

Entre las categorias, se pueden encontrar las siguientes: Helados y sorbetes;
Mousses; Masas Hojaldradas; Crujientes y Salsas Dulces...

Todas las categorias se desglosan llegando a obtener hasta més de
230 SUBCATEGORIAS. Por ejemplo, dentro de Masas hojaldradas
se encuentran: Brioche danés, Croissants, Kouign amann, Rellenos...

iNDICE
ALFABETICO

DELAS 10.000
FORMULAS

Un MANUAL IMPRESCINDIBLE
en todo obrador, pensado

y clasificado alfabéticamente
para facilitar la busqueda

de férmulas y la aplicacion
técnica de éstas en cualquier
creacion pastelera o panadera.




EL CAMARERO DE LAS ESTRELLAS
MARCOS GRANDA

SKINA.AYALGA. NINTAI. CLOS.
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TiTULO
El camarero de las estrellas

AUTOR
Marcos Granda

ISBN
978-84-7212-192-8

FORMATO
24 x 28 cm.
256 pdginas

ENCUADERNACION
Tapa dura

IDIOMA
Espafiol-Inglés

ANO DE PUBLICACION
2022

PVP
71,00 €

B EBEB BB

POR QUE MARCOS GRANDA

Sin ser cocinero, Marcos Granda acumula
5 ESTRELLAS MICHELIN repartidas en sus
4 RESTAURANTES: Skina, Ayalga, Nintai y Clos.
Marcos Granda, camarero de profesién y formado
como sumiller; estd en el TOP 5 de restauradores con
mas estrellas Michelin de Espafia.

COMO ES EL LIBRO

En un libro de gran formato, con 256 PAGINAS
en las que Marcos presenta 56 RECETAS de sus
restaurantes, ilustradas con 110 FOTOGRAFIAS.

QUE TIENE DE ESPECIAL ESTE LIBRO

El libro también detalla LAS CLAVES DEL EXITO
de Marcos Granda en la gestién de sus restaurantes:
capacidad de andlisis, sentido comun, perfeccionismo,
constancia, intuicion y adaptacion a los cambios, entre
otros.

MAS QUE UN LIBRO DE RECETAS

Son RECETAS DETALLADAS y precisas de
restaurantes muy distintos entre sf, pero todos de éxito.
Estas se componen de elaboraciones bdsicas (varios
tipos de fondos, arroz para sushi...), guisos inspirados
en la tradicién (escabeches, salpicones...), tratamientos
para el mejor producto (pichdn, caviar...) y guifios a la
modernidad (ajoverde de pistacho, caneldn de cigala,
falsos macarrones de navajas. ..).

SUS 4 RESTAURANTES

Skina, 2 estrellas Michelin (Marbella, Mélaga).

Alta cocina andaluza de temporada.

Ayalga, | estrella Michelin (Ribadesella, Asturias).
Restaurante de cocina asturiana.

Nintai, | estrella Michelin (Marbella, Malaga).

Cocina japonesa en una barra para sélo 12 comensales.
Clos, | estrella Michelin (Madrid). Cocina actual creativa.

Skina BB

La cocina de Skina

es un homenaje

a la multicultural, vibrante
y muy creativa tradicion
gastrondmica

del Sur de Espaiia.

Ayalga e

Productos de cercania
y recetas de
tradicion asturiana
elaboradas
respetuosamente.

Nintai Gk

Alrededor de una barra

de madera donde el itamae
corta con sutileza

el pescado y prepara

un sushi impecable.

Alta cocina tradicional,
creando la armonfa perfecta
entre sabor, placery lirica.
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I libro ‘Cenador de Amds’ revive un largo camino
que se inicia en 1993 cuando Jests Sanchez y Marian
Martinez apuestan por convertir una casona palaciega
del siglo XVIIl en su hogar y su cocina. Nace el Cenador
de Amds enVillaverde de Pontones (Cantabria).

En 1995, pocos meses después de la apertura, llega
el reconocimiento de su primera estrella Michelin vy,
una década mds tarde, empiezan a lucir el trio de soles
Repsol v la segunda estrella Michelin.

En 2019, obtienen la tercera estrella, lo que marca un
punto y seguido que presenta nuevos retos para seguir
siendo uno de los mejores restaurantes del mundo.

