En privado con...

Por Beatriz
Cortazar

PACO

RONCERO

Este verano se inaugura en Ibiza la sexta temporada del
restaurante Sublimotion, el mds caro del mundo. Hablamos con
su creador Paco Roncero sobre el éxito de su cocina.
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S1 ALGUIEN IMAGINO que la aventura mas osada de
Paco Roncero iba ser el amor de una noche de verano se
equivoco de lleno. Esta es la sexta temporada de Subli-
motiony su artifice no puede sentirse mas orgulloso del
éxito. Con ese triunfo y junto a sunovia Nerea, Roncero se
prepara para el mejorverano de suvida con boda incluida
el proximo 31 de agosto.

Después de seis afos con su restaurante Sublimotion en
Ibiza, no sé como tiene el cuerpo para seguir sorprendien-
do a su clientela y mantener el precio por comensal de
1.650 euros. En su caso, ¢renovarse seria morir?

Son ya seis anos y te diré que cada temporada hemos ido
renovando el concepto, por eso en esta edicion se va a ver un
Sublimotion mas maduro donde la parte gastronémica sigue
siendo la mas importante, pero con una evolucion mas atre-
vida en lo que supone al espectaculo que se ofrece junto a los
platos. Nuestra filosofia es que en una mesa se puede comer
de muchas formas, y de ahi que siempre repita que lo mas
importante de Sublimotion es que las sillas tengan ruedas.
Puede parecer una tonteria, pero es lo que nos ha permitido

que la mesa pase a ser un elemento secun-
dario para dar importancia a todo lo que
ocurre dentro de esa sala. En esta ocasion,
cuento con la colaboracion de cocineras de
altura como son Elena Arzak (tres estrellas
Michelin), la peruana Pia Leon, la cocinera
de origen esloveno Ana Ros (Mejor Chef
Femenina del Mundo 2017) vy, desde Singa-
pur, la repostera Janice Wong (Asia’s Best
Pastry Chef 2015). No ha sido por ningin
movimiento o corriente de mujeres, sino
porque nos parecia apropiado y por la bue-
na relacion que tenemos con ellas.

¢Comer se ha convertido en toda una
aventura? Lo digo porque a usted le va

eserollo,y encima lo hace conduciendo el nuevo Range Rover Evo-

que del que es embajador.

En mis ments intento que el cliente viaje a diferentes partes del mundo,
y de ahi que busque ese lado aventurero que yo practico cuando hago
maratones por otras ciudades, o me meto en otros retos igual de apa-
sionantes. La cocina es muy esclava y tal vez eso explique que haya mas
hombres que mujeres, aunque ahora algo esta cambiando.

¢Deduzceo que habra Sublimotion para largo en Ibiza o barajan nue-

vos destinos?
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*» Tras ver el resultado de la temporada
pasada y con el 70% ya lleno de reservas
este verano, te puedo asegurar que hay
vida para largo. Fuera de Espaiia se ha
convertido en una marca importante, y
no solo por el titular del restaurante mas
caro, sino por ser un proyecto unico y di-
ferente en el que actiian los comensales.
Sigue con su restaurante de dos estre-
llas Michelin en el Casino de Madrid,
mas un monton de aventuras paralelas
como el pop up gastronémico que aca-
ba de presentar en Portugal, o el ca-
tering de tapas en Marbella, por citar
lo mas reciente. ¢Cémo se multiplica
para estar en todas partes?

Este ano me he centrado mucho en mi
trabajo en Espanay he viajado menos al
extranjero. Queremos conseguir la terce-
ra estrella Michelin para la Terraza del
Casino, y ahi estoy concentrando todo el
esfuerzo. Esas otras aventuras te permi-
ten dar a conocer tu cocina por el mundo
ampliando mercados pero no suponen un
gran esfuerzo.

¢En su profesion hay un momento en
que uno se puede relajary disfrutar de
lo trabajado?

No. Eso nunca. Ni con una tercera estre-
lla. Hay que trabajar y evolucionar y reco-
nozco que a mi eso no me cuesta porque
me encantay tengo un equipo buenisimo
que sin ellos seria imposible.

¢Hace cuanto que no frie un huevo?
Evidentemente no estoy todo el dia entre
fogones, pero te puedo asegurar que los
fines de semana cocino y mucho porque
me relaja, me gusta y me marco retos.
¢La crisis ha llegado a la gastronomia
de lujo?

Claro que nos ha afectado, y mucho. Nos
hemos reinventado para mantenernos
hasta que vengan tiempos mejores. Todos
los restaurantes gastronémicos lo hemos
sentido, pero hemos lanzado otros pro-
yectos alrededor para no tener que bajar
la calidad.

