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			SINOPSIS

			Sublimotion es una espectacular experiencia gastronómica en un nuevo formato de comunicación y entretenimiento puesto al servicio del comensal, un show inmersivo que busca potenciar al máximo el placer de sentarse a la mesa para disfrutar de la gastronomía y la comunicación. En Sublimotion el equilibrio entre la gastronomía, la tecnología y el espectáculo se unen como nunca para dar forma a un nuevo arte escénico.

			

			De la mano del laureado chef Paco Roncero y de Vega Factory, Sublimotion nos transportará a un escenario nuevo y sorprendente. Como afirma Roncero, «Sublimotion es el Fórmula 1 en la cocina, pero el comensal no se limita a comer, busca una experiencia que solo nosotros le podemos ofrecer.» En las últimas temporadas han invitado a chefs nacionales e internacionales y cuenta también con talentos de otras disciplinas para ofrecer lo mejor de cada una de ellas al comensal, permitiéndole vivir así una experiencia única y diferente del más alto nivel, en todos los sentidos. ¡Bienvenidos a Sublimotion!
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			Prólogo

			Sublimotion es, sin duda, la sublimación de la incorporación de la gastronomía y de la cocina al mundo del arte y de la cultura.

			Un proyecto compartido por un artista de la cocina, un auténtico innovador, Paco Roncero; un genio en la creación y en la producción de eventos y espectáculos, Eduardo Gonzáles; y Carmen Matutes, hija de un gran empresario que, también, ha sabido innovar en el mundo de la hostelería y de la restauración.

			En el marco de la iniciativa de los grandes hoteles que se estaban creando en Ibiza, el Hard Rock y el Ushuaïa, los tres pensaron en la posibilidad de incorporar una creación original, distinta y de altísimo nivel a la vida de uno de los destinos turísticos más valorados del mundo.

			Y así nació Sublimotion. La idea original era que las personas que acudieran a la mesa disfrutaran con los cinco sentidos y vivieran una experiencia única que combinase belleza plástica, música y gastronomía, cuidando al máximo la estética de los elementos virtuales y de cada detalle, incluso en los «hábitos» del personal que recibe y atiende a los comensales. También en esa mesa única para 12 comensales.

			Cada año, Sublimotion se ha ido renovando con la creación de distintas escenas, que situaban al comensal en un lugar, en un contexto, para que tuviera la oportunidad de disfrutar más con cada uno de los platos. Y al mismo tiempo también la música ha evolucionado, al principio más conocida y, al final, una música creada especialmente para la cena.

			De esta forma, nace «la mesa más cara del mundo». Y se crea algo que luego se ha intentado copiar en muchos otros sitios para tratar de combinar la belleza plástica con la riqueza musical y con la maravilla de la cocina de la libertad, de la cocina creativa, de la cocina del siglo XXI.

			La historia de la familia Matutes es muy conocida, pero quizá lo sea menos la vida de Paco Roncero.

			Cuando el Casino de Madrid contrata como asesor a Ferran Adrià, Paco Roncero estaba ya en las cocinas. El jefe de cocina que estaba al cargo en ese momento decide dejar el Casino de Madrid, quizá porque le parecía excesiva la presencia de Ferran Adrià. Queda, entonces, como encargado, Paco Roncero.

			A partir de ahí, se genera una evolución que pone de manifiesto su capacidad de innovación y de creatividad. Cambia por completo la historia del Casino de Madrid, naturalmente, con el apoyo de Ferran Adrià. Además, genera un modelo de tapas de nivel que llama Estado Puro y que acaba llevando a otros países.

			La Terraza del Casino de Madrid ya ha conseguido 2 estrellas Michelin y, probablemente, conseguirá las 3 estrellas en su día. Su cocina es creativa pero tradicional, innovadora pero conservadora. Es un equilibrio y una armonía entre el respeto a la materia prima y la innovación.

			Por tanto, es lógico que en el origen de Sublimotion esté la personalidad de Paco Roncero, que ha contado siempre con el apoyo de su actual esposa, Nerea Ruano.

			Este libro recoge lo que representa Sublimotion, con una gran belleza fotográfica y literaria. Basta con leer el índice del libro para ver la amplitud de los temas que se tratan y que, entre otras cosas, permiten conocer sus recetas y tratar de reproducirlas. Y, como es lógico, también es posible escuchar la misma música. Más difícil es disponer de un espacio virtual como el que hay en el restaurante. En todo caso, el libro tiene la misma calidad poética y estética que el escenario y la experiencia gastronómica que puede vivirse en Ibiza cada año.

			No puedo dejar de felicitar a las dos personas que han coordinado este libro y que son Anna Ubach y Arantxa de Miguel.

			Pero también, y sobre todo, a Planeta Gastro y a su director, David Figueras, que desde el primer momento apoyó un proyecto tan innovador y tan sugerente como este. Y es que, también, este libro es un poco la sublimación, Sublimotion, de los libros de gastronomía.

			
				RAFAEL ANSÓN

				Presidente de la Real Academia de Gastronomía
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			Introducción

			Muchas personas han oído hablar de Sublimotion…

			Saben que es un restaurante —el más caro del mundo, según dicen— que ofrece espectáculo, y que muchas estrellas y personalidades han cenado allí. Siempre gusta que hablen de uno, pero, para hacerlo con propiedad, hay que saber qué se cuece dentro de esos 300 m2 construidos en una parcela de 2.000 m2 dentro del complejo del Hard Rock Hotel Ibiza.