El libro es un fiel reflejo de un proyecto vital por el
que el Jests Sanchez y Maridn Martinez se propusieron
ensalzar la esencia y el producto de Cantabria, siendo
altavoz de pequefios productores, pescadores y
agricultores locales.

"“A lo largo de este libro, podrd hacer un recorrido por
todos esos aspectos que conforman la personalidad de
Cantabria, de El Cenador de Amds y de Jesus Sanchez.
Respeto, artesania, humildad, excelencia, éxito, belleza,
temporada, sensibilidad, memoria, esencia, técnica,
sabor... Son sdlo algunos de los ingredientes de ese
espiritu cantdbrico que muestran las paginas del libro”,
sefiala Dabiz Mufioz (Diverxo) en el libro.

Y es que para Jesus Sdnchez “mi Cantdbrico, en alguna
de sus extensiones, hacia el este habla francés o euskera,
como habla gallego o portugués hacia el oeste. Hay una
forma de ver la cocina que transforma todo en esencia
cantdbrica que es rigor, pureza, nitidez y verdad”.

El' libro recoge 63 creaciones en las que se han utilizado
341 elaboraciones. Son 256 paginas donde el producto,
la pasidn, el talento y las raices de la tierra cantabra
quedan reflejados en 45 imdgenes que conforman una
experiencia Unica.

El lector podrd encontrar soberbias recetas de cocina
salada, sobresalientes panes, los postres mds apreciados,
asf como también una seleccion de recetas familiares.

Cenador de Anlos
Villaverde de Pontones

Cantabrig

El libro es un fiel reflejo
de un proyecto vital

por el que Jesds Sdnchez
y Maridn Martinez

se propusieron ensalzar
la ESENCIA

y el PRODUCTO

de Cantabria.

El libro ‘Cenador de Amds’
revive un largo camino
que se inicia en 1993
cuando Jesus Sanchez y
Marian Martinez

crean el restaurante
Cenador de Amds
enVillaverde de Pontones
(Cantabria).

B0 gyoto_ku deanchoa

ensalada

El lector podra encontrar
soberbias recetas de
COCINA SALADA,
sobresalientes PANES,

los POSTRES mis apreciados,
asi como también una seleccién
de RECETAS FAMILIARES.

de ostras,
escabeche de pollo
¥ Mertensia maritima

El libro recoge

63 CREACIONES

en las que se han utilizado

341 ELABORACIONES.

Son 256 PAGINAS donde

el producto, la pasion,

el talento y las raices

de la tierra cantabra quedan
reflejados en 145 IMAGENES.
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MEDITERRANEAN

ANDREU GENESTRA
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‘MEDITERRANEAN’
despega con los aperitivos,
se detiene en platos

para todos los gustos

y con todo tipo de producto
Y, previo paso por el carro
de quesos, termina

en una seleccién de postres
y petits fours.

é La Revolucién del Mediterrdneo’ ha estallado cargada
de sensibilidad en un paradisiaco enclave mallorquin.Y
de la mano de uno de los cocineros mds prometedores
del panorama gastrondmico actual; que, a su vez, ya se ha
alzado como todo un referente. Hablamos de Andreu
Genestra y de ‘Mediterranean’, el libro en el que
expone el didlogo perfecto entre producto, territorio,
memoria, sabor y técnica por el que se caracteriza su

ARROS BRUT

El recetario del Restaurante

culinaria. ANDREU GENESTRA
Compromiso, talento, respeto, dedicacién, ahinco... se complementa con algunas
Son muchas las coincidencias de la critica y la prensa recetas tradicionales
gastrondémicas a la hora de nombrar los valores de la mallorquinas como las cocas,
gastronomia de Andreu. Uno de ellos se lleva la palma: los guisos de arroz
equilibrio.Y es que “en cada uno de sus platos se busca y dulces méds tipicos de la isla.

el equilibrio entre modernidad y raices”, en palabras de
José Carlos Capel, critico gastrondmico de El Pais.
‘Mediterranean’ lo muestra y lo demuestra, asi como

"Son esa profesionalidad

y esa pasion por todo lo que rodea

a Andreu Genestra las que marcan ; )
el hecho de que Andreu, con décadas de oficio a lo

‘Mediterranean’.
largo y ancho del mundo a pesar de su corta edad, se ha
alzado en los Ultimos afios como un sincero y entregado
abanderado de su tierra.

Ferran Adria. elBulli.

