2 EspanaenVerano

1.650
FEUROS |

POR UNA CENA
DE TRES HORAS

SOLO DOCE COMENSALES PUEDEN SENTARSE
CADANOCHE EN SUBLIMOTION PARADEGUSTAR
LOS 20 PLATOS DE UN MENU MULTISENSORIAL
CREADO POR EL CHEF PACO RONCERO

Sabado. 19 de julio de 2014 « LA RAZON
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LOS Este espaciojaponéssirveun Alain Ducasse cocinaenuno  UntresestrellasMichelindirigido ~ Primer restaurante Aquise puede disfrutar del Su Chef, Anne-Sophie, posee tres
bistecalaplancha.Unacomida  de los mejores de Europa. por maridoy mujer. Degustacion  submarino del mundo. Cuesta  concepto perfecto de comida estrellas Michelin. Sus nueve
principal cuesta 340 euros 252 euros por comida delchef:240eurosporpersona  130-200 euros por persona  japonesa, Kaisekipor450euros  platos cuestan 320 euros
restayrantes Ii - | ' =
mdas caros '
Por Carmen DUERTO el planeta sin moverte de tussilla. Integrado en el La ma gl a Acontinuaciénycomosifueraunaceremonia,
Hard Rock de Ibiza, en una especie de nave blan- estd en p lato vamosconsumiendo platosen perfectasincronia
smedianocheynosrecibeuna caindiferente, conunapuertacomo con las proyecciones de imdgenes. El gazpacho

gran botella de nitrégeno li-

demercanciasqueseabrecuan-

con igld lo disfrutamos en el Polo Norte y sin

quido, un elemento al que a dolosdocecomensalesestan HUERTO DE darte cuenta la temperatura de la sala baja para
Paco Roncero le gusta sacar lo todos listos para entrar al 5 IZSOCHO tenerlasensaciontérmicadelhieloquenosrodea.
mejor que lleva dentro. Una mismo tiempo y eésa es la j ite); riuzraa dsas Elmariscolo consumimos bajo el mar, rodeados
azafata de unas lineas aéreas primeraemocion, acceder plantadas portiburones, peces martillosyestrellitasde mar,

anénimasnosdaunbotijo con

ala cena mas costosa del

sobre unatierra

que también nadan por la mesa. La bolsa de

sangria y nos invita a comer- planeta como si te estuvie- de quesoy picnic con su cerveza Alhambra bien fresquita,
nos los cuadros de las paredes, que son de ras colando por la zona de viruta de nos la tomamos tumbados en Central Park de
queso con membrillo. Asf arrancala cenamds Servicio. bizcocho Nueva York, mientras una version de «New York,

cara del mundo, en Ibiza. Veinte platos, tres
horas y 1.650 euros por comensal.
Los cocineros espaiioles, junto alas grandes

Nosmetemosenun montacar-
gas en el que tenemos que cantar para
que se abran las puertas y nos deje en la antesala

New York» nos da la bienvenida y

LAROSANO

comensalescomoelejecutivo
de Hunter Nacho Alonso, la

empresas espanolas de infraestructuras, los del comedor, para lavarnos las manos. Asi, purifi- (I;E aS dg ';’gtggsé': empresariaMénicaMartin
investigadores y nuestros deportistas de élite, cadosyexpectantes, entramos en unasalarectan- un carpaccio de Luque, lafinancieraCristi-
estdn haciendo més porla Marca Espaiia, que gular, vacfa, didfana y con una mesa galdcticarec- manzana na Ruiz y yo misma, no
cualquier medida institucional. Son nuestro tangular en el centroy como doce «ap6stoles» nos macerada en podemos evitar levantar-
«boca a boca» mads eficaz. El cocinero Paco sentamos donde un haz de luz proyecta nuestro vinagre, que nos a bailar. La referencia a
Roncero perteneceaesaélite. Lapruebaes que nombre.Laceremoniainicidticacomienzaconun ofrece una NuevaYorkesotroguifioala

la experiencia para los sentidos, en la que ha
convertido cenar en Sublimotion, sea corres-
pondida por los extranjeros que vienen a
probarlo. El 75 por ciento de las reservas que

