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Cuando Ferran Adria y Juan Mari Ar-
zak recibieron el encargo de la cena de
gala previa a la boda real, no lo duda-
ron un instante: Paco Roncero seria su
tercer hombre. Al frente de la restau-
racién del Casino de Madrid, él conta-
ba con la experiencia necesaria para
dirigir un “berenjenal” de tamafia res-
ponsabilidad y envergadura. Y también
con el temple suficiente para desarro-
llar un mend vanguardista de 25 pla-
tos de alta cocina creativa, con el toque
de locura de El Bulli y la gran dificul-
tad técnica que ello supone. Roncero,
un cocinero de 34 afios, mirada fran-
ca, manos grandes y aire tranquilo, lo
cuenta con la sencillez de quien, tras
culminar una hazaifia, sigue trabajan-
do como si nada hubiera pasado.

Diganos la verdad. ;Tuvo que coger-
se unos dias de descanso tras la cena
de El Pardo?

iQué va! Al dia siguiente de la cena te-
niamos un catering fuera y hubo que
trabajar. Y encima estibamos llenos,
tanto el restaurante como la parte de
banquetes. Y al miércoles siguiente me
fui a Barcelona porque Ferran orga-
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El maximo responsable de las cocinas del Casino de
Madrid esta mas que satisfecho. La cena de gala de la
boda real, en el Palacio de El Pardo, fue un éxito
clamoroso, todo funciond como estaba previsto y nada
desbarato el meticuloso engranaje de 65 profesionales de
los fogones trabajando codo con codo. Esta demostrado:
es posible hacer alta cocina creativa para 350
comensales, y triunfar.

Paco Roncero, en uno de los espléndidos comedores del Casino de Madrid, donde ejerce como chef y donde
comenzo su andadura profesional
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niz6 un Bulli Snack Bar en el Ritz, y
estuve echando una mano.

“En el Casino muchos platos son del
Bulli, pero [6gicamente tenemos
nuestra propia personalidad. Y eso
es algo que agradezco especialmen-
te a Ferran, que te da mucha liber-
tad para hacer y deshacer. En cocina
somos gente muy joven (yo soy el
mayor) pero muy implicada”.

;Cudl es su balance del banquete,
visto ahora desde la distancia?

Salf muy satisfecho de la cena. Sali6
muy bien, pero lo cierto es que lo te-
nfamos todo perfectamente organiza-
do. Estamos mds que acostumbrados
a este tipo de actos: sélo en banque-
tes, en el Casino damos 150.000 cu-
biertos al afio. Y el equipo de cocina
se involucré a tope. El ment quizds
era un poquito complicado, sobre todo
el pescado, por la cantidad de puntos
de pase que llevaba, y porque tenia
unos raviolis, un aire... técnicas un
poco especiales. Pero lo solventamos
bastante bien.

2Como se eligio el mend?

E1 20 de abril fuimos a visitar a la Casa,
Real; luego ellos vinieron a hacer una
degustacion y se decidi6 el mend. Hi-
cimos una propuesta de 9 platos y 3
postres, y al final salié algo mas lar-
go. Eligieron casi todos los aperitivos,
tres platos y postre. Les habiamos
ofrecido dos postres (chocolate en tex-
turas y cremas de coco con fresas),
pero el principe sugirié un sorbete de
citricos, que al final de la comida es
muy agradable, y lo incluimos. Al fi-
nal colocamos los dos postres en un
mismo plato, todo muy bien integra-
do, y al lado la copa de céctel con el
sorbete de citricos reducidos y un ca-
ramelo.

Sufrié mucho durante toda la pla-
nificacién previa?

No, porque soy una persona muy tran-
quila. Lo teniamos tan asumido todo
y tan estudiado... Si se ve la mise en
place (puesta a punto) que tenia pre-
parada, es casi para enmarcarla. Reu-
ni a toda la gente en un salén e hice
una presentacion en Power Point es-

entrevista

pecificando punto por punto lo que te-
nia que hacer cada persona.

