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LA TERRAZA DEL CASINO DE MADRID
VANGUARDIA Y LUJO EN EL RESTAURANTE DEL CASINO DE MADRID

£l restaurante La Terraza del Casino de Madrid presenia un
nuevo v espectacular espacio cargade de wvanguardia v
modernidad en la que Jaime Haydén, ung de los mas prest-
giosos disenadores v decoradores espafioles, ha dermochadn
todo su ingenio en un provecto gue une pasado y futuro cra-
ando un estiio personal, Jaime ha plasmado un disefio pen-
sado espacialmente para envolver al comensal en un aire
vanguardista y moderno creande un espacic gue ha cambia-
do por completa el “look” del restaurante llendndolo de "o
madarnc” y uminesidad con los mejores v mas sefisticados
materialas.

UN CAPRICHO DE- LUXE P 05 PAL
CON LA MAS EXCLUSIVA DECORACION DE
E! nuavo restaurante estd compuesto por formas geomeétri-
cas que recuardan a distintas piedras preciosas, los cristalas
azules y amarilios, los espejos con forma de romboidsl que
reflejan 1z luz, el suelo ajedrezaco, las columnas geometricas
e incluso las sillas, de la empresa espanola Coleccian
Alexandra, todas ellas distintas, elegantes y cémodas, dan al
restavrante un aire frasco v original. Las lamparas Josephing
Queen de la empresa Melalane, disefadas como otros tan-
tos elementos por el propic Jaima Haydn, cuelgan del techo
comeo grandes aranas blancas, y junto al reste de la luz indi-
recta, crean un afecto calido de luz qus s& desliza por las
cortings v se reflgja en ¢l suelo. Los colores protagonisias
zon palidos, slegantes y azulados, excepto en las composi-
ciones fotograficas florales que adornan los techos de los
baros, amueblados con productos de espaiiola Arta.

El edificio del Casing de Madrid es fantastico. Sus salones,
sus escaleras, es un lugar reatmente magnifico y deblamos
realizar un trabajo que estuviera de gouerdo con esta ezplen-
dor, pero desds una dptica mas vanguardista, realzando el
contraste entre lo antiguo y lo actual de una mansra novedo-
sa" . "La luz es un elemento muy importante en aste proyéc-
to, La intencion es crear un amidente calids v limpis.

De la mane de Ferra Adria Paco Roncerg, Jefe de Cocing del
Casino de Madrid elabora ung cuidada oferta gastrendmica.
La Terraza del Casino =& ha convertido sin duda en uno de
los restaurantes mas innvevadores del sector hotelero madn-
leiio sin perder por gllo su tradicion.

La oferta gastrondmica pretende satisfacer a agquellos clien-
tes que buscan creatividad y originalidad en el marco mas
gwquisito con unas vistas en el centro de Madrid que en
pocos lugares se pueden disfrutar

Lujo, modernidad, calidad y la posibilidad de tener impresio-
nas distintas con una gran profesionalidad en el servicio A
gllo e une la tradicion historica de este lugar. Sin duda una
cita obligada en la agenda de agquellos qug se presten de no
perderse lo Otimo en la &lite de la gastronomia,
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En primer lugar, ;jqué valor le da usted a la
_.tocina?

Para mila cocina lo primero: ademas de ser mi trabajo,
indudablemente, es mi hobby. Por eso es la parte
més importante de mi vida ahora mismo, quitando
la familia, claro estd. Ten en cuenta que es a lo que
le estoy dedicando catorce, quince o hasta dieciséis
horas cada dia. Con lo cual... {rie).

Y sino hubiera sido cocinero? Se ha
planteado qué le hubiera gustado ser?

Yo realmente estaba matriculado para hacer biolégi-
cas, pero de repente dije ‘no, me voy a meter en la
escuela de gastronomia”. Al final lo hice, y la verdad
€5 que no me-ha ido mal

¢Cual es la base de su cocina? ;Sin qué
elementos no podria trabajar?

Indudablemente el producto. Mosntros intentamos
tener siempre el mejor producto dentro de lo posible
teniendo en cuenta que estamos en Madrid. Pero aun
asi lo intentamos, y procuramos también traer siempre
productos nuevos de otros pafses. Cuando viajas y
conoces otras influencias intentas traerlas aqui para
que la gente las conozca.

Y ademés del producto, basamas mucho nuestro
trabajo en la técnica. Y a partir de ahi empezamos a
construir toda nuestra serie de platos y de sensaciones
gastronomicas.