impacto visual a 360 grados, subimos al centro de
latierra ynos elevamos a las nubes dentro de una
proyeccién acompafiada por olores

sensacion dulce
y fresca

y cambios de temperatura. De

vida de Roncero. No en vano,

todos los anos corre el célebre
maratén. Por cierto, prueba de que Sublimotion
engancha es que Martin Luque estaba emocio-

se han recibido en el mes y medio que lleva repente, lacalma, yaparecen Ell_JEéEAAS nadayqueria todoslos platos que ibamos consu-

abierto viene del exterior. Americanos, princi- los olivos, otro elemento S — UnCD miendo para su futura boda en noviembre fuera

pesyjequesarabes olos potentados rusos son fundamental paraRoncero, » | giratorio de Espaiia.

sus principales clientes. el aceite. Esos curruscos de | ofrece al Lacarnedevacamillonariajaponesacriadacon
;Y qué es Sublimotion? Un espacio sensorial, pan empapados en recio comensal un cerveza, masajes y musica la degustamos en

un concepto total del acto de ingerir alimentos, aceite andaluz, son un re- par de mediodeunabarbacoa, entregrandesllamaradas

es més que alimentarse, es experimentar lo que cuerdodeinfanciaquemarca bombones afuegovivoypasando calor. Losaperitivosvienen

las viandas pueden producir mientras viajas por

su cocina.

como postre

volando en cestitas sujetas a globos aerostaticos



es de 212 euros por persona
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ENTORNO CAMBIANTE.

El entornoy la temperatura se
adaptan a cada plato. Arriba, Nueva
York y Paris. A la izquierda, el Polo
Norte. Abajo, un estudio de mezclas.

MICHAEL BRAS TOYA DORCHESTER, LONDRES ~ MASA,NUEVAYORK  SOLO PER DUE, ITALIA
Vistas al Lago Toyadesdeeste  Otro restaurante de Alain Casi450eurosporpersonapara  Un experiencia Uinica para
japonéscuyomeniimascaro  Ducasse. Siete platos de este restaurante de mariscos parejas. Sinincluir el vino,

temporada: 223 euros

fill

yelsueno devolar, mientras te comes un cucuru-
cho de kikos con guacamole, se hace realidad y
sin suftir vértigo. Este viaje en el corto espacio de
180 minutos y sin movernos de una habitacién,
pasa por Venecia y su carnaval de mdscaras. El
escenario decadente de un palazzo barroco nos
sirve paraque nos comamos, pétaloapétalo, una
rosaroja protegida por una urna.

Unmaestrode ceremonias, BorjaVoces, nosva
introduciendo cada plato y nos prepara para la
siguiente sensacion. Explica, crea ambiente de
misterio y nos vallevando por este show gastro-
némico alrededor del mundo que pasa también
por la Espaiia rural, por el pueblo de Pueblanue-
va, donde nacieron la madre y la otra abuela del
chef. En esos parajes amarillos y ocres vemos
trotarun Land Rover Sport porun campoyestan
real todo que hasta huele a trigo recién cortado y
nos apetece abrir el portén y colarnos por el ma-
letero y asi, hasta 1.650 emociones en un ment
porelquehaytres personastrabajandoparacada
comensal. Belén Lacalle, la ejecutivaresponsable
de comunicacién de Land Rover, explica el por
quéde estaunioén: «Laprimeravez que estuve en
elTallerClandestinode PacoRonceroenel Casino
de Madrid, experimenté unas sensaciones in-
descriptibles. Para Land Rover era un paso
l6gico y natural colaborar con Sublimotion.
Compartimos la pasién por la innovacion
tecnoldgica y el mismo deseo de brindar a
nuestros clientes experiencias tiinicas e inolvi-
dables desde la excelencia, calidad, afdn de
superacién y cuidado al detalle».

