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SANDOR KATZ, autor galardonado de El arte de la fermentacién y Pura fermentacion La guia de fermentacién de Noma,
escrita por René y su equipo, es la En “La guia de fermentacion de Noma” Rene Redzepi y David Zilber comparten su
experiencia en lafermentacion, y ofrecen una guia detallada para preparar y utilizar una amplia variedad de fermentos,
desde los mas simples como el kéfir y el chucrut, hasta los mas complejos como el koji y el garum. La guia de fermentacion
de Noma no solo es accesible para principiantes, sino que también refinara el trabajo de aquellos que ya estamos fascinados
por ese vasto mundo». Descargar PDF Descargar EPUB. La edicion es preciosa, con mas de fotografias, paso a paso de los
procesos de fermentacién, que nos ayudaran a entender no solo cémo son los procesos naturales, sino a incorporar las
nuevas técnicas de cocinay su indumentaria al exitoso resultado de La guia de fermentacién de Noma no solo es accesible
para principiantes, sino que también refinara el trabajo de aquellos que ya estamos fascinados por ese vasto mundo». La
guia de fermentacion de Noma [PDF Gratis] Te describimos el libro. Compralo aqui Foto: ‘La guia de la fermentacion de
Noma’, de René Redzepi y David Zilber. En Noma todos los platos contienen algiin ambiente fermentado, ya sea un toque de
vinagre acido, un delicioso miso o una impresionante grosella sometida a fermentacién lactica «René Redzepiy el equipo de
Noma impregnan la ancestral y universal practica de la fermentacion de una creatividad extraordinaria. La guia de
fermentacién de Noma no solo es accesible para principiantes, sino que también refinara el trabajo de aquellos que ya
estamos fascinados por ese vasto mundo» La guia de fermentacion de Noma: incluye k?ji, kombuchas, salsas sh?yu, misos,
vinagres, garum, fermentos lacticos y frutas y hortalizas negras (Foundations of Flavor) René Redzepi Sinopsis de LA GUIA
DE FERMENTACION DE NOMA. SANDOR KATZ, autor galardonado de El arte de la fermentacién y Pura fermentacion «La
guia de fermentacién de Noma, escrita por René y su equipo, es la guia René Redzepi, chef y copropietario de este
restaurante nérdico que encabezd la lista deThe World'sBest Restaurants en,, y, y el también chef David Zilber, director del
laboratorio de fermentacién de Noma, revelan en esta obra las técnicas con las que podremos elaborar su amplia despensa
de fermentados en nuestra En Noma todos los platos incluyen algiin elemento fermentado, ya sea un toque acido de
vinagre, un miso sabroso o una impactante uva espina sometida a fermentacién acido lactica «La guia de fermentacién de
Noma recoge detalladas recetas de los descubrimientos mas destacados del restaurante, documenta la situacién actual de
los procesos en curso y ofrece una magnifica introduccién tanto para chefs profesionales como para cocineros aficionados a
la practicay los placeres de cocinar con microbios»extraordinaria.
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