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Paco Roncero reinventa el pistacho americano en su dltima
experiencia gastronomica

Sobre el pistacho no hay nada escnto. Asi lo ha
demostrado Paco Roncero en su dlbtma expenencia
gastronomica gue tuvo lugar la pasada semana en el
Paco Roncero Taller, un espacio conceptual dnico en el
mundo ubicado en el Casino de Madnd. El innovador
menu degustacion a3 base de pistacho americano
elaborado por el chef internacional, experimenta las
infinitas posibilidades de este fruto seco v propone un
nuevo modelo de gastronomia en torno a &l porgue
como destaca Roncero, "por primera vez, €l pistacho no -—
es solo parte decorativa, sino que se integra en el
proceso de creacion”. Paco Roncero es uno de los
maximos exponentes de |a cocna de wvanguardia
internacional v ha sido galardonado con dos Estrellas
Michelin, tres Soles Repsol y el Premio Nacional de
Gastronomia 2006.

En su nueva experiencia gastronomica, Paco Roncero

ha explicado el proceso de creacion de sus nuevas

elaboraciones y ha destacado el ongen v los beneficios del pistacho americano.
Segun Roncero, desde la perspectiva gastronomica, "el pistacho americano
destaca por su gran versatilidad v por aportar cuerpo v sabor a los platos”.

Oreo de pistacho americano con aceituna negra, guacamole de guicos de pistacho
americano o moshi de gueso de cabra con praline de pistacho americano. Estos
son algunos de los nuevos snacks a base de pistacho americano con los gue Paco
Roncero agita los limites de |la gastronomia moderna. Asimismo, Roncero sorprende
con propuestas mas elaboradas como |la sopa de ajo blanco de pistacho
americano, los noguis de pesto v pistacho amerncano, el lenguado a |la meunier con
pistacho americano; o incluso, postres como el helado de parmesano con pistacho
americano.

Las nuevas especialidades de pistacho americano creadas por Paco Roncero se
iIncorporaran, paulatinamente, en los menus de los distintos restaurantes gue
dirige el chef de vanguardia.