			Si se preguntan si es un restaurante que ofrece platos del nivel estrella Michelin, sí, lo es. Si se plantean si disfrutarán como en un espectáculo y se les ofrecerá la magia que les hará olvidarse de sus vidas por un momento, deberíamos responder que también lo harán. Si quieren visitar el restaurante más tecnológico del mundo, estarían en el lugar indicado.

			Sublimotion no es una cena con espectáculo, no es cine con alta gastronomía, no es un cabaret o un show de variedades contemplativo que obligue al comensal a prestar atención a lo que sucede ante sus ojos… Sublimotion es más que eso, mucho más. Es un nuevo formato de comunicación y entretenimiento puesto al servicio del comensal, un show inmersivo que busca potenciar al máximo el placer de sentarse a la mesa para comunicarnos. No pretende que el comensal se olvide de todo, sino compartir aquello que somos.

			
				Sublimotion es muy difícil de explicar: Ibiza, pasión, gastronomía, un espectáculo radicalmente diferente que solo puedes vivir en primera persona. Sublimotion: sublime, emocional, pero, sobre todo, un espectáculo gastronómico. Por supuesto, es un restaurante, donde la gente viene a cenar, pero también a disfrutar de una experiencia única. PACO RONCERO

			

			
				Sublimotion es una performance gastronómica, un formato inmersivo diferente, que fusiona espectáculo y gastronomía. Un nuevo arte escénico en el que el comensal es el protagonista y la mesa el mejor escenario. EDUARDO GONZÁLES

			

			En Sublimotion, el equilibrio entre la gastronomía, la tecnología y el espectáculo se unen para dar forma a un nuevo arte escénico. Si consideramos que las artes escénicas han sido hasta ahora el teatro, la danza, la música, el circo y las performances, podríamos decir que Sublimotion las engloba todas e incluye una gastronomía de altísimo nivel que no dejará a nadie indiferente. Gastronomía, actores, público, escenario, tecnología y objetos que decoran el espacio escénico están presentes en una cena de unas tres horas de duración en la que todo está pensado para potenciar la sensación de placer del comensal.

			El concepto Sublimotion nació entre las paredes del Taller de investigación del chef Paco Roncero, asociado con Eduardo Gonzáles y su agencia de eventos Vega Factory. En el año 2014 abrió sus puertas por primera vez en la isla de Ibiza. Durante esos dos años de intenso trabajo —colaborando con cocineros, diseñadores, ingenieros, ilusionistas, escenógrafos, arquitectos, coreógrafos, músicos y guionistas—, se consiguió fusionar la alta gastronomía y la tecnología más vanguardista, ofreciendo una puesta en escena sin precedentes y convirtiéndose en el primer espectáculo gastronómico del mundo.

			
				12 ÚNICOS COMENSALES POR SHOW

				1 ÚNICA MESA Y 1 MENÚ DEGUSTACIÓN

				MÁS DE 20 PROFESIONALES POR CENA

				UNAS 3 HORAS DE DURACIÓN

			

			La idea de Sublimotion parte del placer de compartir el alimento, algo que los seres humanos llevamos haciendo desde la prehistoria. Probablemente, este ritual ayudó a evolucionar y aprender a aquellos neandertales que se reunían alrededor del fuego.

			En todas las épocas, la comunicación siempre ha fluido mejor en la mesa: todo el mundo está a la misma altura, le acompaña la gastronomía… Y con esa intuición de que la mesa se podía convertir en un escenario, en una plataforma estupenda para contar cosas, se empezó a probar este nuevo formato. No iba a ser un restaurante, tampoco un espectáculo, ni siquiera la tecnología iba a dominar al comensal. Nada más lejos de la intención de Paco y Eduardo. Querían crear algo nuevo, algo que no se hubiera visto antes: aunar esta capacidad comunicativa de la mesa con la diversión a la que aspira el ser humano y que permite que todos sus sentidos disfruten al mismo nivel.

			
				Sublimotion es la
 capacidad de potenciar
 la sensación de placer.

			

			Sublimotion no es un cabaret con cena, donde hay espectáculo en un escenario y, cuando se encienden las luces, se para el show para cenar. Sublimotion mantiene un ritmo sin cortes e invita al comensal a entrar en ese escenario que le envuelve y embriaga todos sus sentidos. Se convierte así en el protagonista de la experiencia, dado que está en escena. Gastronomía y espectáculo no son dos espacios distintos, sino que todo se aúna.

			Magia y diversión forman una única entidad para que, además de que el comensal disfrute del placer de la comida, reciba esa mezcla de gastronomía, espectáculo y tecnología que le envuelven durante la cena, deteniendo su espacio y tiempo para embriagar sus sentidos y ofrecerle, «vestido», el placer de compartir una mesa, un momento y un lugar con doce desconocidos que quizá acaben siendo amigos.

			Sublimotion es un espectáculo multisensorial, una experiencia diferente a todo lo que el comensal haya vivido antes. En definitiva, es una experiencia que solo se entiende al vivirla en primera persona.

