A cuatro manos: la cocina homenaje de Dani
Garcla

Si piensas que cuatro manos en la cocina estorban més que ayudan, olvidalo: los mejores chefs de
Espafia se unen en un homenaje al chef Nobu (y el resultado serd para chuparse los dedos)
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Diego Guerrero, Dani Garcia y Aloert Adria, tres de los chefs del A Cuatro Manos




Esta colaboracion sera una experiencia de esta Unica noche, dentro de
Colombia In Residence, restaurante pop up situado en NH Collection
Eurobuilding donde Jorge Rausch, ademas de esta colaboracion especial,
cocinara durante la semana del 21 al 25 de marzo. Un viaje de Espafia a
Colombia que une a dos grandes profesionales que se conocieron en la
grabacidn de Masterchef Colombia y que ademas, son amigos. En la
imagen, Paco Roncero en La Terraza del Casino.

Paco Roncero y Jorge Rausch colaboraran en un a cuatro manos dentro de la experiencia del restaurante pop
up #ColombiainResidence, una experiencia de una tnica noche que tendrd lugar el 22 de marzo en el NH
Collection Eurobuilding.

El chef colombiano Jorge Rausch, nimero 29 en 50 best de América Latina
con su restaurante Criterion (el que regenta junto a su hermano Mark),
cocina ademas durante toda la semana del 21 al 25, cerrando este pop up,
tras la participacion de otros tres chefs colombianos.

Una experiencia de 10 pasos que sera 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, en Bogota, en donde ya ha inaugurado
otros dos mas, Origen también en Bogota y Pata Negra en Cartagena de
Indias.

Un men( 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 la famosa tarta que el
chef colombiano sirve en su restaurante Criterion con sede en la capital colombiana. Jorge Rausch
sorprendera con un Bufiuelo de chicharrén y un Ceviche de pez ledn, plato muy popular en el pais
colombiano.

Una colaboracion entre dos colegas que han coincidido en el jurado de Masterchef Colombia en 2016 y que
ahora trasladan su afinidad a Madrid para hacer una colaboracion nica el 22 de marzo.

Las reservas para esta noche tnica pueden hacerse en inresidence.es



227 ¢ Al GARCIA
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Restaurante Dani Garcia. Aqul es donde se cocera todo

Vayamos a la juerga: el 27, lunes, Dani Garcia cocinara junto al holandés
Jonnie Boer, propietario del tres estrellas Michelin De Librije. Y asi, a cuatro
manos, elaboraran un menu que fusionara Holanda y Andalucia. El 28, martes,
el menu no sera a cuatro, sino a treinta y dos manos: comandados por
Garcia, alli estaran desde Ferran Adria a Joan Roca, desde Juan Mari Arzak a
Paco Morales, Angel Ledn, Diego Guerrero... Sera un men de 16 pasos en el
que cada uno de ellos versionara, desde su forma de entender la cocina, una
receta de Nobu. El jueves 30 sera el momento del lirismo, cuando Nobu y Dani
(Garcia fusionen en un tandem sus fantasias, visiones e inspiraciones. El
broche final lo pondran el viernes 31, en un menu a seis manos, Dani Garcia
junto a Jordi Cruz (dos estrellaes en Abac) y Pepe Rodriguez (una estrella en El
Bohio).



Donde: Dani Garcia Restaurante. Hotel Puente Romano. Marbella

Precio de los menus: entre 300 y 450 euros. Teléfono reservas: 650 343 800

Colombia a cuatro manos con Roncero y Rausch

Y esta misma semana tenemos otro menu a cuatro manos en Madrid. ;De
quien son esas manos? De Paco Roncero, chef de La Terraza del Casino, y de
Jorge Rausch, numero 29 en 50 best de Ameérica Latina por su restaurante
Criterion. Ambos unen sus cocinas dentro de la experiencia del restaurante
pop up #ColombiainResidence, en una experiencia de una unica noche que se
celebra el 22 de marzo en el NH Collection Eurobuilding
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;En quée consiste esta celebracion? En un menu de 10 pasos que viajara con

las arepas de trufa, foie gras y huevo -de Roncero- hasta la tarta tres leches,
tan popular en America Latina. Por su parte, Rausch reinventa el bufiuelo de

chicharron y el ceviche de pez ledn

Las reservas para esta noche Unica pueden hacerse en inresidence.es