El libro rinde homenaje

52 CREACIONES Amén de las 52 creaciones que incluye en su libro, a ARTESANOS .
entre las que no podian faltar elaboraciones como las C?“ |OS, que /i‘\ndreu trabaja
297 ELABORACIONES cocas, los arroces y las ensaimadas pasadas por un tamiz g'a a dlél.Artlﬂ(Ee.s
247 EOTOGRAFIAS contempordneo; presenta y rinde homenaje a artesanos d:s%;olausc(;cgiaizldcgsy
con los que trabaja dfa a dfa. Artifices de productos | imad q
256 PAG'NAS -~ desde | b q | imad d a la ensalmada, pasarj‘ o
Unicos, desde la sobrasada a la ensaimada, pasando por por el brandy y la vajila.

el brandy y la vajilla. Ellos son sus aliados en esa noble

tarea que es perpetuar la tradicion vy, en algunos casos,
EDITORIAL 9 perp }’ g

Montagud Editores

rescatarla del olvido.

También son objeto de ello las especies animales y AN
CARACTERISTICAS vegetales que Andreu cocina, entre las que destacan i
ISBN: 978-84-7212-191-1 el cerdo negro autdctono de la isla y cada fruto del
256 pags. 24 x 32 cm. } . . Andreu Genestra
maravilloso huerto propio del que el cocinero se .
: ' : es un sincero abanderado
IDIOMA provee, y que cuida con mimo y acierto. de una creatividad sensata
Espafiol-Inglés Un total de 297 elaboraciones contribuyen a conformar basada en el producto local
~ ) un recorrido que arranca con sabor a tradicién, despega sostenible, y en el respeto
ANO DE PUBLICACION con los aperitivos, se detiene en platos para todos los bsol la TRADICION
2022 P ' platos p absoluto a la
gustos y con todo tipo de producto y, previo paso por el MALLORQUINA.
PRECIO carro de quesos, termina en una seleccién de los postres
5720 € y petits fours indispensables en la cocina de Genestra.




CULLER DE PAU

JAVI OLLEROS & AMARANTA RODRIGUEZ

"“Una degustacion en Culler de pau

es una experiencia en la que

todos los procesos cognitivos
se ponen en marcha.”
Ferran Adria. elBulli.

50 RECETAS
38 RECETAS BASE
167 FOTOGRAFIAS

336 PAGINAS
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& Es posible prolongar un territorio desde un edificio
cubico en el que se da de comer? Es una pregunta
con truco.Y es que el mismo concepto, mucho mds
alla de la porcién de suelo acotada con lo que en
ésta se encuentra, esconde una complejidad dificil de
abordar y de abarcar. Hay Historia, idiosincrasia, cultura,
subsistencia, festejo y duelo, horizontes, personas... Ellas
lo construyen y en su bienestar reside su pervivencia.
Javier Olleros y Amaranta Rodriguez son muy
conscientes de ello desde que se levantd la persiana de
Culler de pau** en abril de 2009.

La propuesta de Culler de pau** (O Grove, Pontevedra,
Galicia), ademds de una sensibilidad y una pureza innatas
y auténticas, tiene cocina. La pareja de restauradores
plasma cada una de estas caracteristicas en el libro,
cuyo planteamiento es en si toda una declaracién de
intenciones.
Asi, el bloque ‘Interpretando el territorio’ presenta
productos emblemdticos —la inmensa mayoria de
proximidad extrema— con nociones bioldgicas,
histdricas e incluso culturales.

‘Territorio interpretado’, por su parte, recoge
50 creaciones del restaurante, precedidas por un andlisis
intimo pero extrapolable en el que el cocinero ofrece
contextos, concepciones Yy tratamientos. Aqui, pescados,
mariscos, verduras, hierbas silvestres y domésticas, piezas
cdrnicas e incluso ovos da casa —huevos adquiridos a
paisanas en el mercado grovense al que Olleros acude
cada mafiana— son al unisono vehiculo de disfrute,
objeto de homenaje y recurso de futuro.

Las pdginas de ‘Culler de pau’ -O LIBRO- incluyen
38 recetas base que persiguen o beben de un
aprovechamiento riguroso en pro esa sostenibilidad
multifacética que se vive en el restaurante. Entre ellas,
polvos, aceites y fermentaciones en las que se incluyen
varios garums y misos. También kombuchas, que, de igual
forma, responden al empefio de redondear la oferta
liquida.
La obra se completa con las firmas de Ferran Adria,
Martin Berasategui y Andoni Luis Aduriz,y los periodistas
Marta Fernandez Guadafio y Manuel Gago.