“Nunca pensé que la boda iba a
mover lo que ha movido a nivel gas-
tronémico en medios de comunica-
cion. Ha sido una locura. Nos ha
puesto un poco en el lugar donde
igual mereciamos estar. Pero sequi-
mos trabajando exactamente igual,
no nos lo creemos, somos los mis-

”

mos-.

;Dénde y como se realizaron los pla-
tos?

Toda la mise en place y preparacién
del ment se hizo en el Casino. Empe-
zamos a trabajar el lunes de esa mis-
ma semana, con un trabajo de preela-
boracién de cosas concretas, como el
caramelo de las piruletas. Pero lo re-
almente duro fue el miércoles y jue-
ves, dfas muy intensos. El género més
fresco, como el pescado y el marisco,
vino el jueves y el mismo viernes y eso
si que se prepard en El Pardo. El jue-
ves llevé un equipo de 10 personas al
palacio, y alli fueron directamente los
pescaderos y otros proveedores. Afor-
tunadamente alli tienen buenas insta-
laciones de cocina y buenas cdmaras.
El pato iba escabechado y necesitaba
dos dias de maceracion, asi que se hizo
en el Casino el martes y miércoles.

Habia ensayado previamente?
Durante los tltimos 15 dias hice el
ment todos los dias. Ademds, lo tuve
durante las dos tltimas semanas an-
tes de la boda en el ment degustacién
del restaurante del casino y lo probé
muchisima gente. Yo queria ver su re-
accion y las posibles dificultades del
montaje a la hora de hacerlo. Queria
que toda la gente de cocina supiera
perfectamente como iban los platos,
como se hacian, y que conocieran los
puntos criticos al dedillo. Todo estaba
al milimetro.

,Cémo describe el menii ofrecido en
la cena de gala?

Dimos un aperitivo diferente y diverti-
do, especialmente creativo, y una cena
en la que primaba el producto por en-
cima de todo. Producto espaiol de tem-
porada, de excelente calidad. Aplica-
mos técnicas modernas y curiosas: dar
de comer a 350 comensales con un aire
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- Participaron 67 cocineros: 50 del Ca-
sino, 7 de EL Bulli, 7 de Arzak, ademas
de Roncero, Arzak y Adria, para 350
comensales. A los 30 cocineros habi-
tuales del Casino se unieron gente en
précticas, de escuelas de hosteleria, y
cocineros que habian trabajado en el
Casino y querian colaborar con la
cena, hasta formar los 50.

- EL Casino de Madrid llevo su propia
vajilla para emplatar los platos princi-
pales y el aperitivo, dada la complej
dad y diversas formas de las elabora-
ciones culinarias. Se utilizaron dife-
rentes marcas y modelos, y parte hubo
de alquilarse. La cuberteria y cristale-
tia eran patrimonio de la Casa Real.

- Dirigiendo la sala estuvo Santiago
Loro, maitre de banquetes del Casino,
con gran experiencia. Desarrollo una
gran labor con los camareros no profe-
sionales, que procedian de la Guardia
Real, por motivos de seguridad.

- Los comensales aplaudieron entu-
siasmados a los chefs y se mostraron
muy interesados en las diferentes cre-
aciones. La realeza se acercaba a ver
como se hacia el proceso de esferifica-
cion de los guisantes en directo. To-
dos probaron los diferentes platos y se
quedaron hasta el final, excepto Nel-
son Mandela, que tuvo que marcharse
antes del postre.

- El aperitivo que precedio al almuerzo
se acompafié con dos vinos blancos:
“Clarién” 2002 de Vifias del Vero, D.0.
Somontano, y “Milmanda”2001 , de
Bodegas Torres (D.0. Conca de Barbe-
ra). Para la cena se eligio el blanco
Chardonnay 2002 de la Coleccion 125
de Bodegas Chivite (D.0. Navarra) y el
tino “Matarromera” Reserva 95 de la
D.0. Ribera de Duero. Se culmind con
un M.R. Moscatel de 2002 , de Malaga.

- Usted también puede probar el mend
de la cena de gala: el casino de Madrid
lo ofrece integro en degustacion a un
precio de 100 euros.

