Medio: Periddico

Seccion:

Espacio: 870732 cm?

EXPANSION

10 de julio de 2008

Audiencia: 210.000

Difusién: 174.000

Valor Publicitario: 11.125 €

20 anos

EXpansion

10 | Expansién, jueves 10 de julio de 2008

LOS ‘GASTROEMPRESARIOS’ (IV)

EMPRESAS

EL CHEF MADRILENO DISENA Y COMERCIALIZA PROGRAMAS INFORMATICOS PARA EL PRESUPLIESTO Y LAS RESERVAS DE LOS RESTAURANTES

El tecndlogo de la restauracion

Paco Roncero, cocinero de La Terraza del Casino y discipulo de Ferran Adria, compatibiliza, a las érdenes de NH Hoteles, la direccion del
complejo madrilefio con la gestién de elBullicatering, mientras acaba de inaugurar en la capital el concepto de bar de tapas Estado Puro.

Madrid

La Terraza del Casino

Paco Roncero
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MARTA FERNANDEZ. Madrid
Lleva la cruz de ser el enviadn
especial de Ferran Adriien la
villa v corte, ¢l fiel represen-
tante del espiritu de elBulli en
ridd. Cocinera convertido
en’ gestor de negocios hoste-
leros, inguieto emprendedor
y discipulo aventajado, Paco
Roneero (Madrid, 1060) s to-
pé con Adrii en un emblems-
tico edificio de la capital: ¢l
Casino de Madrid, que en sus
170 afios de historia ha funcio-
nado como centro de reunion
de lasociedad madrilefia
Roncero es ¢l cocinero de
La Terraza del Casino y, des-
de 2006, ejerce como director
de este complejo, que gestio
na NH Hoteles y que, ade-
miis, mantiene su tradicional
club de socios. En las tripas
de este wdificio de la calle Al-
cald, se esconden oficinas v el
despacho de Paco Roncero,
con un taller contiguo (crea-
do hace dos afios), donde rea-
liza sus pruchas culinarias.

Formado en la Escuela de
Hosteleria de Madrid, Ronce-
ro hizo practicas en e Hotel
Ritz de Madrid, participé en ks
reinauguracion del Casino de
Jerez y realiod un shage (pricti-
cas) e el restaurante madrile-
fio 7 1. Despuds, se mar-
clwi a Reino Unido a trabajas.
A su vuela a Madrid, en g,
el Casino (que min no estaba
bhajo a gestitn de NH) le con
tratt como ayudante de coci
na, en ¢l departamento de han-
quetes, recuerda La Terram
T3 entonces uns brosserie,

En 1998, el Cas

sine fichd a
Ferran Adrid, cocinero y pro-
pietario de elBulli {en Cala
Montjol, Gerona), para dar un
vueleo a la oferta culinaria de
La Terraza, “Conocer a Ferran
v tener by oportunidad de tra-
bajar con & es algo que valo-
ras con el paso del Hempo. He

Rendido ante los pucheros

alaescuelade!

Paco Roncero (en laimagen, en el restaurante La Terraza

del Casino) queria estudiar Biologicas, pero prefiria

ia,"Tenia un familiar que éra codineno;recuerdo el sonido de cuando
fi

cortaba la cebollafrecuerda. Casadoy padre de dos hij “1e a0
da familiar?5us hobbies son la informatica y la fotografia;. ademés Juega al padel Mafiana, presenta en
Madrid su nuevo libro, Bocadillos y ensalatias, editado por Everest,

intentado recomer mi caming
y Ferran siempre me lo ha
permitido”, sefiala Roncero,
que visita un par de veces el
restaurante de Cala Montjoi
cada temporada, “Al final, so-

“He intentado
recorrer mi camino

y Ferran Adria
siempre me lo

ha permitido”

mos elBulli en Madrid para el
publico madrilefio”, sintetiza,
Alos dos afios del desembar-
eo de Adria, NH asumié la
gestion y explotacion de la
restauracion del Casina,

Este fan de la informtica
explica que “fue a través del
Casino como Ferran [Adria)
empezd a trabajar para NH™
Y asi fue edmo ¢l cocinero
madrilefio se convirtié en una
pieza clave en la estrategia de
restauracion de la cadena, En
20060, NH designd a Roncero
director del Casino, papel que
suma al de chef de La Terraza,
“Yo soy eocinero; no soy di-
TECTOr, i ZESTOn, AUngue es un
papel que asumo con laayuda
de mi equipe y con el que he
aprendido mucho. Todo lo
que sea adquirir conocimien-
to te vale para el fururo, Yo
trabajo por y para NH"

