
Este libro de Ángel Ortiz está orientado a contribuir y
ampliar los conocimientos relacionados con el mundo de las
masas fermentadas, aportado diversas especialidades de
ámbito nacional y europeo, incluyendo en algunos casos la
historia, leyenda o tradición de estas especialidades.
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‘Con este libro, cualquier persona con ilusión y ganas
de aprender descubre un extenso campo de intere-
santes piezas de bollería, desde el origen de las mate-
rias primas que las componen hasta el momento de
servirlas al cliente.

Es un libro tentador, que contagia ansias de supera-
ción, porque se entiende, con imágenes fragmentadas
que siguen el proceso de elaboración con transparen-
cia. Es un libro que enseña deleitando, aviva y acre-
cienta el deseo de profesionalidad.
El autor ha conseguido con mucha habilidad que el
libro te dé ganas de hacer todo lo que está descrito,
porque todo es interesante, porque todo te parece
fácil, porque todo lo ves claro.’

Jaume Sábat
Maestro Pastelero

Todos los secretos con fotos paso a paso para elaborar en su obrador
una amplia gama de productos de bollería. Recopilación de la práctica
totalidad de las elaboraciones en bollería. Se tratan desde las especia-
lidades más tradicionales a las más representativas.
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