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Vogue entra en el
laboratorio donde el
chef Paco Roncero
ensenard a coanar
a ese grupo de
elegiclos que mueren
por la gastronomia
lamado Club
Millésime. 1a actriz
v modelo Laura
Sanchez recibe su
primera clase

0 €s raro encontrarte a
Paco Roncero sirvien-
do una comida privada
de los Principes de As-
turias, a los que cono-
cid cuando le encarga-
ron la cena de gala pre-
via a su boda. «El trato
con ellos fue tan ama-
ble y cercano que, a
partir de entonces, requicren mis servicios puntualmentes.
Para esa primera cita réte-a-réte, la princesa Letizia le pidio
aperitivos crealivos, platos tradicionales de temporada como
espérragos con trufa, rape y pato y, por supuesto, sus choco-
lates en textura. Entonces. jes cierto que los principes son si-
baritas? -pregunto algo eseéptica—. «Si, saben lo que quieren.
Dependiendo del tipo de acto que quieran celebrar, asi eligen
la comida». Roncero habla sin aspavientos y con total natu-
ralidad de sus buenas relaciones no sélo con los principes,
sino con personalidades de relevancia como aristocratas, po-
liticos, economistas... Jos¢ Luis Rodriguez Zapatero, Rajoy.
Pedro Solbes, Fernando Alonso o el director de cine Martin
Scorsese han aplaudido sus sofisticados inventos.

Este discipulo aventajado de Ferrdn Adria - formado en la Es-
cuela de Hosteleria y Turismo de la capital y mas tarde en Zala-
cain y el Ritz-, es el alma del Restaurante La Terraza del Casi-
no de Madrid y del reciente Estado Puro, un bar de tapas deli-
catessen ubicado en el Hotel NH Paseo del Prado donde convi-
ven tanto un arroz de rabo de toro como unas croquetas de ba-
calao. ;Su tiltima aventura? Ensefiar sus trucos culinarios a los
paladares mds exquisitos de Esparia a través del Club Millésime,
una asociacion para vips apasionados de la alta gastronomia. >




HORA DEL COCTEL
Vestido de seda (1,195 €),
sandalias de piel en negroy
gris (ver precio), ambos de
Balenciaga por Nicolas
Ghesquiére; collar de
brillantes (30.079 €}, sortija
de oro blanco con brillantes
y zafiros (68.237 €),
pendientes de brilantes
(5.245 €); pulsera de
brillantes (53.290 €) y
gargantilla de brillantes
(39.079 €), todo de Suarez.

Realizacion: Sara
Femandez. Ayudante:
Angela Collantes.




con brilantes (53.2
todo de Suérez.




eneroso, con un gran sentido del hu-
mor y paciente, asi se muestra Paco
Roncero en el reto que Fogue acaba
de proponerle; una primicia de esas
comidas y cenas para privilegiados
con una pinche enamorada de la coci-
na, Laura Sanchez. «Me encantan el
salmorejo. las papas con chorizo o las
lentejas, que por cierto me salen de
lujon, admite la modelo. Lo cierto es
que ella adora «cocinar y comer. Para
mi es un ritual, a veces me tiro horas
comiendo sin parar.. Realmente me
apasionan las dos cosas. De hecho,
cuando me quedé embarazada engor-
dé 20 kilos a fuerza de cuchara. Luego
tuve que bajarlos, claro. Mi endocrino solo me decia ‘|Mas
sucla y menos cazuela, Laurita!™, reconoce. Sin mas prelu-
dios, Roncero la coge del brazo y la lleva hasta su templo sa-
grado: el laboratorio del Casino, una diminuta sala con mesas
de aluminio y utensilios rarisimos —imposible saber para qué
s¢ usan si no se pregunta— mas cercanos a la farmacologia
que a la gastronomia, v al que sélo se accede en contadas oca-
siones, Laura es consciente del privilegio. Esta nerviosa. Nues-
tro maestro le da un sifon e inicia la esperada clase en su cen-
tro de investigacidn. «No quiero ni imaginarme lo que podria
hacer con todos los ingredientes que existen en un espacio
asi. Aunque donde esté la Thermomix...». Juntos van a pre-
parar uno de los platos estrella de la casa. el Dragon Oil, un
monstruo comestible que en lugar de fuego expulsa aire como
resultado de la lecitina de soja y el aceite rematado con nitré-

PASO A PASO geno liquido. La modelo lo prueba. Risas al instante. Al in-
Vestido de tafetan y gerirlo, un humillo blanco sale por su nariz. «debido al con-
gasa negro (1.595 €), traste de temperaturas entre el aire exterior y la temperatura
sandalias de raso (ver de su cuerpow, explica el madrilefio. Los nervios se sienten y

precio), ambos de
Balenciaga por Nicolas
Ghesquiére; pendientes

para calmar el ambiente, nuestro inestimable cocinero le ayu-
da con un consejo de la buena cocina: «Tienes que saber ele-

de brillantes (5.245 €), gir la materia prima, el producto. Por ejemplo, en ninguna
pulsera (53.290 €), despensa debe faltarun buen aceite de oliva virgen extra, Mas
ambos de Suarez. aun cuando ahora se come menos en casa y se estan perdien-

do muchas costumbres como el primer pla-
to, el segundo:y el postre. Es lo que le digo
ami mujer y mis dos hijos». Este es uno de
los secretos que desvela en petit comité a
los clientes y empresas abonadas al Club
Millésime, cuyo objetivo es proporcionar a
los no mas de 80 socios inscritos un servi-
clo excepceional y Gnico, como comidas en
los restaurantes madrilefios mas cool, catas
de vino, clases de cocina... Roncero, como
director técnico y con la colaboracion de
otros magnificos como Joaquin Felipe (Io-
tel Urban) o Dani Garcia (Restaurante Ca-
lima), organiza y coordina gran parte de las
actividades: «Queremos acercar la gastro-
nomia a todo el mundo. La idea es que gru-
pos de personas estén cocinando al lado de
Adria o Alberto Chicote. Que podamos de-
dicarles al menos 30 minutos, que sea un
mano a mano, algo divertido».




