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Permita que Richard Bertinet lo guie a través de cada uno de los
pasos de reposo, doblado, formado, fermentacion y horneado de la
masa, en una combinacion de recetas novedosas y sus clésicas
favoritas, incluyendo baguettes rasticas, e pan de masa madre de
centeno y trigo malteado, unos bollitos multicolor, el festivo
panettone y el gotchia de su Bretafia natal. Con recetas que
incluyen harina de garbanzos o guisantes sin gluten para preparar
sencillos panes planos, junto con las clésicas hogazas, encontrara
algo para cada ocasion y nivel de habilidad en € horneado, asi
como ideas para cocinar con las sobras de pan, para asegurarse de
gue sus creaciones nunca se desperdician. Repleto de valiosos
consgjos adquiridos durante una dilatada experiencia como
panadero y maestro, este libro esta destinado a convertirse en un
clasico de referencia para los panaderos de todo el mundo. Cada
pan tiene su miga caracteristica, ya sea ligera, abiertay alveolada,
0 densa, pero € primer paso importante para crear una miga
perfecta consiste en controlar la masa, |10 que se ha convertido en
e mantra de las reconocidas clases de panaderia de Richard
Bertinet. on su caracteristico estilo directo y claro, le guiara a
través de su siempre imitada técnica de trabajo de la masa -que no
consiste en “amasar’- para transformar una pegajosa mezcla de
harina, levadura, sal y agua en una hermosa almohada brillante y
sensible.
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