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Paco le gusta correr. Pero no corre para
llegar més ripido que el resto. No, él no
es velocista, ni desgasta sus fierzas en un
sprint innecesario en mitad del recorri-
do. Is precavido, si, se prepara, estudia
los trazados, organiza los elementos ne-
cesarios para conseguir su objetivo.Y ni
siquicra busca llegar cl primero a la meta.
Le basta con superarse constantemente.

La pasidn deportiva de Paco Ronce-
ro (Méstoles, 1969}, maratoniano, hom-
bre de fondo, es absolutamente afin a su
forma de pensar. El que hoy es una de
los maximos exponentes espaiioles de
aquello que Pau Arends acuiid como
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“cocina tecnoemocional”, resulza ser un
hombre trabajador y discreto, con firmes
hases tradicionales y una visién del largo
plazo muy superior a la media.

Cuando uno habla con Paco Ron-
cero, siente que habla con alguien que
tiene un plan.

Big in Hong Keng

Pero famoso si es.Y cada vez mis. Incluso
en lugares del planeta donde, inaccesibles
a la envidia que el espaiiol lleva integra-
da en su genoma (Racionero dixit), ido-
latran su imagen y su cocina. En Hong
Kong concede cientos de entrevistas a la



prensa, mientras su rostro recorre las ca

lles en anuncios méviles de taxis y auto-
buses o cubre la fachadz del edificio de
mas de 200 metros de altura que sostie-
ne su reciente asesoria internacional, el
panordmico View 62 (view62.com) de
Queen’s Road, un proyecto auspiciado
por la supcrempresaria hostelcéra Anna
Chau, de Kings Parrot Group. Es donde
Paco adapta sabores espanioles al gusto
de esta vibrante regién administrativa
atipica de China, en la que coexisten
miles de restaurantes llenos a rebosar
sin apenas hacerse competencia. “Aquel
mercado”, sefiala Roncero, “es tan in-

menso que a ciertos niveles de calidad
no hay que competir. Nuestro pariner
alli posee 47 restaurantes: cada dos me-

ses abren uno... v estin todos llenos”.
Justo enfrente de la isla en la que se em-
plaza Roncero, en una misma linea rec-
ta, ha brotado un restaurante Sergi Arola
cn ¢l centro comercial Harbour City de
Kowloon, curiosa representacién ce dos
modelos tan validos en su vocacién ex-
portadora de la cocina espaflola como
conceplualmente opuestos. “Nuestra co-
cina”, nos dice, “requiere una inmensa
dedicacién y tiene cierta complejidad
técnica. Exportar una idea no es sencillo

y has de invertir mucho tiempo, elegir
personal, encontrar materias primas con
las que te sientas comodo... Por eso hay
pocos cocineros espafioles abriendo en
el extranjero, comparados con italianos
o franceses. Claro que como hay me-
nos negocio aqui, para seguir adelante
o inventas algo nuevo, como hemos
hecho con el taller, por ¢jemplo, o sa-
les fuera a buscar mercado, como nos
pasa con View62, porque Espafa no da
ahora misio para mis y las cuentas de
resultados son cada vez peores (...) En el
extranjero es fundamental disponer de
bucnos socios con capacidad de inver-
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sidn vy, a partir de ahi, nos toca ensefiar
nuestra cocina al mundo”. Mientras, el
tinerfefio Jonay Armas recibe una estre-
la Michelin en el restaurante hongko-
nés The Principal.

Algo estd pasando alli.

Tampoco podemos olvicar que fue
Paco Roncero quien le quitd los mi-
chelines a los cocineros modernos de
un plumazo en una hercilea portada
de Men’s Health, como credé una ima-
gen desenfadada de si mismo con su web
(www.pacoroncero.com) de semblante
mas plural (culinaria, tecnologia, aficio-

Brand a new
Paco Roncero

Una vez finalizada la asesoria a NH e Ferran
Adria, Facc Roncero Catering sustituira a el-
Gulli Catering, un paso més en le trayectoria
de chef medrilefio para transformarse en
marca de refarencia nacional e internzcional,

nes: los munning chefs, fotografia, Scalex-
tric...), redondeando el porqué de su
cocina y su pensamiento. “‘Cuando cm-
pecé a tener mas presencia en los me-
dios, no queria alejarme de la realidad
y creo que la web es una buena forma
de estar en contacto con la gente”, dice.