entado, ya algo mas relajado y fren-
tea las maravillosas vistas del sky/i-
ne de Madrid que se aprecian desde
la Terraza del Casino —el Ginico club
privado del territorio nacional ga-
lardonado con una Estrella Miche-
lin—, Roncero nos habla con pasion
del Salon Millésime. la cita que
gourmetizara Madrid los proximos
dias 28, 29 v 30 de octubre, en el Recinto Ferial de la Casa de
Campo. Sumilleres reputados. una seleccion de los 16 mejo-
res cocineros espafioles (Mario Sandoval, Pedro Moran o Car-
melo  Bosque, entre
otros), jefes de sala v
destacados disefadores,
pintores y escultores se
retinen en un moderno
edificio para presentar
las dltimas tendencias,
elaborar menus en dife-
rentes salones montados
para casi 700 comensa-
les diarios, degustar pro-
ductos e impartir confe-
rencias. Una apuesta de
vanguardiaa la que acu-
dird una nutrida repre-
sentacion de la high so-
ciety espaiiola, incluida
nuestra “conejillo de in-
dias’ en estas sesiones
culinarias. «No me lo
perderia por nada del
mundoy, interrumpe la
afortunada rop, quien no
deja de probar los mara-
villosos platos elabora-
dos durante este magico
encuentro, como espu-
ma de zanahoria o piru-
letas de parmesano. Se
nota que la innovacion
mueve el motor de este
prestidigitador de los
alimentos, que admite
no cocinar en casa. «In-
tento escaquearme bas-
tante: solamente lo hago
en Navidad y porque es-
taba harto de comer *re-
gular’. Como se entere
mimujer...», confiesaal-
go sonrojado. «;S8i?», le contesta sorprendida la también ac-
triz, que vive a caballo entre Madrid y Bilbao por el rodaje de
Los hombres de Paco. «Pues yo adoro hacer cenas para mis
amigos. Es un regalo que les hago, dedicarles un poquito de
mi tiempo para prepararles un plato. Me gusta obsequiarles
de esta forma. Y. después, que cada uno traiga su bebida, vi-
no, cerveza o lo que sea. jSoy especialmente buena en los
postres!», afiade sin reparos.

298 www.vogue.es

En un momento inmejorable y con dos libros publicados
Tapas del siglo XXTy Bocadillos v ensaladas, ambos edita-
dos por Everest-, la capacidad de reinvencién del madrileiio
no conoce limites. Complicados platos hilados a base de acei-
te de oliva y acerca de los cudles esta elaborando un estudio
le convierten en el visionario méds admirado. «He creado ca-
ramelos o pasta gracias a este oro liquido. Y cuando me dicen
que se come poco con la cocina moderna lo que sucede es que
hay un gran desconocimiento». Aprovecho entonces para re-
cordarle la polémica surgida con Santi Santamaria. ;Por qué
se empefian en enfrentaros?, le digo. «Seria absurdo pensar
que no pueden convivir los dos tipos de cocina, creo que es
necesario para enrigue-
cernuesira gastronomia,
Lacocina de vanguardia
cstd basada en la cocina
tradicional». afirma.
Ademas. Madrid se en-
cuentra en una situacion
inmejorable en lo que a
panorama culinario se
refiere, insisto. «Siem-
pre nos achacan que la
imaginacion acaba por
dejar a un lado la clase,
pero no es asi. Madrid
tiene una oferta que no
tiene ninguna ciudad de
Espafia. con cocineros
magnificos. Hay gente
consolidada como Sacha
o Chicote en Nodo que
habitan con jévenes co-
mo Angel Palaciosen La
Broche o Paguito Moral.
Hay un movimiento de
gente joven con otro de
gente mas tradicional
que repercute en que los
restaurantes estén siem-
pre llenosy, sentencia. El
tinico reproche que en-
cuentra s la cscasa ca-
pacidad de los locales.
«En Nueva York suelo ir
a Nobu o Buddakan,

DE MADRID AL CIELO
Vestido de lana fria con
aplicaciones de cristal, de

(4.2%22;}?;;:&;:?:; donde sirven diariamen-
Lépez (160 €); collar de te a 500 comensales sin

perlas (7.657 €), y solitario problemas. son ripidos
(139.875 €), ambos de Suérez. ¥ con un producto rico,

Me sorprende la capaci-

dad que tienen ellos de
hacer negocio y de divertirs. Un concepto romantico. el de
crear ¢ investigar, que para Paco Roncero ha de complemen-
tarse con la calidad. El encuentro estd a punto de concluir,
Laura coge un pedazo de pan y Paco le ofrece un tubito que
parece una pasta dentifrica. Laura le mira sorprendido: «;Qué
es», pregunta, «Mantequilla de aceite de oliva», responde
orgulloso. «Desde luego Paco... eres una caja de sorpresasy.
Lo sabemos. Por algo él es el chef mas buscado.m  P. Bravo
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