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Probar el cielo
por 1.650 euros

Paco Roncero reta los Iimites del lujo
gastrondmico con su restaurante en Ibiza

BORJA BAS
Ibiza

Podria ser una puerta trasera de
servicio del recién inaugurado
hotel Hard Rock de Ibiza de no
ser porque quien espera ante
ella es Paco Roncero. El chef tira
del picaporte y de la anodina en-
trada asoma una azafata de vue-
lo que guia a 12 personas hasta
un ascensor montacargas. “Abroé-
chense los cinturones”. Se apa-
gan las luces y queda solo una
bombilla roja. Atruena la musi-
ca: los Ramones y su “hey, ho,
let’s go”. Todo vibra. El acceso
desemboca en una sala desnuda
de unos 70 metros cuadrados
presidida por una impoluta me-
sa de porcelana. La oscuridad se
rompe por las luces fluorescen-
tes que circundan el suelo. Un
haz proyecta caligrafiado el
nombre de cada comensal. “No
intenten contar lo que van a vi-
vir esta noche, porque nadie les
va a creer”, anuncia un maestro
de ceremonias. Se prende la pan-
talla de 360 grados que envuel-
ve la estancia. Cambiara a lo lar-
go de tres horas para acompa-
fiar cada plato y trasladar a los
presentes del Artico a Central
Park, de las huertas de Toledo
(donde naci6 Roncero) al fondo
del mar, de un viaje en globo al
mismisimo infierno.

Bienvenidos a Sublimotion,
donde todo puede pasar con tal
de agitar los sentidos, desde los
sonidos hasta los aderezos olfati-
vos. Es la Gltima locura que Ron-
cero, dos estrellas Michelin, ha
montado en la isla gracias al pa-
trocinio de Land Rover. El precio
por cubierto: 1.650 euros. Proba-
blemente el restaurante mas ca-
ro del mundo. ;Realmente lo va-
le? Roncero tuerce el gesto: “Su-
blimotion vale lo que ti quieras
pagar. A mi no me gusta decir
que es caro, sino costoso”. Tiene

“Soy monarqguico.
Tengo mucho
carifio a los Reyes”,
cuenta el cocinero

a 30 personas para servir cada
noche a una docena de afortuna-
dos. Muchos dias en dos turnos.
Hagan célculos. De igual manera,
rechaza que esta propuesta esté
concebida para millonarios rusos
(aunque abunden entre su clien-
tela): “Es para todo aquel que bus-
que vivir algo Gnico; hay gente
que trabaja en la isla que me ha
dicho que estda ahorrando todas
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sus propinas para poder venirse
a cenar al final de temporada”.
Estamos ante el Giltimo reto pa-
ra desafiar los limites de la expe-
riencia sensogastronomica de este
chef formado en elBulli y que lle-
va 23 afios trabajando en el Casi-
no de Madrid, donde comenzé co-
mo ayudante de cocina. Todo
arrancé hace dos afios, cuando
Roncero puso en marcha en su
bastién en la capital un
pequeio laboratorio culi-
nario. “;Cudl es tu sue-
no?”. Le preguntaron des-
de la firma informatica
HP. “Mi suefio vale dine-
ro”, respondié. “Pues ti
suefa, y veremos hasta
dénde podemos llegar”.
“Parece que los chefs so-
lamente nos centramos
en lo que hay en el plato
y nos olvidamos de todo
lo demas, de cémo mejo-
rar esa experiencia con
lo que hay alrededor. Yo
queria romper con €so,
mi reto siempre es llevar-
lo mas alla”, reflexiona.
Le pasa con casi to-
do. Se confiesa hiperac-
tivo. Apenas duerme
cuatro horas y a las seis
de la mafana ya esta en-
tregado a su par de ho-
ras diarias de entrena-

El restaurante Sublimotion de Paco Roncero, en Ibiza, se tifie de Polo Norte para acompaiiar la degustacion de su particular Iceberg de Gazpacho con espuma de tomate.

nia todo para ser feliz, pero me
sentia vacio. Acababa de abrir
mi primer Estado Puro y vivia
absorbido por el trabajo. Me cal-
cé las zapatillas por casualidad,
una semana que fui de visita a
Roses [a elBulli, en Girona]. Co-
mo no tenia nada que hacer por
las mananas, y yo no sé estarme
quieto, empecé a salir a correr
por la playa. Y hasta hoy”.
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derado una persona monarquica.
Les tengo mucho carifio, mis vi-
vencias con ellos siempre han si-
do buenas”. Su especialidad en
eventos para cientos de comensa-
les (“yo no pienso en un menu
para 500, sino en diez menus de
50”) tomaria altura tras partici-
par en la cena VIP organizada por
Miuccia Prada en el Mercado Cen-
tral de Valencia durante la Copa

de América de 2007. En

ella sirvié a comensales
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como Demi Moore, As-
hton Kutcher o Chloé
Sevigny y estrecharia la-
zos con la modista italia-
na, que le llama para
sus eventos en Milan.
Cuando, en 2011, El-
ton John buscaba a
quien le confeccionara
un mend de inspira-
cién espafola para su
clasica gala benéfica
contra el sida en el Bat-
tersea Park londinen-
se, le recomendaron a
Roncero. Esa noche se
recaud6 mas de medio
millén de euros y la pu-
ja por una cena en el
laboratorio gastrono-
mico del chef toledano
superaria los 35.000
euros. Después ha acu-
dido a otras ediciones,

miento. Se volvié loco
con el deporte hace cua-
tro afnos. Pesaba 112 ki-
los. Acaba de correr el Medio
Ironman de Vitoria y le gustaria
prepararse para el Ironman de
octubre en Calella (“pero creo
que no voy a sacar tiempo”). En
noviembre correra por segunda
vez la maratén de Nueva York. Y
esta rematando un libro que sal-
dra en otofo: Correr, comer y ser
feliz. “Yo era una persona de éxi-
to profesional, un tio que lo te-

El chef Paco Roncero.

Fue gracias a su maestro, Fe-
rran Adria, que alcanz6 notorie-
dad mediatica. Con €l y con Juan
Mari Arzak compartié el honor
de orquestar la cena organizada
en el Palacio de El Pardo la noche
anterior a la boda de los actuales
Reyes de Espafa para 400 perso-
nas. La pareja era asidua a su res-
taurante La Terraza del Casino.
“Yo ademas siempre me he consi-

ya sentado a la mesa.

“De vez en cuando esta

bien que t seas el invi-
tado a cenar”, se rie.

Dice que quiere exportar Su-
blimotion mas alla de Ibiza,
igual que ha trasplantado las pei-
netas y flamencas de Estado Pu-
ro a un establecimiento en Shan-
ghai. “Me gustan las cosas bien
hechas, pero no tengo prisa por
comerme el mundo. Lo defende-
ré siempre: yo soy un corredor
de fondo”.