			¡Bienvenido a Sublimotion!

			
				«EL RESTAURANTE MÁS CARO DEL MUNDO»

				
					Quizá que alguien de la prensa dijera el primer año que éramos el restaurante más caro del mundo nos vino bien, porque la gente, para lo bueno y para lo malo, quiere saber. Y fue bien, porque de todas las partes del mundo querían saber qué era Sublimotion y por qué era tan caro. Siempre vamos a cocinar con la mejor materia prima para conseguir platos excelentes, sutiles, llenos de gusto y, por supuesto, de gran belleza y que se adapten a la escena que proponemos. El producto que ofrecemos —sean sardinas, lechuga o caviar— ha de ser de excelente calidad y tener sabor. Se trata de dar un plato con buen producto y sabor. PACO RONCERO

				

				
					Sublimotion tiene el apellido de «el restaurante más caro del mundo». Jamás lo consideramos así, pero un periodista lo dijo en la primera rueda de prensa y se quedó con este epíteto. Otro nos definió como «el Circo del Sol gastronómico», que nos gustaba más, pero ganó el otro nombre, así que con ese nos quedamos. No sé si es el restaurante más caro del mundo. Lo que está claro es que es el más tecnológico y probablemente el más vanguardista, porque las posibilidades de lo que ocurre alrededor de una mesa son muy amplias. Tiene un precio tan alto porque ofrecemos algo que no se puede hacer para el gran público, solo en miniatura. EDUARDO GONZÁLES

				

				
					Cuando lanzamos Sublimotion nos dijeron: «Sois el restaurante más caro del mundo». Y Paco siempre contesta: «No somos el más caro del mundo, somos el más costoso». MANUEL ORTEGA
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			La unión hace la fuerza

			Paco Roncero

			Hace treinta años no pensé que mi profesión iba a estar entre fogones. Hoy en día, ser cocinero es muy molón, pero antes éramos los grasillas. Mi padre me dio un consejo: «Hijo, de acuerdo, entra, intenta ser el mejor y no te quemes las pestañas en los fogones». Soñar, creer en lo que hago, la disciplina y no dejar de trabajar, además de una pizca de suerte, me ha hecho estar donde estoy.

			El Paco Roncero que conoce todo el mundo es el cocinero, pero además es un soñador, una persona hiperactiva a la que le encanta cumplir sus sueños. Y para ello necesito rodearme del equipo adecuado que se implica tanto o más que yo en todos estos sueños.

			Sublimotion nace en el momento en el que se integra el equipo de Vega Factory, con Eduardo Gonzáles a la cabeza. Ellos vienen del mundo del espectáculo y nos hacen entender que podemos ser capaces de comer de otra manera.

			Siempre he tenido miedo de traspasar esa línea tan fina entre que el comensal pudiera decir: «Está muy bien, pero es puro espectáculo, música; la cocina queda en un segundo plano». Al principio veía el espectáculo como el aderezo de cada plato, pero cuando empezamos a hablar con Eduardo sobre lo que era Sublimotion me planteé que nosotros, como cocineros, defendemos la cocina de la libertad, como dice Rafael Ansón, el tener la capacidad de expresar lo que queremos contar.

			
				Lo difícil al momento,
 lo imposible se tarda
 un poquito más.

			

			Quizá Sublimotion es eso: nos hemos quitado todas las ataduras y hemos decidido qué es Sublimotion, un concepto. Y está lleno cada día, así que el público lo comprende.

			En Sublimotion nos hemos sentido totalmente libres para hacer algo que nos apetecía y que ha tenido y tiene una repercusión espectacular. Quizá nos hemos adelantado en el tiempo y dentro de diez años esto será lo normal —ya hay mucha gente haciendo formatos parecidos—, pero la suerte es que nosotros vamos por delante. Hemos hecho un esfuerzo económico, creativo y de valentía para crear algo único que no existía y nada se le va a parecer.

			¿QUÉ TE CARACTERIZA?

			Dentro de mi indisciplina, soy muy disciplinado. Tengo muy claro qué quiero y cómo lo quiero hacer. Por otro lado, soy una persona humilde, siempre me he dejado aconsejar y me he rodeado de equipos para llevar a cabo los proyectos que emprendo. No me gusta imponer nada.

			Ante todo, me caracteriza mi actitud: siempre estoy con una sonrisa. La vida es una actitud de felicidad, de sonrisa, y eso es muy importante para todo lo que hago, para todo lo que emprendo y para todo aquel que trabaja conmigo. Si no, sería inviable.

			En 2008 me di cuenta de que debía dar un cambio personal porque solo me dedicaba a trabajar. Esa libertad de tener un momento de la vida para ti te ofrece la posibilidad de pensar en otras cosas que no sean el día a día, con lo cual te regalas momentos para crear. Y sí, de momentos así salen conceptos como Subli y otros de mis proyectos.

			Otra de mis características es que no sé decir que no… Me da mucha rabia cuando algún miembro de un equipo dice «Esto no se puede hacer». Si ponemos empeño, todo se puede conseguir. Costará más dinero, más esfuerzo, pero no me vale el no como respuesta única y rápida. Demostrémonos que no es posible antes de negarnos a ello. Todo lo que nos hemos propuesto hasta ahora lo hemos conseguido. Sublimotion es esta frase: «Lo difícil al momento, lo imposible se tarda un poquito más».

