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NH HOTEL GROUP AMPLIA SU OFERTA GASTRONOMICA CON UN CARTEL DE
LUJO. LA COMPANIA INCORPORARA PROXIMAMENTE EN EL NH COLLECTION  §
EUROBUILDING UN MODERNO ESPACIO GASTRONOMICO ASESORADO ¥ GUIADO
POR PACO RONCERO, CON LA COCTELERIA A CARGO DE DIEGO CABRERA. CON
ESTE ESPLENDIDO CARTEL, LA ENTIDAD REAFIRMA'Y ENRIQUECE SU APUESTA POR
LA ALTA COCINA, SIEMPRE PRESENTE EN LA CADENA, DISTINGUENDO CON EL
SABOR DE LA EXCELENCIA.

La compahia refuerza su oferta culinaria, ahora mas diversa que nunca. Al reciente anuncio de traslado al NH Collection Eurobuilding de DiverXO
restaurante del Chef David Mufoz galardonado con tres estrellas Michelin, le sucede la préxima apertura de un nuevo espacio gastronomico
asesorado por el maestro Paco Roncero en el mismo edificio. Ademés, la prestigiosa compafifa presentard una carta de cocteles obra del mixélog
Diego Cabrera, erudito de las mezclas, quien colaborara como asesor en diez de los hoteles NH Hotel Group. EL dlio formado por Paco Ronceroy |
Diego Cabrera refleja innovacion, creatividad y exclusividad.

El primero, reconocido internacionalmente como uno de los mas prestigiosos de la cocina de vanguardia espafiola, es ganador del Premio Nacior
de Gastronomia 2006 otorgado por la Real Academia de Gastronomia. Con dos estrellas Michelin en La Terraza del Casino [Madrid), donde es
Director y trabaja desde hace dos décadas, es un firme aliado de la cadena, con los dos locales de Estado Puro sobre los que incide y trabaja sobr
el concepto de tapeo en la capital espanola.

Ahora, afronta el reto de disefiar como asesor un formato de braseria. “Un concepto de comida informal en mesas altas, unido al mundo de la
cocteleria y el vino, en un ambiente especial”, tal y como lo define el chef. “Cuando viajamos a Estados Unidos o Asia, vemos como los hoteles
funcionan como espacios que la gente quiere ir a visitar. Esto pretendemos: convertir NH Eurobuilding en un sitio atractivo, con distintas ofertas
gastronomia”.

El comunicado de la cadena sefiala que la nueva propuesta “ofrecera una cocina tradicional a partir del proximo mes de septiembre”, y Luis
Bartolomé seré el responsable de ejecutar el formato. “Dentro del hotel, creemos que se pueden contar muchas cosas desde el punto de vista di
la gastronomia. Hemos demostrado que podemos dar con la misma calidad un banquete de mil personas gue una comnida en una mesa para cu@
personas’, apunia.

El nuevo espacio gastrondmico suma asi ocho estrellas Michelin y una inversién de cuatro millones de euros en impulsar su oferta culinaria. Ma
all4 de las cifras, hay un objetivo cualitativo: elevar el atractivo gastronémico de los hoteles con una multioferta diversificada en formatos, tipo di
cocina y precio.
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