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Paco Roncero saliva pensando en Las Vegas

Aprovechamos que el chef ha sido el encargado de disefar la propuesta gastrondémica de Pullmantur Cruceros para charlar con él de viajes v

comida, v nos confesd que quiere cruzar el charco.
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Paco Roncero se apunta a un bombardeo. ¢El altimo? Encargarse de toda la propuesta @ CHIVAS
gastronomieca que disfrutaran los clientes de Pullmantur Cruceros, la empresa espanola BLE OTCH WHISKY
que ademés acaba de presentar dos nuevas rutas para la temporada que viene:

Expedicién al Circulo Polar v Rincones Secretos del Mediterraneo. Aprovechamos la

ocasion para hablar con este dos estrellas Michelin de viajes v comida. ¢Proxima

estacion? Comerse el mundo empezando por Las Vegas... o Los Angeles.
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Miles de personas comiendo a la vez durante una semana... écomo se
disefia un men1 para un crucero?

No lo habia hecho antes, es verdad que en el Casino Madrid damos de comer a mucha
gente y tenemos experiencia en grandes volimenes, pero no a este nivel. Para mi ha
sido algo muy importante, he aprendido muchas cosas. Cuando te pones a pensar en
qué vas a hacer para dar de comer a un crucero, basicamente piensas en gente que a va
desayunar, comer, merendar v cenar, que esta alli todo el dia v que necesita un menn
equilibrado y que ademas esté rico, con buen producto. A partir de aqui te pones a

disenar una oferta rica y que nutricionalmente sea coherente.

¢Es diferente dar de comer a la gente sabiendo que estan de vacaciones?
En cierta medida si, porque en esos momentos la gente se olvida de muchas cosas del
dia a dia y quizas disfruten més, no solamente del viaje sino también de la comida.
Tienes que salir de la monotonia v hacerles guifios divertidos para que se lo pasen bien

en la mesa.

éQué es lo mas importante a la hora de gestionar la comida en un crucero?
La organizacidn, v en ese sentido desde el primer dia gracias al jefe de cocina vi que iba
a ser super facil porque lo tienen todo my controlado, muy serio, muy disciplinado y
con unas cocinas impresionantes. Para ellos dar de comer a 3000 personas dia es tan
facil como par nosotros dar de comer 30 en el restaurante. Al final esto es cuestion de

espacios y de personas.

SUSCRIBETE SicUENOS Q DIES

MAS DE

GASTRO

Jamie Oliver revela sus truccs
preferidos

Los 13 mejores cocteles para el
invierne
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Nochevieja a tutiplén en 20 planes
Yo odio los bufés, convénceme de que molan
Para este tipo de productos el bufé es perfecto. Te
levantas a comer las veces que quieras, comes la
cantidad que quieras de una oferta muy grande, nadie te
limita absolutamente nada, v en este tipo de vacaciones
vo pienso que es lo ideal, porque también tienes la
posibilidad de comer a la carta v vas combinado.
Indudablemente, uno se siente mas comodo si te sientas
en un restaurante y te sirven, pero vo esto si que lo he
hecho como turista y personalmente al medio dia lo

prefiero, porque ademas puedes dedicarle el tiempo que

quieras, si quieres comer rapido puedes, v si quieres

Famando Rol 24
entretenerte, tambien.

Como chef, de las materias preferidas que salen del mar, écual es tu
preferida?

Es que el mar que tenemos en Espana es tan maravilloso... si tengo que elegir me

quedo con una cigala de esas con un tronco de medio kilo, eso es la hostia.

¢Plancha?

5i, si, plancha. A ver, cocida también me la como, pero mejor plancha, calentita.

¢En qué pais has comido mejor en tu vida?

Cada pais tiene lo suyo v cuando viajas a uno que no conoces lo que mola es que la
cultura gastrondmica te haga flipar, ves tanto producto que no conocias, técnicas que
no conocias... Es verdad que Asia para nosotros ha supuesto un antes v un después, a
mi me ha sorprendido mucho la cocina china, porque la versiéon que tenemos aqui es
horrible. Cuando llegas alli te das cuenta de que tienen una cantidad impresionante de
platos, de elaboraciones, yo me quedo antes con la cocina china del guiso que con la

japonesa por ejemplo.
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¢En qué buen chino podriamos comer en Espana?
No te sabria decir, porque no me muevo mucho, no me da tiempo. Pero os recomiendo
un asiatico, es mas cocina japonesa que china, que se llama Janatomo (¢/ Reina, 27) v

a mi personalmente me gusta mucho, y tienes cosas de cocina china riquisimas.

¢Qué es lo mas raro que has comido en tu vida?

He comido de todo, en China v en Japdn quizas lo mas extrano, pero es que hoy en dia
va nada es tan raro, mucho del producto que hay alli lo tenemos ya aqui, v lo que hace
algunos anos te podia parece raro hov en dia no lo es. He comido los famosos huevos
milenarios por ejemplo, pero para mi eso va no es extrano, lo fue la primera vez que lo

comi, ya no.

¢Queé no te atreverias a comer nunca?
Yo lo pruebo todo y creo que hay que hacerlo, otra cosa es que me guste. Pero probarlo,
aunque sea con agua y pan al lado para pasarlo, lo pruebo. Entre otras cosas por

deformacion profesional.
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SUCCESS IS ABLEND
EL EXITO EsTA EH LA MEZCLA

& CHIVAS

BLENDED SCOTCH WHISKY

¢Queé viaje te ha sabido a gloria?

Yo es que alucino con todo, soy de facil alucinacién. Pero mira, hace poco he estado en
la Rivera Nayarit, en México, y he flipado. Estuve por la zona hace 10 afios v ha habido
un cambio brutal, esas playas, la selva, me parece tan bonito. En Colombia he visto
sitios increibles, todo el eje cafetero es impresionante, ver la dureza que tiene para esta
gente recoger el café, que luego cuando ves el precio te das cuenta de que no esta

valorado.




Eacuist£ ACTUALIDAD MODA  GROOMING GASTRO ViDEOS SUSCRIBETE

&Y como destino gastronomico con cual te quedas?

Con Nueva York. Cada afio vas v te encuentras tantos conceptos nuevos que es
impresionante, la forma que tienen de entender alli los restaurantes no tiene nada que
ver con la de aqui. Ellos son capaces de tener un restaurante con dos estrellas Michelin
v dar de comer a 400 personas diarias, porque tienen el espacio v el personal para

poder hacerlo.

Hace tiempo se puso muy de moda la gastronomia japonesa, luego la
peruana... écual sera la proxima?

La china ha tenido mucho auge también, se ha intentado con la India que es
espectacularmente buena, v la mexicana, pero no el Tex Mex, la cocina mexicana pura
es increible, como pueden hacer en PuntoMX. No sé cual sera el proximo pais en
ponerse de moda gastrondémicamente, llegara algtin periodista v dira: iésta es la cocina

de moda ahora! Y todo el mundo ira a probar.

¢En qué pais del mundo te gustaria abrir un restaurante?
En Estados Unidos. Es algo que tengo ahi en el ‘debe’ v ya veremos si en el futuro

somos capaces. Esta en la agenda.

¢En Nueva York?
Me gustaria un concepto tipo Sublimotion, que no lo veo tanto en Nueva York. Lo veo

més en Las Vegas o en Los Angeles. Estamos ahi estudiandolo.

En vacaciones, ¢cerveza o tinto de verano?

Una clarita. Yo sov mas de clarita.
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