Paco Roncero trae lacocina
creativa del Casino de Madrid
alos ‘Talleres Tondeluna’

El reconocido chefdela
capital de Espana dictara
Su ponencia a partirde
las19.30 horas y después
se servira una cena con
varias de sus creaciones

:: PABLO GARCIA-MANCHA

LOGRONO. Paco Roncero (Madrid,
1969) esti considerado como uno
delos cocineros mas creativos de Es-
panay uno de los maximos expo-
nentes de la vanguardia gastrond-
mica, posee dos estrellas Michelin,
es Premio Nacional de Gastronomia

y tiene tres soles Repsol. Este es el
perfil del chef que estard hoy a par-
tir de 1as19.30 horas en Tondeluna
para dictar una nueva ponencia gas-
trondmica en las jornadas que orga-
niza Francis Paniego en su restau-
rante de Logrono.

Paco Roncero estudio en la Escue-
lade Hosteleria de Madrid y trasdi-
ferentes ‘stages’ en restaurantes de
primer nivel (entre ellos Zalacain,
el mitico primer tres estrellas de Ma-
drid), a finales de los noventa entrd
aformar parte del equipo de Ferran
Adna en el Casinode lacapital de
Espana. En el 2002 logré su prime-
ra estrella en ‘La Terraza del Casino’

Roncero, uno de los exponentes de la vanguardia gastronomica. :: ere

y desde ese momento no ha parado
de crecer hasta convertirse en uno
de los cocineros mas versitiles del
panorama nacional, ya que ademas
de este restaurante, dirige los pro-
yectos ‘Estado Puro’y el ‘Paco Ron-
ceroTaller’, un espacio dedicadoa
la investigacion gastrondmica de
vanguardiaen el terreno de laslla-
madas experiencias multisensoria-
les. En este lugar la musica,laluzy
el movimiento interactian con los
platos del chef para ofrecer al co-
mensal un viaje por los sentidos.
Su libro ‘Tapas del siglo XXI' se
ha convertido en una delas referen-
cias fundamentales para entender
el significado de las tapas espanolas
contemporaneas y su pasion por el
aceitede oliva lo encuadran en ese
selecto grupo de cocineros queson
capaces de conjugar el trabajo con
las técnicas mas modernas y con las
ultimas tecnologias sin desvirtuar
laesencia de cada producto.



