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NOTICIAS
RELACIONADAS

04/04/ 2007 TATEL MIRA Al
MAR

30'03/2017 DEL SUSHI Al
GAZPACHO

311/03/2017 LA MELANCOLIA

28/03/ 2017 DISFRUTAR
PEGA EL SALTOY OCUPA
EL PUESTO 55 DE LA LISTA
DE LOS MEJORES
RESTAURANTES DEL
PLANETA

28032017 LOS SECRETOS
DE LA CERVEZA DAMM

Rodaballo con arroz achotado elaborado por el chef Jorge Rausch



No todos los dias podemos degustar |as delicias elaboradas mano a
mano por grandes chefs de reconocido prestigio internacional, de ahi
que |a aventura celebrada este pasado miércoles dentro de Colombia
In Residence, el restaurante pop up situado en el hotel NH Collection
Eurobuilding, fue una experiencia nica. No es para menos, pues Paco
Ronceroy Jorge Rausch colaboraron de forma excepcionalenuna
cuatromanos de lo més especial.

El chef colombiano Jorge Rausch, nimero 29 de entre los 50 «hest» de
América Latina con su restaurante Criterion (el que regentajunto asu
hermano Mark), cocina ademas durante toda esta semanaen los
fogones del restaurante del hotel madrilefio. De hecho, hastael
proximo 25 de marzo cierra este pop up, tras la participacion de otros
tres chefs colombianos,

Lazos emocionales

L.a cocina mano a mano de estos dos grandes maestros de los fogones
se trata de una experiencia de diez pasos que resulta muy especial por
el lazo emocional que el chef Paco Roncero tiene con Colombia, tanto
por su participacion en Masterchef, como por ser el pais elegido para
abrir su primer restaurante en Latino América, Version Original, que
estara ubicado en la ciudad de Bogota, en donde ya ha inaugurado
otros dos mas bajo el nombre de Origen, también en Bogota, y Pata
Negra, situado en la ciudad de Cartagena de Indias.



Restaurante pop up Colombia in Residence, en NH Collection
Eurobuilding

Un mend que viajara con las arepas de trufa, foie gras y huevo, del chef
Paco Roncero, hasta la tarta tres leches, muy popular en América
Latina, y que el chef espafiol reinventara como guifio a lafamosa tarta
que el cocinero colombiano sirve en su restaurante Criterion con sede
enla capital colombiana. De este modo, Jorge Rausch sorprenderd a
los comensales con un bufiuelo de chicharrény un ceviche de pez leén,
plato muy popular en el pais colombiano.

La colaboracién entre estos dos colegas de profesion viene tras
conocerse como jurado del programa televisivo Masterchef Colombia
en 2016. Pero la afinidad ha ido mas alla de la pantalla hasta el punto
de colaborar, mano a mano, en los fogones de uno de los restaurantes
mas prestigiosos de Madrid, gracias a la apuesta de la cadena hotelera
NH Hotel Group por la gastronomia de calidad y las experiencias
unicas que puede sentir el viajero que se sienta a la mesa.



