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El restaurante del futuro

» Paco Roncero ha disefiado en el Casino de Madrid un espacio en el que al
comer intervienen todos los sentidos
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El restaurante del future

LCémo serd el restaurante del future? En un mundo tan cambiante
resulta dificil predecirlo, perc seguramente no serd muy diferente del ¥ 4 COMENTARIOR
espacio que el chef madrilefic Paco Roncerc ha puesto en marcha hace

) ) » IMPRIMIR
unas semanas en &l Casino de Madrid.

COMPARTIR
Un lugar 1inice en el que todoes los sentidos participan en la comnida. Un H el e [;)]
ejernplo. Ocho personas sentadas en banquetas altas en la finica mesa. =) £
Los camareros sirven un plato de meluscos. Hasta aqui todo normal. & mgi 2
Pero de pronto, sobra la superficie de la mesa, aparecen proyectadas Enwiar por
imagenes de un fondo marine con centenares de peces en movimiente. Sl

Al misno tiempo, | les ernpi har o sonido d L
misme empo, 1os comensales empiezan a escuchar el somdo de un u Toda la actualidad de

mar bravio. En el ambiente de la sala se percibe una intensa humedad. ¥ Estilo

en las grandes pantallas que tlanquean la sala se proyecta un video de

olas batiendo con fuerza en la costa. E incluse se reparts un sazonador EHHMAGELES

Tocka la actualicad ce
que contiene arcomas salinos. =) Estilo

Experiencia multisensorial Noticias

De esta forma, un sencillo plato de maluscos, que por supuesto ofrecen relacionadas

un intense saber a mar, se convierte en algo mas. En un plate ¥ Elprimer veranc

multisensorial en el que intervienen el gusto, el olfato, la wista, el cido e sin Bl Bulli

incluso la piel. Todes los sentidos participan en el acto de comer. b Lossiete mejores
«brunch»de

Asi es el Paco Roncero Taller, un espacio tinico disefiade corno un Madrid

laberatorio de investigacién ¥ come un comeder futurista en el que » Lossecratosdela

algunos afortunados comensales podran wivir una experiencia diferente. cocteleria
molecular

El disefio v la tecnologia de vanguardia al servicio de la gastronomia. No

Fublicidad

es estrictarnente un restaurante [para eso ya esta La Terraza del Casing,
con sus dos estrellas Michelin) ni un espacio comercial. Simplernente un
lugar exclusivo donde se serviran comnidas, pocas, para patrocinaderes o

gente muy especial dispuesta a pagar por esa experiencia.

Al menos 1.000 euros por cubierto

A pagar mucho, porque Faco Reoncero nos habla de al menes 1.000 eures
por cabeza, vinos incluidos. A muchos puede parecerles un asunto
excesivamente snob o elitista, saguraments con razén, pero la
experiencia deja a cualquiera con la boca abierta ¥ nos adslanta ese

futuro.

DISFRUTA 1 |-l
A esta espacio tan diferente no se accede por la seficrial puerta del Casino A.,,,,.B,.g .I
de Madrid. Los invitados, un mézime de ocho, son convocados en un D URARTELAID

modesto bar de la calle Aduana, a espaldas da la de Alcala.



Alli les recoge un encargado para introducirles por la puerta de servicio
del Casino, en el portal de al lado. Tras recorrer zonas del edificio que no estan abiertas al priblico
se llega a la sala, légicamente de estética vanguardista.

Grandes pantallas que bajan del techo, juegos de luces que cambian, sonidos diferentes, aromas,
ternperaturas... Un sofisticado sisterna en el que se han incluido materiales cerdricos avanzados,
aluminio de asronautica, tecnologia de alta precisién e ingenieria derivada de la industria del

cine.

Paco Roncero, perfecto anfitrion
Faco Roncero recibe a los comensales v se convierte en su anfitrién durante toda la comida. En
una de las paredes, una olecteca con muestras de 216 aceites de oliva diferentes, todos espafioles,

que se pueden catar.

Los invitados se sientan en torno a «Hisia», una mesa alta intelizgente fabricada en keraon,
material cerdmico de altas prestaciones, v se disponen al juego. Roncero ocupa la cabecera y

dirige todo.

La sala ofrece la posibilidad de generar atmésferas cromaticas, de controlar la temperatura v la
humedad relativa, de aromatizar el ambiente v de ofrecer experiencias visuales v aciisticas
adaptadas.

Comeo primer sonido de fonde, un corazén que late. Le sigue un homenaje al agua: se veen la
mesa, se oye, se huele (aromas de tierra mojada) v se siente (humedad ambiente). ¥ otro al
aceite de oliva, uno de los ingredientes que méas ha investigado Paco Roncero.

Disefio, tecnologia y gastronomia de la mano
Digefio v tecnologia, ¥ por encirma de todo, la gastronomia, son las claves de esta experiencia.
Comidas o cenas que se serviran muy de cuando en cuando va que su preparacidn es muy

laboriosa, ¥ el equipo necesario para la puesta en escena, muy numercso.

