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El chef madrileiio diseiia en el Casino de Madrid un espacio multisensos

a las experiencias de los I

El dltirng suefio de Pace Roncero es una habitacidn hlanca con grandes ventanales y techos aftos;
s una mesa y nueve sillas; es un juego con el que quiere sorprender a sus comensales e
investigarlos. Pura cocina tecnoemacional Es una aventura que en estos momentos se
encuentra en fage de construccion. Las ideag y lag propuestas son como |as escaleras, los
andarnios y los tubos vacios gque decaran una sala del Casine de Madrid Un boceto de (o gue

ssté por venir

Pato Roncero ofrece detalles sobre su nuevo
provecto a los alumnos del lll Curso de Bxperto en
Petiodismo Gastrondmico y Nutricional

La intencidn del chef madrilefio es crear un espacio multisensorial, monitorizado por sensores
térmicos y camaras, en el que todo girara alrededor de la gastronomia. En una entrevista para el
diario digital La Yoz Libre en agosto de 2071, Rancero manifestd su intencidn de saber mas sobre

el cliente ¥ sobre lo que los cocineros pueden aprender de é|. Este aboratorio, patrocinado por

Repsal, HP v Range Rover, es la Sewird para i igar las iencias de los

comensales invitaros, ya que no se podra reservar. El cacinera, que atesora dos estrellas Michelin

explica que "los clientes son proveedores de informacion” y augura que cada una se llevard una

impresion distinta

El otigen del proyecto fue la necesidad de Paco Roncera de mejorat su taller gastrondmico y su

ahsesidn por | investigacién y |a innovacian. Su laboratario, dande se radea de quimicos, fisicos ¥
expertos en nutricidn, necesitaba una renovacion y al comentérselo a una directiva de HP, ésta le
contestd: "sueiia y me cuentas el sueiio”. La frase debio de sonar en [a mente del cocinero como
un pistoletazo de salida. Fue el comienzo de algo que, segln cree Roncero, no tiene comparacidn

en el mundo
Obra de teatro

El Premio Nacional de Gastronornfa de 2006 ha enfocado su suefio en forma de obra de teatro en la
gue la comida serd la protagonista. Habrd un director que maneje la escena y la iniciativa contard
con la colaboracidn de gente del espectdculo. Con un aire misterioso deja caer que probablemente
na haya camareras y que el espacio tendra vida prapia. Para rematar, el chef canfiesa que es

posible que “log que participan no sepan dande van" y que habrd una entrada clandestina.

En el desarrollo del espacio trabajan una disefiadora de interiores, &l departamento sensotial de una
empresa de ceramicas, el subdirector del Casino, Manuel Ortega, v el propio cocinero. Serd una
sala totalmente blanca, como el color que predomina en |la Terraza del Casino. Habra una mesa

que actuard como proyector y pizara y donde se jugara con el frio, el calor o 13 humedad del

ambiente. Se llamara Hisfa, término que en swahili significa sensorial, y tendra incorporada una
cacina. Alrededor se sentaran nueve personas, ocha comensales y el prapio Roncero. El chef dice
que ha camprabada que la gente disfiuta més cuanda el cacinera se sienta can ella Las sillas
seran de acero cromado y piel blanca. El aspecto de laboratorio |o rematan unos rieles situados en

el techo por [os gue se desplazardn cdmaras de video y de foto, webcams y sensores.

Paco Roncero enla cocina

del Casino de Madrid

Este laboratorio, que se espera esté listo el 19 de marzo, simboliza |a filesefia de Paco Roncero
En su pagina web dice que "cada dia en la cocing 8s una oportunidad para explorar, curinsear,
crear y hacer posibles esas ideas con las que suefio y con las que pretendo hacer soiar’. El chef
de Europa Decd, Joaquin Felipe, tiene un cancepto de la corina parecida: estudiar, crear,

formular. Ferran Adria, Arzak, o Adiriz hacen [0 mismo en sus talleres gastrondmicos. Log chefs
del siglo X4, ademas de cocinar, suefian, crean emociones en el comensal, prestan atencidn a los

cinco sentidos, dialagan con cientificos y con artistas, abren caminos. Pura cocina
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