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			SINOPSIS

			Pizzas extraordinarias, sabrosas, divertidas, soberbias, canallas, apetitosas, de autor, originales, veganas, del mundo… Todo tiene cabida sobre una masa fina y crujiente con los ingredientes más escogidos, y con una de las elaboraciones más sencillas y polivalentes que existen, siempre que se sigan unas mínimas reglas de calidad de producto y de cocción adecuada. Pizzas para todos. Pizzas para compartir. Pizzas para llevar.
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				ICONO
 GOURMET
				Prólogo
			

			Me dispongo a escribir este prólogo con emoción y admiración, con la vista puesta en el inspirador fondo del horizonte mediterráneo de Sant Pol de Mar. El tema de este nuevo libro de Planeta Gastro es un icono internacional, y a través de la autoría de Jérôme Quilbeuf y Rie Yasui, dos jóvenes y maduros profesionales con gran capacidad y talento, el icono hace una mutación gastronómica y se convierte en un icono gourmet.

			Jérôme y Rie, Rie y Jérôme (tanto monta, monta tanto) son una máquina de crear ideas y llevarlas a la práctica. He recorrido con ellos un camino profesional muy gratificante, con ellos he viajado y he descubierto, con ellos he sentido la fuerza de liderar un equipo top, en Sant Pol de Mar, en Tokyo y en Barcelona. En todos los campos profesionales, generar ideas es vital, pero estarán ustedes de acuerdo en que lo más importante es llevarlas a cabo. Por esta sólida razón, Jérôme y Rie han abierto su propio negocio, volando por su cuenta y apostando por la calidad y por la originalidad.

			Para mí el adjetivo «gastronómico» califica la excelencia de las cosas buenas de comer, y es que cada vez me interesa más la comida realizada con compromiso, con organización y con respeto. El mundo moderno reclama una nutrición más sana, más fresca y más ágil, y la clave está en no dejar de recibir formación e información sobre todo lo relacionado con los productos y con las elaboraciones industriales, sobre la cuarta y la quinta gama de los alimentos, unas gamas con una proyección de negocio y un futuro grandísimo e imparable. Todas las sociedades modernas, si somos capaces de no perder el interés por la cultura de la calidad de los alimentos, seremos capaces de encarar el futuro reclamando gamas de productos de alimentación de impecable calidad.

			La pizza es la comida más global de la sociedad moderna, el abanico de diferentes calidades a nuestra disposición en el mercado va desde la pizza «supervivencia» hasta la pizza «emoción gastronómica», y este es precisamente el guion de este nuevo libro. Seguro que a todos ustedes les interesa la pizza, siempre hay en nuestras agitadas vidas el «momento pizza», y cuando esta reúne la calidad y la originalidad de las de Jérôme y Rie, las de Nonna Maria, el placer gastronómico se convierte en una experiencia excepcional.

			Devoren con placer los textos, tomen nota de la recetas, empápense de las bellas fotografías, descubran las personalidades de los diversos chefs a través de las pizzas de autor de este libro. Pero sobre todo no pierdan la pista de las pizzas de Nonna Maria, las de Jérôme y Rie, ¡un verdadero icono gourmet!

			
				Carme Ruscalleda

				Verano de 2019
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				INTRODUCCIÓN
				Jérôme Quilbeuf
 Rie Yasui
			

			Nosotros, Jérôme Quilbeuf y Rie Yasui, somos dos grandes amantes de la pizza, y nuestro amor por ella nos llevó a abrir Nonna Maria en junio de 2016 en el barrio residencial de Sarrià, en el hotel Meliá en Barcelona. Es un local que ofrece pizzas gourmet con productos de calidad, hechas con honestidad y combinación de sabores originales. La gente pregunta: ¿por qué un francés y una japonesa montan una pizzería? ¿Por qué?

			Nos gusta la pizza, y ¿a quién no? En cualquier país se come pizza y a cualquier edad, entre amigos, en familia, en pareja, en una reunión de trabajo… En cualquier ocasión, no importa la cultura o las costumbres. Es un plato accesible para todo el mundo.

			La pizza es un plato con base de masa con el que puedes hacer lo que quieras, miles de combinaciones de sabores. Con tomate o sin tomate, con queso o sin queso, con carne, con pescado, con marisco, vegetal, dulce o salada. Redonda, cuadrada, rectangular, inflada, grande o pequeña, clásica o moderna, conservadora o liberal... La pizza es muy diversa, como las personas del mundo. ¡Y es fantástica!

			La pizza tiene la fama de comida rápida, poco sana, para matar el hambre a veces... Pero nosotros queríamos ofrecer algo diferente, enfocándonos en utilizar productos de primera calidad y en que nuestras pizzas sean para disfrutar, saborear, sanas, deliciosas y divertidas. En Nonna Maria tratamos la pizza con el mismo cuidado y respeto que un menú degustación de un restaurante gastronómico.

