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LA TERRAZA DEL CASINO
EL IMPRESCINDIBLE

Nadie duda de que un justo repaso por el panorama de la
restauracion madrilefia quedaria incompleto sin la necesa-
ria mencion de uno de esos grandes que, a pesar de su
innata vanguardia, se ha consagrado ya como un clasico:

La Terraza del Casino.

Uu edificio tan decimonénico como
emblematico, el del Casino de Ma-
drid, una virtuesa mano hacedora, la de
Paco Roncero, y un entorno excepcional
en el que degustar sus creaciones, el de
La Terraza, conforman un trio de ases
ganadores dentro delas propuestas gas-
trondmicas madrilefias; y es que hoy na-
die duda de que disfrutar de una velada
en este restaurante es disfrutar de una

experiencia gastrondmica en cierto modo
excepcional.

Esferificacién o piel de leche son tér-
minos que, si bien en un inicio pudie-
TOn SOmar un tanto extravagantes, no
lo fueron més que las espumas o la de-
construccion tiempo atrds. En la actua-
lidad, estas técnicas no han hecho sino
aportar un nuevo grano de arena a un
modo de entender la cocina de la que
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Adria fue visionario precursor y Ronce-
ro alumno aventajado. Pero con trece
afios de experiencia al frente de los fo-
gones del Casino de Madrid y el arte
que ha sabido imprimir en su carta,
Rontero tiene desde hace tiempo un
justo y destacado lugar en el panorama
gastrondmico nacional.

Con la puesta de largo de invierno,
ademas, Roncero refresca propuestas,
preserva aquellas que el comensal no
estd dispuesto a ver desaparecer e in-
nova técnicas propias. Asi, esa pecu-
liar esferificacién, que consiste en
trabajar las materias primas mas di-
versas como el mango o los guisantes
con alginato para luego sumergirlas
en cloruro de calcio a fin de lograr la
pelicula esférica, se mantiene en car-
ta. El ya famoso Caviar de melsn, por
tanto, estard a disposicién de todos
aquellos afortunados en acercarse
hasta La Terraza, con la novedad de
que podrdn disfrutar de su prepara-
cién en la propia sala. También la piel
de leche, en este caso con propuestas
conocidas como la Falsa mozzarella
con piel de leche con trufa se preserva
entre las tapas. Veterana es también

Vista de dos
de los.salo-
nes.

la propuesta de Huevo cocido con mo-
llejas de cordero y jugo de pimiento rojo,
si bien en este caso sometida a una
larga coccion a baja temperatura, téc-
nica que, sobre todo en las carnes,
Roncero pretende explorar al maximo
enla carta invernal. Més innovacio-
nes, las incorperadas por Roncero en
propuestas como el Bacalito con crema
de pil-pil o los Macarrones de naranja
con aceituna negra, si bien la cocina
con nitrogeno, como el previsto Hela-
do nitro de ajoblarico, promete ser una
de las mas espectaculares, precisa-

Fotos: TA. y cedidas por el restaurante

mente porque también podra disfru-
tarse en sala. Asi, el coctel de presen-
tacién de este invierno, que se ofrece
a todos lo clientes, es una Caipirinha
pasada por el nitrdgeno.

Una prestigiosa carta de vinos super-
visada por Maria José Huertas, el con-
sabido y completo carro de tes e infu-
siones, un més que recomendable
Ment Degustacion y el esmerado trato
en sala son valores a sumar en este
restaurante, cuya excepcional terraza

abierta al cielo madrilefio se reserva

para el buen tiernpo.@D L Echavarri



