EL PAIS

¢Lo exclusivo vende?

Por. José Carlos Capel

Me lo dijo en persona Paco Roncero y |o deja bien claro 1a nota de
prensa. El lugar solo sera accesible para unos pocos y Unicamente
mediante invitacion exclusiva. De la noche a la mafiana ha saltado a la
escena culinaria una nueva version de lo exclusivo. Un concepto que
enlaza con la idea de las "privates kitchen", de plena moda en Asia.
Cenas 0 almuerzos para pocos comensales organizadas por chefs de
relieve. Solo que en esta ocasion, su promotor lo ha hecho con el apoyo
de una tecnologia apabullante.

El habitaculo impresiona.
Con las luces a media
penurmbra recuerda la sala
de mandos de una nave
espacial o algo parecido

Nada de lo que he visto
concuerda con o que
esperaba. O con lo que yo
me hahia imaginado. Paco
Roncero denomina taller a
lo que en realidad es un
rincén semi oculto dentro
del Casino de Madrid
destinado a sorprender
mientras se come.
Cuarenta y cinco metros
cuadrados concebidos para
hombardear a los
comensales con impactos
\ sensoriales. Luz y sonido
entomo ala comida. Puro
teatro gastrondmico.

Sentarse alrededor de Hisia, mesa inteligente de seis metros de largo
fabricada en keraon material ceramico moldeado a mas de 1.200° C,
presupone asisitir a secuencias somprendentes. Los comensales,
apoltronados en unos taburetes ergonémicos, comeran y beberan al
ritmo de guiones meticulosamente pensados.

Contermnplaran
proyecciones sobre
pantallas mavles,
veran paisajes
exoticos, marinos o
temestres, mientras
escuchan musica,
perciben aromas de la
naturaleza y asisten a
simulacros de lluva y
otros fendmenos
meteoroldgicos.

Roncero lo ha
conseguido no sin un
brutal esfuerzo y con
el apoyo de centros
tecnolagicos
avanzados
Especialistas en [+D
y en disefio con
materiales
ecosostenibles. Y por
supuesto con la
financiacion de empresas como Guia Repsol, HP, Land Rover y |a
cadena NH
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SOBRE EL BLOG

Un blog para gente a la que le gusta cocinar, viajar, estar al dia en modas y
tendencias y, sobre todo, cormer bien. Un diario de experiencias personales
relatadas con desenfado y sentido del humor. Cocineros, recetas,
restaurantes, personajes, secretos de cocinay recorrendaciones insdlitas
que no te puedes perder.

SOBRE EL AUTOR

José Carlos Capel se licencid en Ciencias
Econdmicas, pero lo que realmente le gustaba era
cocinar. Lleva 25 afios ocupandose de la critica
gastrondrica de este periddico y preside Madrid
Fusidn. Después de haber escrito decenas de libros, ha
convertido su aficién en un modo de vida
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Aungue desconozco el alcance de la tecnologia empleada los detalles
que he anotado son impresionantes. En las paredes 216 probetas
repletas de aceites de oliva, encastradas y retro iluminadas, extrafia
oleoteca que agudiza el efecto escénico. Toda la sala dotada de un
sistema de sensores con mas de 10.000 bits. Y ademéas, 45.000
matices de luz diferentes, materiales cerdmicos avanzados, aluminio de
calidad aeronautica, nebulizadores (generadores de olores a partir de
finas particulas) y aplicaciones de ingenieria derivadas de |a industria del
cine. En suma, la quinta galaxia.

Con este proyecto Paco Roncero, a quien entusiasma |a tecnologia, ha
visto realizado un suefio por el que seguira apostando en el futuro. A
efectos profesionales el golpe de imagen es mas que importante.

Falta por saber, si este "restaurante alternativo”, que no es un
restaurante al uso, sino una version adicional de los restaurantes "pop
up", resulta rentable para los promotores que han financiado el proyecto.
Y si Roncero recibe reservas de cualquier lugar del mundo dispuestas a
paoar lo aue la experiencia vale. Esta por ver silo exclusivo vende.