			
				Es lo más bonito
 de los sueños:
 ser capaces de
 cumplirlos.

			

			Desde siempre he sido partidario de crear conceptos nuevos y expandirlos por el mundo. El embrión de Sublimotion nace en el PRTaller, pero lo situamos en Ibiza como punto de partida por la proyección internacional de esta isla.

			Sentarse a la mesa en Sublimotion como comensal es la mejor manera de darse cuenta de los errores y de aquello que se puede mejorar, incluso comer con los cocineros y con los camareros, para detectar posibles errores y subsanarlos. Lo he hecho, y la verdad es que se ponen los pelos de punta tanto al inicio como al final de la temporada.

			Después de comer en todas las partes del mundo, te das cuenta de que es difícil que algo te sorprenda, pero sentarte en Sublimotion y que te emocione indica sin lugar a duda que aquí hay algo muy bonito.

			
				Sublimotion es un concepto abierto que puede expandirse a cualquier parte del mundo, tal como lo hemos exportado a Riad. La mayor expansión que tenemos en mente es crear un Sublimotion para muchas personas (150-200). Ya no se llamará Sublimotion, pero queremos ofrecer esta experiencia para un público más amplio. PACO RONCERO

			

			¿QUÉ HAS APRENDIDO DE SUBLIMOTION?

			Subli es la fórmula 1 de la cocina. Allí hemos desarrollado muchas cosas que solo pueden hacerse en ese contexto y nos han dado pie para desarrollar cosas a menor escala en el PRTaller del Casino de Madrid en el momento. Todo el mundo de la performance y de la coreografía también lo estamos desarrollando aquí. El comensal no se limita a venir a comer, busca esa experiencia que le podemos ofrecer. Evidentemente, son pequeños detalles, pero nos ha enseñado a jugar con el cliente, creando una complicidad de una manera muy sutil y elegante. Sublimotion es sublime y es emoción. No es solo gastronomía y espectáculo. Sublimotion es magia, es pasión, es como cada persona quiera vivirlo. Sublimotion es lo que tú quieras que sea o como esté tu ánimo ese día.

			Cuando monté el Taller me di cuenta de que metía en la misma sala a ocho personas que no se conocían de nada. No me daba miedo ni le di importancia. Solo sabía que iban a vivir una experiencia diferente. Nunca busqué que terminasen siendo amigos, pero vimos que funcionaba. Empecé a hacer pruebas con clientes que venían mucho al restaurante pero no se conocían de nada. Estas personas acabaron siendo amigas y viniendo juntas. Más allá de lo que podemos pensar, la gente entra en interacción muy rápido. Te imbuyes en ese espacio, en un lienzo en blanco en el que no sabes qué va a ocurrir, pero todo lo que pasa te ayuda a sentirte cómodo. Y es mágico. La interacción es mágica. El compartir algo único cada día en Sublimotion es irrepetible. Mañana no será igual, porque los demás comensales serán otros. Lo que tú vayas a vivir en esas dos horas y media no lo va a vivir nadie más porque depende de ti y de la gente con la que estás.

			¿QUIÉN ES EDUARDO?

			Eduardo es el alma mater del proyecto en el día a día. Es una persona que ha creído en el proyecto desde el principio y lo ha impulsado para que vaya adelante. Sin él, Sublimotion no sería lo que es. Dedica casi el cien por cien de su tiempo a Sublimotion. Vega Factory aporta la parte creativa del espectáculo.

			Inicié el proyecto en el PRTaller, la idea nació aquí, pero yo no estoy in situ. Elaboramos toda la oferta gastronómica los seis meses que estamos cerrados y, una vez está todo implementado, Eduardo se dedica a que todo funcione y salga de diez.
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			¿CUÁL ES TU MAYOR RETO EN SUBLIMOTION?

			Mi mayor reto es la calidad. Siempre tenemos una pelea sana, pues no queremos imponer comida ni espectáculo. Como somos un restaurante, no quiero que nadie se vaya con la percepción de que esto es un espectáculo con comida. Es un espacio donde la comida y el espectáculo van de la mano para hacer sentir al comensal una experiencia única y diferente. Por eso, mi gran preocupación es que todo lo que hacemos gastronómicamente esté a la altura de la parte audiovisual y que la parte audiovisual (que puede ser más potente por las imágenes y la música) siempre esté muy bien enlazada. Lo que me preocupa no son los meses de temporada de Sublimotion sino cómo lo ensamblamos todo antes de llevarlo a la isla.

			
				Es algo muy especial: no es un restaurante, no es un espectáculo, es la mezcla de ambos, los dos muy exigentes, la cocina y la performance. Se tienen que sincronizar para que la magia salga en la sala y que nuestra gente disfrute trabajando. Cuando nuestro equipo sale contento de trabajar, sabes que tienes un producto que vale la pena. EDUARDO GONZÁLES

			

			Eduardo Gonzáles y Vega Factory

			Vega es un estudio creativo y agencia de eventos especialista en el soporte directo. Nuestra trayectoria empieza en Alemania (Düsseldorf), cuando creamos la primera empresa Vega Event en 1999. En 2001, Vega Event se independizó de la empresa madre y, ya con capital cien por cien español, pasó a llamarse Vega Factory. Nuestra historia siempre se ha relacionado con el diseño, la producción y la creatividad, especializándose en la comunicación en directo. Hemos trabajado para grandes multinacionales, casas reales, celebrities nacionales e internacionales, así como para instituciones públicas y privadas. Estos más de veinte años han dado para mucho, pero quizá Sublimotion sea el producto que más nos ha inspirado.

