LAS JORNADAS
GASTRONOMICAS
MEXICANAS DEL NH
COLLECTION ABASCAL




Se han presentado en el NH Collection Abascal las
Jornadas Gastrondmicas Mexicanas que firman los chefs
Paco Roncero (2* Michelin) y Roberto Ruiz (1* Michelin}
Durante dos semanas, el restaurante DOMO by
Roncero&Cabrera modifica su propuesta gastrondmica
y ofrece un ment especial con la cocina mexicana como
protagonista.
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2 chef con estrellas Michelin hamenajean |a gastronomia mexicana
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NH Hotel Group y su apuesta por la gastronomia de & mano de |a
Embajada Mexicana
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Paco Roncero (2* Michelin). La Terraza del Casino ubicado en NH
Collection Casino de Madrkd
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Elehef Paco Reacere

Se formé en |a Escuela de Hosteleria y Turismo de Madrid y realizo stages en Zalacain y n el Hotel Ritz.
En 2000 ascandd a la pfatura de cocina del Cagino incluyande 1a digecidn de!l #oa de banguetea y dal
restaurante La Terrazn del Casino, ys bao (s dreccion de NH Hotel Group. Ex recanosdo con los mas

prastig r gastroe como e Premio Chet LAvenir 2005, otorgado por in
Acadomia Inter i de G @, y &l Premio Nacional de Gastronamia 2006 de la Real
Academia de G la Espadola L2 coona de Paco R esel Itado del cominvo magistral de
laa mia evalucionadae tdenicas edinarias, de su desbordante creatividad y ssnsbiidad innata y de su
pacidad de ¢ 100 ¥ 5pirty » gador, un estilo que he cado como resultado importantes

aportacianes & la vanguardia culinaria mundial

Roberto Ruiz (1* Michelin), Salén Cascabel y Punto MX

Reberte Ruiz, mexsans del OF, nougum en 2012 au primer reetowrante en Mednd, cioded a ls que tatn
vinculado deede hace mas de diez ah0s y donce ha desarrcliado 2u oarrera como ohef. Creatve, técnico
& inncvador ain dejer de lado loe sabores y los fundamentos de las diferentes cocinas que conoce,

asidtice, ezpaficls, tallane y por supuesto la mexicana zon algunaes de las isticas que di 5
este chef y su coting

Insuguraco en 2012 el concepio gue propone Aoberts Ruiz ae inepirs en sabores del omplio especto de
la gastronomia mexicana. En su cocing se resp las elab stoct y »& combinan con
otras téenicas 11ulo de | Innovacion gaatrendmica, para cbleres una encna Onica, de edicidn propiay
sabores suténticos. Asi, se admite |2 iIncorporacadn de las materias pnmas espafiolss y uns estética mas
contamparanea en lae presentaciones do b platoz, aungue giempre reespetando eacrupulozaments la
esencis de cada receta En Enero de 2015 abre Salon Cascabel una antoperin inspirada en un salon
mexicano de ia &poca doradn de los afos 40 dsedado por el dirsctor de arte ¢ Eugend
Cabellero, premindo en 2007 con un Gecar por la direccian arfisbea de ls priculs £ Laberinto del Fowns.
Rz y ou equipo ofrecen un repertonic de recetas propias basadas en platos Unicos que aGnan lo mejor
de log ausénticos aabores mexicancs con praductos locsles de calidad. Cazcabel e una antojeria
evolucionada que mantene o caracter artesans! de 'a coons tradicicnal pero que uhliza ‘s tecndlogia

pars congseguic = plato perecto

Un men tnico en las Jornadas Gastronomicas mexicanas
Ostra con eafirico de margatite. (Paco Reacero)
Liman, &3l taquila blanco
Mantequilla Huitlscoche, (Peco Roncero)
Brioche a ka plancha con manteguila huitlacoche

Kikos con guacamale. (Paco Roncero)

Ag lima, bollets y 18 de ks,
Guecameole Cascabel. (Roberto Ruiz)
Aguacate, chile jalapefio, clantro, cebolls, zuma de lima. Acompaniado de tolopos de maiz
Corvina con leche de tigre y mahonesa de Hocote. (Pace Roncera)
Lima, a% of ¢e recoto, pétaio de cebolia monade y esférico de leche de Sgre.
Coviche de langostines y corvine, (Roberto Ruiz)
Salsa igesa de lima, aceita da chile morita y cazahuates tostndas
Cochinita Pibil, (Pace Roncers)
Tarbilla de maiz, carnllers da jabali y purs de frijcles
Tostada de pollo chapotle, (Roberto Ruiz)
Tastadn de maiz, frijles refr2os, crema de rancho
Tacs estilo Senora, (Rebarto Rulz)
Tortilla de rigo, solomilo 0¢ ternera, 8813a de chiles termentados. Paoo de gallo
Costillz a bajs temperatura con mole y puré de coliflor. (Pace Rencero)
Male chocolate, chiles, pases, almendras, cacabuete, canela, arégana, pldtana macho, davo y tomate.
Postre. (Paco Rencero)

Mango en texturas



