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Gastronomia / En el Casino de Madrid

Teatro de suenos
en la cocina

Paco Roncero presenta su nuevo taller,
donde se come con los cinco sentidos

ROBERTO BECARES

Uno se adentra en las entranas del
Casino de Madrid, abre una gran
portezuela a modo de entrada se-
creta y lo primero que se encuentra
es un lavabo para las manos. Tras
el obligatorio ritual, detrds de un
biombo, uno se sumerge en un ti-
nel espacio-sensorial que le trans-
portara a las profundidades del
océano, & los olivares del sur de Es-
paiia, a los riscos de un acantilado..
Todo empieza con un latido de
corazon que resuena por toda la
sala, de unos 45 metros cuadrados.
Una especie de nave espacial don-
de todo puede suceder. Los ocho

se sientan alreded

de una mesa alargada, de cerami-
ca innovadora, cuyo interior es un

laberinto con la tecnologia mas
puntera. Se oscurece la estancia y
los latidos retumban en los oidos.
«Es mi corazén y el de mi equipo,
que esta ansioso por darlo todo,
por hacer feliz al cliente», explica
Paco Roncero, uno de los chefs
més innovadores de nuestro pais.
«El corazén es la vida, donde esta
toda la pasion, los sentimientos»,
A continuacion, el sonido de
unos truenos invaden la sala y unas
gotas de lluvia comienzan & caer
sobre la mesa, que gracias a unos
proyectores, cobra vida. Las gotas
se estrellan en ella y tu puedes es-
cucharlas, y lo que es mas sorpren-
dente, olerlas. Unos nebulizadores
~generadores de olores a partir de
finas particulas- desprenden aroma

a tierra humeda. Dos grandes pan-
tallas descienden del techo y en
ellas también se proyecta la lluvia,
Uno se cala hasta arriba sin mojar-
se. De repente deja de llover y bro-
ta el sol de las pantallas. Y la mesa
se seca. Y aparecen los campos de
olivos proyectados en ella. Nunca
una mesa fue tan variada.

Es el taller de Roncero, tinico en
nuestro pais, una apuesta por la van-
guardia, un guifio precursor a la que
quizA sea la gastronomia en un futu-
ro no muy lejano. «Queria reformar
mi taller de investigacion, pero una
persona me dijo: ‘Por qué no sue-
fias un poco?’. Y eso es lo que hice,
sofar», explica el chef (dos estrellas
Michelin), que aparte de investigar
nuevas creaciones en la moderna e
integrada cocina de Miele, quiere
usar «al cliente como un proveedor
de informacion para usar luego en el
restaurante» lo aprendido.

«Lo importante no solo es el pla-
to, sino lo que hay alrededor, ya
partir de ahi empezamos a traba-
Jar; convertimos el taller en un pe-
queno teatro donde la gente puede
comer con los cinco sentidos, ju-

El chef Paco Roncero.

co e innovadors, explica el

cocinero, primera espada del Casi-

no de Madrid desde el afio 2000.
En una de las paredes de la sala

gando con temas olfativos, audio-
i ...; N0 queriamos un restau-
rante mas sino un lugar tecnologi-

se despliega una impr e
oleoteca, con 216 tipos distintos de
aceite de oliva, para realizar una
cata como aperitivo a la experien-

cia. «No hacemos una cata tradi-
cional, sino que intentamos jugar
con diferentes tipos de aceitunas y
aromas», dice Roncero, que ha
querido dar en su taller un espalda-
razo al aceite: «Quiero que la gen-
te tenga mds conocimiento del
aceite de oliva; a veces nos falta
usarlo més tanto en nuestra cocina
como en casal.

Y como va de soiar, la mesa tie-
ne truco. Dispone de zonas calien-
tes o frias segin el plato que se
presenta. Y al dejar el vaso en su
sitio, surge la magia. «Les digo me-
dio en broma que miren el vaso
jporque lo vamos a hacer girar con
la mirada, porque estamos llenos
de energia, y, entonces, el emulsio-
nador comienza a funcionar». De
repente, el interior de tu vaso se
convierte en un remolino. «No que-
riamos hacer todo tan evidente,
queriamos jugar con la gentes.

Y asi, «si comes moluscos, la
pantalla [de la mesa] se convierte
en un acuario y te llega el olor del
mar». Las pantallas proyectan un
acantilado y el olor a salitre te inun-
da el olfato gracias a los nebuliza-
dores, «Buscamos envolver al clien-
te en un halo de experiencia senso-
rial», subraya Roncero.

«Esto para mi es un
suefio que se ha hecho
realidad gracias al es-
fuerzo de mucha gen-
tes, precisa el que es
uno de los alumnos
mas aventajados de Fe-
rran Adria. Un «suefion
en el que se ha usado
aluminio de calidad ae-
ronautica, tecnologia
de alta precision e in-
genieria derivada de la
industria del cine. Un
gasto total que ronda
los 500.000 euros.

Aunque este martes
comenzaré a usarse de
forma regular, varios
reputados chefs ami-
gos de Roncero han
hecho ya de conejillos
de indias en este taller
de los sentidos. «Les ha
gustado mucho, queria
que me dieran su opinién», afirma
Roncero. «La cocina espafiola ha
sabido evolucionar tanto porque
hemaos sabido compartirs.

Por ahora sélo podrdn ir al taller
los elegidos por los patrocinadores
del chef: Miele, Guia Repsol, HP,
Land Rover y NH Hoteles.
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