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;Acompanas a Paco Roncero? Conoce el NH Collection
Casino de Madrid y La Terraza del Casino

Redaccion

Paco Roncero celebra sus mas de 25 afios de trayecioria profesional ofreciendo una experiencia gastronomica
ing de| MH Collection Casino de Madrid v La Terrazs

sller. la o

que incluye un recarride por los espacios del
del Casino. Bautizado con el nombre "Bienvenidos a mi munda”, el itineraric toma come punto de partida e
bar. Un menu degustacion en &l gue s& pone &n valor no =olo la gastronomiz sino también el espacioy la
renovada carta de vinos.
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Tras mas de dos décadas y media de profesion, el chef Paco Roncero ha querido apostar por un mend

1

su masstriz en el plato sine que incite al comensal 2 conacer in situ &l

stacion que no solo ref

escenario donde nacen todas sus elaboraciones. Ex asi como “Bienvenidos a mi mundo” -el nombre ya es toda

una declaracidn de intenciones- es |3 nueva apuesta del cociners que busca ofrecer 2l comenzal una

experiencia gastromgmica que vaya mas alla de la simple muestra del recetario. Una tendencia que cada vez es

més comdn en log restaurantes de aka cocina (véase Coque, Abac.. por citar tan solo dos &jemplos),

"Bienvenidos 2 mi mundo” es un recorrido por los es espacios del NH Collection Casino de Madrid que

comienza en &l bar y gue incluyes un face to face con los vinos que 1= sumi de La Terraza del Cazino, Maria

José Huertas, -nominada en los International Wine Challenge Merchant Awards Spain 2017- ha escogido

cigz.

&N uns Carta que astrens presentacian ¥ refa
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= Mercabarna construye el
primer mercado mayorista
ecologico de ...

Mercabarna pone en marcha la

construccion del primer marcado

mayaorista d...

Redaccion
Fin del proyecto de 1:D
Vinysost

El con=sorcio que ha desarrollade Vinysost

=g ha reunidoen la s

Redaccién
Los concursos que no
puedes perderte de
a Madrid Fusion
Quedsan gzcazas semanas para que 20189

doble Iz esguina ¥y empecemos de nue...




Tras los snacks inicisles -no, no desvelaremos de qué se trats, no haremos spoiler- &l comenszal ez conducida. 2

traves del ascensor, al Taller de Paco Rencero. Un espacio en el que se experimenta, se prueba y se deciden

qué platos pasaran a carta. cusles habria que mejorar o cudles quedan relegados 2

jon. Inaugurado en

2012, es un espacio vive, futurista, emocional, una herramienta para crear experiencias multizensoriales en
primera persona. Recibe al comensal Javier Alonso, jefe de cocina. Tras una parada gastro -con maridaje- |a
next stop es la cocina. Una oportunidad de observar como trabaja el equipa. 2| backstzge. Por ditima, |a sals

en el que se pedrd degustar “los hits mas aclamados y las Oitimas creacienas del chef™.
Carta de vinos

El trabajo, la sarpresa y |a reinvencion diaria tienen continuidad en la carta de vinos de La Tarraza que Maria

Jos2 Huertas y Alejandro Rodriguez -maitre- han rencvado en forma. En fonde, las revisionas son diarias 2n S AE A NAVIDAD

una carta dindmica de 900 referanci

Lz nowedad actual re:

anto nacionales come internacional e en g * -

formato, que el equipe de salz ha cambiade para “sorprender y acercar mejor al comensal las caracteristicas y

el porgué de la eleccidn de cada ving”, comeantz Huertas. Lo hacen mediante mapas y localizaciones

cas de prov s por zonas frias y calidas, =

ciaz y pa onando de cads una de ellas algunos de sus

productes. Visual y divulgative, el vino tambien entra por los ojos. Esta carta ha sido proclamada

ntemente finalizta del premic 2 la Mejor Carta de vinos de los International Wine Challenge Marchant

arnT

Awards Spain 2017, un certamen gue gestiona Iz empresa cresdora de The World”s 50 Best Restaurants (los
finalistas de este anio los puedes encontrar agui)
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