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Restaurantes

Vicario de Ferran Adria

* | yis Cepeda

La Terraza del Casino

Direccign: Alcald, 15 (Sevilla).
Tel. 91 532 12 75.

Tipo de cocina: Vanguardia,
Especialidad: Esturidn con setas y
cebollitas.

Clerra: S mediodia, D y fest,
Aparcamiento: Parking prox. (Sevilla),
Precio medio aprox.: 75 eurcs.
Fumadores: Zona habilifada.

> Paco Roncerno.

Paco Roncero reinterpreta los motivos vanguardistas del chef catalan
en una carta lidica y sutil, culminada con un gran surtido de postres

ebe ser La Terraza del Casino

el mas claro exponente de [a
vanguardia gastrondmica espafio-
la en Madrid. Es la apuesta deci-
dida de NH, el grupo hotelero que
ha prolongado en Madrid la auto-
ridad de Ferran Adrid, nuestro co-
cinero més célebre e influyente,
mientras consolida paulatinamen-
te la dimensitn de jovenes chefs
en la mayoria de alojamientos de
la cadena por todo el pais.
Ratificandose en el compromiso
culinario, la organizacin acabade
nombrar director general del Casi-
no a Paco Rancero, jefe de cocina
del establecimiento desde hace
seis afios y responsable absoluto
ahora tanto de los fogones que
atienden a los 64 comensales por
sesion que admite La Terraza, co-
mo de las actividades de sus ruti-
lantes salones y del catering de E|
Bulli en Madrid. La trayectoria de
Roncero, que accedid al restauran-
te como ayudante de cocina tras
formarse en |a Escuela de Hoste-
leria de Madrid y en el restauran-
te Zalacaln, es un ejemplo de po-
sibilismo fecundo y un estimulo
permanente para sus colaborado-
res. Buena parte de la cocina de

La Terraza delCasino se compla-
ce en los snacks y los ‘tapiplatos’,
que brotan de la inspiracién y las
técnicas de Ferran Adrid y su ta-
ller barcelonés, del que Roncero
participa, ain cuando sea conve-
niente no confrontar el rango de
un restoran urbano y.cosmopolita
como éste con los designios empl-
ricos de El Bulli en los confines
del Ampurdan.

Hay aqui culinaria lidica y sutil
que aproxima al recreo de la oca-
sibn gastrondmica y depara cocte-
les como un Cosmaopalitan Marti-
ni, curiosa conjugacion entre el-
puro Dry y un Gimblet denso. Pro-
videncias iniciales como las piru-
letas de sésamo, las chips de pa-
pas moradas, el algoddn de feria
con menta, coco, curry y tamarin-
do, el gélido pistacho cauterizado
entre nubes de nitrégeno o el brio-
che con tuétano coronado por una
cucharada de beluga. La insdlita
ostraala plancha, acompafiada de
gelatina de lychies, estalla en las
papilas con calidez marina; el ca-
viar de melén juega al deleite de
la humorada; el ravioli de pance-
ta ibérica con habitas a la menta
revela la excelencia de lo conciso;

y el Royal Lentejas sublima la le-
gumbre con el foie y la sazdn pun-
tual. Son preludios, en mend de-
gustacién, de un plato que justifi-
cael viaje: el ravioli gigante de tru-
fa negra relleno de huevo de co-
dorniz. Innovador redondel de los
aromas y geometria plana del sa-
bor que cabe prolongar con la ci-
gala con ceps y pifiones, un infre-
cuente y jugoso pez Sampedro ve-
cino de quincas, oel jarrete de ter-
nera con puré de limén, un plato
con esencia y fondo de antafio. @

Dulce nitrdgeno

La oferta de La Terraza es su-
gerente en postres, Destacan
dos optiones protagonizadas
por el nitrégeno liguido, con
‘cuyo concurso se elabora una
caipirinha memorable, de ape-
ritivo o de sabremesa; y &l Cou-
lant.de chocolate, una esfera
rigida y helada que encierra
deleites de cacao que se dilu-
yen en boca. Un carro de tés
con 30 varledades, kikos, go-
minolas, crocantes y chupitos
estimulan la sobremesa.
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