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Paco Roncero se embarca

El chef espafiol, junto a otros famosos cocineros internacionales, ha formado parte de la primera
jornada de los cruceros enogastronomicos de MSC Fantasia, con 3.500 pasajeros. Por V. Gonzalvo

lreconocido cocinero Paco Roncero
es el primer chef europeo que ha pre-
sentadoy realizado esta semana tres
show cookingabordo de los cruceros
enogastronomicos MSC Fantasia. En ellos,
se podran disfrutar de presentaciones y de-
gustscmesde cmco chefs de reconocido
prestigic n:me de Ita-
lia, Francia, Alemxma, R?mo Unidoy Espa-
fia. Para esta ocasidn, lacompsﬁmhacpen
doque la primera experiencia corra a cargo
del prestigiosa chef Paco Roncers, galards-
niada oon dos estrellas Micheliny a cargn del
Casino de Madrid desde hace més de 10 afios.
Roneero hasido también el primero de los
cinco chefs que ha podido ofrecer sus platos
seleccionados paralos pasajeros de este cru-
cero de 12 dias, que partis desde Barcelona
elpasado 28 de noviembre y finalizé en la
misma ciudad, €] 9 de diciembre Durante es-
tos dias los 3.500 pasajeros del crucero MSC
F: iahan tenido la op idad de dis-
frutar de tres show cookings, donde Ronee-
10, junto con su equipe, Sergio Martiny Ve-
ranica Reynoso, buscaban ante todo sor-
prender al publico con técnicas de cocinade
vanguardia y demostraciones divertidas, don-
de los pasajeros pudieron participar y pro-
bar todas las especialidades. Desde caviar de
melén, dragén lio, goulant de chocolate pa-
sando por laminas de leche y aceite de oliva
licfilizada con nitrogena. ¥ es precisamente
este elemento el que fue protagonista de las
demostraciones de Roncerao.

Presencia delacocina mediterrinea
Elaceite de oliva liofilizad o es un ingredien-
te queya esta incorparado ala cocinade van-
guardia espafiola, pero despertd el interés
enlos pasajercs de otras nacionalidades Tam-
‘bién fue muy atractivo por lainfinidad de po-
sibilidades que otorga ala hora de ofrecer
nuevas técnicas de cocinay un tratamiento
diferente de ingredientes tan fundamenta-
lesen la cocina mediterrinea.

Rencero queria reflejar esa esencia del Me-
diterrdneo, tanto en los show cooking como
en el plato que se sirvid a la hora dela cena
para los pasajeros. El plato que prepard el
chef espafioly su equipo consistia en mero
al horno con una crema devainas de fonde,

1. PacoRonceno junto 2 suequipodepro-
fesionales en uno de los 'show cooking”
que se han rezlizado. 2 Mero 2l hormo
«con crema de vainas de fondo, conunas
judizs salteadas con panceta y ceballa y
un ziredejamon encima. ssmmoas

con unas judias salteadas con pancetay ce-
bolla y un aire de jamén encima.

Pero para poder preparar y servir este pla
to a todos los comensales en un mismo dia
setuvieron que superaruna serie de dificul

tades. Desde hace meses Roncero y su equi-

toyaque coma comento Lazzani, “se traba-

o han estado en constant ¥ eoor-
d.mz:mcone'lpersanald.elbsn:o tanto pa-
ralas peticiones como para los productos
cados. En palabras de Massimo Lazza-
ni,food & beveragemanager de la compafiia,
“hay que tener en cuenta que el bareo cuen-

jan por NSUmo por pasa-
jeroy nacionalidad e incorporaralge nueva
al mentl, supone planificar los cambios con
més un mes de antelacién® Por otra parte,
Lauigi Fusco, sumiller de la nave, coments que
en]scmde\ﬂnosseoﬁweoenmtorm a240

taconuna tripulacién de 32 nacionalidad
diferentes y donde la coordinacién de los
equipes es fundamental para el correcto en-
granaje y funcionamiento delas cocings don-
dese atiende a més de 3,500 persanas al dia,
en diferentesturncs de comiday restauran-
tes. Mas que una cocina parece una perfec-
ta cadena de montaje”

FPor dar algunas cifras es interesante resal-
tar que en el barco se consumen mas de 3.000
kilos de frutas, verduras y hortali ldiay

referer intas de diferentes denami-
naciones de origen, principalmente, de pro-
cedenciaitaliana. Previamente se realiza una
m\-esn.gp.cmnpsrasmmsrse alas preferen-
cias de los clientes y conocer los gustos de
las distintas nacionalidades.

Paco Roncero también estuvo acompafia-
do por el ganador del concurso celebrado por
MSC Cruceros en Ricebook para elegir la me-
jor tapa, Pedro Calabnaﬁlonso,u.u]mende

20 afi fiante de he Liqueca

2m0]ubedecsmeypesmdodm‘meeluu—
cern, ¥ las cocinas estan en continuo funcio-
namiento las 24 horas, divididas en trabajo de
dos equiposy donde todo se preparaal dia.
Esta experiencia ha supuesto todo un re-

de Henares y con muchas inguistudes en los
fogones También estuvo Gema Penabva, una
chef alicantina que cuenta ya con una dila-
tada presencia en el mundo de la restaura-
citn.

Ponga un corazdn solidario en su empresa

stha\-ldadnenelaopom_mldadde
demostrar a sus clientes cuanto les
quiere. ;:Como? Pujando por uno de

los 10 corazones que decoran este mes

la céntrica calle de Serrano e n Madrid. Pue-
den quedar espectaculares en la entrada de
cualquier empresa, a modo de bienvenida.
Dresde mediados de noviembre, todos aque-
1los que transitaban por la calle Serrano han
paseado junto a diez esculturas en formade
corazon gigante. Ahora, quien se haya enca-
prichado con a]glmo podré pujar por ellos.
Laidea comenzd, el pasado mes de sep-
tiembre conunencuentrosolidario infantil,
enelque participaron miles de nifiosde has-

ta 10 afios de edad. La actividad principal
dentro del este espacio de diversiény trans-
misién de valores, fue un taller de pintura,
donde los mas pequefics pintaron sus cora-
zones, de los que se eligieron diez de elloz al
azary se comviertieron enesculturas.

Subasta solidaria

La famosacasa de subastas Christie’s de Ma-
drid celebra el préximo lunes 12 de dicien-
bre a las 20000 horas en el Hotel Westin Pa-
lace la subasta de los diez corazones Milupa.
Ademads, todo tiene un fin sclidario, ya que
losbeneﬁcm del evento se d.eennaranm:&
gramente a los Doctores Sonrisa de la Fun-

dacién Theodora. El precio de salida de se-
rd de 500 euros.

Les diez corazones Milupa expuestos en
la calle Serranc estén inspirados en los di-
bujos que realizaron los nifics madrilefios
durante La Fiesta de los Grandes Corazones,
ereada por lamareaecperta en nutrieitn in-
fantil Milupa junto ala Fundaeién Volunta-
rios por Madrid, entidad vinculada al Ayun-
tamiento de la ciudad que ademds, cuenta
con 6.500volntarios de diferentes nacio-
nalidades y edades. Todo el que desee asis-
tir a la subasta o pujar por un corazén soli-
dario, puede hacerle llamando al teléfono 51
360 05 88,



