Los tequilas Jose Cuervo v 1800 acompanan a Paco Roncero v
Roberto Ruiz en las Jornadas Gastrondmicas de México

Los tequilas Premium José Cuervo y 1800 son los encargados de maridar
las Jornadas Gastrondmicas que se celebran en el restaurante DOMO del

Roberto Ruz frmian durante tres semanas un meni especial en el gue la
gastronomia mexicana y los mejores tequilas son los protagonistas.

il Las Jomadas Gastrondmicas de Mésico benen lugar desde el 18 de junio
gl al 3 de jubo en horano de comeda v cena en el restawrante DOMO by
Roncerad& Cabrera, en la calle José Abaacal 47

o

2 chef con estrellas Michelin homenajean |a gastronomia mexicana
NH Hatel Group trae, de la mano de José Cuervo y 1800, las primeras Jomadas Gastrondmicas
Mexicanas con uno de los chefs con estrella Michelin de la cadena hotelera, Paco Roncero y con Roberto
Ruiz, el pimer chef del Gnico restaurante mexcano con estrella Michelin en Espana.

U mend dnico. Por primera vez les dos chefs premiados con estrella Micheln, Pace Roncers (La Teraza
del Casing ubicado en NH Collecton Casing de Madnd) y Roberto Ruiz (Funto MX), s& urtan para
elaborar un mend que stk podra degustarse durante 2 semanas con resenda previa y un precio de 75
Un homenaje a la cocina mexicana gue reunira en B platos los sabores e ingredientes mas caracterislicos
de esta tiefra combinada con k& matera prima de nuestne pais,

todos ellos mandadas con cocteles exchusvos de dos de ks marcas de tequila mads emblemdticas a nivel
mundial Joss Cusrva y 1800 Como biervenida, se ofrecerd en la terraza del hotel un exclusive aperitva
acompafiado de un coctked margarita redizado con José Cuervo y 1800

Paco Roncero (2° Michelin), La Terraza del Casino ubicado en MH Collection Casino de Madrid

Es uno de los maximos representantes de la vanguardia culinar ia espaiicla denfro y fuera de nuestras
frenteras. Lina vanguanda tecnica y creativa que se raduce, ne 2olo en un estls de cocina, sino también
en la manera de ofrecer v entender |a gastronomia como una experiencia sensonal drica.

Se formt en la Escuela de Hoateleria y Turismo de Madnid y realizd stages en Zalacain y en el Hotel Ritz .
En 2000 ascendid a la jefatura de cocina del Casina incluyendo la direccion del area de bangquetes y del
restaurants La Terraza del Casing, ya bajo la direccién de NH Hoted Group. E3 reconacids con los mas
prestgiosos reconacimientos gastrondmicos, come el Preneo Chef L'Avenir 2006, alongado por la
Academnia Internacional de Gastronomia, ¥ el Premio Nacional de Gastranomia 2006 de la Real Academia
de Gastronomia Espafiola. La cocina de Paco Rancero es e resultado del dominio megistral de las méas
evolcionadas técnicas culinanas, de su desbordanie creatwidad y sensibilidad innata y de su capacidad
de innovaciin ¥ espinty investigador, un estile que ha dade coma resullade imponantes aportacionss a la
vanguardia culinaria mundial



