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Canal Cocina retne en un nuevo libro todas las recetas de su programa estrella Escuela
Canal Cocina, presentado por el popular cocinero Sergio Fernandez.

Con su estilo inconfundible y su dilatada experiencia como profesor de la Escuela de
Hosteleria de Madrid, convertira a todos los novatos en dignos cocinillas.
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«Te abrimos las puertas de la Escuela Canal Cocina, de la mano del profesor de hosteleria y
presentador de televisién Sergio Fernandez.

Cocinar es mucho mas que preparar alimentos: es creatividad, cultura, tradicién y, sobre todo,
disfrute. Canal Cocina te invita a recorrer un camino gastronémico que combina técnica, pasién y
sencillez.

El libro que tienes en tus manos nace con la idea de convertirse en tu guia practica y accesible,
tanto si te estds iniciando en los fogones como si quieres perfeccionar tus habilidades.

Alo largo de las proximas paginas vas a encontrar recetas pensadas para aprender paso a paso la
técnica, consejos utiles para dominar las bases culinarias, muchos trucos que haran mas facil tu dia
a dia y propuestas para que tu cocina se convierta en un espacio de inspiracion.

La misién de este libro es clara: ayudarte a perderle el miedo a la cocina y descubrir el placer de
crear platos con tus propias manos. Desde técnicas elementales, como cortar, sofreir u hornear,
hasta preparaciones mas elaboradas, en Escuela Canal Cocina cada receta es una leccion y cada
plato, una experiencia.

Ponte el delantal, enciende los fogones y acompafia a Canal Cocina en este viaje donde vas a
descubrir que cocinar es un arte que cualquiera puede dominar con un poco de paciencia,
curiosidad y entusiasmo».
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Fondos basicos
Huevos

Verduras y hortalizas
Patata

Legumbres
Garbanzos
Lentejas
Alubias

Cereales

Pastas
Pastas secas
Pastas frescas

Arroces

Lacteos
Leches
Los quesos

Aves
Pollo
Pavo
Pato

Carnes
Ternera
Cerdo

INDICE

Cordero
Conejo
Casqueria

Pescado

Pescado blanco
Pescado azul
Casqueria del mar

Mariscos

Mariscos de cascara

Las gambas
Moluscos
Cefalédpodos

Setas

Salsas basicas
Salsas frias
Salsas calientes
Salsas del mundo

Patés y otros
untables

Sopas y cremas
Cremas y purés
calientes

Sopas calientes

Sopas y cremas frias

Ensaladas

Frituras

Tartas saladas y
pasteles frios

Masas

Para freir
Para el horno
Pizzas

Panes
Pan
Sandwiches y bocatas

Conservas

Cocina en crudo
Escabeche
Cocina al vapor

Reposteria

Postres caseros
Masas tradicionales
Masas fritas

Tartas

Chocolate
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Canal Cocina, fundado en 1998, es el Unico canal de television en Espafia dedicado
exclusivamente al mundo de la gastronomia. Desde su creacidn, se ha consolidado como una
referencia imprescindible en el sector, ofreciendo una programacién variada que incluye
recetas, técnicas culinarias, viajes gastrondmicos y entrevistas con chefs reconocidos. Su
enfoque innovador y su compromiso con la calidad han contribuido a la difusién de la cultura
gastronémica tanto nacional como internacional, convirtiéndolo en un punto de encuentro
para amantes de la cocina y profesionales del sector.

Su Facebook: Canal Cocina
X: @canalcocina
Instagram: @canalcocina
Tik tok: canalcocina_es



Sergio Fernandez, uno de los cocineros estrella de Canal Cocina, es el profesor de Escuela Canal Cocina
desde 2021. Este chef espafiol es muy querido entre los seguidores de Canal Cocina debido al éxito de
esta serie en la que prepara los platos que le proponen sus seguidores. Protagoniza la serie Cocinamos
Contigoy en agosto de 2020 formd parte del reto del programa Supera esto! junto con otros 7 cocineros
conocidos de Canal Cocina.

Formado en la Escuela Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid, este cocinero madrilefio cuenta
con una larga y extensa trayectoria. Ha participado en numerosas demostraciones, ferias y jornadas
gastrondmicas en ciudades de todo el mundo como Praga, Varsovia, Zurich o Tokio. También ha
impartido conferencias sobre cocina molecular en la Universidad de Johannesburgo y Pretoria con
motivo del congreso gastronémico Infochef 2008.

Ademas, ha formado parte de numerosos jurados en importantes concursos gastrondmicos. Ademas,
ejerce como profesor de cocina y es Director del Aula de Cocina Espafiola, Asesor sobre Alimentos de
Espafia en la Escuela de Gastronomia de Moscu y Jefe de cocina y de I+D en una empresa dedicada a
crear una linea de platos preparados de calidad.

- Su Facebook: Sergio Fernandez
- Su Instagram: @sergio_umami
- Su Twitter: @sergioumami



https://www.facebook.com/profile.php?id=765331176
https://www.instagram.com/sergio_umami/?hl=es
https://twitter.com/Sergioumami
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Para mas informacién a prensa:
Lola Escudero
Directora de Comunicacién Libros Cipula
Tel: 619 212 722
lescudero@planeta.es

COMO ES EL LIBRO POR DENTRO
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