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Desde las 
hojas de 

Damasco a los 
cuchillos 

chinos, los 
especiales 

para sushi y 
los Sabatier 

clásicos. 
Las 

tradiciones 
más 

relevantes 
quedan 

descritas y 
clasificadas. 
Un libro de 

utilidad para 
cocineros 

profesionales. 

Incluye un manga de Chie 
Kutsuwada sobre Shokunin, 
los célebres fabricantes de 
cuchillos japoneses. 

Información detallada sobre los 
diferentes tipos de cortes que se 
pueden hacer con cada cuchillo 
y los materiales usados en su 
fabricación. 





De él han dicho: 
 
«From an ancient bread knife to the 
latest Japanese sushi slicer, Tim 
Hayward looks into our obsession with 
the cutting edge.» 
The Observer 
  
 
«Puro porno cortante.»  
Anthony Bourdain 
 
  
«Part reference guide, part 'nerd out' 
on knives, Hayward's book stretches 
to over 200 pages of accessible facts, 
tips and stories about one of the most 
important, and potentially lethal (he 
reminds us) of domestic tools, with a 
broad enough perspective to appeal 
to both professionals and interested 
cooks.»  
Fine Dining Lovers 
 



Tim Hayward es escritor y periodista, ganador de múltiples premios. Escribe 
para el Financial Times y es presentador del programa de radio británico The 
Food Programme. Ha sido galardonado con el premio otorgado por el Guild of 
Food Writers al Periodista Gastronómico del Año en 2014 y 2015 y fue el 
Escritor Gastronómico del Año de Fortnum & Mason en 2014. 



Para más información y 
entrevistas con Tim 
 
Mariona Bosch 
Comunicación Librooks 
Tel: 93 011 01 10 
www.librooks.es 
marionabosch@librooks.es  

@Librooks_es 

@Librooks.es 

librooks_bcn 
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