exdticosdeuncentrocomercial 370 euros por persona

COMENSALES DE TODA CLASE

Desde vips hasta
discretos millonarios

Cuando a Sublimotion llegan las
reservas, su personal no trata de
averiguar si hay alguna «celebrity»
detras de ella: simplemente preguntan
silos comensales tienen alguna alergia
ointolerancia por motivos religiosos y
adaptan sumen base. «Aunque nunca
preguntamos quiénes son, algunos son
bastante evidentes, como los principes
arabes 0 los empresarios rusosy,
cuenta Paco Roncero, cabeza pensante
del restaurante. Aunque los
comensales son de todo tipo y
condicién, en una ocasién acudié un
jugador de futbol a pedirle matrimonio
asunovia, y todo el equipo le prepar6
una sorpresa cuando llegd el momento
de la pedida. También pasan por este
oasis gastronémico gran parte de los
mejores DJ del mundo, que pinchanen
Ibizay que son verdaderas estrellas
mediaticas, y, por supuesto, esperan la
pronta visita de estrellas como Rafa
Nadal y Pau Gasol, que veraneanen a
isla pitiusa.

La entrevista

PACO RONCERO:
«NO SOY EL BECKHAM
DELAGASTRONOMIAY

Por C. DUERTO

s como una estrella galac-
tica: fuera de Espana la
gente paga dinero por
= conocer a Paco Roncero.
Elton John, en su cena benéfica
anual ensucasa, le pidié un menu
especial y, durante los postres, los
comensales le pedian autégrafos
al cocinero. Hace cuatro afos se
convertia en embajador de Land
Roveryesoledabaelrespaldo que,
después del apoyo de NH, necesi-
taba paraseguir creciendoy expe-
rimentando. De nada sirve tener
ideas si no las puedes poner en
accion y tener el respaldo de una
marca premium como Land Ro-
ver-Jaguar, que coin-

ciden en la bisqueda

haicon proyecciones de 360°, pero
sin este concepto global tan bestia
de Sublimotion: aqui ponemos en
alerta los cinco sentidos y la reac-
cion de todos es muy gratificante
para seguir avanzando.
—sEres el Beckham de la gastro-
nomia?
—No, qué va (risas). Cuando hablas
del coste de este menu parece que
es mucho, pero en realidad cuan-
dolohasvivido al cien por cien, te
das cuenta de que lo que has sen-
tido son 1.650 emocionesy te vas
con la percepcion de haber pre-
senciado algo iinico, yesono tiene
precio. Para doce comensales es-
tamos trabajando treinta perso-
nas. Casi tres personas para cada
cliente, para ofrecer
quince experiencias

delaexcelencia. Posi- y unos 20 platos.

blemente, Belén La- —;Te han ofrecido
calle, directora de expatriar el proyecto
Ezglcil nlilcoigglllagugf COCI NE PARA fglb lrilrcr)lso fli:rrll ?pedido
sea la persona que LA CENA licencias para mon-
mads veces ha experi- BEN EF ICADE tarlo en Los Angeles,

mentadolasensaciéon
Sublimotion, y, aun
asi, se sigue sorpren-
diendo: «Ser parte de
la puesta en escena
del mayor suefio de
Paco Roncero y ver
comolohacerealidad
es algo que recordaré como un
logroenmivida. Cadavez quevoy,
Paco consigue despertar emocio-
nes diferentes». Esta devocion la
comparten todosycadaunodelos
que se han sentado a la mesa del
cocinero que cuenta en su curri-
culum con dos estrellas Michelin,
dos soles Repsol y un Premio Na-
cional de Gastronomia.
—;Sublimotion es el restaurante
mads caro del mundo?

-Yo no digo que sea el mds caro,
pero si el més costoso del mundo.
Cenaraquiaunapersonalepuede
costar 1.650 euros, pero las sensa-
ciones que percibe sonimposi-
bles de cuantificar y eso es
algoquesolo puedendisfrutar
doce comensales por sesion.
Cadasesion puedealargar-

se hasta cuatro horas. Es
algo sublime y tnico en el
mundo.

—-;No hay nada

parecido? -
—No. Existe

un restau-

ELTONJOHN
YTERMI NE mento’ queremos
FIRMANDO

AUTOGRAFOS»

en Abu Dabi, en La
India... Pero de mo-

estar s6lo aqui, que-
remos centrarnos en
Ibiza y seguir apren-
diendo para seguir
avanzando. Somos
conscientes de que somos Marca
Espafiay de que estamos hacien-
domucho porque se nosreconoz-
caen el extranjero como la poten-
cia gastronémica que somos.
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