Paco Roncero trufa de novedades
sus 25 anos en el Casino de Madrid

Nuevos platos y grandes ‘hits’ reinventados en un magistral giro de su cocina

Ana Marcos MADRID.

El chef Paco Roncero celebra su
cuarto de siglo al frente de la co-
cina del Casino de Madrid con mu-
chas novedades. Tras una etapa
poco fructifera que algunos atri-
buyen a factores exogenos y otros
a las numerosas ocupaciones del
cocinero —Estado Puro, Sublimo-
tion, asesorias, etc.—, el dos estre-
llas Michelin ha cogido las riendas
con mano firme. Siempre fue un
pura sangre y ahora lo demuestra
con creces.

El emblematico edificio, del afio
1836, estrena —solo si el cliente asi
lo desea- un suculento recorrido
por su interior, que comienza en
el espléndido bar inglés disfrutan-
do de un coctel. De ahi al Labora-
torio, germen de Sublimotion Ibi-
za, donde Roncero investiga con
su equipo nuevas creaciones; s el
momento del bocata de gazpacho
o sus famosas olivas: de los comien-
zos de Roncero de la mano de Fe-
rran Adria, estas esferificaciones
son los mejores testigos. Maria Jo-
sé Huertas, acreditada sumiller,
entra en escenay sirve unos gene-
rosos muy especiales.

Entre copay copa, se llega al co-
razon del restaurante: la cocina. No
es un camino por las zonas nobles,
estamos en las entrafias del edifi-
cio, pero merece la pena conocer
el lugar donde palpita la creativi-
dad. Todo sabor en los buns de chi-
li crab, ultimados aqui sobre la mar-
cha. A pocos metros ya en el come-
dor, una oferta recientemente limi-

Restaurante La
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El Menu

Primero: Bonito-foie
Segundo: Lenguado

a la mantequilla negra
Postre: Asia dulce

Precio medio: 180-200 €

tada a dos tinicos menus: Ahora y
Siempre —corto, 148 euros- y Bien-
venidos a mi mundo (largo, 185 eu-
ros); ambos con sus maridajes (32
y 60 euros, respectivamente) ges-
tionados por Huertas en una genial

seleccion, extraida de una impre-
sionante carta con 900 referencias.

Platos completamente nuevos y
otros best-sellers reinventados, ser-
vidos en menaje también de estre-
no disenado especificamente. Im-
pactantes aperitivos, desde la en-
salada César —en canapé sobre pa-
to crujiente con esferas de salsa—
o el ajo blanco, snack de crema he-
lada, gel de yuzu... Dumplings de
tinta de calamar con crema de ga-
lera o un especialisimo lenguado
meuniére a la mantequilla negra.
Y hay nitrégeno liquido, quizas en
exceso, pero es el sello Roncero y
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estamos (atin) en verano. No obs-
tante, hablamos de alta cocina, ma-
gistral y siempre innovadora, con
platos como el bogavante con pan-
ceta ibérica, de potente salsa, el co-
nejo en civet de original presenta-
cion o las sorprendentes cocochas
al pil-pil de curry. Dos pre-postres
madgicos y de ahi al chocolate. To-
do, para disfrutar también en su
magnifica terraza nocturna, abier-
ta inicamente hasta finales de sep-
tiembre. Y un comentario tltimo
del chef respecto a sus comenta-
das ausencias: “E1 90 por ciento de
mi tiempo estoy aqui”.