A estas alturas, casi todo el mundo
sabe como es Ferrdan Adria como
cocinero. Pero, ¢nos podria contar
qué tal es como maestro?

Mas o menos igual. Como cocinero ya
sabe todo el mundo, coma t dices, que es
el mejor y, luego, lo que hay que destacar
de &l mds que su faceta de maestro, es la
de persona. Porqueal final 1o que ha hecho
Ferrdn es crear una grandisima escuela de
gente que quisre hacer SU Misma cocina.

Indudablemente, yo estoy al lado de él, y
por eso estoy mas cercano a él, pero yo
cren que su forma de ser y su forma de
pensar es con lo que yo me infento quedar.
Su filosofia y su conceplo de lo que es la
alta gastronomia. Y buena, yo creo que
estd a la misma altura en cuanto a persona
que a cocinero.

Adria es catalan. ;Cree que

la restauracion madrilena se
encuentra lodavia muy lejos de la
catalana y la vasca?

Buena, yo creo que en Madrid ahora mis-
ma hay muchisimos restaurantes muy
buenos que no tienen nada que envidiar a
los restaurantes que pueda haber en Barcelona o en
el Pals Vasco.

Indudablemente ellos tienen una cultura gastrondmica
més arraigada, de sus platos y sus recetas. Quizd Ia
cacina madrilefia no es tan potente en ese sentido,
pero si hablamos de cocineros, yo creo que en Madrid
hay gente tan buena como la que puede haber ahora
mismo en el Pafs Vasco o en Catalufia, Otra cosa es
que no estremos tan estrellados (rig). Me refiero a las
astrellas de la Guia Michelin, pero a nivel de cocinero
yo creo que hay gente muy buena aqui en Madrid:
Alberto Chicote, Joaquin Felipe, Mario Sandoval,
Andrés Madrigal.. . Mucha gente.

Partiendo entonces del producto y
aplicéndole la técnica, ;como es el proceso
por el cual usted crea un plato?

Nosotros tenemos aqui un laboratoric. Y, por ejemplo,
con todo el tema del aceite de oliva hemos trabajado

mucho, hemos hecho hasta 15 platos para un mend de

degustacion en el que el aceite de olivaes el producto
principal.

La idea es marcarse una meta con un producto.
Nos planiamos delante de &l y nos planteamos qué
podemos hacer con él, y a partir de ahi empezamos a
probar: cosas que ya conociamos, cosas con las que
eMpezamos a experimentar.. . Empezamos a usar 1as

nuevas técnicas, empezamos a usar los productos
que sabemos que combinan con la base, y a partir
de aqui vas desarrollando los platos. A veces sale
precisamente el plato que estabas buscando de lleno,
y olras veces, cosas que, aunque no 1as buscabas, ves
que duranle el proceso han aparecico y te gustan.

Yo siempre digo que no puedes hacer crealividad solo
pensando. Tienes que pensar, claro, pero ademas
tienes que llevarlo a cabo. Porque es a partir de ese
mamento cuando te empiezan a salir [as cosas, aunque
o las esperaras.

¢A veces aparecen, digamos, subproductos?
Si, por ejemplo en el caso del queso iba-
mos buscando otra cosay nos salid a idea
del queso parmesano

Precisamente para ese plato ha
empleado ingredientes avanzados,
como la goma xantana o la goma
garrofin. ;Como se consigue
llegar hasta ellos?

En este tema el precursor total es Ferrdn.
El fue el primero que empez6 a usarlos, y
por otra parte no dejan de ser productos
totalmente naturales y alimentarios. El
agar agar o la xantana, por ejemplo, son
productos que se usan en la industria
alimentaria pero que se les ha dado un
uso nuevo en la alta gastronomia; se le
ha dado un uso totalmante diferente. A
partir de que Ferran empezd a utilizarlos,
empezamos todos a interesarnos por el
tema. Indudablemente yo tengo un poco
méas de mano por mi contacto con 1. Y
bueno, una vez que conoces el producto,
tienes que empezar a ensayar y a ver qué
c0sas puedes sacar de ellos.

;Qué es lo que ofrece usted en su
restaurante? ;Por qué motivos se

lo recomendaria a alguien?

Yo creo que lo hace especial el entorno.
Desde que entras por la puerta hasta que subes al
restaurante y te sientas a la mesa, yo creo gue todo lo
que rodea el proceso es maravilloso.

