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Eneste laboratorlo gastrondmico a materiaprima e fundamental.

Paco Roncero cocina su versidn de un cado aponés. Una vez pasan e queso por el

(Gominolas de aceite de oliva

Gastronomia. Paco Roncero, jefe de cocina del Casino de Madrid, inaugura el Taller InNHova, un laboratorio de
investigacion en el que pretende descubrir nuevas técnicas y acercar al cliente su modelo de cocina interactiva
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st0 es gominola de aceite.
de olivay. Habla Paco Ron-
cero, jefe de cocina del Ca-
sino de Madrid y uno de os

mejores exponentes del panorama

gastron6mico nacional. Pasan unos
minutos de las dos de la arde y, den-

10 de unas horas, Paco y su equipo

viajan a Alemania —hace unos dias

regresaron de Nucva York—, «a-

mos a hacer demostraciones». Es

viemes, también dia de ineugura-
cion del Taller InNHova, su laborato-
rio de investigacion gastronomica.

Era el momento de evolucionar. Pa-

‘samos 16 horas en cocina y, con los

clientes, no habia tiempo de descu-

brir cosis nuevass. Ahora las cosas
parece que van a cambiar-

Hemos claborado un men de 13
platos con el aceite de oliva como
protagonista indiscutiblen. De ahi 1o
de la gominola del principio. «luga-
‘mos con los distintos tipos de aceitu-
na: arbequina, picul... El aroma y el
sabor son diferentes en cada una,
comenta entusiasmado. La placa de
I vitroceramica comparte espacio
con ordenadores y pantallas planas.
En utensilios de cocina, todo 1o que

I imaginacion pueda dar de si. Fer-
nando, Gustavo y Alex, e equipo de
Paco, se mueven como pez en el
agua por alli_ cAqui hacemos de fo-
do. Elaboramos platos, investige-
mos, sacamos fotos de 1o que hace-
mos..», dice Fernando, que lleva una
décadaen este jo.

‘Ambiente distendido y chistes en-
re platoy plato, los miembros e es-
e cquipo traan de pasirselo bien
trabajando. (Tres quitale a grasa a
queso, se mezela con aceite de olfva
Se mete enun sifony...as burbuas
se quedan suspendidas en el queso»,
cuenta Paco sobre la marcha.

Enlancvera,un imin con una ris-
tra de ajos y la portada del nuevo I
bro de Paco —se presenta en unos
dias— adornan a puerta. La jornada
aboral comienza en esta cocina a
eso e as 10,00 horas; o inal deldia
s mis dificilfjarl. «5i un dia hay
que apoyar en cocina, en lusidn a
Ia del Casino, ese haces, sentencia
Fermando. Al aio pasan por alli en
los banguetes 150.000 personas. ¥
Paco fiene claro que para quien
piensa, inventa y cocing es para el
Cliente. «Queremos que el clente
particpe de Ia innovacion. Que fa

cocina sea interactivay. Sus mixi-
‘mas o han cambiado con el tiempo.
“Respeto absoluto por el producto,
que se combina con una técnica, y

sea emulsionante, nitrogenante. ..
Explica cada cosa que hace como si
fuera lo mas normal del mundo. De
trato es sencillo y muy amable. E1

RonCerd prepara un Plto con un S,/ AEPoRTALE GRAFICo: SECORA RIAS

xito no siempre se sube a la cabeza.

Considerado_el discipulo ms
aventajado de Ferrdn Adria en Ma-
drid, Paco curs6 susestudios de coci-
na en la Escuela Superior de Hoste-
leria y Turismo de Madrid. Zalacain
¥ las cocinas del Ritz le vieron dar
Sus primeros pasos profesionales,

Hasta hoy, sulabor ante los fogones
ba sido aplaudida dentro y fuera de.
Espaia. En 2000, se puso al frente
del Casino de Madrid. La estrella Mi-
chelin legd en enero de 2002, la pri-
mera que cafa en manos de un club
privado de Europa. Fue el empujon
definitivo a una carrera que ya pro-
‘metia piropos.

Habla y habla, sin perder de vista
1o que se cuece. Se pone con el cou-
lant de aceite y zumo de aceitunas.
Tiene gelatin dentroy aceite de oli-
vafuera. No todos los platos salena
Iaprimera, pero también eso e lo to-
man con humor, «Se cuece al vapor
o suficiente para que cuaje. I es-
pacio es pequeno, pero a ellos no pa-
rece hacerles falta mis

Ya han vuelio de Alemania, se-
guro que con el pablico en el bolsi-
1io. No s6lo por su buen hacer pro-
fesional, también por su trato per-
sonal. Hace paco, Paco fue recono-
cido con el Premi al Mejor Cocine-
ro del Futuro por la Academia
Internacional de Gastronomia y.
con el galardén de Ia Academia Na-
cional de Gastronomia al mejor di-
seto de carta de restaurante. El la-
boralorio ¢5 un suma y siguc.
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