"Queriamos trasladar el mundo
DE LA HUERTA
AL MAR.
Partiendo
del espdrrago de tierra
encontramos su ‘hermano’
en clave de mar’

Merluza meuniére.
‘con patata Fina de Carballo

Hakemeus
‘with Fina e Carballo patass

El PRODUCTO

-del mar o la tierra-,
el eje central en la cocina
de Culler de pau,
tiene un comentario que
explica 0 ampara su uso
en la receta
que lo utiliza.

38 RECETAS BASE

entre las que

se encuentran
diversos tipos de garum,
miso y kombucha.
Todos elaborados

en la sala
de fermentacion.

50 RECETAS
en las que no hay contradiccion
entre aceptar la tradicion
y explorar el futuro.

TABLAS DESCRIPTIVAS
DE LOS VEGETALES
Se detallan las principales

caracteristicas de los vegetales

utilizados en las recetas.
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CCR

Cocina. Conciencia. Reflexiéon

El Celler de Can Roca
JOAN ROCA. JOSEP ROCA. JORDI ROCA

CCR

e 1900

Una obra de gran formato
que recoge la obra magna de
El Celler de Can Roca.
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uchas cosas han ocurrido en El Celler de Can Roca
en la Ultima década: ha sido elegido en dos ocasiones
Mejor Restaurante del Mundo, con premios especiales
a la hospitalidad y a la cocina dulce; los hermanos Roca
fueron nombrados Embajadores de Buena Voluntad
de las Naciones Unidas; han realizado viajes por todo
el mundo mostrando su proyecto y cooperando con
comunidades locales; y han participado en una Cumbre
sobre el Cambio Climatico...
CCR -la obra magna de El Celler de Can Roca-
acomete en conjunto y con alma multidisciplinar la obra
del restaurante sobre tres ejes: Cocina, Conciencia y
Reflexion. Aparecen 150 CREACIONES que alinan
los ingredientes, las técnicas y las elaboraciones que han
encumbrado a la cocina del restaurante como una de las
mejores del mundo. Comentadas, desarrolladas paso a
paso con todo lujo de detalles y fotografiadas una a una
—con algunas secuencias sobre procesos clave de
montaje y servicio en sala—, hasta sumar un total de
454 FOTOGRAFIAS,
Las recetas se publican ordenadas como si de un excelso
menu degustacion se tratara: Snacks, Entrantes,
Pescados, Carnes y Postres. Las elaboraciones que
las componen se recogen en un extenso INDICE
ALFABETICO, al comienzo de la obra.
Joan, Josep y Jordi Roca trabajan para “devolver a la
Sociedad lo que la Sociedad nos da”. En las paginas del
libro, también se presentan proyectos de toda indole
puestos en marcha por los hermanos. Entre ellos, la
obra incluye un desplegable de plantas silvestres del
entorno préximo a El Celler de Can Roca.
CCR publica también en sus 560 PAGINAS un
apartado en el que los hermanos Roca reflexionan,
apoydndose en textos del escritor Josep Maria Fona-
lleras, sobre conceptos que inspiran sus acciones y
creaciones: Academicismo, Cromatismo, Innovacion,
Libertad, Memoria, Paisaje, Perfume, Producto, Sentido
del Humor, Tradicién y Vino. Conceptos de inspiracion
de un restaurante que, como dice Joan Roca, es “un
proyecto de largo recorrido. Una vida, un camino”.

26

INDICI

ELABORACIONES

Cada una de las propuestas
va acompafiada

de un comentario

del cémo

y el porqué de la receta:
una REFLEXION sobre
Su proceso creativo.

Las recetas se publican

ordenadas como si de un excelso

menu degustacion se tratara.
Todas las elaboraciones

que las componen se recogen
en un extenso

iNDICE ALFABETICO.

SECURNCI DE TR

Tras el recetario, se publican

los CONCEPTOS que inspiran
las creaciones y las acciones

de los Roca: Academicismo,
Cromatismo, Innovacién, Libertad,
Memoria, Paisaje, Perfume,
Producto, Sentido del Humor,
Tradicién y Vino.

