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Paco Roncero, el chef de los principes de A\ ~

Espafia, abrira un restaurante en Bogota 21 6l

Miércoles 31 de julio de 2013 JAHORA tu

Pupilo estrella de Ferran Adria, responsable de las dos estrellas Michelin de su restaurante en
Madrid y genio de la cocina de vanguardia, pronto preparara sus deliciosos platos en la capital del
pais.
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OTROS TITULARES DE ESTA SECCION
31/Jul /2013 Muslos de pollo horneados
con salsa barbecue y de manzana y miel,

delicioso

30/Jul /2013 Sanduche de carne y
vegetales asados, iqué delicia!

29/Jul /2012 Ensalada de pasta con pollo
v pesto de tomates secos

22/Jul /2013 Ostras en salsa de
tamarindo

13/Jul /2013 Ensalada oriental con
calamares y mango biche

PUBLICIDAD
Paco Roncero =

34 Compartid

Paco Roncero fue uno de los tres chefs que el principe Felipe de Borbén y Letizia Ortiz
escogieron para que preparara la cena de su matrimonio. En |a boda real. la comida debia ser
exquisita, asi que contrataron a los mejores cocineros de la tierra madre: Ferran Adria. J.M Arzak y
Paco Roncero, quien era el mas joven de los tres pero se perfilaba como la siguiente gran figura de
la cocina espafiola. Ahora, este chef de 44 afios, que se ha acostumbrado al flash de las
camaras, a verse en portadas de revistas, a dar conferencias por el mundo y a ganar
premios, abrira un restaurante en Bogota, casi dos afios después de haber inaugurado
uno en Hong Kong.

El lugar donde deleitara a los comensales se ubicara en la Zona G, en una casa de 800
metros cuadrados que estara dividida en diferentes ambientes: en un piso los clientes podran
disfrutar los platos fuertes, en otros espacios se serviran tapas y preparaciones mas informales.

Aunque ha tenido una carrera exitosa en Espafia, donde dirige tres restaurantes —uno de ellos
galardonado con dos estrellas Michelin—, tomé la decision de expandirse pues considera que ’ Lz -
: - ¢Quién dijo
es hora de que el mundo conozca las nuevas propuestas de la gastronomia de su pais. ‘En &
la medida en que haya mas chefs espafioles en el mundo, mas paises buscaran nuestra materia eStreS?
prima, eso favorecera nuestra economia” .
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A pesar de que todavia queda mucho por definir, pues el restaurante se abrira en diciembre, Chilindrina™

Roncero ya sabe que tendra una estética inspirada en Espafia —elegante pero llena de vida—y Después de 12 afios de luchas
su men( ya esta armado en un 80%: “Los platos son muy similares a los que ofrezco en Madrid y

Hong Kong. pero ese 20% que me hace falta lo determina el gusto de los colombianos —le cuenta a

CROMOS el chef a su llegada al pais— Recorreré los restaurantes populares de Bogota y estaré en

Leticia, Cartagena y Riohacha, para conocer sabores e ingredientes que pueda incluir en mis

recetas”

Para Roncero, la prioridad a la hora de preparar un plato es la materia prima. Siempre
utiliza los mejores ingredientes, juega con ellos y se encarga de resaltar sus sabores.
Después de probar una receta en un restaurante bogotano se asombro. porque habia tantas cosas
mezcladas que €l no podia reconocer un sabor de otro. “Mi cocina se caracteriza por ser sencilla,
enfocada en la materia prima, en el sabor y en la técnica. no en la mezcla”. Su fetiche es el aceite
de oliva, y su gusto por este aderezo de ensaladas lo llevé a pensar en que podia ser mas
que eso, asi que decidio fransformar su textura para que. por ejemplo, pueda untarse en el pan,
como si fuera mantequilla

Roncero es un hombre sencillo, amable, risuefio y cortés, que demuestra a leguas que, a
pesar de su fama, tiene los pies bien puestos sobre la tierra: “Un buen chef debe
caracterizarse por su pasion. su humildad y su esfuerzo”. Su trabajo. al igual que la de Ferran
Adria. el padre de la cocina molecular. se basa en lain igacion, la experi ionyenla
creatividad. Sus preparaciones se salen de los moldes, como es el caso de su risotto de
es, hecho sol con es que al cortarse y cocinarse de cierta manera

adquieren la textura del risotto.

Su estilo es tan particular, que muchos le han dicho que su cocina mezcla el arte y la
ciencia. pero él, siembre humilde, asegura que no es un artista ni su trabajo un arte o una ciencia
“Lo que yo hago se basa en el conocimiento, en la investigacion y en el cuidado a los detalles
Ademas. es un trabajo en equipo”. Esa es su prioridad. cuidar los detalles para que comer sea una
experiencia que atrape los cinco sentidos.
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