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a cura di Rosanna Scardi

Oltre 200 pagine dedicate 
all’amaro italiano, dalle 
origini all’impiego nella 
mixology e in cucina. 
3»P[PULYHYPV�HɈYVU[H�SL�
origini, le botaniche 
tradizionali e quelle 
innovative come le 
giuggiole, il lampascione 
o il radicchio rosso di 
Treviso. Ma anche le 
J\YPVZP[n�L�SL�[LJUPJOL�
di degustazione di uno 
degli spiriti più in voga del 
momento, con un focus su 
300 etichette, passando 
dal più piccolo produttore 
al più grande da milioni di 
bottiglie all’anno. 
Il grande libro dell’amaro 
italiano di Matteo Zed 
Giunti - 2019 - 29 euro 

Il signore dei formaggi, 
volto della rubrica del Tg5 
¸.\Z[V¹��YPWLYJVYYL����HUUP�
di professione, tracciando 
\UH�THWWH�NLVNYHÄJH�
e sentimentale, dei 
luoghi e delle famiglie 
che lo hanno portato 
a conoscere il mondo 
caseario italiano. Un 
YHJJVU[V�H\[VIPVNYHÄJV�
che è, insieme, un 
resoconto di viaggio alla 
scoperta dei più preziosi 
formaggi regionali, senza 
dimenticare i cugini 
francesi.
Camminare la terra dei 
MVYTHNNP��+PHYPV�KP�IVYKV�KP�
un maître fromager italiano 
di Alberto Marcomini
Cinquesensi - 2019 - 22 euro 

Sulla spalla sinistra 
aveva tatuato un galletto 
francese, simbolo di 
attaccamento alla patria. 
7H\S�)VJ\ZL��� ���������
è il cuoco del secolo, colui 
che è stato capace di 
[YHZMVYTHYL�SH�ÄN\YH�KLSSV�
chef in una star. Con la 
sua innata arte di vivere ha 
reso un modesto ristorante 
con tanto di tovaglie di 
carta un rinomato tre stelle 
ed è partito alla conquista 
del mondo. Per raccontare 
la sua epopea, Robert 
Belleret ha incontrato chef, 
collaboratori e persone 
vicine a monsieur Paul. 
Paul Bocuse, Lo chef, il mito
di Robert Belleret 
Giunti - 2020 - 18 euro 

Uno storico indaga sulle 
origini del nostro piatto 
identitario per eccellenza, 
che ha impiegato duemila 
anni per costituirsi come 
tale. Massimo Montanari 
risale a tempi distanti, 
chiamando in causa mondi 
SVU[HUP��KHSSL�WYPTL�JP]PS[n�
agricole al medioevo 
con le sue innovazioni. 
Scopriamo, così, che 
ricercare le origini non ci 
porta quasi mai a ritrovare 
noi stessi, bensì ci avvicina 
ad altre culture, popoli e 
tradizioni. 
0S�TP[V�KLSSL�VYPNPUP��)YL]L�
storia degli spaghetti al 
pomodoro di Massimo 
Montanari
Editori Laterza - 2019 - 9 euro 
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tecniche sottovuoto, passando per griglie, padelle, pentole, forni elettrici e a pressione. 
3»\VTV�OH�PU]LU[H[V�KLJPUL�KP�TVKHSP[n�WLY�YLUKLYL�SL�WPL[HUaL�WP��I\VUL�L�KPNLYPIPSP��
Ripercorrendo la storia della cottura, Eugenio Signoroni, curatore delle guide Osterie d’Italia 
L�)PYYL�K»0[HSPH��[YH[[H�SH�JV[[\YH�JVTL�ZL�MVZZL�\UH�ZJPLUaH��KLZJYP]LUKV�SL�TVKHSP[n�\ZH[L�PU�
tutto il mondo, la loro origine, l’evoluzione e i principi che consentono di ottenere un buon 
risultato. Accanto ai metodi più comuni, anche quelli di cultura gastronomiche lontane e 
tradizionali, cercando di rispondere a quesiti importanti: materiali diversi danno risultati 
diversi? E le fonti di calore? Le temperature? Un manuale per gli appassionati di cucina e per 
chi avesse dubbi su quale sia la regola giusta per un certo tipo di cibo. E chi volesse mettersi 
alla prova, può farlo sperimentando le 95 ricette, esempi pratici di ciò che viene spiegato a 
SP]LSSV�[LVYPJV�PU�VNUP�JHWP[VSV��KHSSH�ÄVYLU[PUH�HSSH�WPaaH�4HYNOLYP[H��KHSSH�[HQPUL�KP�JHYUL�L�
verdure al pollo tandoori. 
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2020 - 18 EURO 

LEGGERE DI GUSTO
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FOGALCO TI AFFIANCA

FAI CRESCERE LA TUA ATTIVITÀ!

PER SVILUPPARE IL TUO BUSINESS PLAN

STRATEGICO E OPERATIVO

via Borgo Palazzo, 137  - tel 035.4120321 - info@fogalco.it
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