			LOS INICIOS DE SUBLIMOTION

			En 2011, organizamos la 1.ª edición del Starlite Festival en Marbella. Paco se ocupaba del catering —cuando aún trabajaban bajo la marca El Bulli Catering— y nosotros éramos los responsables de la producción y organización del evento. Un día nos invitó y nos enseñó el Taller. Aquello nos maravilló: ya tenían proyección, dos pantallas con retroproyección y proyectores que bajaban del techo, led perimetral y una oleoteca. La mesa tenía frío, calor y ciclonadores para agitar los cócteles. Una noche nos convidó a cenar con más gente. Quedamos en un bar de tapas cercano al Casino, al que nos vinieron a buscar para subirnos al Taller por la parte de atrás (por aquel entonces Paco ya tenía su acting…). Nos lavamos las manos y nos sentamos a la mesa. En ese instante se encendió el led y se oyó una música. Pensé: «Estoy sentado en una mesa, hay un led perimetral que me da una ambientación cromática y la música envolvente sugiere que algo va a ocurrir…» ¡Tuve la sensación de que iba a empezar un espectáculo! Fue muy inspirador, ¡escénicamente diferente! Apareció Paco y para la mesa fue espectacular, pues en el Taller él realiza un cooking show en directo. Si la receta era de Nueva York, se proyectaban imágenes de Nueva York. Era un clinic gastronómico de cómo iba preparando la cena.

			Cuando Paco me preguntó si me había gustado, le contesté: «Lo que más me ha impresionado han sido los 5 primeros minutos, antes de que tú aparecieras. Deberíamos probar sin que tú salgas a escena». Empezamos a darle vueltas para crear un nuevo formato y le hicimos una propuesta con un guion y maquetas en 3D. Nuestra intención era alargar aquellos 5 primeros minutos, en los que las emociones, la gastronomía y la puesta en escena fueran los protagonistas.

			Un día Paco nos comentó que iban a ir al Taller unos clientes importantes y que quería recrear la experiencia allí. Por aquel entonces trajimos a Borja Voces como presentador e incluimos globos de helio flotando, para añadir más espectáculo y menos clinic gastronómico. Pusimos un regidor en el backoffice del Taller y cambiamos los contenidos audiovisuales. En pocas palabras, lo hicimos nuestro para ver hasta dónde podíamos llegar. Aquellos primeros pasos fueron muy importantes. Paco y su equipo estaban muy abiertos a trabajar con gente que veníamos de otro sector, fue muy enriquecedor trabajar con ellos, un equipo muy joven pero con mucho talento. Recuerdo que uno de ellos llegó a tildar la experiencia de «metagastronomía». Nos encantó aquella primera colaboración y vimos que había un nuevo camino por explorar.

			Debíamos crear un espacio que mantuviera la esencia del taller, pero que nos ampliara las posibilidades escénicas. Empezamos a pensar en medidas, altura de la sala, colocación de una parrilla técnica como la de los grandes escenarios donde pudiéramos volar toda la técnica, transformar la mesa en escenario, incorporar una actriz como maestra de ceremonias… Trabajamos mucho para que todo encajara, la alta gastronomía tiene sus tiempos y el espectáculo los suyos. Hubo que adaptarse y fundir las dos disciplinas para que sumaran sin renunciar a lo mejor de cada una de ellas.

			Plasmamos el proyecto en 3D y empezamos a buscar inversores que hicieran realidad nuestro sueño. Después de muchos intentos fallidos, en 2014 presentamos nuestra idea al Grupo Palladium de Ibiza. En la primera reunión con Carmen Matutes, conseguimos cerrar un acuerdo que dura hasta el día de hoy. Por tanto, en Sublimotion somos tres socios: Paco Roncero, el Grupo Palladium y Vega Factory.

			El Taller fue la inspiración absoluta, pero el amor que tiene Paco a la tecnología encendió la mecha para que empezásemos a trabajar juntos buscando este nuevo formato. Nuestra propuesta fue convertir aquello que tanto nos gustaba —pero que él monopolizaba— en algo nuevo, pues la mesa nos ofrecía muchas posibilidades.

			Con la intuición de que la mesa se podía convertir en una plataforma estupenda para contar cosas, empezamos a probar. Quitamos a Paco de allí para que no lo eclipsara todo y metimos a una maestra de ceremonias, escribimos un guion contando una historia y, viendo la evolución de toda la experiencia, resultó muy potente. Empezamos a diseñar unas vajillas muy diferentes y conseguimos dar un ritmo escénico a la experiencia. Diseñamos este espacio un poco por intuición y experiencia.

			
				La palabra clave es «divertido».

			

			El ritmo y las posibilidades que nos ha dado esta caja tecnológica no los hemos ido inventando, sino descubriendo a través de muchas cenas, de muchas noches mirando las pantallas y viendo qué encajaba y qué no. Este formato nos permite hacerlo casi todo.

