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“Mi cocina intenta despertar los cinco sentidos” (Ferran Adria)

Nuevo l1bro de Paco Roncero

“Tapas en la gastronomia

del Siglo XXTI”
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i a Terraza del Casino
’ fue el lugar elegido
para que viera la luz
la nueva obra, con un
acto en el que se die-
ron cita “la practica totali-
dad” de los periodistas espe-

El reconocidisimo cocinero del Casino de Madrid, Paco Roncero, presentd
el libro “Tapas en la gastronomia del siglo XXI en el que desvela una
nueva forma de entender la coctna moderna y en el que recoge un sinfin de

“muntrecetas”. Todo un regalo, para el paladar.

cializados en gastronomia,
asf como invitados y amigos;
y que ni el propio Adri4 qui-
so perderse. La obra de
Roncero, este genio de los
fogones, hace un delicioso y
divertido recorrido por pla-
tos vanguardistas para to-
mar en forma de aperitivos,
recetas modernas que asom-
bran por su creatividad y
perfecta técnica. Son otra
versién de “tapa”, en la que
se combinan sabores y tex-
turas con una destreza des-
lumbrante.

Roncero repasa en “Ta-
pas en la gastronomia del si-
glo XXTI’, un libro dirigido a
todos los publicos, las técni-
cas mds nuevas detras de los
fogones y se atreve, una vez
més, con una firme apuesta
por las propuestas mds atre-
vidas de la cocina, sugirien-
do trucos y pistas para avan-
zar en el conocimiento de las
diferentes texturas. Es un
homenaje a la cocina esen-
cial, por el que desfilan un
nimero importante de “mi-
nirecetas”. Unas mds senci-
llas como es el caso de un

pequefio bocadillo de cala-
mares con queso Brie y acel-
tunas negras o el cldsico pe-
rrito caliente, hasta llegar a
otras con un grado mayor de
sofisticacién como la terrina
de higado de pato con empa-
nadillas de mango y vina-
greta de ardndanos o la Ro-
yal de foie-gras con estofado
de lentejas.

La cocina espafiola de
vanguardia ha alcanzado
una nueva madurez en los
dltimos afios de la mano de
auténticos creadores culina-
rios como Paco Roncero,
que se ha situado entre los
chef del panorama gastroné-
mico internacional. Y lo ha
hecho con tal fuerza que se
ha convertido en el detonan-
te de una nueva revolucién
gastronémica en el comien-
zo del siglo XXI. En este
sentido, Ferran Adriid con-
fiesa en la introduccién del
libro: “Estoy seguro de que
Paco Roncero es el profesio-
nal m4s completo que hay
en el panorama de nuestro
pafs. Ningtn cocinero que
yo conozca redne todas sus
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cualidades, y en tan alta me-
dida: capacidad de trabajo y
de gestién, honestidad, co-
nocimiento de su oficio y de
la gastronomfa, dotes huma-
nos con el personal y con la
clientela”.

Por su parte, Roncero
asegura que “la técnica estd
ahf para ser aprovechada”.
Su carrera es la mejor prue-
ba de ello. Aunque nunca ha
tenido miedo de poner en
prictica sus propias ideas y
de desarrollar propuestas
nuevas, han sido las técnicas
de otros grandes cocineros,
como las de su mentor y co-
laborador Ferran Adria, las
que le han convertido en el
genio de la cocina que es
hoy, reconocido en todo el
mundo. “Se nos ensefia la
técnica para usarla, persona-
lizarla, hacerla nuestra y, en
la medida de lo posible, me-
jorarla”, propone Roncero.

Una parte importante del
libro la ocupan las im4genes,
de las que se responsabilizé
Javier Pefias. Unas ilustra-
ciones que “casi se palade-
an”, capaces de mostrar en
todo su esplendor cada una
de las recetas. El libro estd
escrito de una forma amena
y 4gil, con un montén de
propuestas para deslumbrar,
en todos los sentidos. Ade-
mds ha sido galardonado con
los premios “Gourmand

World Cookbook Awards
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2006” (Premios mun-
diales Gourmand de
libros de cocina) en la
categorfa “Best Chef
Cookbook” en lengua
castellana y, reciente-
mente, con el “Prix
Littéraire Gastrono-
mique”, otorgado por
la Academia Interna-
cional de Gastronomia. Los
“Gourmand World Cookbo-
ok Awards”, son como los
“Oscars” de los libros de co-
cina y vinos, y nacleron en
1995 de la mano de Edouard
Cointreau con el objetivo de
recompensar y distinguir a
aquellos que “cocinan con la
palabra”. Estos premios in-

libro. Con los mejores

ingredientes, una forma
;)Lferente de predentac[o’n
atractiva y cuidadisima.

ternacionales fomentan el
conocimiento y el respeto
por los libros de gastrono-
mia y vinos que promuevan
la paz, adem4s de ayudar a
los lectores a encontrar los
mejores dentro de los
24.000 libros de esta tema-
tica que se publican cada
afio.

Estas son algunas de las
minirecetas que recoge el

Loos asistentes
pudieron degustar
las delicias de

Paco Roncero.
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