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DE ESPANA
PARA EL MUNDO:!

Por Carmen Mentoya
Fotografia Cortesta Restaurante la Terraza del Casino
Agradecimisntos Nery Ganzélez

El restaurante La Terraza del Casino, cuenta con

la jefatura gastrondmica de Paco Roncero (dos
estrellas Michelin). La cocina de este establecimiento
se ha convertido en una de las mas innovadoras del
sector hostelero madrilefio sin perder, por ello, su
brillante tradicion: el sencillo placer que nos da el
disfrute de una buena mesa en una ciudad

inmensa y acogedora
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sta es la invizzcion que le ofrece el

Casino de Madrid a los amantes de

la alta reslaurzcion culinaria,

donde siemprz he sido la gastro-

nomia, ura forma de union entre
a tertulia y la sana expansion.

La cterta gastrondmica pretende, como
siempre, satisfacer la deranda de aquellas
clientes que huscan originalidad, creativi-
dad y la posibilicad de tener impresiones
gastronomcas cistintas. Ademas, la deco-
racion, el ambiente y, en especial, el disefio
de la oferta gastrondmica confirman la
‘mporlancia que para |2 “casa” tienen siem-
ore los clientes y todas aquellas personas
que deciden visitarlos.

Paro Roncern, nacido en Madrid, reali-
za sus estudics de cocina en la Escuela
Superior de Hosteleria y Turismo de Madrid.
En el afio 90 nace su primer stoge en
Zalacaln y mas tarde en el Hotel Ritz. Hoy es
el chel de este afamado restaurante, La
Terraza del Casino en Madrid, galardonado
con dos estrellas Michelin y discipule de
Ferran Adrig (tres estrellas Michelin) quien
es aseso- del restaurante.

Roncero tiene 43 afios. Empezod a los
19 afios en la cocina y ha tenido un racorri-
do bastante lergo logrando conseguir el
ansiado reconocimiento de todo ¢nel como
es, no una, sino dos estrellas Michelin, par
ahora. Nos cucnta que comenzd muy joven
a estudiar cocira, gJ'ado por sus profesores
en los veranos, logré realizar muchas prac-
ticas de cocina en los mejores reszzurantes
de Macric.

®,;Cual ha sido su influencia en la

cocina?

"El tipo de cocina que sc realizaba anti-
guamente en el restaurante 2ra una cocina
muy tradicional, sero desde el afio 1398 que
cmpczzron a trabajar con el asesoramierto
de £ Builiy Ferran Adria, comenzaron a ver
la cocina moderna y a partir de alli la cocina
de vanguzrdia"

Cuenta, que con la sabiduria de la coci-
na tradicional han combinado ‘as dos cosa y
es lo que hacen hoy en dia, muy basada en
los productos y en las trediciones pero muy
modernizada a n'vel téenico.
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e;Cuantos afos tiene como chef?

“Tence 21 anos en este restaurante
como zyudante de cocina, en los Gltimos 14
anos hice talleres al lado de los mejores

productos asiaticos, sudamericancs; cuando
viajamos fraemos productos de muy zlta
calidad como carnes o verduras que no
logrames tener aqul

cocineros del mundo, recorriendo muchos
ugares gastrondmicos y los mds importan-
tes de Madrid’

°;Qué proyectos tiene para 20137
“Para este 2013 estamos preparando

talleras gastrondmicos de investigacion, que
no ¢s lo que hey en el plato si no lo gue hay
alrededor del platc, es una parte multisen-
sorial, emocional, particularmante lo que
hacemos sor uras obras de teatro, que |
duran unas tres horas aproximadamente” () ¥

eCanociendo que el restaurante es unn

de los mas emblematicos de esta ciu-

dad, fqué tipo de cocina piden agui?

“Nos piden sicmpre mucka cocina tra-
dicioral y lo que hacemas es jugar un pocn
con la cocina tradicional y moderna. Hoy
por noy, toda las oersonas que vienen agqui
se dejan llevar por nuestras sugerencias”

e(uéntenos un poco sobre el “Gastrobar’
"Es un nuevo concepto gue hemos

montade aqui; ¢s un modclo cc negocio
que te permite vender mucho volumen dada
la crisis que actualmente hay, y en donde
hacemos tapas de toda la vida, elaboradas
con raucho carifin ¥ muy gourmet de la
cocina de vanguardia, logrando que el
mundo de as tapas se eleve muchkc mas. A
pesar de que podemos encontrar guifios dz
esta nueva cocina y, por supueste, una ¢ran
calidad, se ha querido ofrecer los sabores de
toda la vida, s'gnos ce identidad de Madrid,
v de ctros muchos rincones de Espafia’

®;La cocina de aulor debe ser muy ela-

borada?
“N.estra cocina es muy sencilla basada

en tres puntos coro lo son: el preducto, las
técncas gue usemos -que se puede hacer
en cualquier cocina- v la pasion que pone-
mos en cada plato”

®;Qué tipo de ingredientes suelen usar?
"Los ingredientes son de la mejor cali-
dad, lo que usamos zqui son productos
espafioles, también nos influenciamos con

PAco RONCERO QUIERE VENIR

DE NUEVO A VVENEZUELA A REALIZAR
UN FESTIVAL GASTRONOMICO PARA
TRAER SUS TENDENCIAS MODERNAS.
EsTuvo Aaul EN 2004 INVITADO
POR WILLY DEL NOGAL EN SU
RESTAURANTE BARSL ES MUY AMIGO
DE EDUARDO MIORENO, CON QUIEN
HA COMPARTIDO MUCHO EN TODO
ESTE CAMINAR GASTRONOMICO

176 @RElsiv