“Desde luego no espero ningtin pre-
mio, pero siempre quise luchar contra la
imagen del cocinero de aspecto descui-
dado, de manera plenamente consciente,
en lo estético y lo saludable {...) En mi
carrcra han cxistido dos hitos mediati-
cos muy importantes: la cena de boda
de los Principes de Asturias, que me
puso a trabajar mano a mano con Juan
Mari {Arzak) y con Ferran (Adrid) y, de
alguna forma, me szcé a relucir; y mi
pérdida de peso que trascendié en los
medios (...) Ahorz, si te das cuenta, los
cocineros mds jovenes hacen deporte,
cuidan mucho su imagen...”.

El empleado ce la déceda

Una de las caracteristicas que mejor
cxplican a Paco Roncero como perso-
na es su lealtad a la empresa para la que

rabaja. “Un 95% de los proyectos en
los que intervengo son de NH Hoteles.
El resto, personales”, asegura. La atipi-
ca y extraordinaria relacién simbidtica
entre la cadena hotelera y el chet de-
fine una singularidad en el mundo la-
boral. Paco Roncero es un trabajador
por cuenta ajena que no se acomoda en
ningun registro: ni directivo, ni técnico,
i operativo; i asesor, ni geslor, ni ima-
gen, sino todo a la vez y un poco mis.
Conferencias, colaboraciones eventuales
y libros (Tapas del Siglo XXI, Bocadillos
y Ensaladas y Tapas en estado puro) son
cosa suya, claro, perc el chef no se ol-
vida nunca de lucir el emblema de la
casa. Como en alguno de los salones
Millesime, donde es director gastro-
némico y cuya participacién inicial le
costd en 2007, por motivos ajenos a lo
culinario, la deliberada bofetada escrita
de un prestigioso critico que incluia,
entre otras injustificadas caricias verba-
les, la alusién a unas quiméricas gambas
incapaces de “disimular un acusado tu-
fillo, dias de permanencia en cimara®,

‘todo ello cuando Roncero estrenaba



RONCERO HABLA EN UN PLURAL DE EQUIPO, COSA INSOLITA ENTRE DIVOS DE LA COGINA,Y ES CONSCIENTE

DE QUE TIENE ENTRE MANOS ALGO MAS GRANDE QUE EL MISMO,ALGO MAS GRANDE QUE UN RESTAURANTE.

la ambiciosa reforma de La Terraza del
Casino encomendada a Jaime Hayon,
el disefiador benettoniano y cosmo-
polita que puso un tablero de ajedrez
en el suelo, tapas de metacrilato en los
bafios y llené las estanterias con Lladrd
del nuevo siglo.

Roncero habla en un plural de
equipo, cosa insdlita entre divos de la
cocina, y es muy prudente cuando res-
ponde a una pregunta, sin hallar oca-
$16n nunca para la polémica o la ofensa,
consciente de que tiene entre manos
algo més grande que &l mismo, algo mis
grande que un restaurante. Donde cual-
quier otro cocinero hubiese perdido 1a
cabeza ante docenas de propuestas para
abandonar el nido, Roncero mantuve la
calma y un tono modesto. El mismo re-
conoce que su perfil es atipico para tra-
tarse de un empleado, y matiza: “tengo
mucha libertad y he llegado a un punto
en el que trato al Casino como si fuera
mio y a partir de ahi siempre estoy bus-
cando lo mejor para la empresa y no lo
mejor para mi”.

La fura de Paco

Paco Roncero es tn cocinero apasiona—
do por la tecnologia (valga el aparente
oximoron entre pasién y cibernética)
que, entre otras cosas, desarrolld un soff-
ware de gestidon hostelera.Y no es de ex-
trafiar que terminase dedicindose, tam-
bién, al especticulo gastrondmico.

En una visiéon estrecha de miras,
cl taller de Paco Roncero podria re-
cordarnos a locales hosteleros high tech
como el Clo Wine Bar de Nueva York,
el MOJO iCuisine de Taipei o el [namo
de Londres, porque “quizis las proyec-
ciones visuales sean lo mas lamativo en
las fotos”. '

Nada que ver. En Paco Roncero Ta-
ller todo va sobre comida y sensaciones
enclavadas en el marco de una obra de
teatro interactiva y tecnoldgica para un
miximo de ocho espectadores. El pre-
cio de la experiencia —15.000 euros por
mesa también rcsulta espectacular.

