PACO RONCERO TALLER ABRE
SUS PUERTAS DE MANERA
EXCEPCIONAL DURANTE EL MES
DE OCTUBRE

18/07/2016

El proceso de creacion de la cocina
de Paco Roncero de primera mano

12 cenas y un total de casi 100
comensales, en la que es la primera
apertura al pablico de este espacio del que parte la innovacion de uno de los
referentes de la cocina de vanguardia de este pais

Sentarse a la mesa de Paco Roncero Taller es disfiutar de alta gastronomia,
de técnica y de producto. Es también dejarse llevar por el olor a naranjos
o la suave brisa frresca de las olas del Mediterraneo.
Paco Roncero Taller es capaz de trasladarte a ese momento,
a ese sitio y con esa compariia que de forma inevitable te sienta ante una paella,
su “Paella de aceite de oliva” en este caso.

Esto es lo que podras experimentar en Paco Roncero Taller durante el mes de octubre. Siempre lo
sensorial al servicio de la gastronomia. En palabras del chef, “la gastronomia es siempre la base de
nuestra propuesta, todo el resto es el aderezo de cada plato”.

Paco Roncero Taller abrira sus puertas las noches de los miércoles, jueves ¥ viernes del mes de octubre de 2016.

Esta es la primera vez que Paco Roncero Taller abre sus puertas al publico fuera de eventos para grupes y empresas.

Esta experiencia gastronomica, emocional ¥y multisensorial parte de un memi con maridaje e IVA incluidos con un
precio de 235 euros.

Paco Roncero y su equipo presentaran los platos v conduciran la experiencia completa.

Ademss, habri una noche mas, fuera de estas fechas, pero durante el mes de octubre, enla que el chef Paco Roncero,
aparte de acompafiar la experiencia, se sentara a cenar con los comensales. La fecha de esta noche inica, que tendra un
coste de 360 euros IVA incluido, se confirmara en el mes de septiembre.

Ya estan abiertas las reservas en ¢l teléfono de La Terraza del Casino y solo se aceptaran reservas hasta completar el
aforo de § personas por noche en un solo horario.



Madrid, 18 de julio de 2016. Paco Roncero Taller abrira sus puertas al publico de manera excepeional las noches de los
miércoles, jueves v viemnes durante el mes de octubre v atendera a ocho comensales por cena. Una apertura tnica donde
poder disfrutar con los cinco sentidos del trabajo en cocina ¥ en sala de Paco Eoncero v todo su equipo.

Aproximadamente 100 comensales podran conocer a lo largo de todo el mes de octubre. solo en horario de cena, los secretos
de uno de los referentes de la cocina de este pais, donde la innovacion vy las técnicas mas vanguardistas son basicas en su
manera de hacer.

Esta es la primera vez que Paco Foncero Taller abre sus puertas al publico fuera de eventos para grupos v empresas. Es la
forma de conocer el proyecto mas personal v clandestino de uno de los chefs referente de la gastronomia espafiola v su
equipo.

Paco Roncero Taller es el lugar del que parte todo el universo de La Terraza del Casino, ubicado en NH Collection Casino
de Madnd. Las manos de Paco v su equipo son claves en cada creacion v asi lo haran las noches de los miéreoles, jueves v
viemnes del mes de octubre. Una oportunidad tnica al servicio de la gastronomia en la que dejarte invadir por una
experiencia multisensonal, capaz de trasladarte en segundos a ese momento o lugar que tanto anhelas. Una ocasion especial
en la que observar el trabajo en el mundo sensonial v emocional alrededor de cada plato de La Terraza del Casino, de la
mano de todos los artifices de este camino gastronomico que cada noche sale a escena.

Y es que Paco Roncero Taller v el equipo de cocina del mismo son los encargados de que nazcan todas las ideas que
posteriormente dan forma a las propuestas gastronomicas que se pueden disfrutar en La Terraza del Casino.

