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La Terraza del Casino

FOR CARLOS MARIBONA

I senorial edificio del Casi.
node Madrid, con sudeca-
dente elegancia, acoge v
danombreen su altima planta, la
dela terraza, o unode los mejores
restaurantes de la capital. Desde
1998, La Terraza del Casino cuen-
ta con la asesoria gastronomica
de Ferran Adria, lo gue ha marca-
do mucho su lined. Sin embargo,
el jefe de cocina v director geren
te desde el pazado ano, Paco Ron
cero, no se ha limitado como ocu
rre en otros casos a «fotocopiars
platos. Ha sabido recoger lo me-
jor de esa cocina v adaptarla al
gusto de su clientela, burguesiay
empresariado madrilefios. ¥ ha
trazado su propia linea, aportan-
doplatos interesanies alacarta v
asu completo menn degustacion,
Cuenta ademads con un eficaz v
preparado servicio de sala, acor
de con el entorno, gue se esfuerza
por recuperar detalles cazi perdi-
doz, como el emplatado a la vista
del cliente, ¥ cuenta también con
ung de los mejores sumilleres es.
panolas, Maria Jozé Huertas, que
dirige con aclerto una importante
bodiega,
Honcero, un madrileno discipu-
o aventajado de Adria, junto al
gue estuve un ano, conserva bue-
na parte de la cocina de su maes-
tro, pero esta abriendo huecos im-
portantes para sus propias ideas,
inspiradas en el recetario tradicio-
nal. Asi, en el meni degustacion
sealternan de mancra armoniosa
una primera parte ligera v diverti-
da, de ingpiracion puramente «buo
llinianas, cn la gque predominan
Ios deneminados «fapiplatoss, v
una zegunda donde Roncero mar-

El servicio de sala funciona a la perfeccion en la Terraza del Casin

La Terraza del Casino

Direccion: Alcala, 15, Madrid, 91 532 12
asinodemadrid.es

Dias que cierra: S3bacos a mediodia,
domingos, festivos y agosto.

Precio medio: 100 eurcs,

Mend degusiacion: 100 eurs.
Calificacionas en las quias: Campsa, 2
soles; Micheling 1 estrella; Gourmetour, 5,

LG, 75

casu linea.

Entre los primeros, muchos jue-
£os con el nitrogero v las esfierifi-
caciones que entretienen y asont-
bramn al cliente mas que satisfacer-
le gastrondmicamente. Ahi estin
cocteles como la caipivinha nitro
o el whisky sour, o tapas como el
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nitro maiz con geleé de irufa ne-
gra v aire de foie-gras o el ajoblan-
conitro, 0 los buenos esféricos de
mozarella, o los va cansines de ca-
viar de meldn. ¥ también los ni-
euiris de navajas, las palmeras de
parmesano... La lista es larga,

En los platos principales Ronce-
ro saca su creatividad para sor-
prendermaos, por ejemplo, con un
estupendo jarrefe de ternera, em-
platado en sala, que acompana
con un delicado puré de patata. O,
come pescado, un jugoeso san pe-
dro con textaras de limon.

Fn los postres se retoma la sen-
da de El Bulli, con mencion espe-
cial esta temporada para el origi-
nal coulant de chocolate nitro
{otra vez el nitrogeno), helado por
fuera ¥ cremoso por dentro.

Valor Publicitario: 8.340,97 €