El espléndido postre de chocolate en texturas, que

se acompaiid con otras dos creaciones

de vinagre es algo diferente. La gente
se qued6 muy sorprendida.

“Puedo asegurar que nadie se ha
ido del Casino porque se haya enfa-
dado o por un mal rollo, se han ido
para mejorar. Y son gente que en
cuanto les necesitas vienen y te
echan una mano, como lo han de-
mastrado en la cena de gala”.

Necesitaron equipamiento especial
en El Pardo?

Lo tnico que necesitamos para dar
todo en condiciones eran unos buenos
hornos. Llevamos dos hornos mixtos
de conveccién/vapor, marca “Ratio-
nal”. Y luego nuestro material gastro-
Norm, placas de acero, etc.

JTuvieron algin tipo de restriccion
en su trabajo?

Nos dejaron trabajar desde el primer
dia bastante a gusto, sin problemas.
Todo iba emplatado, lo que resulté un
poco mds complicado.

;Cuales fueron los platos que mas
gustaron?

Aparte del aperitivo, que encanté a todo
el mundo, las yemas de esparrago gus-
taron mucho, pero el pato tuvo una
aceptacion especial. Creo que fue el pla-
to mds perfecto: salié bordado. Y a mi

Rape con habitas a la menta, ravioli ibérico de to-
mate y vinagre de Jerez

fue el que mds me gust6. Al elegir los
productos hay que buscar preparacio-
nes que permitan que, a la hora de ca-
lentarlas o terminarlas en el horno, no
se pasen o se queden secas. Por eso te-
nia muy claro que tenfa que hacer una
carne confitada o un escabeche. Pro-
pusimos una espaldita de cordero que
va confitada a baja temperatura o el
pato en escabeche, que es muy jugoso.
Aunque se caliente de mas nunca se va
a quedar seco, siempre se consigue una
textura en boca muy buena.

“En este caso dimos un banquete de
350 comensales casi como si hubie-
ra sido a la carta. Hoy, con la tecno-
logia actual, no hay nada imposible.
Solo hace falta mds personal o mds
espacio.”

Ofrecieron un auténtico festival de
miniaturas, algo fuera de lo comiin,
y que combinan la creatividad de la
alta cocina espaiiola con los produc-
tos de temporada...

El ment sorprendi6 a los comensales,
y nos aplaudieron mucho. Solamente
el aperitivo era de por si sorprenden-
te. Tenfamos un buen producto de la
maxima calidad: cigalas, langostinos,
alcachofas... y todos se divirtieron. Hi-
cimos los raviolis y los esféricos de gui-
sante delante de la gente (a la Reina
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le encantaron). Hubiésemos querido
hacer mds cosas a la vista, pero por la
especial decoracién del salén sélo pu-
dimos poner dos puntos de trabajo.
Hubo cuatro personas trabajando de-
lante de la gente, que lo valoré mucho.

.Y si le hubieran ofrecido el ban-
quete de la boda?

Si he de cocinar para 1.000 6 2.000
personas tampoco me asusto tanto,
porque tengo la experiencia necesa-
ria. Pero hubiera tenido que ser otro
tipo de ment, dado el numero de co-
mensales. Esto es fundamental, por-
que la cena yo nunca la enfoqué como
gran banquete de 350 personas, sino
como 10 banquetes de 35. De esta ma-
nera nunca te obsesionas con cifras
elevadas. Asi que hice 10 pases con 5
cocineros en cada uno. Sabian que
cada cinco cocineros daban 35 platos,
lo que es mucho mads racional y senci-
llo. Es, simplemente, otro enfoque de
ver los banquetes. En el caso de la
boda, mil comensales hubieran sido
veinte banquetes.

Esa organizacion agilizaria mucho
los tiempos de espera...

