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Paco Roncero

Chef. Roncero es un exponente de la cocina de vanguardia espafiola a la que, a través de su producto estrella, el aceite, ha elevado a la categoria
de multisensorial con su taller experimental en el Casino de Madrid y, ahora, con el restaurante Sublimotion en Eivissa, una prolongacion de la
vigorosa y desbordante creatividad de este chef que viene avalada con dos estrellas Michelin. Su maxima es sorprender al comensal con €l plato.

«Mi sueno es seguir siendo lo que soy
y disfrutar con pasion la gastronomia»

D Roncero ha llevado su experiencia gastrondmica al restaurante View 62 de Hong Kong v, tras Eivissa, suefia con hacerlo en Los Angeles
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M Llega a Eivissa con dos proyectos
gastrondmicos franquicia, su clési-
co restaurante de tapas espanolas,
Estado Puro y el revolucionario
concepto de Sublimotion, un res-
taurante para doce comensales al-
rededor deunamesaenlaquebus-
casorprender con emociones alos
afortunados comensales median-
te «escenas gastrondmicas» a tra-
vés de su hilo conductor, el aceite.
Roncero es un chef de pasién, de
largo recorrido, como buen corre-
dor de maratdn.

—;La cocina del futuro consisti-
ra en aportar algo mas que sabo-
resytendraquever masconelen-
torno y las emociones?
—Cadavezmaslagente quiere ex-
perimentar con todos los sentidos.
Lo que buscamos es contentar al
cliente, algunas veces se ha puesto
unos cascos a los comensales jus-
tamente para que tuviera otras sen-
saciones. Creo que esto es un ca-
mino mas de la gran oferta de res-
taurantes que hay en el mundo.
—Hableme de su restaurante
franquicia en Eivissa, Estado
Puro, el hermano pequeiio o el
mas accesible.

—Parami, Estado Puro es un estilo
devida. Elmundodelatapaesalgo
que he vivido desde siempre. Mi
padre es andaluz y desde muy pe-
quenoheido detapas conél. Se to-
maba su cerveza y nosotros nues-
tra Coca-Cola con la tapa. Cuando
te haces mayor sales con los ami-
gos, aver el partido de fitbol o des-
puésdehacerdeporte (yohaciavo-
leibol), y te tomas tu aperitivo.
Cuando eres jovencito y no tienes
dinerovasaturitmo, te tomasunas
bravas, luego vas viendo, con el
tiempo, que es tu forma de vivir.
—3;Es un homenaje a sus padres
através de la gastronomia?
—Ahora estoy haciendolo que mis
padres hacfan conmigo, me gusta
mucholacocinamodernaperome
apetecia mucho tener un espacio
donde tapear y vivir lamanera que
yo siento la tapa. Estdn las croque-
tas, los boquerones en vinagre, la
ensaladilla rusa. Otra gente ha he-
cho los gastro-bares que es la idea
de restaurante en menor medida,
pero yo no queria hacer eso real-
mente, querialatipicatapadetoda
lavida, desde mi punto devista, con

Paco Roncero, ante la mesa de los doce comensales y las imagenes de una de las eccenas culinarias del polo norte. roros: AlsHA BONET
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«QUERR[ACONO(;ER MEJOR
LA GASTRONOMIA LOCAL»
@ éQué conoce de Eivissa?

. No he tenido todavia la opor-

® tunidad de conocerla bien, ya
que por donde mas me muevo es
por Sublimotiony el Hard Rock Ho-
tel. He estado en Blue Marlin, Ye-
manja, Cala Bassa y otros lugares,
pero tengo muchas ganas de dis-
frutar de laisla durante unos dias y
dejarme llevar por sus sabores.
@ éQué idea tiene de la

gastronomia local

. Voyconociéndolapocoapoco

* ydisfruto de ella. Me gustaria
conocerla mas a fondo.

muy buena materia prima y muy
buensaboryenunentorno quere-
flejaralamarca Espafa. Queriaha-
ceralgo divertido, conuntoque ca-
nalla, la gente dice que tiene un to-
que caii y eso es lo que a mi me
apetecia realmente expresar.

— 3 Tener franquicias de restau-
rantes de renombre en los hote-
les de lujo es una moda o una po-
sible salida a la crisis?

—Es una ayuda muy grande para
los cocinerosylosemprendedores.
Es algo muy habitual fuera de Es-
pafia, sehace mucho en Asia, Esta-
dosUnidosyotros paises. Los gran-
des hoteles del mundo tienen ex-
celentesrestaurantesyla gente esta
acostumbrada a consumir en ho-
teles. Por desgracia, en Espafia no
es asi, los restaurantes de los hote-
les estén catalogados como malos.
Esun comienzo, cada vez hay mas
hoteles que incorporan grandes
chefs, ojald la gente pierda ese pre-
juicio y disfrute de todas las expe-
riencias que se pueden dar en un
hotel.

—Sergi Arola acaba de abrir su

restaurante franquicia ViCoolen
el Hotel Aguas de Ibiza, Roberto
Cavalli en Eivissa y Ferran y Al-
bert Adria tienen grandes planes
para abrir también un local. ;Se
han puesto de acuerdo en ir al
mismo sitio o es que lamarca Ibi-
za es muy influyente?

