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Fl Laboratorio de experiencias de Paco Roncero se inaugura en Madrid

El festin de Paco Roncero

Cermran Duarda

En Madrid existe un lahoratorio de experiencias gastrondmicas fnico en el mundo. Al que se
accede, de momento, por invitacion de alguno de los patrocinadores del “invento” o del propio
artista; Paco Roncero.

El cocinero con dos estrellas Michelin v un Premio MNacional de
Gastronomia, recrea un espacio lddico para los cinco sentidos en el
decadente Casino de la ciudad. Mo se accede por su elegante
escalera de marmaol, sino por los entresijos de una cocina. La
experiencia empieza dias antes, con la llegada de una invitacion que
al abrir el sobre huele muchisimo. Es el misma alor que nos recibe,
previo lavado de manos, en ese espacio de los sentidos,

Faco Roncero, ejerce de maestro de ceremonias, explica lo que
ocurre ¥ cAmo ocurre. Acciona una mesa inteligente con sensores
fgue proparcionan mas de 10.000 bits de sefiales y son capaces de
ilurninar velas sin fuego, hacer girar un Bloody Mary o calentar platos.

Todo corienza con la materia prima mas valiosa, el oro amarillo.
Foncero tiene probetas con 216 tipos de aceite diferentes y los hace
probar con dulce, cuatra de ellos. Asi la cata se hace mas llevadera e
interesante. Luego, la entonacidn con un Blodie Mary, deconstruido
gue el comensal se construye al gusta. En un plato de pizarra llegan

3 snaks; el bizcocho de remolacha con yogur, el canutillo de kikos
con guacamaole y el bombadn de fruta de la pasidn. Luego, los
exotismos con el cucurucho de tartar de ostras. Mini fresa congelada
gue al masticarla deja escapar un ligero parmesano. Filiping de foie
con chocolate blanco y cardamoro, gue resulta impactante en la
boca, porque el foie es ligquida v se escapa entre los dientes. Fara
impactarnos mas, nos ofrece |a receta en un wideo mural. Luego
llegan las puntas de esparragos con helada de idem, es algo tan
delicado, que Roncero pide silencio y escuchar la mdsica y los
pensamientos de cada uno.

El risotto con suero de yogur ¥ cominos sorprende porgue tiene el punto italiano, es decir, el arroz esta
pelin duro para el gusto espafiol, més dado a pasarlo. Se elabora con el suero que sueltan los yogures ¥
de ahi gue se presente en su envase de cristal.

Fara la moluscada, se despliegan las pantallas situadas encima de nuestras cabezas v aparece un mar
—seguramente el Cantabrico- que estalla en olas gigantes. Huele a mar porque tenemos unos saleros que
desprenden olar a rocas, algas y salitre. Por la mesa aparecen bandadas de peces que nadan entre los
cubiertos y los brazos. Estrellitas de mar, algas, medusas animan la comida. En el plato degustamos
pulpitas, mejillanes, almejas. ..

A continuacian el Ramén de anguila ahumada v panceta de cerdo, s algo reconstituyente, su receta
procede de la cocina japonesa. Fara el final dos platos sorprendentes, la paella de granos de aceite de
oliva —nos proyecta su elaboracidn que provoca que no te dejes ni un solo grano encima del plato- v la
hamburguesa de liebre con foie, que llega en su envase como si fuera de hamburgueseria,

Fara el postre la bornba de chocolate con aromas de Madrid, ja qué huele Madrid? A barguillos v &
caramelos de vialetas.

Ha sido el festin de Roncero. Gracias a Land Rover, Miele, Guia Repsol v HP porgue ellos han apoyado
con tecnalogia v dinero para que el laboratorio de las experiencias de Roncera sea una realidad.
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