Haciéndolo asf tardamos exactamen-
te 7 minutos en dar la carne, y 8,5 mi-
nutos en dar el pescado. Desde el pri-
mer hasta el ltimo plato estaba todo

EL MENU DE LA CENA DE GALA

EL PARDO, 21 DE MAYO DE 2004

APERITIVO: UN FESTIVAL DE MINIATURAS

Daikiri frozen
Avellanas en texturas
Piruletas de pistachos
Yogurt-yogurt
Crocant de maiz con guacamole
Corte de helado parmesano
Fresas al Campari, mandarina, albahaca y sansho
Corte de foie-gras con pan de especies
Fardos de calamar con vinagreta de tinta
Bocadillo de jamén ibérico
Cigalas con ceps y vinagreta de pifiones
Sorta de gambas al curry
Alcachofas con huevo de codorniz y huevas de trucha
Pétalos de rosa en tempura
Raviolis de guisantes
Huevos fritos con patatas

EL MENU DE LA CENA

Yemas de espérragos blancos de Tudela con trufa de verano y su sopa
Rape €on habitas a la menta, ravioli ibérico de tomate y vinagre de Jerez
Pechuga de pato en escabeche ligero al vino tinto con puré de limon
Chocolate, coco, frutos rojos con sorbete de citricos

LAS PEQUENAS LOCURAS

Bombon de cardamomo, Crocant Gaudi, Hojas de menta

Air baguette, Piruletas de chocolate, Mini cornetes
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UN

OCINERO

En contra de lo que muchos creen,
Paco Roncero no es un hombre de la
factoria de EL Bulli. Empezo en el Casi-
no de Madrid, y cuando Ferran entré
alli como asesor, en el afio 98 (el Casi-
no forma parte del grupo hotelero NH,
al que Adria asesora) llevo a gente de
su equipo durante un afo para ense-
fiarles su filosofia y su forma de traba-
jo, “muy diferente a lo que nosotros
haciamos”, explica Roncero. “Pero éra-
mos gente joven, con muchas ganas, y
lo cogiamos todo a la primera”. Aunque
no se ha formado o trabajado en El Bu-
lli, Roncero se desplaza frecuentemente
a Roses o al taller de Adria, en Barcelo-
na, para experimentar con ellos.

EL chef del Casino de Madrid también
fue noticia hace unos meses por el
lanzamiento de su “Gestor de cocina”,
una herramienta informatica realizada
para el control total del restaurante y
los banquetes.

cuando se le hizo responsable de to-
das las cocinas del Casino (que inclu-
ve el restaurante, banquetes, cate-
ring, otro pequeno restaurante y un
club de golf), Roncero vio que se en-
frentaba a una tarea muy compleja.
“Siempre me ha gustado mucho el
tema de escandallos, costos, etc. por-
que aqui movemos enormes cantida-
des de materia prima. Y esto hay que
gestionarlo. Como tenia todos mis do-
cumentos en Word y en Excel, me dije
‘voy a empezar a hacer un software a
mi medida, como a mi me gusta’ Ha-
bia mirado mucho y no habia nada en
el mercado que se adecuara a lo que
yo necesitaba”.

Empezo a aprender Visual Basic en sus
ratos libres, y “me fui haciendo, poco
a poco, mi propio programa. Hasta
que un dia llegd a manos de Ferran y
fue él quien me animé a comerciali-
zarlo. A mi me sirve de mucho a la

hora

de orga-

nizar todos los eventos que hacemos.
Una vez que tienes metidas tus fichas
de escandallos y tus recetas es muy
sencillo, lo Gnico que hay que dar son
teclas. Cualquier persona sin forma-
cion informatica puede utilizarlo. Es
muy visual, facil y sencillo de manejar,
y controla tanto los productos como
los costes”.

Mas info: http://www.gestordecocina.com
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muy coordinado. Si lo enfoco como un
banquete de 350 personas y quiero
emplatar 350 platos a la vez, resulta-
ria imposible.

El grupo de comensales era heterogé-
neo. ;Tuvieron peticiones especiales?
Nos pasaron unas partes de inciden-
cias de la gente que era alérgica, o que
tenia algtin problema. Todo estaba
controlado. Pero a tltima hora nos lle-
garon dos personas que sélo podian
comer pollo, y no estaba en el menu.
iTuvimos la suerte de que la comida
que llevamos a El Pardo para el per-
sonal se componia de lentejas y pollo
asado! Asi que lo utilizamos y prepa-
ramos el pollo alli: lo limpiamos, lo
deshuesamos... y quedé impecable.