Dios cocineros, el director de sala, Alfonso Vega, con dos camareros, v la sumiller, Marfa José
Huertas. Adernas, una persona en las barmbalinas ocupada de que todos los «trucos» wayan

apareciendo en su momento.

La idea de Roncero es hacer un menti por temporada, cuatro al afio, con plates experirnentales
en algunos casos, compartides con el restaurante La Terraza en otros.

Empieza la comida. Cada plato tiene su muisica o sonido ambiental, v su jusgo de imagenss. En
alzunos se proyecta también, antes de servirlos, un video con los pasos de su elaboracién. Incluso
la mesa cambia de temperatura en funcién de los platos: fria para los snacks, mas caliente para
los guisos.

Un conjunto de detalles que hacen de la comida una exzperiencia totalmente diferente. El meni
sigue la linea de trabajo marcada por Roncero en los Gltimos tiernpos. Empezamos con una cata

de tres aceites: arbequina de Castillo de Canena, picudo de Valderrama, v koroneiki de La Boella.

En larninas de obulato echamos un poco de cada une de ellos v lo mojamos en un vasito con
jarabe de azicar. Curicsa comnparacién entre ellos, apreciando los matices diferentes que ofrecen
con el dulce. Entre tanto, en la mesa se proyecta, a modo de mantel, un plato ¥ unos cubiertos,

con luces que indican dénde colocar los vasos ¥ otros objetos.

Discipulo de Adria

A Roncero, discipulo de Adria, le gusta empezar siernpre con un cdetel. Para cada dos comensales
Ze presentan unas jarritas con agua de tomate, vodka v alifio (zalsa Perrins, tabasco). 32 mezcla
todo en un vaso especial que se coloca en un punto predeterminadeo. Como por arte de magia se
ponen en rarcha una especie de aspas (tal vez un irnan) que hay en ese vaso ¥ que lo mezclan
todo de manera automatica. Resultado, un bloody mary muy fresco v bien batido.

Tras el céctal de bienvenida, los snacks, todos para comer con la mano. Bizeocho de remelacha v
yogur; masa de kikos (obulato) con guacamole; bormbén de maracuyé y coco, para limpiar; una
huevera de plastico con huevos de maiz (azticar la cdscara, crema de maiz con consorné

ahumado dentro); cornete de panceta ibérica rellenc de tartar de ostras; fresas (coulis de frasa en
su capa exterior) con helado de parmesano; v filipinos de chocolate blanco con foie, espolvereado

con cardarnorno.

Siguen los platos calientes, las tapas, ¥ la mesa sube unos grades su temperatura. Risotto de
vogur, servido en tarrito, con comine, aceite v piel ¥ puré de limén. La moluscada antes citada.

Una versién del ramen, popular sopa japonesa.



En &l plate, panceta a baja temperatura, hueve sscalfade v werduras. El caldo sa sirve por
encima. ¥, al lade, una jeringuilla que contiene una emulsién de aceite de variedad hojiblanca v
anguila con la que el comensal se hace unoes «fideos» a su gusto ya que la emulsién cuaja en

contacto con el caldo.

¥ un plato comnplejisime, que s8lo s2 puede praparar en ocasionss como asta: una paslla cuyos
granos e hacen unco a uno con jeringuilla a partir de caldo de azafran, jugo de paslla v acsite da
oliva.

Luego se trata come un arroz normal, que se emplata en la sala. A cada comensal se le pone
delante una almehadilla blanea sobre la que se coloca el plato. Se pincha v exhala aromas de
sarmisnto misntras se proyacta sobre ella la imagen de un fuago.

Termina la parte zalada con una miniburger da liebra. 5410 al lomo del animalito mesclado con
higado de pato. Al lade, un consomé de la misma lisbre servido en copa, con unas gotas de
armagnae, un recuarde de El Bulli, donde Adria lo sirvié en sus dos iltimas temporadas.

Guifio a Madrid
Die postre, aromas de Madrid, un homenaje a la reposteria de la capital con milsica de chotis e
imagenes de la ciudad. e trata de una eripula hecha con caramelos wicleta que cubre una sopa

caliente de vino tinto reducido sobre una crema fria de orujo, barquillos ¥ madrofic.

¥ como remate, una base de chocolate sobre la que cada cual viarte a su gusto unos pralings de
almendra de diversos colores, imitando un juego creativo que se muestra en las pantallas.

Gran importancia del vino
Al vino se le da también mucha importancia. Por eso estard siempre presente en estas comidas
Maria José Huertas, la competenta sumiller del Casino da Madrid.

Ella elige log winos para el men, los explica 2 modo de cata e incluso realiza algunas actividades
poco habituales. Por ejermplo decantar a la luz de una vela, al estilo tradicional.

En &l menn citade sirvid champan André Cloust en magnurm; blanee Valdesil (se encienden unas
luces especiales para poder apreciar su color); penedés tinto Sot Leftriec (decantado con velal, v

oloroso Matusalem.

Una experiencia 1inica, que se puade criticar por elitista o por snob, pera que hay que intentar
conocer. La tecnologia v el dizsefio como potenciadores de todos los sentidos que aplicamez 2 la

hora de comer. El restaurants dal future.