			Seguramente mucha gente pensaba que sin ser italianos no podíamos hacer buenas pizzas. Pero confiamos en nuestras ganas de aprender y nos esforzamos en utilizar nuestros conocimientos gastronómicos para conseguir un producto perfecto. ¡La cocina es global! No importa de dónde somos. La pizza es universal y libre (conocemos a sushi man no japoneses que ejecutan un trabajo impecable con gran profesionalidad y también conocemos a chefs nipones que ofrecen buena cocina francesa, y ¡chapeau!)

			Creemos firmemente que a alguien que trabaje bien, sin ir por el camino rápido ni hacer trampas, y que despliegue pasión y profesionalidad, al final le vendrá el éxito tarde o temprano.

			Nosotros hemos trabajado durante muchos años en un restaurante de alta gastronomía (los dos formamos parte del equipo de Carme Ruscalleda en el Sant Pau de Sant Pol de Mar, y en Tokyo, como jefe de cocina y jefa de sala). Durante nuestra carrera profesional hemos aprendido la importancia de tener el máximo enfoque en la calidad de los productos; cómo seleccionar, guardar y emplear los ingredientes, logrando que sean sanos y ricos y que se pueda distinguir el sabor auténtico de cada elemento. Y sabemos que todos los detalles pequeños suman tanto en la cocina como en la sala. Siempre hay que trabajar con amor, respeto, pasión y honestidad.

			Así, con esta filosofía, abrimos nuestro pequeño local en la zona barcelonesa de Sarrià, con un máximo de 28-30 cubiertos. Y fuimos poco a poco, pero firmes y sin parar. Como en todos los negocios, hemos pasado momentos difíciles: falta de personal, inundación, apagón repentino de electricidad que estropea la nevera… Hemos vivido épocas de montaña rusa, incluso la sensación de ruleta rusa. «¿Qué nos pasará mañana?», nos preguntábamos… Eran tiempos de aguante y de pruebas de superación.

			Pero como se suele decir, después de la tormenta siempre llega la calma. Y aquí estamos ahora. Contentos y al sol. En enero de 2019, Nonna Maria se trasladó a la Avenida de Sarrià, 50, a un local grande, confortable, con decoración elegante y mucho más equipado para poder ofrecer la máxima calidad de pizza. El número de comensales se ha triplicado desde que nos hemos mudado.

			Desde que estrenamos Nonna María hemos querido compartir nuestra aventura colaborando con nuestros amigos cocineros. Por eso nació nuestro concepto único y original «Pizza del mes». Cada mes invitamos a un chef amigo y nos prepara una pizza especial a su estilo. Es un concepto genial para compartir amistad, ideas, sabores, culturas y, sobre todo, para divertimos muchísimo colaborando con ellos.

			
				«Hemos aprendido la importancia de tener el máximo enfoque en la calidad de los productos; logrando que sean sanos y ricos y que se pueda distinguir el sabor auténtico de cada elemento.»
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			Hasta ahora, veintidós profesionales de varias nacionalidades han tenido la amabilidad de colaborar con Nonna Maria. Cada uno interpreta su versión de pizza con los productos y el estilo que representan su cocina. Por ejemplo, Carme Ruscalleda elaboró una pizza con un ingrediente catalán, el salchichón de Sendra, más higos coll de dama y endivias. Una receta muy sana, equilibrada, de temporada y de proximidad, de acuerdo con la filosofía de la cocina de la chef. Nandu Jubany (Can Jubany) creó una pizza con carpaccio de gambas que es muy gourmet, ligera y elegante de sabor. Carles Gaig (Gaig) diseñó una pizza que lleva la carne del relleno de su famoso canelón. Pep Nogué (Culinary Institute of Barcelona) apostó por una pizza «cuatro quesos catalanes». En lugar de poner los típicos italianos, eligió unos que representan su filosofía de apoyar productores locales de Cataluña. Romain Fornell (Caelis) propuso productos como confit de pato y foie gras sin perder su origen francés. Hideki Matsuhisa (Koy Shunka) optó por ventresca de atún como ingrediente principal para su creación. Iván Surinder apostó por el sheek kebab y especies tandoori que daban un toque indio. También grandes pasteleros como Christian Escribà y Oriol Balaguer crearon pizzas gastrodulces.

			
				«Los ingredientes para elaborar la masa son sencillos: harina, agua, aceite de oliva, sal y levadura; nada más.»
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			Cada una de estas recetas es muy auténtica y excepcional. Y es verdad que hay muchos clientes que esperan ansiosamente la novedad de la pizza del mes.

			Agradecemos enormemente a nuestros amigos colaboradores que nos hayan apoyado con tanta generosidad. Nos han ayudado a lograr una verdadera pizza de autor y hemos comprobado cómo la personalidad de cada cocinero se traslada a un mundo redondo que se devora con placer.