El lugar en el que nace todo

De la experiencia solo podemos adelantar que consistira en un ment degustacion con maridaje lleno de experiencias
gastronomicas, sensitivas v multisensoriales. Se trata de una experiencia inica en la que se avnan no solo un mmpactante
juego de luces e imagenes, sino un sinfin de diferentes atmosferas cromaticas ¥ avances tecnologicos que envolveran el
ambiente ¥ haran de la cena un juego para los sentidos, siempre al servicio de la gastronomia, y¥a que cada elemento
sensorial del mens tiene un porque de su entrada en escena. El ment transcurre sobre una “mesa mnteligente” que hace que
cada paso a nivel gastronomico vava acompafado de una experiencia acorde.

Para Paco Roncero cada plato lleva un trabajo previo cuya elaboracion se micia antes incluso que en cocina. Cada plato
comienza a crearse partiendo de un aroma a campo. por ejemplo, en el caso de su “Paella de aceite de oliva™; con la briza del
mar para servir Bna ostra; o en cocina trabajando cada verdura por separado para poner sobre la mesa vun verdadero “huerto™.

Eze es el origen de la alta cocina de La Terraza del Casino, de la mano del chef Paco Roncero v su equipo: realizar un
recorrido lleno de esencia v de técnica hasta acabar en el plato. En palabras de Paco Roncero, “la gastronomia s siempre la
base de nuestra propuesta, todo el resto es el aderezo de cada plato™

Paco Roncero se convertira durante estas 12 Gnicas noches de octubre en el guia de la experiencia, acompafiado tanto del
equipo de cocina como de Maria José Huertas, sumiller de La Terraza del Casino. que sera la encargada de guiar el maridaje.

El precio de esta cena con maridaje sera de 233 enros (IVA incluido) para todas las noches.

Ademas, habra una noche mas, fuera de estas fechas, pero durante el mes de octubre, en la que el chef Paco Roncero, aparte
de acompafiar la experiencia, se sentara a cenar con los comensales. La fecha de esta noche Gnica, que tendra un coste
diferente, se confirmara en el mes de septiembre.

Ya estan abiertas las reservas v s0lo se aceptaran ocho comensales por noche en un tnico fumo.

El método de reservas serd a traveés de este numero de teléfono del Casino 91 332 12




Sobre Paco Roncero

Es vno de los maximos representantes de la vanguardia cuolinaria espafiola dentro v foera de nuestras fronteras. Una
vanguardia técnica ¥ creativa que se traduce, no solo en un estilo de cocina, sino también en la manera de oftecer y entender
la gastronomia como una experiencia sensonal Baica.

Se formo en la Escuela de Hosteleria v Torismo de Madrid v realizd stages en Zalacain v en el Hotel Eitz hasta que en 1991
se meorpord a la plantilla del WH Collection Casino de Madnd. Cinco afios mas tarde fue nombrado jefe de cocina del
departamento de banquetes de dicha institucion v en 2000 ascendio a la jefatura de cocina del Casino incluyendo la
direccion del drea de banguetes v del restavrante La Terraza del Casino. va bajo la direccion de NH Hotel Group.

En esta época se produjo la explosion de su personalidad creadora que supuso una verdadera revolucion para el NH
Collection Casino de Madrid v para el panorama culinario nacional. En enero de 2002 recibe la primera estrella Michelin,
convirtiéndose en el primer Club privado de Europa que la consigue.

Ademas, es reconocido con los més prestigiosos reconocimientos gastronomicos, como el Premio Chef L'Avenir 2003,
otorgado por la Academia Internacional de Gastronomia. v el Premio Nacional de Gastronomia 2006 de la Real Academia
de Gastronomia Espafiola.

La cocina de Paco Roncero es el resultado del dominio magistral de las mas evolucionadas técnicas culinanas. de su
desbordante creatividad v sensibilidad mnata v de su capacidad de mnovacion v espinte investigador; un estilo que ha
dado como resultado importantes aportaciones a la vanguardia culinaria mundial.

Sobre La Terraza del Casino

Sitnado en el atico de NH Collection Casino de Madnid, en pleno centro de la capital de Espafia, el Eestavrante La Terraza
del Casino cuenta con dos estrellas Michelin ¥ tres Soles de la Guia Repsol como reconocimiento a la cocina, asi como al
especial curdado que se ofrece en otros aspectos como el espacio, decorado por Jaime Hayon, o 1a bodega. con mas de 900
referencias vitivinicolas.