“Como mds aprende uno es comien-
do y viendo cosas. Y yo como de
todo, incluso hamburguesas y piz-
zas. Tengo dos nifios y disfruto co-
miendo con ellos”.

Otro ejemplo: se nos dijo que cuando
cambidramos un plato de alguien que
no pudiera tomarlo, hiciéramos una
alternativa que se pareciera en lo po-

sible al original. La Reina no come
pato, pero el plato llevaba una menes-
tra de verduras. A ella no se le dio el
pato, pero si mucha mds verdura, muy
bien colocada. También habia gente
que no podia comer cerdo, y en vez de
los raviolis de tocino ibérico, se les dio
raviolis de pasta.

Tuvo que ser muy complicado estar
pendiente de tantos detalles...

Todo es fruto de la labor de equipo.
Hemos contado con gente muy vilida,
y sin ellos no habriamos podido ha-
cerlo. El mismo dia de la cena de gala,
el restaurante de banquetes del Casi-
no estaba lleno, habias mds de 600
personas. Y para preparar la cena de
gala, hubo mucha gente que tuvo que
desempefiar tareas que no eran las su-
yas habituales. Eso sélo se puede rea-
lizar con un equipo en condiciones.
Juan Mari y Ferran me dieron total li-
bertad a la hora de la mise en place y
el pase final, que me dejaron organi-
zar a mi. Alli no habia jefes, ni ayu-
dantes, ni nada. Trabajamos 65 per-
sonas como un solo equipo bien orga-
nizado. Todos éramos uno. Lo tnico
que a la hora del pase sélo hablaba

una persona, y era yo. Cada uno sabia
lo que habia que hacer.

La cena de gala les ha catapultado
a lo mas alto. ;Qué puede venir des-
pués?

No lo se, nosotros seguimos trabajan-
do igual. Siempre hemos tenido un rit-
mo de trabajo constante, sin hacer rui-
do, pero muy seguro. Tengo los pies
en el suelo, vamos despacito. Ahora
por fin parece que se nos estd empe-
zando a reconocer la labor realizada.

Desde su experiencia en banquetes,
qué les aconseja a otros cocineros
que puedan encontrarse ante un
evento similar?

Ante todo, mucha tranquilidad. Si uno
estd tranquilo lo transmite al equipo.
Esa es mi primera norma: yo no me
pongo nervioso, y la gente no se pone
nerviosa. Y antes de confeccionar el
mend ha de tenerse en cuenta para
cuantas personas se va a hacer, para
no equivocarse. De esa manera se po-
drén servir los platos en poco tiem-
po, o evitar que los alimentos se
ablanden, se rompan, se alteren, no
salgan en condiciones... Luego se ha
de analizar el sitio donde se va a ha-
cer, y en tercer lugar, comenzar a es-
tudiar el mend. Si partes de estas ba-
ses, estoy seguro de que va a salir
bien.

“Todo ha sido gracias al esfuerzo
del equipo: Pablo, Sergio, Wiki, Qui-
mi, Antonio el pastelero... Sin ellos
no hubiera sido posible. Y de los
que vinieron a trabajar y se implica-
ron. Y de la gente de E[ Bulll, y de
Arzak... hasta los 67"

Mantener la calma es, entonces, fun-
damental...

Lo que no me gusta y no hago nunca
es levantar la voz durante un servicio.
Si algo estd mal no me voy a poner en
plan sargento, porque pongo nervioso
a la persona y al final el que sale per-
diendo es el cliente. Una vez termina-
do el servicio se habla y se comentan
los posibles errores, pero durante el
servicio hay que dejar tranquila a la
gente. Esa es la primera leccién que
aprendi de Ferran Adria: no poner
nerviosos a los cocineros. Y lo llevo a
rajatabla. H
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