Todo comienza incluso antes de lle-
gar al restaurante, con una invitacién
personalizada (un rticket, toda una de-
claracion de intenciones) que conduce
a un teaser trailer. Dec ahi, una sinuosa
historia de engafios y desengafios desde
la cita en una tasca hasta una visita inso-
lita a las cntranas del Casino de Madrid,
desembocando en expectativas constan-
tes en torno a la mesa en la que Ron-
cero y su equipo se devanan los sesos
cotidianamente. Luces, colores, aromas,
temperaturas, movimientos, magia, inte-
raccién en torno a una linea narrativa

que habla del mar, de los pescados, del

campo, de las carnes, del aceite (aten-
¢idn al muro Trombe-Michel de aceites)

dirigida por Paco Roncero en persona,
haciendo las veces, segiin la ocasién, de
maestro de ceremonias de Cabaret, de
escamoteador David Copperfield o de
croupicr tramposo. Como argemasa ar-
gumental de todos los actos, platos y pla-
tos creativos que son sintesis tecnificada
de las materias primas, una coleccion de
ANIQJOS V rampantojos que convencen
tanto como enganan, que involucran
tanto como entretienen. Realizacion en
directo, claro, y video de recuerdo.

A la izquierda, Roncero habla
con la sumiller Maria José
Huertas. Abajo, detalles del
taller, como la invitacién BIDI.




“ME ENCANTA LA TECNOLOGIA, Si, PERO MI FORMACION Y MI TRAYECTORIA SON CLASICAS. PARA Mi
LAS MATERIAS PRIMAS Y EL SABOR SON LO MAS IMPORTANTE A LA HORA DE COCINAR”, DICE EL CHEF.

Si un lider de opinién extranje-
ro —un John Mariani, de Esquire, o un
Mark Bittman, del New York Times—
conociese esta idea y escribiera sobre
ella, ahora Roncero estaria abriendo su-
cursales en las principales ciudades del
mundo y necesitarfa un servicio de boo-
king a la altura de Nobu.

Definitivamente, Spain is different.

“Durante tres horas olvidate de lo
que hay fuera: te van a pasar muchas co-
sas (...) El disefio estd por encima de la

Roncero y miembros de su
equipo trabajando en el taller.
A la derecha, el chef y su assis-
tant Nerea Ruano.

tecnologia y la gastronomia por encima
del disefio. Ofrezco un ment degusta-
cién muy bueno, con excelente producto
y gran técnica, envuelto en emociones.
Pero no es un restaurante: es un taller de
investigacién y de vez en cuando invi-
tamos a gente a (ue venga a comer... y
también lo comercializaremos para darle
sentido financiero, y yo no puedo hacetlo
mas de 3 o 4 veces al mes, obviamente”.

Patrocinadores del taller como Guia
Repsol, Land Rover, ITP y NH Hote-

—

Trabajo de equipo

Cuerta a su lado con profesiorales supremns
comao la sumiller Marfa Jusé Huertas o el direc-
tor d sala Alfonsc Vega, y valnia sebreranera
& tiabajo en equipo. Esto se raflgja en detalles
como los tiulos de crédito que cierran las co-
midas de su taller. Figuran todos los implica-
dos: desde los cocineros hasta el personal de
limpieza o seguridad.

les son los principales beneficiarios del
ImisIno, mientras, a cuentagolas, acceden
clientes ex:ernos de una larga lista de
solicitudes.

