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ENTREVISTA

El nuevo fichaje del programa Top

Chef, Paco Roncero, cuenta con una

dilatada y reconocida carrera pro-

fesional en la que hallamos desde

investigaciones acerca de nuevas

texturas de aceite de oliva y leche
hasta la creacién de un software lla-
mado Gestor de Cocina. Ha publi-
cado varios libros, participa como
conferenciante en diversos congre-
sos y es profesor en varias escue-
las. Ademés de su reconocimiento
como chef con dos estrellas Miche-
lin por la Terraza del Casino, desde
2013 es miembro del comité de ho-
nor de la Seleccion Espaiiola de Co-
cina Profesional y de la Comision
Técnica del Bocuse d'Or. Estamos
ante uno de los grandes de la coci-
na actual. Texto: Monica Ramirez
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LA COCINA DE LAS EMOCIONES

o se puede negar que a Paco
Roncero le gusta embarcarse en
todo tipo de proyectos culina-
rios que le supongan unreto, tal
y como se deduce de su trayectoria. Hace unos
meses se embarcaba en uno mas: la incorpo-
racién como jurado al programa gastron6mi-
co Top Chef, en sustitucion de Yayo Daporta.
Claro que, el medio, no le viene de nuevoya

que participé en la ediciéon colombiana de
MasterChef. Pero sus proyectos no acaban
aqui: Sublimotion, en Ibiza, un concepto to-
talmente revolucionario, y su participacion
en Sport Cooking, enla que se fusiona coci-
nay deporte, son dos iniciativas mas que ha
puesto en marcha en el tltimo afio. Para ha-
blar de todo ello, entre rodaje y rodaje, nos
hizo un hueco. Esto fue lo que nos cont.

ME IMPORTA
TRES PEPINOS




VyR: ;Como van los preparativos para su de-
but en Top Chef Espania?
PR.: Muy bien, estamos en el ecuador de la
grabacién del programa. Esta siendo muy di-
vertido ala vez que intenso. El jurado, Alber-
to, Susiy yo creo que formamos un buen equi-
po, cada uno tenemos una personalidad muy
diferente pero nos llevamos fenomenal des-
de hace muchos afios. Hay mucha complici-
dad y eso al final se acaba transmitiendo.
VyR: En Colombia ha participado en Master-
Chef ;qué tal la experiencia?
PR.: Ha sido espectacular, poder ensenar du-
rante casi 70 programas a un grupo de apa-
sionados aficionados a la gastronomia, ver
c6mo mejoraban dia a dfa... Y el carifio del
publico desde sus casas es brutal.
VyR: ;Qué le parece la oferta televisiva re-
lacionada con la gastronomia?
PR.: En estos momentos estamos atravesan-
o un buen momento en Espana en este as-
ecto, con muchos y variados programas,
uy entretenidos y donde de una u otra for-
a introducimos la gastronomia un poqui-
mas en las casas. Continuamos de mane-
algo diferente con lo que lleva haciendo
tlos Arguiniano muchisimos afios.
R: Ademés de su debut en Top Chef, du-
te el Gltimo afio ha estado involucrado
otros proyectos. Entre ellos, se encuen-
, por ejemplo, Sublimotion de Ibiza. Ha-
05 de este proyecto.

PR.: El concepto Sublimotion nace en el
afo 2012 dentro del taller de investigacién
Paco Roncero Taller, situado en el NH Co-
llection Casino de Madrid. Es en el afio
2014 cuando Sublimotion abre sus puer-
tas por primera vez en la isla de Ibiza en el
Hard Rock Hotel.

Durante esos dos afios de intenso trabajo en
colaboracién con un grupo de profesionales
de diferentes sectores, cocineros, disefiado-

UNA FRUCTIFERA TRAYECTORIA

res, ingenieros, ilusionistas, escendgrafos,
arquitectos, coredgrafos y guionistas, conse-
guimos fusionar la alta gastronomia y la tec-
nologia més vanguardista, con una puesta
en escena sin precedentes, convirtiéndose
asi en un nuevo arte escénico, el primer es-
pectaculo gastronémico del mundo. Subli-
motion ha sido reconocido el mismo afio de
su inauguracién con el premio a la mejor in-
novacién F&B en los World Wide Hospita-

Actualmente es chef ejecutivo y director del NH Collection Casino de Madrid y su res-
taurante La Terraza del Casino; de los gastrobares Estado Puro en Madrid, Ibiza y en

Shanghdi; del restaurante Barb

by Paco R

también en Shanghai; de

Versidn Original by Paco Roncero en Bogotd; del multi-espacio gastronémico Siner-
gias en Platea Madrid y de Sublimotion, el restaurante mas avanzado e innovador ja-
mas imaginado que se ubica en el Hotel Hard Rock Ibiza, el primer hotel de la famo-

sa cadena en Europa.

