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Un libro de 
pasta distinto a 

todo lo 
publicado 
hasta el 

momento. El 
chef Ledeuil 
fusiona la 

cocina asiática 
y europea en 

recetas 
modernas y 

sorprendentes 
para crear 

platos 
incomparables 
de influencias 

diversas.  

Presenta las distintas 
familias de pasta italiana y 
asiática, los ingredientes y 
las preparaciones básicas. 

En este libro encontramos 
una reinvención de la pasta 

desde la visión de la alta 
cocina francesa. 





De él han dicho: 
 
«Dans sa nouvelle adresse parisienne, 
le chef étoilé mêle saveurs d’Asie aux 
linguine et orecchiette héritées 
d’Italie. Une ode à la pasta.»  
Stéphane Davet, Le Monde 
 
«Precocida en agua clara y luego 
empapado en caldo tradicional 
tailandés Tom Kha Kai, o cocinada en 
una salsa pesto tailandesa al estilo de 
un risotto, William Ledeuil nos da un 
verdadero curso de pasta.»  
Clémence Rouyer, Gault & Millau 
 
«Fusion! The French break loose.»  
Patricia Wells, New York Times 
  
«Pequeñas pastas acurrucadas, 
preparadas al dente, cubiertas de una 
fabulosa salsa agridulce proveniente 
de un país imaginario bautizado como 
“Itasia”.»   
F.-R. Gaudry, L’Express 
 

http://www.lemonde.fr/m-gastronomie/article/2017/07/13/les-mille-pates-de-william-ledeuil_5159984_4497540.html
https://fr.gaultmillau.com/news/william-ledeuil-nous-donne-un-cou-rs-de-pates-chez-kitchen-ter-re
https://fr.gaultmillau.com/news/william-ledeuil-nous-donne-un-cou-rs-de-pates-chez-kitchen-ter-re
https://fr.gaultmillau.com/news/william-ledeuil-nous-donne-un-cou-rs-de-pates-chez-kitchen-ter-re
https://fr.gaultmillau.com/news/william-ledeuil-nous-donne-un-cou-rs-de-pates-chez-kitchen-ter-re
https://www.nytimes.com/2002/03/01/style/dining-fusionthe-french-break-loose.html
https://www.lexpress.fr/styles/saveurs/restaurant/paris-5e-kitchen-ter-re-les-pates-epatantes-de-william-ledeuil_1928316.html


William Ledeuil es una de las 
estrellas emergentes de la cocina 

francesa, nombrado 'Mejor chef del 
año' en 2010. Tiene una estrella 

Michelin en su restaurante de París 
'Ze Kitchen Galerie', donde despliega 

su mejor arma: la fusión de las 
técnicas y tradiciones de la alta 
gastronomía francesa, con los 

ingredientes y sabores delicados de 
la cocina asiática. Sus caldos, siempre 
adaptados a las estaciones, son una 

de sus creaciones más famosas. 



Para más información y 
entrevistas con William 
 
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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