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NOTA DE PRENSA
INNOVACIÓN CULINARIA EN HOTELES IBEROSTAR EN MEXICO 
Como parte de la constante mejora en su oferta culinaria, la cadena se encuentra en el rediseño de los menús de sus restaurantes Gourmet, Mediterráneo e italiano en México, para brindar a sus huéspedes gratas novedades, inclusive en su repostería, antes del fin de año.

Ciudad de México, 18 de agosto de 2016. Como parte de la constante apuesta de IBEROSTAR por estar a la vanguardia en sus productos y servicios, y siendo la gastronomía un pilar fundamental de su oferta integral de hospedaje all inclusive de gran calidad; este año la cadena española tiene preparadas diversas novedades en su propuesta culinaria para México. 
Los expertos en gastronomía de la cadena, basados en su novedoso taller de Investigación y Desarrollo Culinario (I+D), actualmente trabajan en el rediseño de los menús de sus restaurantes de especialidad: Gourmet, Mediterráneo e Italiano y en el abanico de opciones de su bufet, para brindar a los huéspedes de sus 10 propiedades en México, novedades tanto en comidas dulces como saladas, antes del fin de este año.

Bajo los dos ejes que determinan la calidad de la gastronomía de IBEROSTAR: los mejores productos y los mejores chefs, que logren transmitir las raíces culinarias de la región donde se encuentran; los expertos de IBEROSTAR en México trabajan en diversas creaciones culinarias que incluyen platillos mar & tierra, esterificaciones, platos a baja temperatura y preparados con nitrógeno líquido, con ingredientes 100% regionales, que muestran la integración cultural que la cadena busca adoptar en México y el mundo.

“Para nosotros es de suma importancia ofrecer a nuestros huéspedes platillos con altos estándares de calidad, que dejen un sello imborrable en cada viajero que visita IBEROSTAR. Por ello, implementamos el taller de I+D, que nos ayuda a conocer a fondo los gustos de nuestros clientes, e incluir ingredientes y sabores de cada región, que nos permitan expresar e incorporar la belleza del destino a través del sentido del gusto, ofreciendo a nuestros huéspedes experiencias y recuerdos gastronómicos únicos e inigualables”, señaló Mario González Acedo, Director Corporativo de Cocina América de IBEROSTAR Hotels & Resorts.

IBEROSTAR ha puesto especial atención en la gastronomía durante los últimos años, a través de diversos proyectos que han deleitado a los huéspedes de todo el mundo. Por ejemplo, en sus hoteles categoría The Grand Collection, implementó el concepto “Show Cooking” que consiste en presenciar lo mejor de la creatividad gastronómica de los chefs en vivo. 
De la misma forma, en 2015 la cadena lanzó el proyecto “Iberostarchef On Tour”, el cual llevó lo mejor de la cocina española, a través de distinguidos chefs españoles estrellas Michelin, a diversos países, entre ellos México. Tras el gran éxito obtenido el año pasado, este año en su segunda edición, el Iberostarchef On Tour trae a México a dos de los chefs más prestigiosos del momento Matt Lambert del The Musket Room Nueva York y Manuel Berganza del Andanada también ubicado en Nueva York, a brindar una experiencia gastronómica única para los amantes de la buena cocina.
Para mayor información acerca de las cenas con los chefs visite: http://www.iberostarchefontour.com/
Sobre IBEROSTAR Hotels & Resorts

IBEROSTAR Hotels & Resorts es la cadena hotelera vacacional fundada en Palma de Mallorca (Islas Baleares, España) por la familia Fluxà en 1986. Parte integrante de GRUPO IBEROSTAR, uno de los principales consorcios turísticos españoles y con más de 80 años de historia, IBEROSTAR Hotels & Resorts dispone en la actualidad de más de 100 hoteles  de cuatro y cinco estrellas en 16 países en todo el mundo.
Para más información: iberostar.com
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