			Es un formato excepcional. Dejamos que se hagan fotos y vídeos en la sala, y estamos seguros de que de aquí se cogen muchas referencias. Es nuestra forma de viralizarlo, que la gente que ha venido lo cuelgue en las redes y hable de ello. Hemos tenido la suerte de que nos han ayudado a financiar la experiencia y, desde 2017, el producto es rentable y la isla le ofrece continuidad.

			La palabra clave es divertido. Un comensal no puede pagar lo que vale esta cena y no habérselo pasado bomba. El placer de comer está claro que se ofrece, pero por el precio ha de haber algo más. Y nadie nos pide la hoja de reclamaciones, así que estamos seguros de que gusta. Cada noche es diferente porque el último ingrediente es el comensal.

			¿QUÉ TE CARACTERIZA?

			Lo que me caracteriza profesionalmente es que pongo mucha pasión en todos mis proyectos. Soy tenaz a la hora de materializar lo que hemos desarrollado y pensado en el proceso creativo. Es fundamental estar en la primera línea de producción hasta que la idea se convierte en realidad. Eso me da una visión de 360º que me encanta. En Vega Factory creamos, pero luego nos cambiamos de ropa, nos ponemos las botas y estamos junto a los montadores para vivir el proceso de producción en directo. Tienes una idea, pero lo importante es seguir el proceso paso a paso para conseguir lo que has ideado al principio. Si logras que la idea inicial, se parezca en un noventa por ciento a lo que finalmente se ejecuta, entonces es un éxito.

			Estoy convencido de que la mejor manera de trabajar es vivir en primera línea desde la gestación de la idea hasta la producción. En Sublimotion dibujo a mano cada escena, desarrollo un «story board» como el de una película y es así como mejor se visualiza el objetivo. Hablamos con los proveedores para que monten justo lo que queremos y sabemos cómo funciona todo, vemos las posibilidades de la luz, el sonido, la mecánica, la realidad virtual… Y eso lo conseguimos sentando a los creativos con los técnicos. Todos han de saber qué queremos.

			En el teatro todo el público mira la escena de manera frontal, hay bambalinas, tramoya y un backstage que te ayudan a disimular los trucos y cambios escénicos… En Sublimotion el público está sentado justo en el centro del escenario y esto cambia todas las reglas de la escenografía, lo hace diferente a cualquier espectáculo que se haya podido vivir antes. Nos tocó repensar todo lo que sabíamos hasta el momento. Un formato nuevo, un reto delicioso.

			¿QUÉ HAS APRENDIDO DE SUBLIMOTION?

			El aprendizaje es constante: tienes la posibilidad de ver la reacción de un cliente tan en directo que no puedes más que aprender, es tan personalizado que tienes un feedback enorme. Puedes hacer incluso un estudio por nacionalidades: los rusos lo hacen todo muy rápido, quieren comer ya; a los nórdicos les gusta recrearse y no tienen prisa… Aprendemos de la nacionalidad, de los impulsos que les llegan, de sus reacciones… Alrededor de una mesa suceden muchas cosas.

			¿QUIÉN ES PACO?

			Paco escucha mucho y siempre tiene los ojos muy abiertos para ver dónde está el hueco y hacer algo nuevo. Tiene carrete para que le propusiéramos lo que le propusimos y decir: «¡adelante!». Es tremendo. Los cocineros top tienen mucha gente alrededor, así que apostar por este nuevo formato fue de valientes. Es atrevido, muy cercano para el éxito y la fama que tiene, y es muy fácil trabajar con él. No se mete en nada y te deja trabajar.

			¿QUÉ LE ESPERA A SUBLIMOTION EN EL FUTURO?

			El próximo desarrollo tecnológico que nos gustaría introducir en Sublimotion es la posibilidad de hacer que las sillas se muevan solas. Necesitamos una programación de los movimientos incluida en la línea de tiempo e integradas en el ritmo del espectáculo. Ya están inventadas, solo hay que implementarlas. Para 150 comensales no puedes hacerlo, pero para doce sí. Aporta ritmo, coreografía y el espectáculo gana escenográficamente. Tenemos muchas ideas de hasta dónde se puede llegar y Sublimotion seguirá siendo nuestra cápsula de prueba exclusiva.

			La experiencia actual es un producto muy exclusivo por el precio que tiene y nos da un público muy definido. Creemos que deberíamos popularizar parte de lo que hemos aprendido. Hay cosas que funcionarían de miedo para el gran público. Este pequeño formato nos da la posibilidad de contrastar, de aprender de nuestra profesión, pero debería aplicarse a otros formatos. Uno de ellos es el cabaret del siglo XXII, cambiar el escenario y el ritmo del cabaret por el que hemos descubierto, trasladándolo al gran público. No sustituiría a Sublimotion, sino que lo complementaría. Es otro formato. Subli seguirá siendo Subli.
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			Carmen Matutes y Grupo Palladium

			La cadena hotelera Palladium Hotel Group nació a finales de la década de 1960 en Ibiza de la mano del empresario Abel Matutes con el sueño de acercar el paraíso a los viajeros y ofrecerles experiencias increíbles. Se propuso diseñar los alojamientos más exclusivos donde sus pilares fueran el lujo, la calidad y el mejor servicio. Sus primeros pasos los dieron en el territorio español, pero, en la década de 1990, continuaron su aventura abriendo varios resorts en el Caribe.