Entre sus miiltiples aportaciones al panorama culinario actual destacan ademas la
creacion del software Gestor de Cocina y la de un taller de investigacion en torno a la
cocina y a las emociones tinico en el mundo: PacoRonceroTaller.

Se formé en la Escuela de Hosteleria y Turismo de Madrid y realizé stages en Zalacain y
en el Hotel Ritz hasta que en 1991 se incorporé a la plantilla del Casino de Madrid. En
esta época se produjo la explosion de su personalidad creadora que supuso una verda-
dera revolucién para el Casino de Madrid y para el panorama culinario nacional, ademas
de la obtencion de los mas prestigiosos premios gastronémicos como el Premio Chef
L'Avenir 2005, otorgado por la Academia Internacional de Gastronomia, o el Premio Na-
cional de Gastronomia 2006 de la Real Academia de Gastronomia Espaiiola.
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UN APUNTE PERSONAL

El maridaje perfecto: El champagne marida

. siempre fenomenal
* Un libro: Azteca de Gary Jennings

Una cancion: We will rock you de Queen
Una pelicula: Blade Runner
si no hubiera sido chef... Quizas bidlogo

Hobhbies: Hacer deporte con buena compaiiia,

especialmente correry montar en bicicleta

Un suefio por cumplir: Hacer la ruta 66

Un pais donde le gustaria viajar: La India
Un truco de cocina: Muy sencillito, ponerle
pasién y cariio a todo lo que cocines

Un recuerdo de la infancia: Ir a coger cara-
coles y esparragos con mi padre

ity Awards 2014. Como suelo decir, antes
sazonabamos los platos con sal y pimienta,
ahora los sazonamos con emociones.

VyR: Este afio ha participado enla iniciati-
va Sport Cooking ;Nos podria explicar de
dénde surge laideay en qué consiste?;es
una continuidad con el cambio de estilo de
vida de hace unos afios?¢habra mas inicia-
tivas similares?

PR.: Sport Cooking es un proyecto precio-
so0, con un grupo humano espectacular,
donde lo que hacemos es fusionar dos de
nuestras grandes pasiones: el deportey la

Un mismo espacio, diferentes ento
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gastronomia. Nace para ayudar allevar una
vida més saludable y mejorar nuestro bie-
nestar. Ofreceremos soluciones sencillas y
nutritivas tanto para expertos como para
principiantes en el mundo de la cocina te-
niendo en cuenta las limitaciones del tiem-
po del dia a dia.

VyR: El cambio de estilo de vida al que alu-
diamos enla anterior pregunta parte de2008
cuando de 112 kg pasaa 74 en dos afios. En
una entrevista dijo que este cambio habia
sido producido mas que por una cuestion es-
tética por una cuestion mental. ;Cual fueel

punto de inflexion para este cambio?;Po-
dria hablarnos de ello?

PR.: Totalmente fue una actitud mental, has-
ta ese omento mi vidase dedicaba al 100%
a mi trabajo: cocina, restaurantes, clientes,
trabajadores... tenfa éxito profesional pero
por dentro me sentia vacio, necesitaba tiem-
po para mi.

Me podia haber dado por escribir una nove-
la ojugar al tenis por ejemplo... perome cal-
cé unas zapatillas y el primer dia corri 8 mi
nutos hasta hoy...

Comencé a ordenar mis comidas y a intro

rnos. Es la magia de Sublimotion.




Sublimotion es una cépsula tec-
noldgica de 350 m? desarrollada
para sorprender, con una puesta
en escena tan diferente que lleva
al comensal a un terreno experi-
mental atin por explorar. La sala
principal es concebida como un
lienzo en blanco donde no hay Ii-
mite para la creatividad. 70 m?

(Qué es sublimotion?

Paco Roncero han colaborado
para desarrollar la experiencia
Sublimotion powered by Samsung
Gear VR. Gracias a la tecnologia
de realidad virtual de Samsung
Gear VR, los comensales podran

disfrutar en primera persona de
una percepcion aumentada sin-
tiendo como se sumergen en lo

que ven y experimentando sensa-
ciones que trascienden lo gastro-

némico.