El libro recoge
150 CREACIONES
que aunan los ingredientes,

las técnicas v las elaboraciones
que han encumbrado a la cocina

de El Celler de Can Roca
como una de las mejores
del mundo.
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EL CAMARERO DE LAS ESTRELLAS
MARCOS GRANDA

SKINA.AYALGA. NINTAI. CLOS.
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POR QUE MARCOS GRANDA

Sin ser cocinero, Marcos Granda acumula
5 ESTRELLAS MICHELIN repartidas en sus
4 RESTAURANTES: Skina, Ayalga, Nintai y Clos.
Marcos Granda, camarero de profesién y formado
como sumiller; estd en el TOP 5 de restauradores con
mas estrellas Michelin de Espafia.

COMO ES EL LIBRO

En un libro de gran formato, con 256 PAGINAS
en las que Marcos presenta 56 RECETAS de sus
restaurantes, ilustradas con 110 FOTOGRAFIAS.

QUE TIENE DE ESPECIAL ESTE LIBRO

El libro también detalla LAS CLAVES DEL EXITO
de Marcos Granda en la gestién de sus restaurantes:
capacidad de andlisis, sentido comun, perfeccionismo,
constancia, intuicion y adaptacion a los cambios, entre
otros.

MAS QUE UN LIBRO DE RECETAS

Son RECETAS DETALLADAS y precisas de
restaurantes muy distintos entre sf, pero todos de éxito.
Estas se componen de elaboraciones bdsicas (varios
tipos de fondos, arroz para sushi...), guisos inspirados
en la tradicién (escabeches, salpicones...), tratamientos
para el mejor producto (pichdn, caviar...) y guifios a la
modernidad (ajoverde de pistacho, caneldn de cigala,
falsos macarrones de navajas. ..).

SUS 4 RESTAURANTES

Skina, 2 estrellas Michelin (Marbella, Mélaga).

Alta cocina andaluza de temporada.

Ayalga, | estrella Michelin (Ribadesella, Asturias).
Restaurante de cocina asturiana.

Nintai, | estrella Michelin (Marbella, Malaga).

Cocina japonesa en una barra para sélo |2 comensales.
Clos, | estrella Michelin (Madrid). Cocina actual creativa.

26

Ayalga e

Productos de cercania
y recetas de
tradicion asturiana
elaboradas
respetuosamente.

Alta cocina tradicional,
creando la armonfa perfecta
entre sabor, placery lirica.

Skina BB

La cocina de Skina

es un homenaje

a la multicultural, vibrante
y muy creativa tradicion
gastrondmica

del Sur de Espaiia.
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Nintai Gk

corta con sutileza

Alrededor de una barra
de madera donde el itamae

el pescado y prepara
un sushi impecable.

COCINA
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I libro ‘Cenador de Amds’ revive un largo camino
que se inicia en 1993 cuando Jests Sanchez y Marian
Martinez apuestan por convertir una casona palaciega
del siglo XVIIl en su hogar y su cocina. Nace el Cenador
de Amds enVillaverde de Pontones (Cantabria).

En 1995, pocos meses después de la apertura, llega
el reconocimiento de su primera estrella Michelin vy,
una década mds tarde, empiezan a lucir el trio de soles
Repsol v la segunda estrella Michelin.

En 2019, obtienen la tercera estrella, lo que marca un
punto y seguido que presenta nuevos retos para seguir
siendo uno de los mejores restaurantes del mundo.

El libro es un fiel reflejo de un proyecto vital por el
que el Jests Sanchez y Maridn Martinez se propusieron
ensalzar la esencia y el producto de Cantabria, siendo
altavoz de pequefios productores, pescadores y
agricultores locales.

"“A lo largo de este libro, podrd hacer un recorrido por
todos esos aspectos que conforman la personalidad de
Cantabria, de El Cenador de Amds y de Jesus Sanchez.
Respeto, artesania, humildad, excelencia, éxito, belleza,
temporada, sensibilidad, memoria, esencia, técnica,
sabor... Son sdlo algunos de los ingredientes de ese
espiritu cantdbrico que muestran las paginas del libro”,
sefiala Dabiz Mufioz (Diverxo) en el libro.

Y es que para Jesus Sdnchez “mi Cantdbrico, en alguna
de sus extensiones, hacia el este habla francés o euskera,
como habla gallego o portugués hacia el oeste. Hay una
forma de ver la cocina que transforma todo en esencia
cantdbrica que es rigor, pureza, nitidez y verdad”.