			Además de las pizzas creativas, tenemos otras clásicas, como la margarita con mozzarella de búfala o la marinara, para amantes de la pizza de siempre. Y también tenemos pizzas que llevan el nombre de Luigi (pizzero), Eugenia (jefa de sala), Jérôme y Rie. Un día nos planteamos: «¿qué pizza comerías tú hoy? ¿Cuál sería la mejor combinación de ingredientes para ti?». Una vez que cada uno expresó sus gustos, hicimos la pizza Luigi con creme frâiche, mozzarella ahumada, butifarra y avellanas tostadas. La pizza Eugenia con mozzarella, alcachofas a la brasa, miel y rúcula. La pizza Jérôme con salsa de tomate, chorizo picante, burrata, aceitunas verdes, pesto y canónigos. Y la pizza Rie con mozzarella, pollo teriyaki, mayonesa y alga nori. Nos divertimos creando recetas con los miembros de nuestro equipo.

			En el menú tenemos una pizza muy peculiar, original, que solo se puede probar en Nonna María. Se trata de la pizza okonomiyaki. Y desde la apertura ha conseguido muchos fans. Okonomiyaki (que muchas veces está traducida como «pizza japonesa») es un plato típico nipón en el que la masa consiste en una base de harina, agua y huevo mezclada con ingredientes como carne y col en juliana. Y esta masa, cocida a la plancha, va cubierta con salsa de okonomiyaki, mayonesa, aonori y katsuobushi. En Nonna María hemos transformado este plato tradicional en una deliciosa pizza.

			
				«Viajamos con nuestro equipo a Nápoles para encontrar las mejores burratas y mozzarellas para Nonna Maria.»
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			Antes de abrir Nonna Maria, investigamos, estudiamos y comimos muchísimas pizzas, a fin de encontrar nuestro propio estilo. ¿Napolitana? ¿Romana? ¿Chicago? ¿Nueva York? Después de probar miles de ellas, llegamos a la conclusión de crear una masa fina con fermentación de 48 horas y la cocción al punto necesario para poder comer toda la masa sin la sensación de explotar y poder digerirla bien. Nuestro dilema era cómo la gente disfrutar hasta el final. Muchas veces acabamos dejando los bordes, o terminamos con una sensación de saciedad, digiriendo la pizza toda la noche... y eso no queríamos que pasara en Nonna Maria.

			Los ingredientes para elaborar la masa son sencillos: harina, agua, aceite de oliva, sal y levadura; nada más.

			Hay pizzeros que eligen harina integral o mezcla de harina con cereales. Nosotros hemos optado por la harina de trigo blando tipo 00. Harina con gluten elástico y resistente, ideal para mezclas de masa ligera perfecta. Usamos agua mineral, evidentemente, sal fina neutral y levadura (sin masa madre en nuestro caso).

			Utilizamos para elaborar nuestra masa aceite de oliva virgen extra (AOVE) mestral de aceitunas arbequinas al 100 % con la máxima acidez de 0,2 % que nos hace distinguir el sabor de la masa. Este aceite es muy suave, ligeramente afrutado y elegante, ideal para dar un toque sutil de aroma y sabor en la masa.

			48 horas de fermentación es suficiente para nuestra masa, y comprobamos que está en un punto perfecto y que después es fácil de digerir. Cada uno tiene su estilo y sabor y forma de fermentación. Pero después de varias pruebas, hemos llegado a la conclusión de que nos gusta esta masa, que es «el estilo Nonna Maria».

			En fin, cada uno tiene su gusto para el tipo de la masa. Es como si dijéramos «A mí me gusta Renoir, pero no Picasso», por ejemplo. Los materiales que utilizan son iguales (tela, pincel y pinturas), pero la obra es diferente por la técnica y/o la interpretación que le dan. Pasa igual con la masa de pizza, los ingredientes son los mismos (harina, agua, aceite, sal y levadura), pero cada uno interpreta de forma diferente y al final crea su propio estilo. La calidad de los ingredientes es muy importante para nosotros. Por eso nos empeñamos en buscar productos auténticos y sabores puros.

			Viajamos con nuestro equipo a Nápoles para encontrar las mejores burratas y mozzarellas para Nonna Maria. Visitamos una granja de búfalas en Serre, en la provincia de Salerno, porque es muy valioso conocer personalmente a los ganaderos y sus productos. Poder saber cómo tratan los animales, quién los cría, la manera de ordeño, la calidad de la leche… Y es fundamental comprobar también en la fábrica la elaboración del producto final. Higiene, sabor, textura, son de nuestro extremo interés, y queremos conocer bien a los proveedores para establecer una relación de confianza.

			Siempre hay que probar la calidad de los productos que ofrecemos a nuestros clientes.

			También hemos visitado un olivar en Cambrils en el momento de la cosecha de las aceitunas. El aceite de oliva es uno de elementos más importantes para la elaboración de nuestra masa. Conocer a los agricultores que cuidan los olivos y hablar con los técnicos especializados en el sector es fundamental para poder utilizar el aceite correcto.

			La excelencia radica desde el origen de los ingredientes hasta que la pizza es ofrecida a los clientes. El objetivo es que quien pruebe una pizza de Nonna Maria vuelva otro día y muchos más.

			
				*En este libro las recetas de pizza están adaptadas para poder elaborarlas en casa.
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