Manolo Ortega, subdirec-
tor del Casino, es la mano de-

aconciliar la vi-

recha de Roncero en dreas co-
mo la produccin, la gestion
de compras v el presupuesto,
A su equipo clave, se suman
i Sagarna, ;Lﬁ comer-

te de direccid
cocina ¥ uno de restauracion,
La gestion del dia a dia
contempla la compra de ma-
terias primas cn La Terraza, of
restaurante Recoletos, los sa-
lones para eventos y los pri-
vados, “"Los proveedores de-
ben estar homologados, pero
tengo la libertad de elegir a
los mejores’, apunta. En total,
125 personas fijas trabajan en
Fl Casino. “Ademis, entre 30
¥ 40 personas hacen prict
al afo”, En cuanto al presu-

Su curriculum

W En 1991, el Casino (que
entonces no estaba bajo
la gestion de NH) fichd
a Paco Roncero, que entrd
en el deparamento de
banquetes.

W En 1998, este complejo,
punto de reunion de
la sociedad madrilena,
reveludiona su oferta
gastrondmica contratando
a Ferran Adnid, cocinero y
propéetario de elBulli (en
Cala Moritjoi, Gerana).

B Roncero fue nombrado
jefe de cocina del Casino
en 2000,

B En 2006, €l cocinero
madrilefo fue designado
jpor NH Hoteles director
del Casino.

W Bajo sus responsabilidades
en el Gasino, Roncero se
encarga de gestionar los
eventos, la restauracidn del
complejo,La Terraza del
Casino (restaurants con una
estrella Michelin), el Casing

LI 8 L0 HETAmanes, en
Algete (Madrid),y
elBullicatering, la linea

de catering creada por
Adria y su equipo.

B El pasado junio, el chef
Inaugurd el bar de tapas.
Estadio Puro, en el Hotel NH
Paseo del Prada, en Madrid,
N NUEVD concepto
disefiado por él.

W Ademds, Roncero es asesor
dela cadena Rodilla, para la
que elabora una linea
‘gourmet’de sindwiches
y ensaladas.

W El cocinero ha disefado una
serle de programas
informéticos para la gestidn
del presupuesto de los
platos y las reservas, bajo
la marca Gestor de Cocina,
que comercializa,

puesto de todo ¢l complejo,
un 25% de los gastos comes-
ponde a materias primas y un
3596, 4 personal

Rajo Ja gestion de Roncero,
se incluye el Casino Chub de

“Al final,en La Terraza
del Casino, somos
elBulli en Madrid
para el publico
madrilefio”

Golf Retamares, en Algete
(Madrid), y elBullicatering, la
linea de citering creada por
Adria ¥ su equipo. "Desde
aqui, desarrollamos ¢l nego-
cio de elBulliCatering para to-

da Espafia, excepto para Cata-
lufia”, sefiala Roncero, que ha
preparado coctels con elBulli
Catering para cventos tam-
bién en el extranjero, por
ejemplo, para Prada, en Milin.

Gran Circulo de Madrid,
empresa de NH Hoteles a tra-
vés de la que se gestionan los
eventos del complejoy elBulli-
catering (excepto en Catalu-
fial, factura 15 millones de cu-
ros. Al afio, el Casino sirve
1Bo.ooo comidas (incluidos
banguetes) v, por La Termaza,
reformada el pasado otofio por
¢l disefiador Jaime Hayin y
con una capacidad de hasta 45
plazas, pasan 20,000 clientes,
“De mamento, no hemos nota-
dola crisis”. ackara Roncero.

La Terraza, con una estre
1la Michelin, ofrece un meni
degustacibn ejecutivo por 9o
euros (sin IVA, ni bebidas), a
mediodia, y otro largn porizo
euros. “Cambiamos la carta
por temporadas”, aclara Ron-
cero. “Con el men de 120 eu-
ros, si logro tener un mangen
de beneficio”, recomoce.

Informética

Roncero también es disefia-
dor de programas informuiti-
cos, Ha desarrollado un pro-
grama de gestidn de cocina
(www.pestordecocina.com)
“para controlar cudnto cuesta
cada plato”, aclara. *Lo ideé
para el ino; luego, vi la
oportunidad de comerciali-
zarla”, sefiala Roncero, que ju-
guctea con su ordenador
mientras habla. Ademds, ha
disefiado un programa de
gestion de reservas y prepara
un software de gestion del al-
macén y control del personal.

Ahora, acaba de cumplir su
suetio: abrir un bar contempo-
rineo de tapas, con platos co-
mo ensaladilla y patatas bra-
vas. “Es un concepto que tenia
en mente; s¢ lo propuse a
", sefiala. Asi nacid Estado
Puro, recién inaugurado en el
bajo del Hotel NH Paseo del
Prado, en Madrid.

Sobre el boom de la cocina
espafiola, Roneero cree que
“quee ante todo somos cocine-
ros; no showman, Lo que no
sit es hasta donde llegaremos
anivel creativa”, augura.
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