El' libro recoge 63 creaciones en las que se han utilizado
341 elaboraciones. Son 256 paginas donde el producto,
la pasidn, el talento y las raices de la tierra cantabra
quedan reflejados en 45 imdgenes que conforman una
experiencia Unica.

El lector podrd encontrar soberbias recetas de cocina
salada, sobresalientes panes, los postres mds apreciados,
asf como también una seleccion de recetas familiares.
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Cenador de Anlos
Villaverde de Pontones

Cantabrig

El libro es un fiel reflejo
de un proyecto vital

por el que Jesds Sdnchez
y Maridn Martinez

se propusieron ensalzar
la ESENCIA

y el PRODUCTO

de Cantabria.

El libro ‘Cenador de Amés’
revive un largo camino
que se inicia en 1993
cuando Jesus Sanchez y
Marian Martinez

crean el restaurante
Cenador de Amds
enVillaverde de Pontones
(Cantabria).

B0 gyoto_ku deanchoa

ensalada

El lector podra encontrar
soberbias recetas de
COCINA SALADA,
sobresalientes PANES,

los POSTRES mis apreciados,
asi como también una seleccién
de RECETAS FAMILIARES.

de ostras,
escabeche de pollo
¥ Mertensia maritima
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El libro recoge
63 CREACIONES

en las que se han utilizado
341 ELABORACIONES.

Son 256 PAGINAS donde

el producto, la pasion,
el talento y las raices

de la tierra cantabra quedan

COCINA

reflejados en 145 IMAGENES.

COCldO montafiés




MEDITERRANEAN

"Son esa profesionalidad

y esa pasion por todo lo que rodea

a Andreu Genestra las que marcan

1

‘Mediterranean’.
Ferran Adria. elBulli.

52 CREACIONES
297 ELABORACIONES
247 FOTOGRAFIAS
256 PAGINAS

EDITORIAL
Montagud Editores

CARACTERISTICAS
ISBN:978-84-7212-191-1
256 pdgs. 24 x 32 cm.

IDIOMA
Espafiol-Inglés

ARNO DE PUBLICACION
2022

PRECIO
5720€

ANDREU GENESTRA

356

La Revolucién del Mediterrdneo’ ha estallado cargada
de sensibilidad en un paradisiaco enclave mallorquin.Y
de la mano de uno de los cocineros mds prometedores
del panorama gastrondmico actual; que, a su vez, ya se ha
alzado como todo un referente. Hablamos de Andreu
Genestra y de ‘Mediterranean’, el libro en el que
expone el didlogo perfecto entre producto, territorio,
memoria, sabor y técnica por el que se caracteriza su
culinaria.

Compromiso, talento, respeto, dedicacidn, ahinco...
Son muchas las coincidencias de la critica y la prensa
gastrondmicas a la hora de nombrar los valores de la
gastronomia de Andreu. Uno de ellos se lleva la palma:
equilibrio.Y es que “en cada uno de sus platos se busca
el equilibrio entre modernidad y raices”, en palabras de
José Carlos Capel, critico gastrondmico de El Pais.
‘Mediterranean’ lo muestra y lo demuestra, asi como
el hecho de que Andreu, con décadas de oficio a lo
largo y ancho del mundo a pesar de su corta edad, se ha
alzado en los Ultimos afios como un sincero y entregado
abanderado de su tierra.

Amén de las 52 creaciones que incluye en su libro,
entre las que no podian faltar elaboraciones como las
cocas, los arroces y las ensaimadas pasadas por un tamiz
contempordneo; presenta y rinde homenaje a artesanos
con los que trabaja dia a dfa. Artifices de productos
Unicos, desde la sobrasada a la ensaimada, pasando por
el brandy y la vajilla. Ellos son sus aliados en esa noble
tarea que es perpetuar la tradicion y, en algunos casos,
rescatarla del olvido. También son objeto de ello las
especies animales y vegetales que Andreu cocina, entre
las que destacan el cerdo negro autdctono de la isla
y cada fruto del maravilloso huerto propio del que el
cocinero se provee, y que cuida con mimo Y acierto.

Un total de 297 elaboraciones contribuyen a conformar
un recorrido que arranca con sabor a tradicion, despega
con los aperitivos, se detiene en platos para todos los
gustos y con t