			Su trayectoria siguió avanzando con fuerza inaugurando hoteles en los mejores destinos del mundo: España, Italia, la República Dominicana, México, Jamaica y Brasil. En el año 2000, este conjunto de hoteles se agrupó bajo el nombre Fiesta Hotel Group. En 2012, el grupo decidió renovar su imagen convirtiéndose en Palladium Hotel Group. Su objetivo es transmitir una filosofía corporativa basada en la excelencia y en elevados estándares de calidad, además de su deseo de progresar e incrementar su proyección internacional. Palladium Hotel Group se ha creado para definir el rumbo de una nueva etapa en la que el cliente y el capital humano son su prioridad.

			Tras alcanzar un acuerdo con Hard Rock International para operar en Europa bajo licencia, en 2014 Palladium Hotel Group inauguró Hard Rock Hotel Ibiza (cinco estrellas), en la Playa d’en Bossa. El primer Hard Rock Hotel de Europa comprende un amplio abanico de servicios VIP complementados con una oferta gastronómica y de ocio muy completa, todo envuelto en el estilo moderno y desenfadado de la marca Hard Rock.

			Hard Rock Hotel Ibiza se ha convertido en punto de encuentro de personalidades internacionales y amantes de las nuevas tendencias, y aúna la filosofía Hard Rock con el más puro ambiente mediterráneo. Este acontecimiento combina el estilo y la energía de la legendaria marca, junto al ambiente vibrante e isleño de Ibiza.

			En 2014, Paco Roncero y Eduardo Gonzáles llamaron a su puerta para presentarle el proyecto Sublimotion. ¿Cómo recuerda aquel momento? ¿Qué fue lo que más le llamó la atención de esta novedosa propuesta para asumirla tan rápidamente?

			Cuando Paco y Eduardo vinieron a presentarme el proyecto, nosotros estábamos en plena obra de reconversión del antiguo Hotel Don Toni para convertirlo en lo que hoy conocemos como el Hard Rock Hotel de Ibiza. Era un proyecto muy retador, ya que suponía pasar de un producto de tres estrellas a un producto de cinco estrellas lujo.

			Recuerdo que, en cuanto me explicaron el concepto, me encantó. Me atrevería a decir que fue un amor a primera vista, ya que implicaba una experiencia gastronómica de primer nivel combinada con una tecnología muy innovadora y una producción audiovisual muy atractiva. Todas estas características coinciden a la perfección con los ejes impulsores de Hard Rock Hotel, así que me pareció caído del cielo.

			¿Qué ofrecía Sublimotion al complejo Hard Rock Ibiza?

			Ofrecía muchos valores. El primero, que a nadie se le escapa, era tener en el hotel la posibilidad de ofrecer un menú de alta cocina de la mano de un chef con dos estrellas Michelin, pero además Sublimotion permite ofrecer una experiencia sensorial única, en la que el cliente va a disfrutar, literalmente, con los cinco sentidos, y a los que además le podemos sumar un sexto sentido, la emoción.

			¿Qué destacaría de cada uno de sus socios en el proyecto, Paco y Eduardo?

			Qué puedo decir de Paco que no se haya dicho… Es un «corredor de fondo» incansable, polifacético, creativo y muy buen comunicador, y además hace magia en la cocina.

			Eduardo es un profesional muy creativo, el mejor embajador de Sublimotion como responsable de la dirección artística y el desarrollo del concepto. Es realmente bueno en el diseño de producciones, espectáculos y eventos.

			La elección de Ibiza como emplazamiento es ideal para Sublimotion. ¿Qué puntos positivos destacaría de la isla para el éxito del proyecto?

			Ibiza es un punto de encuentro de intercambio de muchas culturas. Recibimos visitantes de todos los lugares del mundo que vienen a disfrutar de la belleza natural de la isla, de su maravillosa oferta de ocio, que abarca un amplio espectro gastronómico, cultural, musical, etc. Creo que Sublimotion es un concepto que reúne todas estas características tan demandadas por nuestros visitantes.

			
				Sublimotion
 permite ofrecer una
 experiencia sensorial
 única.

			

			¿Qué valor añade Sublimotion a la experiencia que ofrece Ibiza?

			Sublimotion es una experiencia que reúne la gastronomía con la tecnología y, como resultado, el cliente participa en un espectáculo audiovisual y sensorial único y distinto a cualquier otro concepto ofertado en la isla. Sinceramente, creo que es una experiencia que está completamente alineada con lo que demandan nuestros visitantes.

			¿Cómo valora la expansión de este espectáculo gastronómico más allá de las fronteras españolas?

			De una manera muy positiva, aunque tengo que decir que es una consecuencia natural derivada del éxito del concepto. Tenemos clientes que vienen de lugares muy remotos y que hacen la reserva con mucha anticipación.

			La estacionalidad de la temporada turística de Ibiza nos ha permitido hacer un pop-up en Riad que ha sido todo un éxito y parece que hay interés en repetir la experiencia en otros destinos.

