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La Terraza del Casino del siglo XXI

Pilar Salas

Mucho ha cambiado La Terraza del Casine, con dos esirellas Michelin en Madrid. desde que en 1998 fichase a Ferran Adria v dos afies
mas tarde ascendiera a su jefatura de cocina a Paco Roncero. En este tiempo ha vivido tres reinvenciones, Ia Ultima de 1as cuales e

aporta calidez v luminosidad v da mayor aprovechamiento a su espléndida terraza, con vistas de impresion. También hay cambios en la

cocina, en la que este Premio MNacional de Gastronomia 2006 vuelca influencias adquiridas en sus vizjes por todo el mundo.




Lo que comenza siendo una brasserie de decoracion recargada, con moquetas v paredes enteladas siguiendo los canones de 1a época
ya vivio un importante cambic en sepfiembre de 2007 v con el recién acometido es ya La Termaza del Casino que Roncero queria para el

siglo XX, “Estoy como un nifio con zapatos nuevos”, comentaba ilusionado.

Con una gran fiesta para unos 400 invitados se inaugura esta nueva etapa del restaurante, ubicado en el atico de MH Collection Casino
de Madrid, un bellisimo edificio de 1910 en el tramo mas cénfrico de |3 calle de Alcala. Roncero se encargd de explicar a los invitados

esta ‘nueva etapa llena de magia. creafividad y mucha gastronomia”.

Su equipo ha frabajado codo con codo con el disefador Jaime Hayon en la renovacion del comedor y el salon privado, en tonos azules y
verdes aguamarina. El chef se planted prescindir de los manieles, pero finalmente optd por unos de disefio ideado expresamente para
sus mesas En ambos espacios habrd mas protagonismo del trabzjo de sala y =& buscara una mayor interactuacion con el comensal “Me

gusta jugar con |as ‘performances’, como hacemos en el Taller y en Sublimotion (Ibiza)", reconocia.

<

La terraza se convierte en “la prolongacion perfecta” y tendra mayor aprovechamiento mas alla de las cenas con musica en directo que
ofrece duranie tres meses. “Es Unica en Madrid, tenia que contarlia®, apunta. Asi que se ha ubicade una pérgola que permitira degustar al

aire liore el aperitivo para después pasar al café con el camito de chocolates v la copa.



IM&s cambios. El atareado equipo de sala estrend en la fiesta los nuevos uniformes, con los que la empresa de moda Tom Black hace
guifios a la decoracion y guiere transmitir la cercania de sus integrantes. Una renovada imagen como escenario de una cocina “basada
en el producio, con un giro moederno a la tradicion” que Roncero lleva “en el corazon” y con ‘influencias’ de todo lo que ha aprendido en
su trayectoria el madrilefio. “Usamos una materia prima excepcional, hacemos una cocina divertida, muy modema y pura, porque a mi

me gusta que la gente sepa lo que esta comiendo’, apostilla.

En La Terraza del Casino se pusde opiar por comer a la carta -“aunque sdlo entre un tres v un cuatro por ciento de los comensales se
decantan por ella”, dice- o elegir uno de sus dos menls degustacion: Ahora y siempre (1458 euros). que aina fradicion y modernidad, v
Bienvenido a mi mundao (185 euros). el de un Roncero ecléctico que toma referencias de distintas culturas. Bocadillo de aguacate y
cochinita pibil, gamba roja de Denia a la americana, erizo de mar, tendon e hinojo; kokoixa de merluza al pil-pil de curry, gallo de corral
con mole y maiz o sandwich de calabaza y kumguat son algunas de la veintena de elaboraciones que propone en su mend mas personal.
“Una comida en la que primero se huele y luego se come”, dice el cocinero en una reivindicacion de los aromas. Creaciones que se
acomparian con las sugerencias de la muy premiada Marfa José Huertas, al frente de una bodega con mas de 900 referencias nacionales

g infemacionales.