Ademas, proximamente estara
disponible una aplicacion para
Samsung Gear VR en Oculus Sto-
re que permitira a todos los usua-
rios disfrutar de la experiencia de
visitar el restaurante Sublimotion
en primera persona mediante
contenido en 360° creado en ex-
clusiva para Samsung Gear VR.

diafanos y 7 metros de altura que
cuentan con un sofisticado mon-
taje audiovisual. Un servicio core-
ografiado al milimetro dentro de
una funcion donde el espectador
es el maximo protagonista. Sen-
tarse alrededor de una mesa nun-
ca significara lo mismo después
de visitar este espacio emocional
disefiado con la tinica intencién
de intensificar el placer.

La mesa disefiada para doce (ini-
cos comensales es uno de los de-
sarrollos tecnoldgicos mas impor-
tantes en el sector de la
innovacion gastrondmica. Este
afo, ademds, Samsung y el chef

ducir el ejercicio como un habito
més en mi dia, es mi momento del
difa. Asi los kilos fueron desapare-
ciendo sin darme cuenta. Ahorano
solo tengo retos profesionales, tam-
bién deportivos que me alimentan
el alma.

VyR: Se ocupa del restaurante La
Terraza Casino de Madrid, con dos
estrellas Michelin; de Estado Puro,
con una propuesta més informal; del taller
de investigacion culinaria, entre otros mu-
chos... Con tan diferente oferta, llega a to-
dos los publicos ;es importante la diversifi-
cacién para sobrevivir en hosteleria?

PR.: No es una cuesti6n de supervivencia...
lis una manera de llegar a todos los publicos
mostrar tu cocina de diferentes maneras,
| maravilloso.

yR: Hablenos de cada uno de estos tres es-
cios ;qué encontrara el comensal en cada
0 de ellos?

R.: Son espacios muy diferentes entre si.
Terraza del Casino, ubicado en el NH Co-
tion Casino de Madrid, es un restauran-
con un excelente servicio, que conecta a
perfeccién con la cocina de vanguardia es-
ola, donde se cuidan todos los detalles.

“La cocina de Paco Roncero nos la descri-
ben en la Terraza del Casino como el resul-
tado del uso magistral de las mds evolucio-
nadas técnicas y corrientes culinarias y de
la desbordante creatividad, sensibilidad y

capacidad de innovacion de su autor”

Es una cocina muy sencilla, basada en el pro-
ducto y la materia prima, donde el sabor es
la parte muy importante. El segundo, Paco
Roncero Taller, es un suefio hecho realidad,
ubicado también en el NH Collection Casi-
no de Madrid, es un taller de investigacién
gastronémica. Se trata de una cocina-taller
completamente equipada para la creacién
culinaria, integrada en un recinto de experi-
mentacién multisensorial altamente tecno-

LA TERRAZA DEL CASINO  ESTADO PURO

Alcalé, 15 Pza Cénovas del Castillo, 4
28022 Madrid 28014 Madrid

Tel.: 915 218 700 Tel.: 913 302 400

www.casinodemadrid.es  www.tapasenestadopuro.com

Con Samsung Gear VR, la compa-
iia refuerza su papel como lider
en la categoria de wearables, gra-
cias a su innovadora tecnologia y
su disefio especifico que amplia
la definicién de vida mévil.
“¢Como serd una cena con ami-
gos en el aio 20507 Quizas Su-
blimotion sea el mejor ejemplo de
qué viviremos alrededor de una
mesa dentro de 40 afios. Gracias
al wearable Samsung Gear VR,
este mundo gastro-extrasensorial
ya es toda una realidad”, afirma
el chef Paco Roncero al comentar
la colaboracién de Sublimotion
con Samsung.

légico y envuelto en un delicado en-
torno, expuesto a las emociones. Y
por tltimo, Estado Puro es un con-
cepto nacido en 2008 que respon-
de a la renovacién creativa del tra-
dicional bar de tapas a través de una
rompedora decoracién y de una
oferta culinaria basada en la actua-
lizacién de las tapas de siempre. Te-
nemos varias sucursales: una en el
centro de Madrid, considerada la “casa ma-
dre”, uno en Ibiza —en el marco del Hotel
Hard Rock- y, el més reciente —en julio de
2014-, en la prestigiosa zona comercial Xin-
tiandi de Shanghéi.

VyR: ;Algin proyecto més en perspectiva?
Siempre hay proyectos nuevos donde crecer
y seguir investigando... de momento a par-
tir de septiembre me veréis en la pequena
pantalla comojurado del programa TopChef. @

SUBLIMOTION (HARD ROCK HOTEL)
Ctra. Playa D’en Bossa, s/n
07817 Sant Jordi de Ses Salines
(Ibiza). Tel.: 618 891 358
www.sublimotionibiza.com
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