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El secreto de Noma por fin sale alaluz. Con mas de 175 recetas preparadas con los
productos de su despensay mas de 500 fotografias, este libro muestra cémo René
Redzepi y sus chefs toman ingredientes de temporada y los baten, muelen, secan,
ahuman, maceran y reducen para extraer los sabores unicos que conforman el lenguaje
sensorial de Noma. Una auténtica revelacion. «Con este extraordinario libro, René Redzepi
vuelve a ampliar nuestros horizontes y redefine el mundo del sabor con una claridad e
inspiracion excepcionales».

Ferran Adria «<En The Noma Guide to Building Flavour, René expone una filosofia forjada a lo
largo de décadas de experimentacion y guiada por una serie de ingredientes abundantes y
duraderos y unos sabores Unicos que permiten que Noma siga siendo fiel a si mismo incluso
mientras se transforma con audacia».

Thomas Keller «Este recetario, profusamente ilustrado con fotografias, de las revolucionarias
preparaciones basicas de Noma —jaceitunas de pifia de pino! jSal de hormigas! jAceite de alga
kelp tostada! jCaramelos y fudges salados!— es una inspiracién para cocineros curiosos de
todo el mundo».

Harold McGee «Pocos restaurantes han influido tanto en nuestra manera de entender la
comida en la actualidad como Noma. En este libro, René no solo expone los fundamentos de su
cocina, sino también la mentalidad que la sustenta: la paciencia, la precision y el deseo de
trascender los limites establecidos. The Noma Guide to Building Flavour es un regalo para
cualquier cocinero que quiera ampliar sus propios limites creando un nuevo tipo de despensax».
Yotam Ottolenghi «No creo que seamos conscientes de la suerte que tenemos al contar con
un libro como este. En una época en la que el conocimiento gastronémico es mas accesible y
menos concluyente que nunca, esta obra es un regalo. Tanto si eres cocinero aficionado como
profesional, estas paginas son una mina de conocimiento».
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