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Aspecto del taller de
Paco Roncero en Madrid
durante una de las cenas
preparatorias del menu a
1.500 euros con el que
desembarcara en Ibiza.

:: JULIAN MENDEZ

erd una «obra de teatron

ala que solo podran asis-

tir cada noche doce co-

mensales dispuestos a
pagar los 1.500 euros de la repre-
sentacion. El mend mas caro del
mundo, bautizado como Sublimo-
tion, lo servird Paco Roncero en
uno de los cinco restaurantes del
Hotel Hard Rock Ibiza que abrird
sus puertas el 1 de junio.

La experiencia, que ya ha esta-
do funcionando solo por invita-
cion en el taller que Roncero po-
see en La Terraza del Casino de
Madrid (dos estrellas Michelin), y

-l restaurante
Tas caro de
TMUNAo

Paco Roncero servira en Ibiza un
menu de 1.500 euros a doce
comensales desde el 1 de junio. El
cocinero lo presenta como una
experiencia unica en la vida. «Ser
feliz no tiene precio», anuncia

de la que han participado los Prin-
cipes de Asturias, propone una in-
mersion total en un universo dise-
fado al detalle para sorprender y
crear emociones, sostiene el coci-
nero madrilefio. «Es un espectacu-
lo para los seis sentidosy, promete
Roncero.

Durante la cena la sala se con-
vierte en una especie de nave es-
pacial donde empiezan a aparecer
imagenes y a suceder cosas por to-
das partes. Las escenas rodean a
los comensales gracias un video
«envolventey que proyecta se-
cuencias en 360°. Al tiempo, se

producen cambios en la tempera-
turay en la humedad de lasala
acordes con lo que asoma en cada
plato mientras suena una banda
sonora creada para la ocasion.

Las mesas actian como Conso-
las y los comensales pueden am-
pliar imagenes, ordenar acciones,
crear formas... Cuando, por ejem-
plo, se sirve un plato de pescado,
que se presenta sobre una suerte
de almohada de papel que el ca-
marero pincha para que escape un
humo marino, todo el comedor se
sumerge en un atolon de coral con
sus peces de colores y el reflejo de

TODO SORPRESAS

Seta alucinégena. En uno de
los pases de la cena, asoma
sobre la mesa una seta de

los enanitos ‘alucinégena’.
Se trata, con sus inconfun-
dible motas blancas en el
sombrero, de una amanita
muscaria. Los chamanes de
diversas culturas la emplean
como alucinégeno. En el
restaurante, el plato empie-
za a girar a velocidad de
vértigo.
Caramelo liquido. El coci-
nero modela con sus ma-
nos unos hilos finisimos de
caramelo, llamados barba
de dragon. Con ellos se for-
ma un envoltorio que se re-
llena de petazetas, los cara-
melos infantiles que brincan
en el paladar en contacto
con la saliva.
Redomas. Otro de los pla-
tos consiste en dos plata-
formas sobre la que se van
vertiendo distintos jarabes
de colores.

LOS 10 MAS CAROS

Kitcho (Kioto.Japdn)

450 euros por persona el ment degusta-
cion de Kunio Tokuoka. Cada plato esta
considerado una obra de arte viva, repre-
sentacion de la cultura japonesa.

Le Meurice (Paris. Francia)

Cenar en el restaurante de Alain Ducasse
se pone en 380 euros sin bebidas ni
impuestos.

Masa (Nueva York. EE UU)

Con chef japonés, Masa Takayama, 330 eu-
ros el menu . También sin bebidas.

Maison Pic (Valence. Francia)
Dirigido por la nieta del fundador, el ‘Co-
llection Pic’ cuesta 325 euros.

Arawaga (Tokio. Japon)

Especializado en carne de pura raza Tajima.
272 euros por comensal.

Ithaa (Maldivas)

Es un restaurante submarino con vistas a
los jardines de coral. 235 euros con cham-
pany caviar.

Hotel de Ville (Ginebra. Suiza)

Una brasserie regentada por el matrimonio

Benoit y Brigitte Violier. 233 euros.

Alain Ducasse (Londres. G. B.)

En el Alain Ducasse at The Dorchester, tres
estrellas Michelin y 100 cocineros en los
fogones, propone un menti de 212 euros
sin vinos.

Michel Bras Toya (Japon)

Con vistas tinicas al lago Toya, su menti con
ingredientes locales con toques de cocina
francesa se pone en 210 euros.

Schloss Schauenstein (Suiza)

Comer en un salon de este castillo suizo del
siglo XII cuesta 197 euros.

El chef Paco Roncero.
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los rayos solares en las rocas... «El
ment degustacién es magicoy
despertard los sentidos mas olvi-
dados de los comensales. Cuando
coman les haremos reir, recordar
sus infancias, pensar, desconcer-
tarse, experimentar placer y nos-
talgia, jugar, pasar miedo o poner-
se tristes... y hasta llorar. Vamos a
jugar a desconcertary, asegura
Paco Roncero, un cocinero aficio-
nado a los maratones y que ha ba-
jado de los 112 kilos a los 80.

Aunque el numero, los nom-
bres e ingredientes de los platos
aun no han sido desvelados, se
sabe que habra una escapada al
Polo Norte, con un snack frio don-
de los comensales tallaran su pro-
pio iceberg, una visita al barroco
Versalles para comer una rosa o un
picnic en Central Park con cesta
de mimbre sobre la hierba inclui-
da. En otro de los platos, los doce
clientes pintaran parte de un cua-
dro virtual con elementos comes-
tibles, todos a la vez. De un salto,
el lienzo cobrara vida. «Los co-
mensales se levantaran de sus si-
llas y habrd platos que ellos mis-
mos terminaran... Pero pretende-
mos No traspasar nunca esa linea
sutil entre el espectdculo y algo
que ya deje de serlo. La gastrono-
mia es lo mds importante. El es-
pectaculo es un aderezoy, sefiala
Roncero.

Aroma de gambaroja

Vapores provocados por el uso de
nitrégeno liquido, una falsa seta
alucinégena que empieza a girar
sobre su peana de madera ante la
desconcertada vista de quien en
pocos minutos le hincard el dien-
te... «La evolucién de la cocina va
por el camino de crear experien-
cias. No solo es alimentarse y co-
mer de un plato. Todos sabemos
que no es lo mismo comerse unas
gambas rojas en Denia con tu pa-
reja donde Quique Dacosta que to-
marte esas mismas gambas en una
comida de trabajo con tu jefe. El
ambiente, el entorno, la compa-
fila, el momento... todo lo sientes
distinton, sostiene el cocinero.

El hotel Hard Rock de Ibiza, el
primero que abre la cadena en Eu-
ropa y propiedad del grupo hotele-
ro Paladium, de la familia Matu-
tes, ocupa las remozadas instala-
ciones del Don Toni, en la playa
d’en Bossa. Con sus 493 habitacio-
nes (de las que 235 son suites) es
el cinco estrellas mas grande de la
isla. Abre sus puertas el proximo
18 de mayo y dispone de 5 restau-
rantes, dos de ellos dirigidos por
Paco Roncero, ademas de una te-
Iraza panoramica con tapas y coc-
teleria. En todas las dependencias
(hasta en el interior de las cabinas
de ducha) sonara musica.

«;El menu mas caro del mun-
do? Se le ha puesto una cifra por
ponerle un precion, sefiala Ronce-
T0. «Van a ser tres horas viviendo
algo que no has vivido jamds... Ser
feliz no tiene precio.




