a pasarela gastrondmica

[ ]
T Millesime cruz¢reste afio
& l e el Atlintico para ofrecer
los mejores sabores de

la alta cocina espafiola y mexica-

na, Selectas propuestas para per-
C On es ! e a derse entre mil bocados, vinos y
i destilados. Un impactante mon-

taje y la presencia de prestigiosos

# - For chefs, bodegueros, empresarios

Dos de los mejores chefs espanoles iR e
e ’ - a la gastronomia, entendida en su
trabajan en los fogones de restaurantes o

dcl gvu-[)o NH en Mﬂdﬂd este pasado mes de noviembre

para llevar la alta cocina espaiiola

POR MARTA ALBA

su titulo de técnico en Hosteleria y con tres estrellas Michelin), donde ejercio
solo 23 aios, se mudé a Madrid paravivir  durante dos afios como jefe de partida.
su primera incursién como ayudantede  En el otofio de 1998 le llegé la oportu-

cocina en un restaurante de renombre: nidad de formar parte de Can Fabes, de
Gscar Velasco, el perfecto equilibrio entre Zalacain, poseedor, entonces, de dos Santi Santamarfa. En 2001, Santamar(a
tradicién y modernidad, dio sus primeros  estrellas Michelin. Tras Zalacain, Oscar ofrecié a Oscar Velasco la oportunidad
pasos en el mundo de la restauraciénen  Velasco cambid la capital por el verde de asumir el cargo de jefe de cocina en
|a Escuela de Hostelerfa Angel del Alcazar  del paisaje guipuzcoano a su paso por el nueve proyecto del chef: la direccién
de Segovia, su ciudad natal. Tras obtener €l restaurante Martin Berasategui (con gastrondmica del restaurante Santceloni.
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—CREUS

JOANW FUIOL

a tierras mexicanas en la primera
edicién de Millesime México. Pa-
ra su estreno, este certamen, ce-
lebrado en la capital del pais, ha
contado con algunos de los chefs
mds renombrados del panorama
espafiol, entre los que se encuen-
tran Paco Roncero y Oscar Velasco,
Ambos cocineros estdn ligados al
Grupo NH Hoteles, cadena para la
que dirigen, respectivamente, los
restaurantes madrilefios Santce-
loni v La Terraza del Casino, pre-
miados con dos estrellas Michelin
cada uno, n

Paco Roncero, maximo represen—
tante de la cocina de vanguardia
madrilefia, chef ejecutivo y director
de La Terraza del Casino de Madrid
y de los gastrobares Estado Puro, se
formé en la Escuela de Hosteleria y
Turismo de Madrid y se incorporé a
la plantilla del Casino en 1991, Cinco
afos mds tarde, fue nombrado

jefe de cocina del departamento

de banquetes y en el 2000 se llevé
a cabo su ascenso a la jefatura de
cocina. En esta época se produjo |a
explosién de su personalidad crea-
dora, que supuso una verdadera
revolucién para el Casino de Madrid
y el panorama culinario madrilefio,
ademds de la obtencién de los més
prestigiosos premios gastronémi-
cos: en 2002, la primera estrella
Michelin para La Terraza del Casino,
ya bajo la direccién de NH Hoteles;
en 2005, el premio Chef L'Avenir;
en 2006, el premio Nacional de
Gastronomia; y en 2009, la obten-
cion de |a segunda estrella Michelin
para La Terraza del Casino, Entre
medias, en 2003 creé el software
Gestor de Cocina. Este programa
esta desarrollado para mejorar el

rendimiento de gestidn en la cocina
y en el entorno gastrondmico, esta
en constante evolucidn e introduce
nuevas tecnologias en la cocina,
facilitando la labor de los profe-
sionales. Unos meses después, fue
fichado por el Canal Cocina para
dirigir uno de sus espacios: Cocina
en miniatura.

aco Ronceto y Oscat
Velasco ditigen los
| Testautantes La
Tettaza del Casino
y Santceloni, ambos
del grupo NH
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