Mas que moléculas
Paco Roncero se formé en la Escuela
de [losteleria y Turismo de Madrid -
en la que han estudiado una larga lista
de voivodas de la cocina espafiola, des-
de el incontestable Juan Mari Arzak al
televisivo Alberto Chicote-, para luego
hacer callo profesional en las brigadas
dc Zalacain (con sus tres estrellas atn
intactas) y del Hotel Ritz. Pasd luego
por el Reino Unido, pero es su incor-
poracién a la plantilla del Casino en
1991 —en aguel momento propiedad
de Caja Madrid— el hito determinante
en su carrera hasta la fecha. Se le iden-
tifica entonces, no solo como cocinero
resolutivo y solvente, sino como gran
gestor de equipos y mnegocios: cinco
afios mas tarde se encontraba al mando
del productivo departamento de ban-
quetes de la institucion y, en 1998, seria
parte del cquipo de Ferran Adria en la
sucursal madrilefia de elBulli Catering.
Este hecho acabaria etiquetando a
Roncero como “alumno aventajado de
Adria”, una denominacién falaz (mas
eficaz en lo medidtico) si tenemos en
cuenta que el madrilefio existia, culina-
riamente hablando, al margen del “ge-
nio de Cala Montjoi” y jamis estuvo
en plantilla de elBulli. En 2000, el azar



quiso que ¢l jefe de cocina Javier San-
cho abandonase el Casino para abrir su
propio restaurante, accediendo Ronce-
ro a la direccién culinaria ejecutiva, un
desafio para el que llevaba preparindose
desde el dia en el que se incorpord a la
empresa. Bn 2002, coincidiendo con la
primera estrella Michelin de La Terraza
del Casino, NH pasaba a controlar to-
dos los activos de la sociedad, iniciando
el idilio profesional con Roncero que
hasta hoy dura.

Durante la primera etapa como jefe
de cocina, los clientes acudian al restau-
rante bajo el reclamo de platos precisos
y de corte clisico como la becada o el
lenguado meuniére. AGn estaba por lle-
gar ¢l estallido creativo que aguarda-
ba latente en Roncero, una verdadera
revolucién para el Casino de Madrid,
reafirmada con la obtencién de los
mis prestigiosos premios gastrondmi-
cos: Chef L'Avenir, Premio Nacional
de Gastronomia y la segunda cstrella en
2009. “Dicen que estoy en la quimica
culinaria y en los platos en miniatura,
pcro solo durante mis Glimos nucve

afos de carrera he desarrollado esc tipo
de cocina: me encanta la tecnologia, si,
pero mi formacién y mi trayectoria son
clasicas, y para mi las materias primas y
el sabor son lo mis importante”. Desa-
rrollar la cadena de bares de tapas Esta-
do Puro (www.tapasenestadopuro.com),
de NH, o una asesorfa culinaria com-
partida en la aerolinea Theria son otras
de sus actividades.

“Soy muy consciente de mis orige-
nes en la cocina tradicional y creo haber
acertado respetando estas bases ligindo-
las a ciertas innovaciones técnicas (...)
En la pasada década hemos quemado
etapas en la cocina espafiola a una ve-
locidad exagerada, exigiéndonos una
creatividad constante e inventos casi a
diario, a veces sin preguntarnos el por-
qué: toca volver a la racionalidad y no
olvidarnos de dénde viene todo”.

Ta trayectoria de Paco Roncero se
asemeja al ciclo vital de los lepidépreros,
que lleva a una oruga a convertirse cn
mariposa. Esta comparaciéon puede so-
nar surrealista (la primera orientacidn
académica del chef fue, por cierto, cs-

tudiar Biolbgicas), pero ilustra cdmo un
discreto cocinero con sélida formacién
clisica instalado en un riguroso club
privado se convierte en estrella planeta-
ria del showbiz ciberculinario.

Y ahora que ya es mariposa, shacia
dénde vuela?

Cuando le preguntamos por una hi-
potérica tercera estrella Michelin dice:
“hemos hecho hace poco una inver-
sién en el restaurante, trabajamos con
las mismas ganas de siempre y somos
mucho mis maduros que en 2009. S1
obtuvi¢scmos la tercera estrella cstarc-
mos increiblemente felices; y si no, lo
seguiremos estando. Lograrla no impli-
cara un cambio de filosofia, eso serfa un
error: si se trabaja bien, ha de seguirse
asi, aunque sin dejar de movernos y de
crear novedad”.

Y la cosa alberga escasa discusion: si
nos cefiimos a oficio, trabajo, trayectoria
y creatividad, Paco Roncero es el coci-
nero con més argumentos para que la
insondable Gufa Michelin acomode, de
una vez por todas, un tres estrellas en la
capital de Espafia. 8l