¢Es victima de Madrid Central?

Para nosotros ha sido un desastre, sobre
todo la primera parte de las obras y el
hotel que estan construyendo enfrente.
Estos dos tltimos anos lo hemos sufrido
y, aunque en un principio he sido muy
reacio, ahora veo una parte positiva. He
comprobado que tardo menos tiempo en
llegar al trabajo, y realmente es cuestion
de tiempo que la gente se acostumbre a
usar transporte publico para salir a los
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restaurantes. Pienso que en el futuro sera
beneficioso por eso no pienso cambiarme
de sitio ya que estoy en el edificio mas
bonito de Madrid. Lo hemos pasado muy
mal pero ahora vienen muy buenos tiem-

pos.
¢Para dar de comer son mejor los fa-
mosos o el cliente anénimo?

Hay de todo, incluso muchos famosos
que les gusta venir de anénimos. De ahi
que seamos muy discretos con la gente
que viene, y evitemos hasta hacerles fotos
para subirlas a las redes sociales. Aqui
se mantiene la privacidad por encima
de todo.

Suele servir muchos meniis en el Pala-
cio delaZarzuela. ¢Qué tal se come en
la Casa Real?

La mayoriade las veces nos piden mucha
cocina de raiz espanola y siempre una
comida saludable, algo que comparto y
practico.

La Reina Letizia esta muy volcada en
asuntos de nutricion. ¢Suele meterse
mucho en cocina?

Realmente mi contacto es con el perso-
nal de protocolo, no con los miembros



de la Familia Real. Ademas, los meniis
se hacen en funcion del pais que venga.
No suelen marcarnos muchas cosas salvo

una comida sana.

¢Qué opina de las dietas milagro o la
operacion biquini?

Yo defiendo el esfuerzo diario, la cohe-
rencia en la comida y por supuesto hacer
deporte. Las dietas van y vienen, y lo que
bajas luego lo subes. Hay que mantener
un estilo de vida saludable y tener cons-
tancia.

¢Las modelos realmente son de carney
hueso?, éno devuelven los platos llenos
ala cocina?

En mi restaurante te aseguro que los
platos vuelven vacios. Pero también mi
cocina es limpia y sin grasas.

éSe podria decir quela comida de Ron-
cero no engorda?

Si la combinas con deporte, no engorda.
¢Un buen plato puede conseguir un
pacto politico?

Te diré que a lo largo de la historia mu-
chos pactos se han cerrado alrededor de
una mesa.

¢Panyvinoyano hacen camino?

Claro que si, son dos ingredientes basicos
que hay que seguir tomando pero, como
todo en la vida, con coherencia.

¢Cual seria su peor pesadilla?

Que no gustara mi comida, tener el res-
taurante vacio.

¢Sumejor sueno?

Conseguir la tercera estrella Michelin.
Mais que por mi por el equipo que tengo
de mas de 30 personas que se han puesto
el mono de trabajo para luchar por ese
objetivo, y de ahi que estén entregados
en cuerpoy alma.

¢Alguien le llama Francisco o es Paco
para todo el mundo?

Soy Paco salvo para algin hermano que
me llama Javi, o mi madre que si me tiene
que reganar me dice Javier.
¢Continuaran sus hijos su
obra?

Mi hijo estudio6 cocina y ahora
Administracion de Empresas,
v los dias libres va trabaja en
el restaurante. No quiero pre-
sionarles y prefiero que elijan
ellos.

Me han dicho que se casa con
Nerea este verano.

La pedida de mano fue el 31
de diciembre en Lanzarote, y
la boda sera este 31 de agosto
en el Casino de Madrid. Por su-
puesto dirigiré el menu pero te
puedo comentar que mi equipo
estad muy volcado en los prepa-
rativos. Seremos algo mas de
100 personas ya que vendran
muchos amigos cocineros de
todo el mundo. Al principio
queriamos algo mds intimo
pero ya sabes como son estas
cosas.

cTienen ganas de mas hijos?
Lo digo porque Nerea no ha
tenido...

Somos mas de vivir el dia a dia,
ya veremos en el futuro.
<Hallorado con algin plato?
Me he emocionado mucho con
algunos platos y me sigo emocionando
cada vez que me siento en la mesa de Su-
blimotion. No soy de lagrima facil pero si
de emocionarme muchisimo.

¢Puede decir qué menii de boda haele-
gido?

No, porque va a ser una sorpresa para
Nerea.

¢Con qué disfruta usted comiendo?
Con los arroces y la cocina de cuchara
en general.

¢Habra tarta de pisos en su boday sa-
ble para inaugurarla?

Habra una tarta diferente. No para partir
con un sable pero si se rompera algo. %*



