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[image: image2.jpg]El panorama gastronémico de la capital ha dado un giro de 180 grados
en los Gltimos cinco afios. Los cambios en los esquemas culinarios de
cocineros y clientes se aceleraron con la llegada de dos grandes chefs
catalanes, Sergi Arola y Santi Santamarfa. Sus restaurantes, La Broche
y Santceloni, respectivamente, han encabezado la revolucién culinaria
madrilefia.
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El restaurante La Terraza del Casino
es una de las joyas de la corona de lo
que, en simismo, es piedra angular de la
riqueza cultural y patrimonial de la capi-
 tal, el propio Casino de Madrid. Con mas
de una década a sus espaldas fue, no
obstante, la entrada en escena de Ferran
Adria el punto de inflexion para la pues-
ta de largo de La Terraza del Casino en el
exclusivo e innovador marco de la nueva
restauracién madrilefia. Al amparo de Bl
Bulli, la revisién de la cocina se hizo de
forma gradual, y de ella se hizo cargo
- Paco Roncero hace dos afios, con nota
sobresaliente. Roncero fue consciente
desde el primer momento de la necesi-
dad de observar cierta coherencia entre
la oferta culinaria de La Terraza del Casi-
‘noy el arraigado clasicismo del edificio
que lo acoge. La puesta al dia ha conjuga-




[image: image4.jpg]do sabiamente platos ilustrados, con
una buena materia prima y que no se en-
mascaran en un exceso de ingredientes y
~ sabores, con tapas y picoteos de refinada
osadia, Los 30 platos de su carta ofrecen
una perspectiva lidica y creativa de ape-
ritivos tales como los Tagliatelli de conso-
mé al pesto 0 una Paella deconstruida, la
Paella de Kellog’s, seguidos de platos de
enjundia, sabiamente actualizados
como el Tourneds de manitas de cerdo con
tagliatelli de sepia, Aspic de percebes al té o
Huevos escalfados con setas. Roncero,
destaca el papel del cliente como parte
fundamental en la elaboracién de su
carta. El menti degustacién, con un ca-
prichoso cocktail y unos snacks secos'y
huamedos como el Chip de boniato o los

Raviolis Yogurt-yogurt para abrir apetito,
se desarrolla sin prisa pero sin pausa a
través de 13 platos y dos postres. Ronce-
ro toma nota de los gustos y apetencias
de cada cliente, con el fin de que aquéllos
que acuden con mas asiduidad disfruten
de un ment degustacion personalizado
y diferente cada vez. Y en la época esti-
val, una de las terrazas mas distinguidas
de la capital. Maria José Huertas, la su-
miller, expone una carta de 500 referen-
cias de entre las que 200 son extranjeras
y en la que todos los vinos, sin excep-

cién, estan siem-
pre a disposicién
del cliente. Todas
las zonas, més alla
de las D.O., estan
representadas.
Rioja y Ribera del
Duero siguen sien-
do primeras opcio-
nes, aunque cada
vez més el cliente delega en el sumiller la
tarea de de ofrecerle un vino desconoci-
do que pueda sorprenderle. @ L Echavarii

ALCALA, 15 - 28014 MADRID
TEL.: 915 218 700
JEFE DE COCINA: PACO RONCERO
SUMILLER: MARI JOSE HUERTAS
HORARIO: 13:30-16:00 Y 21:00-24:00
CERRADO: SABADO MEDIODIA, DOMINGO Y
FESTIVOS
VACACIONES: AGOSTO
PRECIO MEDIO (SIN VINO): 85 €
MENU DEGUSTACION: 85 €
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