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Pieter-Jan Lint

plantaardig

de trilogie

Meer en meer mensen willen plantaardig
leren koken, maar weten niet goed hoe te
beginnen. In DE, BASIS Plant

leer je de eerste eenvoudige technieken en
producten kennen,in HET GERECH'T
Plantaardig brengen we die technieken
en producten samen in duidelijke, veelal
doordeweekse, gerechten. HET MENU
Plantaardig vormt de apotheose.

We gaan een stap verder door een

menu op te bouwen met gerechten en
technieken aangepast aan de seizoenen.
Die gerechten zijn inzetbaar voor een
familiefeest, een bijzondere gebeurtenis
of een weekenddiner met vrienden.

Deze verzamelbox met drie boeken telt
ruim 1000 pagina’s en 450 foto’s en vormt

zo ‘het fundament van de plantaardige
keuken’. Plantbased chef Pieter-Jan Lint
stond in voor alle beschrijvingen

en recepten, terwijl culinair fotograaf
Tony Le Duc de foto’s maakte.

Pieter-Jan Lint: “Koken is mijn taal.

Ik ben gevormd in de klassieke keuken,
waar ik de basis van het ambacht leerde.
Mijn missie is om de plantaardige keuken
aantrekkelijk en toegankelijk te maken.
En mensen de juiste tools aan te reiken
om deze op hun manier toe te passen -
thuis of in een professionele context.
Alle nodige informatie om plantaardig
koken onder de knie te krijgen, vind je
in deze drie boeken.”

Deze trilogie is het meest complete naslagwerk

van de plantaardige keuken.
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Fonduekroketjes.

“Klassieke Franse
gerechten krijgen een
plantaardige variant”

Twintig jaar na de publicatie

Met zijn culinaire uitgeverij Minestro-
ne heeft Tony Le Duc (62) al heel wat

HELIS veel minder
rigide dan de
klassicke keuken,
waarin alles
volgens de regels
moél,”

“Wij hebben geprobeerd de klassieke
Franse gerechten te transformeren

woon bij Delhaize.
Omdat het voor de meeste
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bindbandje en idem loeslintje - was het
eerste boek dat de Viaamse food -foto-
graafTony Le Duc zelf uitgaf. Later maak-
tehij met zijn culir iigovert) Mine-
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commerciéle receptenboekjes onder de
titel Kook t i lec-
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Twintig jaar na het iconische kookboek van foodfotograaf Tony Le Duc komt er een

i i nieuwe versie van De Basis. Geen update van de recepten, maar wel een andere
(e e ea Komoy; & Peiiliased feeStJe' opzet: De Basis wordt plantaardig. Voor deze ambitieuze klus nam Le Duc Pie-

i ter-Jan Lint onder de arm, Vlaanderens meest getalenteerde plantaardige chef.

Wil je eigenlijk altijd vegan eten of graag eens uitpakken
met een plantaardig etentje? Het prachtige bijbeltje
Het menu plantaardig - uitgegeven met goud op snee ~
geeft je alles wat je nodig hebt veor je menu: van zelf-
gefermenteerde drankjes en ‘biet wellington' tot een
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PLANTAARDIG De trilogie
ISBN: 9789490028930
Verkoopprijs: €114,50

het menu

plantaardig

HET MENU Plantaardig
ISBN: 9789490028923
Verkoopprijs: €34,95

PLANTAARDIG de trilogie
vormt een complete gids van
ruim 1100 pagina’s die je de juiste
kennis meegeeft om smakelijk
plantaardig te leren koken.

Nu verzameld in een luxueuse
cassette.

De drie boeken blijven
ook apart verkrijgbaar.

het gerecht |

plantaardig

HET GERECHT Plantaardig
ISBN: 9789490028916
Verkoopprijs: €34,95

Auteur: Pieter-Jan Lint

Fotografie: Tony Le Duc

Artistiek leider: Oeyen & Winters
Vormgever: Siebe Le Duc
Eindredacteurs:

Caroline Coppens & Wim Heirbaut
Formaat: 130 x 175 x 91 mm
Pagina’s: 1056

Uitvoering:

Gekartonneerde diepgroene linnen
cassette met goudkleurige diepdruk.

3 boeken met leeslint en goud op snede.

Illustraties: 450 kleurenfoto’s
Taal: Nederlands

de basis
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plantaardig

DE BASIS Plantaardig (derde druk)
ISBN: 9789490028909
Verkoopprijs: €34,95

Bestellingen en distributie

Heb je een aansluitingsnummer

bij Centraal Boekhuis?

Dan kan je je exemplaren rechtstreeks
bij CB online bestellen.

Heb je geen aansluitingsnummer

bij Centraal Boekhuis?

Voor Vlaanderen kan je je exemplaren
bestellen bij New Book Collective
Vlaanderen via e-mail:
suzy@newbookcollective.com of
hilde@newbookcollective.com

Voor Nederland kan je bestellen

bij New Book Collective via e-mail:
verkoop@newbookcollective.com

of telefonisch: 00 31 (0) 20 226 0238



Minestrone bv

Floralaan 21

2640 Mortsel (Antwerpen)
Belgié

Btw nr: BEO474 117 093

www.minestrone.be




