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Gastronomia
Guia Repsol, HP, Land Rover. NH Hoteles. Paco Roncero

Taller de la emociones de Paco Roncero
PuntoGastronomia

¥ Ubicado intencionadamente en la "clandestinidad” de las
entrafias del Casino de Madrid, el nuevo taller de Paco
Roncero es mucho mas que un laboratorio de ideas e
investigacién: es una maguina para editar experiencias,
recrear atmdsferas y provocar sensaciones, solo accesible
para unos pocos y Unicamente mediante invitacion.

De la mano de la Guia Repsol, en colaboracidn con Land
Rover, HP y con la confianza gue NH Hoteles siempre ha
depositado en él, el cocinero madrilefio ha ideado un
espacio Unico en el mundo en el gue vanguardia
gastrondmica e innovacion tecnoldgica se unen para crear
una experiencia emocional completa e inédita hasta el
momento.

Comer a la orilla de una playa virgen sintiendo el aroma y la
brisa del mar o disfrutar de una copa de vino en plena naturaleza viendo llover son experiencias
Unicas e imposibles de reproducir. Hasta ahora. Con la tecnologia més puntera en el disefio de
entornos e inteligencia ambiental, el cocinero madrilefio galardonado con tres Soles Repsol, dos
Estrellas Michelin y el Premio Nacional de Gastronomia 2006 ha ideado un escenario nico para
crear experiencias y generar emociones en el dambito gastrondmico como nunca antes se hahia
hecho.

PacoRonceroTaller es la consecucidn de un suefio largamente meditado por Paco Roncero y
materializado de la mano de la Guia Repsol. Y es que la guia turistica v gastrondmica mas
prestigiosa en nuestro pais ha estado involucrada directamente en el proyecto desde el momento
de su concepcidn apoyando, como viene haciendo desde sus origenes hace mas de 30 afios, los
valores de innovacidn tecnoldgica, desarrollo sostenible e investigacidn y divulgacidn al servicio de
la gastronomia gue encarna el taller. Un espacio que cuenta con las mas avanzadas tecnologias v
nuevos materiales y sistemas ecosostenibles para la 1+D+i en materia culinaria, y gue 1a compafiia
energética lider en Espafia respalda a través de la Unica guia que contiene 2.000 restaurantes
seleccionados y valorados en exclusiva por la Real Academia de Gastronomia, 381 de ellos
distinguidos con los prestigiosos Soles Repsol.

Concebido como un laboratorio de investigacidn, el nuevo taller es un espacio para el desarrollo del
talento creativo del cocinero y su equipo en el disefio de nuevos platos, ademas de un aula de
formacién conectada para el intercambio de conocimientos entre la elite de los maestros de la
cocina. Pero también es un lugar donde hasta ocho afortunados comensales, y sélo a través de
invitacidn exclusiva, podran vivir experiencias dnicas, plantadas en diferentes actos y escenografias,
con la presencia y hajo la direccion de Paco Roncero. En definitiva un espacio que encarna, en
apenas 45 metros cuadrados, la esencia del lujo revisado y actualizado: disfrutar de aguello a lo
que no se puede acceder.

Con una entrada "tlandestina" y llena de sorpresas, que incluye un recorrido por los rincones mas
escondidos del edificio de Alcala 15 y una pequefia "liturgia” de acceso y preparacion, el taller
cuenta con una estética muy cuidada, disefiada integramente bajo criterios de Sostenibilidad y
Disefio Universal. Desde el momento en que el afortunado comensal cruza sus puertas, el espacio
“siente" lo gue ocurre en su interior mediante un sistema de sensores de mas de 10.000 hits de
sefiales, y reacciona a través de un sofisticado sistema para satisfacer las necesidades de su
idedlogo con materiales ceramicos avanzados, aluminio de calidad aerondutica, tecnologia de alta
precision e ingenieria derivada de la industria del cine.

El verdadero protagonista del Taller es Hisia una "mesa inteligente" de unos seis metros de largo
fabricada en Keraon (un material ceramico de altas prestaciones obtenido a mas de 1200°C). Junto
aella, destaca la imponente presencia de una oleoteca con 216 probetas para la cata del aceite de
oliva, ingrediente fetiche del Roncero, sobre que ya ha realizado numerosas investigaciones.

Con todo, la sala ofrece la posibilidad de generar atmdsferas cromaticas, asi como de controlar la
temperatura y humedad relativa, aromatizar el ambiente y ofrecer experiencias acdsticas adaptadas.
Podra, desde crear diferentes escenas acordes con el discurso gastrondmico hasta simular
paisajes exdticos, provocar recuerdos de tiempos vividos y generar ilusiones de historias aun por
vivir para el visitante.

En definitiva, un paso mas en la concepcién del espacio gastrondmico del futuro que contribuye a
transmitir todo el potencial creativo del autor v un livinglab donde, a través del estudio de las
reacciones y la participacidn de las personas, surgirdn nuevas creaciones y propuestas,
tibles de ser y trasladadas a La Terraza del Casino y a otros proyectos del

cocinero.
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