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"Taller” de Paco Roncero

Ll

Ya hemos hablado muchas veces aqui de la “experiencia de compra” en el campo del retail, de como
el futuro del retail pasa por la diferenciacién y la experiencia que los clientes vivan en el punto de
venta, fundamentalmente fisico, pera también via * Red".

En gastronamia ocurre casi lo mismo, cuando alguien acude a un restaurante de (ujo, o de los
llamadas “experimentales”, aparte de por comer un praducto de calidad y bien elaborado, puede
estar dispuesta a pagar mas por ello si ademds puede disfrutar de una experiencia dnica. Si se
pagan cantidades importantes par vivir la experiencia de ver jugar a un equipo o departista
determinado en su propio terreno de juego, o escuchar en directa a un cantante, porque no por
disfrutar de una buena comida en un entorno diferente, y esto es lo que ha llevado acabo el
cocinero Paco Roncero, creando un espacio de investigacion multisensorial dentro del Casino de
Madrid de la Calle Alcala.

Teniamos muchas ganas de poder hablaros del espacio que hoy traemos al blog, y es que su autora
&5 nuestra colega y amiga Carmen Baselga, de Carmen Baselga Taller de Proyectos y hemos podido
seguir desde primera fila su gestacion v evolucién, pero l6gicamente hasta no inaugurarse y hacerse
publico no podiamos decir nada.



Segiin dice el propia cocinero, se trata de “un espacio para experimentar en la doble acepeion de
{a palabra, es decir; ensayar, probar, examinar; pero también experimentar, en el sentido de notar,
sentir; percibir”. En este espacio no solo se va a comer sino que se va a interactuar con el
entorno, con cambios en la percepcion del espacio a través de ta luz, el color; la formas, los
olores, (a temperatura, etc. Todos esos factores que crean el ambiente y su confort, todo eflo
reatizado de manera artificial, con tas nuevas posibitidades que ofrecen las nuevas tecnologias".

El espacio en i es una sala alargada y tiene mas altura que anchura, con una gran puerta de acceso
&n cada extremo, una de las cuales comunica con un despacho de apoyo para el funcionamiento del
taller. La otra puerta comunica con las zonas nables del casino y es por donde accederan los
eventuales visitantes.

Segiin la disefiadara, “el objetivo era crear una gran caja blanca que conservara el cardcter de su
época, con lo cual la primera labor fue la de rehabilitacion, y dentro de esta caja y de forma
superpuesta, dejando ver (a diferencia entre ef pasado y el presente, se proyects el espacio,
disefiando los diferentes elementos que lo configuran en la actualidad y o definen, con un
cardcter contempordneo y cambiante gracias a ta tecnologia (proyecciones, diferentes tipos de
ituminacién, sonido, aromas, etc.).”

La protagonista principal del espacio es la gran mesa alargada central, concebida como una especie
de gran obrador o banco de trabajo donde a diario se ensayan nuevos platos, también da cabida a
nueve comensales incluido el chef. La superficie es Keraon (cerdmica de Tau] v a estructura de las
patas es de madera de fresno. Bajo esta ingenua apariencia se esconden muiltiples posibilidades de
uso gracias a la tecnologia que alberga en su interior y gracias a las bondades de la superficie
ceramica que permite combinar los efectos mas sofisticados con algo tan basico como por ejempla
tomar notas o dibujar directamente sobre la mesa

En ella se integra también una zona de agua y una zona de fuego que permiten cocinar, pero que
ademas esta provista de sensores capacitativos para controlar el sonido o la temperatura de la
mesa. Posee nueve zonas calefactadas individuales cuya funcion es mantener el plato caliente, otra
zona de mayor temperatura y una zona de enfriamiento en el drea de apoyo a la cocina, asi como
zonas de agitacion v de vibracion repartidas entre los comensales que ayudaran a preparar
determinadas recetas durante la propia comida.
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