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Exito internacional
de Paco Roncero

Paco Roncero estuvo en Nueva York invitado por el Wall Street Journal para cocinar una cena
privada que organiza De Beers Diamond Jewellers, una de las casas de joyeria mas
prestigiosas del mundo.
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El pasado dia 19 de noviembre Paco Roncero estuvo en Mueva Yark invitado por el Wall
Street Jowrnal para COCINar una cena privada gue organiza De Beers Diamond Jewellers,
una de las casas de joyeria mas prestigiosas del mundo.

La velada coincidio con la presentacion de la nueva coleccion de la marca v fue exclusivamente
para 26 invitados de la alta sociedad neoyorguinag.

Gastronomia espafiola en Hong Kong

Mientras en Madrid triunfa La Terraza del Casino, con dos estrellas Michelin v tres soles de la
Guia Repsol;, El Taller de Paco Roncero, el espacio con la tecnologia mas puntera para la
creacian de experiencias gastrondmicas multisensoriales; v Estado Puro, el gastrobar donde
se reivindica la importancia de 1as tapas, Paco Roncero tambien ha guerido llevar la cultura
gastronamica espafiola y sU manera de interpretarla, nada mas v nada menas gue a Hong
Kaong.

Su restaurante, View 62 by Paco Roncero £5 Un espacio giratario situado en 1a planta 62 del

Hopewell Centre, un iconico rascacielos de 215 metros de altura con unas incomparahles vistas
de la ciudad. El lugar, con una decoracidn de estilo cantemporaneo, cuenta con 3 espacios: un
bar-lounge, 1a salay un reservado.
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Vista de la sala de View 62, el restaurante de Paco Rocero en Hong Kong.

Desde gue se inaugurara, el pasado mes de mayo, Paco Roncero ha basado su cocina en una
acertada mezcla de tecnalogia, innovacion e ingenio, siempre conla presencia de sus raices
espafinlas, que lleva a cabo en sus snacks, tapiplatos v platos principales. Algunas de sus
recetas mas conocidas como g fordilla de patatas del sigho X0 (con espuma de patatas) o el
frozen gin izz (una combinacion del coctel frio con espuma caliente), tambien se las ha llevado
a Hong kKong.

Dentro de su oferta gastronamica hay 2 mends degustacion: uno con 14 platos por 140 euros y
otro con 16 par 180, Ademas, un Tez sef para 2 por 50 euros v el Sef Dinner can 6 platos par
70 eurosy con 8 por 90 euros.

Mo cabe duda de que el gue fuera discipulo de Ferran Adria, hoy es uno de |los cocineros mas
reconocidos del mundo, gue ha logrado, gracias a su trabajo incansable, algunas de las mas
prestigiosas distinciones coma el 'Premio Macional de Gastronomia' o el 'Frix au Chef de
L'Avenir' ('Mejor Cocinero del Futuro’), otorgado por 1a Academia Internacional de Gastronomia.

Ademas es un gran embajadar de la cocina espafiola de vanguardia v de la Marca Espafia.