Ademds de eso, lo gue intentamos aqui es hacerlo
especial a través de nuestro servicio de sala y nuestra
cocina. Y eso lo hacemos con una especie de juego
con el cliente; ese juego consiste en hacer una cocina
que es muy creativa al principio pero luego al final més
de producto. Porque el cliente al final lo que quiere es
irse de aqui con el estdmago lleno.

Mosotros tenemos una clientela muy fija en muchos
€as0s. Suele ser mayor, y esto creo que viene dado



J RESTAURACION

“Queremos
trasladar la alta
gastronomia, lo
que nosotros
lamamos cocina
en miniatura, al

mundo de la tapa”
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por el silio, asi como por la chagueta y 1a corbata, y
tenemos una parte de a clientela que son socios del
Casino y tienen derecho a distrutar del restaurante.
Entonces, hay una serie de productos que tenemos que
tener siempre en carta, como puede ser un solomillo,
porque es gente que lo demanda

Entances jugamos con eso, con una parte muy creativa
y una parte mas tradicianal, pero puesta dia y moder-
nizada, y siempre con muy buen producto.

El turismo en Madrid no para de

crecer. ;Como repercute eso en la alta
gastronomia?

Aqui viene mucho cliente extranjero. Un poco por el
entorno ¥ un poco por la comida. La verdad es que
tenemos un porcentaje bastante alto de clisntes extran-
jeros sobre fodo en las noches y en el fin de semana.
Cuando digo extranjeras digo Asia y Estados Unidos
fundamentalmente.

Hace no mucho publicd usted un libro de
tapas del Siglo XXI. ;Por qué tapas?

Pues parque 1as tapas es una de las partes mas
importantes de la gastronomia espanola, es algo como

* muy nacional. Y nosotros aqui hacemas cocina en

miniatura, una cocina pequedita, de manera que nos
planteamos por gué no podemos llevar la alta cocina
al mundo de 1 tapa

Tenemos el concepto de que Ia tapa es la croqueta, o
el cacho de chorizo, etcétera. Y la idea era frasladar
Ia alta gastronomia, lo que nosotros llamamas cocina
en miniatura, al munda de I2 tapa, y que comer de
tapas no sea solamente comer de pie en la barra del
bar, sina que te puedas comer un buen men( a hase

de tapas sentado a una mesa, y disfrutarlo de diferente -

manerd.

¢Es la tapa por excelencia la crogueta o ya
no?

Si, por supuesto. La croguetita, los pinchos de pan. ..
son una maravilla, y yo siempre digo gue no estdn
peleadas la nueva cocina y Ia tradicional, sino al
reves. Tienen que convivir juntas y salir hacia delante
juntas.

De hecho, si te pones a mirar &l porcentaje de res-
taurantes de cocina creativa comparado conlos de
cocina tradicional sigue siendo minimo. Con [o cual
o que sigue funcionando y lo que sigue habiendo
realmente es la cocina tradicional, y desde luego que
no la podemos perder, porque forma parte de nuesira
cultura gastrondmica.

Puestos a elegir, jcon qué se quedaria,
con una croqueta tradicional o con una
esferificacion de croqueta?

Hay momentos para todo, y hay 365 dias para comer
y para cenar. 0 sea, gue hay dias para comerse una
croqueta esférica y dias para comerse una crogueta
tradicional, de la misma manera que hay dias para
comerse una fabada igual que los hay para comerse
unos esféricos de lo que sea.

Cada cosa tiene su momento, y no le quepa duda de
que lo gue yo como aqui lodos los dias son platos de
cocina tradicional: unas buenas lentejas, unas judias,
una paella... es decir, eso es lo que solemas comer
aqui en €l dia a dia, pero no quiere decir que no haya
hueco para lo demas.

¢Como surge el proyecta de los sandwiches
de Rodilla?

Ellos querian evolucionar a nivel del séndwich v de
las ensaladas. Ellos tienen unos séndwiches y unas
ensaladas ya muy buenos de por si, pero necesitaban
una especie de prescriptor que les hiciera una olerta
nueva, y les diera un poco de imagen. A partir de aqui
empezamos a trabajar junios, ¥ yo creo que es una
colaboracion muy bonita.

A mi me resultd muy sugerenle el hecha se salir un
poco de la monotania de estar haciendo siempre
cosas de alta gastronomia. Cuando me dijeron de
hacer sandwiches me supuso un reto. Porque claro,
hacer un sdndwich parece una cosa fcil, pero hay que
hacerlos. Y cuidado, que Rodilla vende 56 millones de
séndwiches al afio, gue son muchfsimos.

