COMIDAS DE NEGOCIOS

Paco Roncero rebautiza
su restaurante de Madrid

Marta Feméandez. Maclrid

Entre 1991 y 2019, se escribe una
trayectoria gastronomica que da
como resultado uno de los espa-
ciosdemadsaltacocinade lacapital.
Paco Roncero (Madrid, 1969) se
incorpor6 como cocinero al Casi-
no de Madrid, emblematico espa-
cio de la ciudad en el que empezd
como ayudante de cocinay fue de-
signado jefe de cocina en 2000. No
hay que olvidar que este espacio
estd gestionado desde hace aios
por NH Hotel Group, que durante
unos afos tuvo a Ferran Adria co-
mo director gastronomico, quien a
su vez tuvo en Roncero a su perso-
na clave en Madrid.

Dentro del Casino, la joya de la
corona es el espacio de alta cocina
que hasta hace pocas semanas se
llamaba La Terraza del Casino, un
concepto con doble estrella Mi-
chelin (la primera fue
concedida en 2002) y
tressoles de Guia Repsol,
que constituye la gran
apuesta gastronomica de
Roncero. Este otofio, el
restaurante, a un paso de
la Puerta del Sol, ha
arrancado nueva etapa
tras ser sometido a un re-
branding que ha supues-
to el cambio de nombre
del espacio por Paco
Roncero Restaurante.

Ubicado enel atico del
NH Collection Casino de Madrid,
el nuevo Paco Roncero Restauran-
te busca asi redondear una trayec-
toria de tres décadas. El cocinero
se refiere a este restaurante como
“un espacio de reflexion y refugio”
y como su “propio hogar”. Con
nuevo logotipo como imagen cor-
porativa (que ha anadido el color
verde oliva para representar la re-
levanciadel aceite de oliva enla co-
cina de Roncero), el restaurante ha
sido sometido en el tltimo afio y
medioa un cambio deimagen inte-
rior (comedor) y exterior (terraza)
del espacio, con el sello de, respec-
tivamente, los disefiadores Jaime
Hayony Julio Guixeres.

Sobre la propuestagastronomica,
Roncero combinamateria primade
alta calidad con el uso de la técnica
de vanguardia, la tradicion como
punto de partida y la vocacion por
construir via multiples detalles un
ambicioso modelo de alta gastrono-
mia. En la sala, los detalles comien-

Los ‘petit fous' bautizados como ‘Malal

bares dulces’, una version del Gazpacho

PACO RONCERO RESTAURANTE

* Dénde: Casino de Madrid. Alcala
15, Madrid. Tel. 91521 87 00.

* Web: https://pacoroncero
restaurante.com

o Férmula: Alta cocina de
vanguardia.

* Precio de los menus
degustacion: 148 y 185 euros.

® Horario: Cierra domingoy lunes
todo el dia.

“ A Paco Roncero,
que acaba de
rebautizar su
restaurante
del Casino

de Madrid.

« Comedor
de Paco
Roncero
Restaurante.

zanpor el pan, contintian por un ca-
rrito de postres y, como eje comin,
el servicio del comedor cuenta con
dos grandes mujeres de la hostele-
ria espafiola: la sumiller Maria José
Huertas y lamaitre SaraFort (cono-
cidapor su brillante trabajo durante
afios en los desaparecidos La Bro-
chey Sergi Arola Gastro).

A lavez, Roncero da relevancia a
la parte de interactuacion con el
comensal. Artifice de Sublimotion,
concepto de lujo culinario con se-
de desde hace cincoanosen Ibizay
que ahora crece al instalarse en
Emiratos Arabes, da también rele-
vancia a la parte de especticulo,
casi performance, enla sala.

La oferta de Paco Roncero Res-
taurante, para quienes algunos au-
guran una tercera estrella, se sinte-
tiza en dos menus degustacion:
Reivindicacion, a un precio de 148
euros; y Afirmacion, por 185 euros;
conopcion de maridaje de vino por
85y110 euros.

A

de tomate y Rosa de cardo con trufas y castafas.



