Enfrevista al Chef...

Paco Roncero

CHEF EJECUTIVO DE LA TERRAZA DEL CASINO,
UBICADO EN NH COLLECTION . 2 ESTRELLAS MICHELIN.

@ﬂlnpre hay que tener los pies en el
suelo y trabajar duro cada dia para
mejorar, Crecer y evolucloxw.') ‘)

Miéis alld de la notorledad, poqué sigifica para tl contar con o
reconocmismto de ks estrellas Gul Michelin?

Es, sobe todo, crgullo v satisfaccién cal trebalo bisn hacha, la
madurez coma restaLmEnts ¥ oo profeslonsl, v la unlén y es
fuserzo de un gran equipo.

LPuedan los reconedmisntos serun arma de deble fle para
un restaurante? § 5e pueds morr de ddto?

Shernpre hay oue tener o8 ples en & suslo v trebejar dure cada
olia para msjorer; cecar y evoludinar Los reconacirnlantos asen
ahi, parc debernce rabajar con el objstivo de hacer fallss &
nusstroa clantes, Con eatas pramizas todo fluye de una manen
nawral,

1Debe la coclna shempra ser saludable o tens la obligacitn
de tentarnes de vez en cuando con algunos manjares prohl-
bldes?

La codng estd para disfutsra, slemoee cormlend: con cohemne
i Por supusst, hey momentos para todo, jper gué no da v
anauands darta un buen saprcha?

La eocina estd an constarts evoluddn, ghay un limite para la
T

Crey e los Finites o baneres |08 DONAMos noscEes mismes.

La coding saguird evoluclonando slempre..

i I LCdme serd o formate del restaurams dal futura?

& Ciorne ko coreosmos ahora misme pero déndeods mis Importan-
£ clacada vez 8 la exguariance 360° del chents, que defte no solo
cen la cornica, sl ne con tode o que le rodee,