Entonces me parecid un reto muy bonito realmente

para miver qué éramos capaces de hacer, porque ade-
mas na podiamos romper el formato de sdndwich de
Rodilla, que es algo que tiene ya su propia identidad.
Ahi ha habido un trabajo muy bueno entre Mercedes
Barros, que es la persana que lleva el tema de calidad
en Rodilla, con mi equipo y yo mismo. La verdad es
que ha sido muy honita, e indudablements ha habido
varias veces en las que nos han dicho que lo que
habiamos hecho no valia.

¢0ué ha pasado con el mundo de la
gastronomia, que ahora todo el mundo
necesita un cocinero para promocionar su
producta?

Si, bueno, es cierto (rfe). Es verdad que estd todo este
terna muy en alza, Quizd ha sido todo demasiado rapi-
do, demasiado mediatico. Pero bueno, es verdad que
ahora hay en cualquier revista una seccion de cocina,
en cualquier cadena de television hay un programa
de gastronomia. ..

Bueno, estd de moda y tenemas que aprovechar el
tirdn. Pero siempre con los pies muy en &l suelo, eso
es stper importante. Sabiendo un poco lo que haces y
hacerlo bien. Y claro, con un poco de coherencia.



Los platos

Paco Roncero quiso deleitarnos no con uno, sino con dos platos salidos de sus fogones.
De este modo pudimos ver como se preparan dos de las delicias que se pueden degustar
en La Terraza del Casino. La primera de ellas es un guiso de borrajas con trufa negra que,
al margen del uso de la trufa, ingrediente caro y relativamente complicado de conseguir,
es un guiso gue perfectamente se podria preparar en casa. Un plato totalmente otofial con
el que entrar en calor al llegar a casa. Y el segundo, fuera del alcance de casi todos, es
algo tan simple como un gueso parmesano. La tnica diferencia enire este queso y el que
podamos tomar en casa es que el que prepara Rancero es, para entendernos, un parmesano
gue se ha desmontado y vuelto a montar. Ahora lo veremos.

1. Un guiso tradicional
convertido en octava maravilla

Para el plato de borrajas con tuber melanosporum,
e comienza preparando Un puré de castafias, pasan-

I

/

do éstas por la sarten con una nuez de mantequilla y

(1). A continuacicdn se afiaden tanto las borrajas (que
previamente han sido limpiadas, hervidas y dejadas
enfriar) como el caldo resultante de su coccidn (2 y
3). Continuamos anadiendo aceite de trufa y dejando
reducir toda la mezcla (4).

Por ofra parte, se coran unas laminas finas de castaria y
58 pasan por una sarten sin aceite, con el fin de utilizar
estos ‘chips’ a modo de decoracicn (5).

La parte de guiso ha lerminado, y ahora comienza la de
presentacian. Para ello, s pone un poco de la mezcla
en el plato (6), se cortan unas IAminas finas de trufa
negra (7) y se disponen sobre las borrajas (8), y se
adorna todo con unas hierbas aromalicas (9). Por
liltimo se afiaden al conjunto los chips de castafa. ..
Et Voila! (10)

2. (Doénde estd el Parmesano?

Para preparar esta tapa, el equipo de Paco Rancero
hace uso de instrumentos de los que no todo el mundo
dispone en su casa, como el sifdn v las cargas de gas,
y de ingredientes reservados al mundn de la alta cocina,
como la goma xantana o la goma garrofin. Pero, aungue
no pueda utilizarse como receta para preparar en casa,
nas servird para saber cdma se preparan algunos de
305 platos que nos dejan boquiabierlos en los grandes
templos de la gastronomia.

En primer lugar, se mezcla aceite de oliva con goma
xantana y goma garrofin (dos productos originarics
de la industria alimentaria recientemente incorporados
a la alta gastronomia) en un cazo de acero Inoxidable
(1y2).

Posteriorments se calienta a fuego lento el suera de
parmesano (3) (un agua extraida del queso a través
de repetidos procesos de coccidn y enfriamiento), y se
afiade a la mezcla del aceite con las gomas (4) (xantana
y garrofin). A continuacién se introduce media hoja de
gelating cola de pescado, previamenle hidratada, n la
mas (5).

Una vez consequida una emulsidn espesa, se introduce
enunsifan (6). Se clerray se afaden dos cargas de gas
de soda (7). Se deja reposar 10 minutos v se exlrag el
@as, tras lo cual sa pone la mezela sobre un pafia de hilo
(8) y se sirve finalmente con un paco de pimentén por
encima (9) y acompafiado de tostas de pan. (10)
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