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L reconocimiento in-
E ternacional de Fe-

rran Adria ha servi-
do para que se vuelvan los
ojos hacia ese feliz momen-
to creativo de nuestra coci-
na. Adria ha supuesto una
renovacion en lo culinario
en el sentido mas amplio del
término. Representa una
vanguardia que también
tiene detractores. El cocine-
ro de El Bulli no se ha para-
do solo en los fogones; ha
viajado, leido, escrito y de-
mostrado que su capacidad
creativa va pareja a un estu-
dio complejo de materias
primas y formas culinarias,
que convierte en formulas
novedosas de fusion o de de-
costrucién. La gastrono-
mia, como cualquier arte,
necesita de la vanguardia.

En el Casino madrileno,
la cocina corre de su cuen-
ta. Y quien se encarga de
llevarla a cabo es Paco Ron-
Cero, que con sus escasos 30
anos demuestra que no sélo
sabe seguir estupendamen-
te la partitura del maestro,
sino también recrearla con
sabiduria.

La terraza es magnifica
con buen tiempo, ahora hay
que conformarse con el am-
plio y armonioso salén inte-
rior. La primera nota sobre-
saliente es el equipo de ser-
vicio. Cada camarero sabe
explicar cada detalle de esta
cocina, y la sumiller, Maria
José Huertas —premio na-
cional de gastronomia—,
domina sumateria.

Les recomiendo un me-
nu degustacion, que se abre
con un cocktail de la casa,
mientras saborean esas de-
licias que a los primerizos
les resultaran muy curio-
sas: palitos de parmesano,
cortezas de cerdo garrapi-
fadas, caramelo de algas o
el arroz al curry. Una bate-
ria de chucherias culinarias,
homenaje a la infancia que
esconde un profundo estu-
dio de materias y formas.

El mendt distingue tapas
de platos. Entre las prime-

Paco Roncero recrea en el Casino madrilefio la
cocina del maestro, cuyo reconocimiento
internacional supone una auténtica renovacion

A la izquierda, deshilachado de centollo. A la derecha, sopa de turrén con vieras, una

mezcla de sabores dulces y salados con un excelente equilibrio en el plato.

ras, los langostinos con pu-
ré de calabaza y crema de
queso Idiazabal, el carpac-
cio de cigalas y cebolla y la
tortilla espafiola del siglo
XXI, servida en una copa de

cocktail sin la textura habi-
tual, en una mezcla de espu-
ma cuyo sabor es el de nues-
tra tortilla.

Mezcla de dulce y salado
con un excelente equilibrio

es la sopa de turrén con vie-
ras y ceps; ingeniosa combi-
nacién de sabores resulta el
rodaballo con puré de limén
y huevas de bacalao, y la ju-
gosidad se presenta en for-

ma de espaldita de cordero
asado con coliflor en cous
cous. Los postres rizan ese
rizo con virutas de chocola-
te blanco helado con mango
y caramelo de oliva, o €l es-
tofado de pera con su hela-
do y templado de chocolate
y praliné.

Cocina creativa de ver-
dad, de autor, interpretada
por un excelente discipulo
que abre caminos, aunque
cree polémica; también esto
es bueno para la cocina, y
sobre todo para Adria.

LA TERRAZA DEL CASINO
(Casino de Madrid).
Direccion: Alcald,15. Madrid.
Teléfono: 91 521 8700.
Precio aprox: 90 euros
Cierra: Aimuerzo del sabado,
domingos y festivos.
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