

[image: image1.jpg]Madrid, 20 de Noviembre. Hoy he tenido la gratificante experiencia de disfrutar del
menu de nochevieja en el Casino de Madrid. De forma anticipada, un grupo pequefio
de representantes de los medios hemos tenido el placer de probar la que serd la cena
de Nochevieja.

El mend consisti6 en: un aperitivo de
bienvenida, Consomé Orsay, Bogavante
Bellavista, Rodaballo Meniere, Sorbete de
Limén al Champagne, Solomillo de Venado
Rossini, Tortilla Alaska, Pequefias locuras y las
indispensables Uvas de la Suerte, sin las que el
estejo no estaria completo.

La cena en la fecha sefialada estard
amenizada con musica, que se prolongard
desde el aperitivo hasta el final, y regada con
una excelente oferta de vinos, que comprenderd
el blanco
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2001, Palacio de Bornos Blanco 2000, tinto Real
de Asta del 96 y el fabuloso moscatel de Costa
Diva, ademds del cldsico Champagne, en este
caso Moet & Chandon Brut Imperial, hardn que Ia|
entrada de 2003 resulte inolvidable. El precio de}
esta velada que incluye cena, cotillén, uvas de la
suerte y una magnifica fiesta en la discoteca e
de 495 € (sin

Con el mend de Nochevieja, Paco Roncero
termina un afio de reconocimientos tras recibir,
el afio pasado su primera estrella Michelin y do
soles en la Guia Campsa. Un periodo en el que]
ha ido perfeccionando sus técnicas de cocinak
viajando periddicamente al Taller de Bulli para .
seguir mejorando dia a dia. Asi, durante estos meses, Roncero ha ido
incorporando a la carta de La Terraza, ademds de platos tradicionales para los
comensales més cldsicos, platos puros El Bulli, para los mds vanguardistas, y otros
adaptados a la gran ciudad. A lo largo de este afio, Roncero se ha reafirmado en
una etapa caracterizada por la estabilidad y por permanecer fiel a sus principios de
trabajar el producto de temporada y buscar siempre la méxima calidad. El equipo
de La Terraza se complementa con la excelente Sumiller, M@ José Huerta, que cada
dia aflade nuevas adquisiciones a las 500 referencias nacionales y extranjeras. Rafael
Lomas, director de la sala, sigue al frente prestando siempre la maxima atencién al
cuidado de sus clientes. En fin, una experiencia recomendable.
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