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GASTRONOMIA "YA NO SOMOS COCINEROS, SINO CREADORES DE CONCEPTOS"

Vea el taller de Paco Roncero
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Trabaja de 14 a 16 horas al dia, casi siempre desde su sede central: el Casino
de Madrid. A este edificio madrilefio gestionado por NH Hotels Group, Paco
Roncero (Madnd, 1969) llegd hace dos decadas. Hoy tiene dos estrellas
Michelin y tres soles de Guia Repsol en La Terraza del Casino. Ademas,
Roncero es director del Casino de Madrid, donde llega a diario entre las 09:00
y 09:30 horas. "Me gusta hacer las reuniones a primera hora", dice.

Su taller, situado en la segunda planta del Casino, "no es un despacho al
uso”. Tiene una gran mesa interactiva pensada para acoger citas privadas de
clientes que asi pueden vivir una experiencia gastrosensonal. Es alli mismo
donde Roncero trabaja a diano. "Me siento aqui y paso muchas horas, con
reuniones sobre gestion, sobre nuevos platos para La Terraza, los eventos y
el propio taller”, cuenta.

¢ Orden del dia habitual? "Empezamos por ver la parte de gestion del Casino,
de los eventos y del restaurante (en conjunto, dan 180.000 cubiertos al afio).
Despues, suelo preparar ponencias en congresos, ver asuntos de prensay
otros negocios. Los jueves y viernes tenemos reunion con el equipo de
eventos para planificar la semana siguiente”.

En la mesa del taller es donde se desarrollan y prueban los nuevos platos.
"Ya no somos cocineros, sino cada vez mas creadores de conceptos y de
platos, gestores y relaciones publicas”, argumenta Roncero, que insiste en
que tiene "un equipo de creativos y otro de ejecutores; ambos tienen que ser
excelentes. Hay que saber delegar, en quien delegar y darles el
reconocimiento”. Roncero esta al frente de un equipo de 100 profesionales.

En la rutina del chef, junto con el trabajo, hay una actividad clave: el deporte.
"Lo agendo igual que cualquier reunion. Y, para mi, todo lo que esta en la
agenda es sagrado y lo cumplo a rajatabla”, afirma.



Entre el trabajo en el Casino y el deporte, Roncero suele escaparse una vez al
dia a Estado Puro, marca de tapeo que gestiona directamente, como un
concepto ubicado en el Hotel NH Collection Madrid Paseo del Prado. "Me
acerco para supervisar como va todo y ver la facturacion del dia anterior”,
comenta el chef, que dedica tiempo, ademas, a Domo, nuevo concepto
ideado para la marca NH Collection, en sus sedes de Eurcbuilding y Jose
Abascal; y a Platea, multiespacio donde gestiona varias ofertas con sus
colegas Pepe Solla y Marcos Moran.

Hecho a medida

* Sus 'hobbies'Ademas del deporte, la informatica. Hace afios, el chef creo
unos programas de gestion de almacenes y reservas en restaurantes.

= SujornadaSon unas 15 horas, incluido el deporte. Con dormir4 o 5
horas me siento bien. Si duermo mas, me encuentro pear.

= SuU equipoSolo con mirarnos con quienes considero clave, ya sabemos lo
que cada uno tenemos que hacer.
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