—Indica que es stiper bueno y be-
neficia a la isla. Ojald vengan mds
colegas, siempre he pensado que
no es competencia, sino una ayu-
da para todos. La gente que quiera
disfrutar de la gastronomia querra
ir aver a Sergi, pero también a Su-
blimotion o Estado Puroyalo que
monte Ferran. Cuantos més sea-
mos, mas elevaremos el nivel gas-
tronémico y quiza alargar la tem-
porada. Serfa una oportunidad
para romper la estacionalidad y
abrir todo el aflo

—;Tiene aparcada su faceta de
escritor?

—No, justamente acabo de entre-
gar el material para un nuevo libro.
Es una mezcla de libro biografico,
autoayuda, gastronémico y de sa-
lud. Hace unos aiios pesaba 120ki-

losporque me dedicaba tinicayex-
clusivamente a trabajar. Me levan-
taba a las seis de la mafiana y ter-
minaba alas dos de la madrugada.
Un dia me levante y me dije a mi
mismo: «jQué haces! {Un dia vas a
reventar!» No sabia hacer otra cosa
que trabajar, mi vida era la cocina,
el personal, los clientes y no habia
otra cosa fuera de ese mundo. Asi
que decidi hacer otra cosa que no
tuviera que ver con la cocina.

—;Como se sentia con 120 kilos?
—Por extrano que parezca, me sen-
tia bien, no me sentia gordo ni
nada. En ningin momento me sen-
tia fuera de forma, pero me calcé
unaszapatillas,empecé ahacer de-
porte y mi vida cambié completa-
mente a todos los niveles. Empecé
a tener una vida diferente aunque
yatenia éxito enlacocina, conlafa-
miliayentodo, pero fallaba que no
me encontraba a mi mismo. El he-
cho de ver que mi cuerpo cambia-
daymimente estabamas frescaha
hecho que incorpore el deporte a
mi estilo de vida. En este nuevo li-
bro cuento desde el primer mo-
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«Tenemos la materia
prima, un talento innato
que no lo tienen otros

y sabemos compartirloy
«En mi nuevo libro
cuento desde que empecé
a caminar hasta que corro
el maraton de Nueva Yorky

mento que empiezo a andar hasta
que corro mi primer maratén de
Nueva York, intercalado con pin-
celadas gastrondmicas. Son doce
meses en los que cuento los platos
saludables y sencillos que se pue-
den hacer facilmente.
—Ustedhaaprendido degrandes
maestros de la cocina ;De quién
seacuerdamasyaquiénlehasa-
cado mas jugo?
—Hetenidolasuerte de que desde
quecomencéenlaEscuelade Hos-
teleria los profesores se quedaban
conmi cara paralobuenoyparalo
malo. Fue mi primer aprendizaje y
también las personas que se preo-
cuparon de mi. Ferran [Adria] es
una base de todo lo que soyy todo
elequipo con el que trabajé junto a
él, me enseno alta gastronomia.
—Enlalista delos 50 mejores co-
cineros del mundo, los primeros
ocho son espaiioles. ;Somos tan
buenos de repente?

—Es fruto de unalabor de muchos
anosytambién porque aportamos
muchas cosas que no tienen otros.
Tenemos una materia prima que
no tiene nadie y un talento innato
del que pocos gozan. Espaiia, en
general, es un pais de talento en
gastronomia, deporte, ciencia y
mas cosas. Quizd no tenemos el
apoyo de los gobiernos, pero el ta-
lento estd ahiylagentelosacaare-
lucir. Otra cosa que hemos sabido
hacer muy bien es juntarnos, com-
partiry evolucionar juntos.

—Los italianos venden mejor
nuestro aceite y los franceses, el
vino. ;Noshemos puestolas pilas
conloscocinerosalahoradedar-
nos a conocer?

—Si, més que con los productos.

-

El reconocido chef escenifica uno de los momentos estrella que se viven durante la experiencia gastronéomica de Sublimotion.

Hemos sabido vendernos en todo
elmundoyestohasidolabor de Fe-
rran Adria, indudablemente. Los
italianosyfrancesestodaviaseven-
den mejor fuera, hay una enorme
cantidad de restaurantes italianos
y franceses alrededor del mundo,
pero no muchos espanolesy, ade-
mas, pocos de ellos estan realmen-
te regentados por espanoles. Hay
una cosa muy importante y es que
el ingrediente viaja con el cocine-
ro. Asi que es muy importante que
haya también buena materia pri-
ma en el extranjero y eso los italia-
nosylos franceses lo tienen mejor.
—3Echa de menos un reconoi-
miento a escala internacional?

—No, yo soy un corredor de fondo,
a mi me gustan los maratones y
todo llega en su momento. Lo tini-
co que quiero es seguir disfrutan-
do delo que hago, seguir trabajan-
do. He abierto restaurantes en
Hong Kong y Bogotd y préxima-
mente dos en Shangay, voy poqui-

~,

to a poco.... a mi ritmo. No me fijo
en modas, voy al son que mi vida
me requiere, pensaba que iba a te-
nerunaépocadetranquilidad aho-
ray mira dénde estoy.

