


[image: image1.jpg]hEY TAURAGEEA

N°2/ Noviembre 2003. 6€ . www.restauracionnews.com




[image: image2.jpg]OEL JEFE DE COCINA-

Paco Roncero

Jefe de cocina de La Terraza del Casino de Madrid

Sorpresas en el plato

ESTE JOVEN, INQUIETO Y BRILLANTE COCINERO SE HA
CONVERTIDO, SIN GRANDES ESTRUENDOS NI MALABA-
RES, EN UNA DE LAS MAYORES ATRACCIONES GASTRO-
NOMICAS DE MADRID. DESDE LA TERRAZA DEL CASI-
NO MANEJA LOS HILOS QUE LE PERMITEN OFRECER
LOS ULTIMOS INVENTOS DE EL TALLER DE EL BULLI A

LOS COMENSALES DE LA CAPITAL DE ESPANA.

ntré en el Casino de Md-
drid trabajando de pin-
che. Fue subiendo escala-
fones dentro de la cocina,
hasta convertirse en el li-
der indiscutible. Cuenta
con el inestimable apoyo
y asesoramiento de Ferran Adriay

en ha‘ jue meter: las
en agua fria y perejil.

calidad y las nuevas técnicas; y los
pescados y carnes, en los que la
técnica se hace arte sobre materias
primas de primera clase.

Postres de ensuefio
Pero no hay que perder de vis-

Yoty

El perfil

@ Nacié en Madrid.

en la Escuela Superior de Hostele-
ria'y Turismo de Madrid.

« En el afio 90 hace su primer sta-
ge en Zalacain y mds tarde en el
Hotel Ritz de Madrid.

* En 1991, pasa a formar parte de

© Realizd sus estudios de cocina
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real los nuevos inventos y noveda-
des de cada temporada.

A pesar de esa linea directa con
lo que ocurre en El Taller de El
Bulli, La Terraza no se ha converti-
do, ni mucho menos, en una sucur-
sal del famoso restaurante de Cala
Montjoi.

Paco Rocero es un hombre con
las ideas muy claras. Eso le ha lle-
vado a adoptar una estrategia pru-
dente con su clientela inicial. “Esto
es un club privado. La media de
edad se situaba en una la franja su-
perior a los cuarenta afos. A esas
personas les costaba mucho asimi-
lar la creatividad”, afirma Paco
Roncero. Por esa razén, se decidi6
por una introduccién paulatina de
las innovaciones, para no asustar al
personal. “La creatividad pura y
dura se nota en las tapas. Es ahi
donde me explayo mds a gusto,
donde procuro romper los moldes.
Luego, en los demés platos, juegan
a partes iguales técnica y calidad
del producto”, afirma Roncero.

Paco parece haberlo tenido
muy claro desde el principio. “Par@
abrir un restaurante hay que tener
las ideas muy claras, principalmen-
te enlo que se refiere a los clientes
y alos productos que quieres ven-
der. Y lo que es més importante,
tienes que tener una buena base

»
para hacer fondos

se cortan los extremos

se quitan las pepita

que se pueden utilizar
para elaborar otras sal-
sas o platos.

antes de meterte en la creativi-
dad”, afirma el jefe de cocina de La
Terraza del Casino.

La carta del restaurante est4 di-
vidida en tres partes fundamenta-
les: las tapas, en las que se explaya
con la creatividad; las entradas, en
las que priman los productos de

RONCERO
ENCUENTRA LA
RAZON DE SER DE
SU TRABAJO EN
CONSEGUIR QUE EL
CLIENTE, CUANDO
SE SIENTE EN LA
MESA, DISFRUTE,
SE OLVIDE DE TODO
Y SOLO HABLE DE
LA COMIDA.

ta los postres. Entre el surtido de
snacks dulces sobresale la presen-
cia de unas diminutas bolitas de
chocolate que se sirven en un ces-
to. Son una particular versién de
los peta-zetas. Uno se mete en la
boca unos cuantos de estos gra-
nos y tras chuparlos unos segun-
dos, el chocolate se deshace y su
contenido estalla en el paladar
con sabor a cola.

Roncero encuentra la razén de
ser de su trabajo en conseguir que
el cliente, cuando se siente en la
mesa, disfrute, se olvide de todo y
s6lo hable de la comida.

“Me gusta ofrecer cosas sor-
prendentes, que el cliente no se las
espere”, asevera el jefe de La Te-
rraza del Casino.

Como no podia ser de otra ma-
nera, la labor de Paco Roncero no
se circunseribe inicamente al res-

i

aine o, Maclsicd

fin 1036, cuando un grupo de Jévenes romsnticos y prograsis|
politica, dadidiaron buscar un lugar tranquilo donda podar ray
dando el primer paso de lo que con ol tiempo llegaria » ser

la plantilla del Casino de Madrid.

» Tres afios después se convierte
en el jefe de cocina del departa-
mento de Banquetes.

@ En 1997 obtiene el segundo
puesto en el Campeonato de Jove-
nes cocineros de la Comunidad de
Madrid y el tercer puesto en el
Campeonato de Espafia.

e Enelano 98 Ferran Adria se
convierte en asesor gastronomico
de El Casino y Roncero dedica un
afio a formarse en el El Bulli.

= Dos afios después es nombrado
Jefe de cocina de El Casino.

taurante situado en la tltima plan-
ta del magnifico edificio de la Calle
de Alcald, a escasos metros de la
Puerta del Sol. “Creo que La Terra-
za no debe sobrepasar los 65 cu-

*biertos por velada para poder man-

tener una calidad satisfactoria al
nivel de nuestro restaurante”.
Ademis de La Terraza, Roncero
gestiona el catering de El Bulli en
Madrid, que sirve una media de
150.000 cubiertos al afio; la cocina
del restaurante Recoletos, que
ofrece cocina de cuchara para so-
cios del Casino; y la cocina del club
de golf Ratamares, en la localidad
madrilefia de Algete. @
Pablo VARELA
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