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Paco Roncero abre su taller culinario
de investigacion y... emociones

El chef madrilefio Paco Roncero ha abierto en las entrafas
del Casino de Madrid un taller culinario en el que ha

sabido combinar vanguardia gastronémica e innovacion
tecnoldgica. ;Su objetivo? Crear experiencias emocionales,
recrear atmasferas Y provocar sensaciones entre los
afortunados comensales que logren hacerse con una
invitacion exclusiva para acceder a este laboratorio de ideas
e investigacion.

ara la puesta en marcha de este proyecto, Paco
Roncero, galardonado con tres soles Repsol, dos
estrellas Michelin y el Premio Nacional de Gas-
tronomia 2006, ha contado con el apoyo de la
Guia Repsol y con la estrecha colaboracién de HP, Land Ro-
ver y NH Hoteles.
racoRoneeroTaller, como ha sido bautizado este espacio,
serd a partir de ahora el escenario en el que el desarrollo del
talento creativo del cocinero y su equipo a la hora de disefiar
platos podra a echar a volar sin limites ni prejuicios.

Ademis de un aula de formacién conectada para el inter-
cambio de conocimientos entre la élite de los maestros de la
cocina, el taller de las emociones de este chef también nace
con la vocacion de ofrecer a sus comensales experiencias
linicas e imposibles de reproducir.

Al contar con las més avanzadas tecnologias y la [+D+i
al servicio de la cocina, Paco Roncero hara posible que sus
comensales puedan comer a la orilla de una playa virgen sin-
tiendo, sin moverse del casino de la calle Aleala de Madrid,
el aroma y la brisa del mar, o disfrutar de una copa de vino
en plena naturaleza viendo llover.

La culpa de que este taller mucho més que culinario
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ofrezca estas experiencias la tiene la puntera tecnologia
que Roncero ha tenido a su disposicion para disefiar en-
tornos y una inteligencia ambiental como nuneca antes se
habia hecho.

PacoRonceroTaller es la consecucitn de un suefio larga-
mente III(‘dllﬂii(I por (‘] cOCinero, que ll'ﬂ }'HJ(!'id(l Verse ma-
terializado gracias al apoyo de la Guia Repsol. Una guia que
ha estado involucrada directamente en el proyecto desde el
momento de su concepeion, apoyando los valores de inno-
vacion tecnolégica, desarrollo sostenible e investigacion y
divulgacion al servicio de la gastronomia. Valores todos ellos
que encarna este taller.

La esencia del lujo

Los comensales que puedan acceder a este nuevo labo-
ratorio —con capacidad para ocho personas- podran vivir
experiencias tinicas, planteadas en diferentes actos y es-
cenografias, siempre con la presencia y bajo la direccion
de Paco Roncero. En definitiva un lugar que encarna, en
apenas 45 metros cuadrados, la esencia del lujo revisado y
actualizado: disfrutar de aquello a lo que no todos pueden
aceeder.

Con una entrada “clandestina” y llena de sorpresas, que
incluye un recorrido por los rincones mas escondidos del
edificio de Alcali 15 y una pequena “liturgia” de acceso y




preparacién, el taller cuenta con una estética muy cuidada,
disefiada integramente bajo criterios de sostenibilidad y di-
sefto universal.

Desde el momento en que el afortunado comensal cruza
sus puertas, el espacio le hace sentir lo que ocurre en su
interior mediante un sistema de sensores, de més de 10.000
bits de sefales, que reacciona a través de un sofisticado
sistema con materiales cerdmicos avanzados, aluminio de
calidad aerondutica, tecnologia de alta precision e ingenieria
derivada de la industria del cine.

P aco Roncero hara posible
que sus comensales puedan
comer a la orilla de una playa
virgen sintiendo, sin moverse
del casino de la calle Alcala de
Madrid, el aroma y la brisa del
mar.

Oro liquido: ingrediente fetiche

En el andlisis de los componentes que dan forma al taller
de Roncero, el verdadero protagonista es la “mesa inteli-
gente” de unos seis metros de largo ubicada en el centro de
la sala, junto a la imponente oleoteca con 216 probetas para
la cata del aceite de oliva, ingrediente fetiche de Roncero,
sobre el que ya ha realizado numerosas investigaciones,

Con todo, la sala ofrece la posibilidad de generar atmas-
feras cromaticas, asi como de controlar la temperatura y
humedad relativa, aromatizar el ambiente y ofrecer expe-
riencias aciisticas adaptadas.

Con este taller, Roncero ha dado un paso mas en la con-
cepeion del espacio gastrondmico del futuro contribuyendo a
transmitir todo el potencial creativo del autor y un livinglad
donde, a través del estudio de las reacciones y la participa-
cidn de las personas, surgirin nuevas creaciones y propuestas,
susceptibles de ser adaptadas y trasladadas a La Terraza del
Casino y a otros proyectos del cocinero, @ GEMA BOIZA
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