—;Cual es su sueio?
—Realmente es seguir haciendolo
que hago. Mi profesién es mi pa-
sién, mi hobby, conlo que disfruto.
Poder realizar cualquier cosa que
te pase por la cabeza es lo més im-
portante, tener gente detras que te
siguey cree entus proyectos es algo
quepocostienenlaoportunidad de
conseguir. Mi suefo es intentar se-
guirsiendolo que soyydisfrutarde
mi pasion que es la gastronomia.
—;La decepcion de la seleccion
espaiiola de fiitbol le inspira un
plato?

—La cocina es felicidad y esto fue
tristeza, no hay que cocinar con
tristeza. Hay que hacerlo con ale-
gria, disfrutando y haciendo dis-
frutar ala gente.

—Hablemos de su gran proyecto

Paco Roncero prueba uno de los platos para las escenas del menu. FoTos: AISHA BONET

en Eivissa, Sublimotion. Su coci-
natiene en esta experiencia culi-
naria un hilo conductor que es el
aceite. 3Es su producto estrella?
—Si, esmi producto. Empecé atra-
bajar con el aceite en 2004. Somos
de los mayores productores de
aceite delmundoyaveces tenemos
tanpocaconcepciéndeesto... Pasa
como con el jamoén. Cuando salia
fuerade Espana queria ensenarlea
lagente que tenemosun producta-
70, quizas es verdad que hemos te-
nido que aprender de otros como
comercializarlo, venderloy poner-
lobonito. Yde cémohacerunbuen
aceite de oliva. Queria ensenarlo
como producto més alld de adere-
zar y freir. Hay todo un mundo en
lacocinadesde el quesoalapaella.
—3Y ve la experiencia de Subli-
motion en Hong Kong, Bogota y
otros lugares del mundo?

—Con la experiencia que estamos
viviendo aqui tenemos que tener
tranquilidad y los pies en el suelo,
peroveo que el proyecto es factible
fuera de Eivissa y con una salida
muy grande. Gente que ha venido
ya nos ha pedido estudiar la posi-
bilidad de llevarlo fuera.

—sEs franquiciable?

—No sé si esfranquiciable, pero si
es factible llevarlo al exterior. Mi
suenio es situarlo en Nueva York,
Los Angeles... Que se convierta en
otra forma de disfrutar y entender
la gastronomia. Que el proyecto
viagje.

—3Qué espera de Sublimotion?
—Busco sorprender, que la gente
salga delrestaurante sintiendo que
ha comido en un espacio tnico y
quehadisfrutado delaexperiencia
inigualable. Yo venia muy vetado
por mis estereotipos gastronémi-
cosyno queria que la parte espec-
taculo se comiera la parte gastro-
noémica. Paramilamusica, lasima-
genes, temperaturas y olores teni-
an que ser un ingrediente mas del
plato. Todas las emociones que
puedas pensar estan aqui, cuando
entras en la parte del almacén con

elbotijooenelascensor, quenosa-
bes si subes o0 bajas, todo ese tipo
de emociones en ese momento no
dejan de ser ingredientes que for-
man parte del plato y sigo pensan-
do que el plato es lo mas impor-
tante.

—;El mundo del ocio nocturno
de Eivissale ha influido?
—Despuésdehabervivido esta ex-
perienciaveo quelagente en Eivis-
sa necesita un poco mas de movi-
miento en el show, como la parte
delfinal, cuando la gente se vuelve
loca. Estamos aprendiendo de to-
das esas cosas, reunirnos, sentar-
nos todo el equipo para activar
todolo que pasayquela parte gas-
tronémica sea lo mds importante,
pero también que todos esos in-
gredientes realcen el plato.
—Lapartefinal esunaodaal ocio
nocturnoibicencoyunadelases-
cenas mas divertidas.
—Paraserte sincero, sele ocurrid al
equipo de produccidn, ellos son
una parte muy importante y, sin
ellos, esto no seria posible. Imagi-
naron unos discos levitando conla
musica que creo que ha sido bes-
tial. El momento del postre, que
primero dibujamosyluego se hace
virtual, es muy artistico.

—¢zNo le da miedo que la gente
termine bailando sobrelamesa?
—EnladeMadrid me daigual por-
que es de cerdmicay pueden subir
y hacer lo que les dé la gana, pero
en Eivissa creo que si alguno salta-
ra se la comeria porque es un ma-
terialmuyagradable, estdhechode
Coriany se puede romper. El mo-
mentofinal en el que salimos todos
también es un punto que ala gen-
tele gusta muchoyle divierte.
—;Y que se conozcan en la cena
y se hagan amigos?

—Es muy bonito. En Madrid lo
monté para que la gente tuviera
una experiencia tnica, pero no
pensé nunca en que la gente aca-
base haciendo amigos. Tener amis-
tades y crear relaciones nuevas es
bueno.
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