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El reconocido chel madrilefgies recibe en su restaurante y

taller de los sen 1ablarnos de su innovadora cocina.
¢ Por Rita Oliva Fotd 3 Crf L
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uchas gracias por atendernos,

Paco, énos podrias explicar como

fue tu principio en la cocina?
Yo pensaba estudiar biolégicas, pero siem-
pre me encanté cocinar, 0 sea que con gran
sorpresa de mi padre colgué la carrera y me
dedique a mi verdadera pasién.
¢Donde te formaste?
Inicié mis estudios en la Escuela de Restaura-
cién de Madrid, donde me ayudaron mucho
los profesores Eduardo Durin y Luis Cia.
Después, cuando de la mano de Ferrin Adrid
comencé a trabajar en el Casino, comencé a
asimilar y aprender los conceptos de la alta
gastronomia
¢Hacerte cargo de la cocina de la Terraza
del Casino fue tu consagracion?
Llevo aqui desde 1991. En 2000
me hice cargo del restaurante
colaborando con Ferrdn Adrid y,
desde entonces, he dedicado mu-
cho tiempo a hacer la cocina de
una forma diferente, como yo la
entiendo, contando con un gran
equipo y mucho esfuerzo. Todo
ello nos ha permitido alcanzar las
dos estrellas Michelin y los tres
Soles Repsol que tenemos.
Hablas de tu equipo, iqué des-
tacarias de él?
Pues lo primero que es muy numeroso, y que
estd dividido en varios departamentos como
el de la terraza, el taller, banquetes, pastele-
ria... Creo que lo mds importante en una ex-
periencia como esta es hacer equipo, se nece-
sita mucha organizacién.
Sabemos que no solo te dedicas ala cocina,
sino que viajas, escribes... {Como es un dia
en la vida de Paco Roncero?
Normalmente me levanto a las seis de la ma-
nanay salgo a entrenar. Después llego al Casi-
no a las nueve. A partir de ahi, como soy muy
activo, procuro aprovechar el tiempo al se-

“NUESTRO
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gundo, terminando sobre la una de la noche.
Claro que me ayuda mucho tener un equipo
tan preparado como el que te he dicho que
tengo.

Dentro de toda esa actividad que desplie-
gas {qué es lo que te gusta mas: la investi-
gacion o los fogones?

Pues la verdad es que ambas me encantan, las
dos son imprescindibles. Por eso en mi coci-
na tenemos divididos estos departamentos.
Cuento con un equipo de creadores, con los
que experimento, y otro al que podriamos
llamar de ejecutores, que son quienes se en-
cargan de que todo salga perfecto para dar de
comer a 40 o 0 personas todos los dias. Pero
al final todo es cocina, que es lo que de verdad
nos encanta a los cocineros.

¢Cémo definirias la comida de
tu restaurante?

La cocina que hacemos es una
cocina moderna de vanguardia.
Intentamos basarnos en la ma-
teria prima, jugando con los sen-
tidos, las apariencias y texturas,
aunque al final lo esencial es el
sabor. No obstante hay que tener
en cuenta que en nuestro éxito
influye todo lo que nos rodea,
como el lugar en el que estamos
y el hecho de disfrutar siempre
con lo que hacemos. Yo disfruto haciendo
platos nuevos y también conversando con la
gente. Para mi, lo mds importante, lo que mds
feliz me hace, es ver que hacemos felices a
quienes vienen a comer a nuestro restaurante.
éCual es el producto que prefieres enla co-
cina?

Por supuesto el aceite de oliva. Es nuestro
producto fetiche, por eso hemos hecho la
oleoteca, en la que llevamos trabajando mu-
chos anos y en la que hemos conseguido re-
unir una coleccién de mds de 260 aceites di-
ferentes, la mayoria espanoles, pero también
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El equipo de Paco Roncero, de distintos departamentos.

del resto del mundo. Solo en Espafa hay mis
de 200 variedades distintas de aceitunas, y va-
mos descubriendo nuevas poco a poco. Hace
unos dias incorporamos aceite de dos varieda-
des nuevas que no conociamos, la Carrasque-
na y la Morisca. En nuestros platos procura-
mos siempre que haya un toque de aceite de
oliva que los haga brillar.

Y dentro de tu oferta, icudl es el plato estrella?
Es siempre el dltimo que hayamos creado
nuevo, aunque siempre quiero destacar todo
lo que hacemos con el aceite, como ya te he
contado.

Sabemos que no te has limitado al Casino y
que has iniciado otras aventuras gastrono-

micas ¢Nos las puedes explicar?
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GAMBA CON
GUISANTES EN
DIFERENTES
TEXTURAS

Y TOQUES
AROMATICOS

Si, ademas de El Casino, tenemos una cadena
de gastrobares en los hoteles NH que se llama
Estado Puro. Son bares de tapas elaboradas
con el mismo criterio de innovacién de toda
nuestra cocina, y ademds hemos abierto un
restaurante en Hong Kong, en un local girato-
rio en lo alto de un edificio que te permite ver
toda la ciudad mientras estas comiendo.

Y para terminar, {qué cualidad consideras
imprescindible para desarrollar un pro-
yecto como el tuyo?

Hay solo un secreto, y no es otro que el es-
fuerzo. En la vida, qué duda cabe que hay que
tener un poco de suerte, pero esa suerte solo
se puede aprovechar a base de anos de trabajo
duro y esfuerzo permanente.



GASTRO
SENSORIAL

Una experiencia Unica,” un
viaje a través de los. sentidos
para descubrir 'y entender
la cocina de Paco Roncero.
hsm ha tenido la oportunidad
de disfrutar del Taller de los
Sentidos del reconocido chef.
Situado en un rincon secreto del
Casino de Madrid, dotado de las
tecnologias mas innovadoras,
el comensal se dispone a vivir
una experiencia gastronémica
inigualable, Gnica en el mundo.
A través de una degustacion de
platos, acompanado de sonidos
envolventes y aromas en el
ambiente, probamos diferentes
tapas de su cocina. Choco foie,
fresas con parmesano, tortilla
de camarones, pizza de atun...
Con cada bocado tocamos
el cielo, experimentamos una
mezcla de texturas y sabores
sin  precedentes, maridados
con champagne. hsm hace
un decélogo de las 10 cosas
que hacer antes de morir y el
Taller de los Sentidos de Paco
Roncero tiene un puesto en este
ranking ide sobresaliente!
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