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PACO RONCERO, UN WILLY F

HOJIBLANCA, ARBEQUINA, PICUAL Y POLVO DE ACEITE

Le gusta el Hojiblanca para los
mariscos, aunque también usa
Arbequina por sus aromas afru-
tados que maridan a la perfec-
cion con el crustaceo. El Picual
le encanta para hacer purés de
patata. Cada aceite es un mun-
do, Royal, Farga, Cornicabra son
algunos de sus favoritos.

Paco Roncero es un experto en
el uso del aceite de oliva, no sdlo
para freir y aderezar sino inclu-
sO para obtener aceite en polvo
con una técnica inventada por
Dani Garcia. Para ello, introduce
el aceite en un sifon, anade gas
y luego lo vierte en nitrogeno.
El aceite se disgrega por el frio
y si lo colamos se convierte en
polvo. El sabor es el mismo pero
cambia la textura. Al probarlo en
frio se aprecian mejor las distin-
tas variedades de aceituna.

De la cena principesca a la corte de Isabel |l
Paco Roncero triunfa en los ambientes mas chic.
Asi, junto con Ferran Adria y Juan Maria Arzak,
Roncero fue elegido por don Felipe de Borbon y
dona Letizia Ortiz para organizar la cena de gala
en la vispera nupcial de sus altezas. Se sirvieron
yemas de esparragos blancos de Tudela con trufas

Culant nitro de chocolate con tierra de avellanas

“Contra la crisis
recomiendo recortar los
margenes, los gastos
y reinventarse”

de verano, y su sopa, seguido
por rape con habitas a la men-
ta, ravioli ibérico de tomate y
vinagre de Jerez. Para continuar
con una pechuga de pato en es-
cabeche ligero al vino con puré
de limon. De postre chocolate,
coco y frutos rojos con sorbete
de citricos.

En la “corte britanica” fue ficha-
do por Elton John para sorpren-
der en su fiesta solidaria contra
el SIDA con platos inspirados en
la obra de Ferran Adria.

Menu servido en la fiesta de
Elton John

Copa de espuma de queso par-
mesano con gelatina de apio,
Carpaccio de ceps con higado
de pato y vinagreta de almen-
dras y trufa, bogavante con
sopa de aceite de oliva y pome-
lo rosa (receta en la pagina 18),
son los platos principales elegidos por Paco Ron-
cero para sorprender a los invitados a la gala be-
néfica londinense organizada por Sir Elton John.
De entrada se sirvieron 14 snacks, creaciones de
la cocina de elBulli. Para el postre sorprendio a la
créme britanica con Aromas de Madrid, un helado
de violetas y madrono.

Lenguado
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UN CHEF EMBAJADOR DE LA MARCA ESPANA

Menus a 1.500 euros en lbiza

Doce comensales cada noche disfrutaran la ex-
periencia “Sublimotion”, el mend mas caro del
mundo en el Hard Rock Hotel Ibiza. Un gastro
show con platos suspendidos en el aire; aperi-
tivos servidos en hielo tallado, al estilo del Polo
Norte; un viaje al Versalles francés con una rosa
fundente en el paladar, entre otras sorpresas.
Para los que no puedan permitirse el lujo de la fac-
turita para millonarios, el chef trasladara su gas-
trobar “Estado Puro” al citado hotel ibicenco, don-
de se degustan tapas a precios mas asequibles.
Los Roca compiten en el ranking de los mas caros
del mundo con cenas en Londres a 7.000 euros,
los beneficios se destinaran a fines benéficos.

Vacaciones en el mar

Paco Roncero se ha convertido en un showman de
los fogones con sus técnicas de nitrégeno liquido.
Un espectaculo que tuvo ocasion de presentar en
un crucero enogastronomico. Clases magistrales
con sus recetas y tapas espanolas para degustar
por el Mediterraneo. Roncero reinventa la cocina
en miniatura con creaciones como su deconstruc-
cion de la tortilla de patata, inspirada en la receta
de Ferran Adria.

Roncero con Ferran Adria en Moscu

En Moscu también deslumbrd de la mano de Fe-
rran Adria en una cena de gala para la jet rusa con
300 comensales.

Ventresca de salmon marinado en miso
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Igualmente viajo con sus recetas a los Paises Ba-
jos, Brasil, Estados Unidos, China; ademas Ron-
cero dirige un restaurante en Colombia y asesora
“View 62" en Hong Kong, todo un Willy Fog de la
cocina espanola.

Aungue su labor principal la ejerce como chef gje-
cutivo en el “Casino de Madrid”. Asimismo, es el
alma de los gastrobares Estado Puro.

Deportista e infatigable investigador de las ulti-
mas tendencias culinarias. Su pasion por las nue-
vas tecnologias le ha llevado a crear el software
“Gestor de Cocina”.

Huevo nido carbonara
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