			¿Ha estado cenando en Sublimotion? ¿Dónde cree que radica la clave de su éxito?

			Sin duda; cada temporada ceno en Sublimotion varias veces. El éxito creo que radica en el factor sorpresa: por mucho que se explique el concepto, hasta que lo vives no llegas a entender en qué consiste. Es difícil describirlo, ya que es una experiencia que estimula todos los sentidos, incluidas las emociones.

			¿Cómo ve el futuro de Sublimotion?

			Estamos a punto de empezar nuestra próxima temporada, y creo que es un concepto que se ha consolidado como una referencia dentro de la oferta de la isla. Tenemos un cupo alto de clientes repetidores, lo que nos obliga a revisar y actualizar la experiencia cada temporada. Considero que todavía tiene un largo recorrido y no descarto que, en un futuro, se puedan abrir otras sedes fuera de la isla de Ibiza.

		


	
		
			Localización

			Ibiza

			Todo en Ibiza es un pop-up, es una locura, porque no tienes acceso a todo como desde la península. El gran problema es que estamos como en un barco. Si se te cae un hombre al agua, no vas a poder conseguir a otro, no es fácil gestionar el personal. Hay que rozar la excelencia, pero Ibiza impone sus limitaciones. El setenta por ciento del equipo se contrata en la isla y es nuevo todos los años.

			Sublimotion dura cuatro meses y nos vamos. Si durase todo el año, sería distinto, pero es muy estacional. Durante el año piensas y diseñas las nuevas experiencias, y lo bueno sería desarrollar la experiencia en la isla, pero no es así. La puesta en escena se desarrolla en Madrid, pero los tiempos se establecen en Ibiza.

			La isla es muy desenfadada, no hay un protocolo para vestir, así que al restaurante se puede venir como se quiera. Aquí cabe todo, por eso se crean unas mesas tan divertidas.

			
				Desde el primer momento pensamos que Ibiza era el sitio idóneo. Es una parte de España conocida en todo el mundo y con una gran proyección. Además, es un ambiente un poco alocado, como este proyecto, así que ningún lugar mejor que Ibiza para acoger a Sublimotion: verano, informal, calor, disfrutar, desenfado… PACO RONCERO

			

			
				No es una casualidad que Sublimotion esté dentro del Ibiza Hard Rock Hotel. Desde sus inicios, Sublimotion quiso tener la música muy presente, al igual que Hard Rock. Lo que cuenta es la emoción que el comensal se lleva al acabar la velada, que la gente salga diciendo: «¡Qué buena estaba la comida —lo cual es indudable, porque Paco y su equipo son unos genios—, pero qué experiencia tan bonita en la que he disfrutado, me he reído, he sentido miedo, me han manejado las emociones hasta el punto en que no sabía qué estaba pasando!». Es lo que importa, que la gente recuerde esta experiencia como algo inolvidable, algo que les acompañe el resto de sus vidas. LUCAS VIDAL

			

			
				Si quieres experimentar, hacer formatos diferentes, el público para ello está en Ibiza. Ahora mismo, es la ciudad donde más se está innovando en todos los formatos de entertainment. EDUARDO GONZÁLES

			

			Riad

			De octubre a diciembre de 2019, Sublimotion dio el salto al mercado internacional al participar en el mayor evento de entretenimiento celebrado en la historia de Arabia Saudí, la Riyadh Season 2019. Contó con un espacio de 500 m2 y, como en su formato ibicenco, recibió a doce comensales por show. El precio por persona fue de 1.800 dólares. Semanas antes de comenzar, ya colgaba el cartel de sold out.

			El espectáculo se adaptó a la idiosincrasia del país, lo que supuso un gran reto para transformar el menú y su puesta en escena. Se diseñaron cinco cócteles sin alcohol con diferentes soportes. Además, el tiempo se adecuó al lugar y, en vez de las dos horas y media de la experiencia española, se redujo a una hora y media.

			Para la Riyadh Season, Paco y Eduardo invitaron a formar parte del equipo a grandes talentos del mundo de la gastronomía, la tecnología, el cine, el ilusionismo, la música, el diseño y la ingeniería. En el terreno gastronómico, se desarrolló un menú con algunos de los mayores referentes españoles: Dani García, Diego Guerrero y Toño Pérez. A nivel internacional participaron Janice Wong desde Singapur y el argentino Diego Cabrera (mejor coctelero de España 2018). Otra de las importantes novedades fue la incorporación del compositor musical español Lucas Vidal al equipo creativo. El equipo artístico estuvo formado por el diseñador de moda Roberto Diz, encargado del vestuario; el ilusionista Jorge Blass, ofreciendo todo su conocimiento e innovación escénica; el realizador de cine Curro Sánchez, y el DJ y productor musical Wally López, que aportó la esencia de la música electrónica a la capital saudí.

			
				Adaptar el concepto al mercado saudí ha supuesto un reto debido a la diferencia cultural, pero estamos muy emocionados con el resultado. Nos ha brindado la oportunidad de dar a conocer el trabajo que hacemos más allá de nuestras fronteras con un concepto único como es Sublimotion. Paco Roncero

			

			
				La participación en este evento es de gran importancia para nosotros porque nos sitúa en primera línea de visibilidad para la entrada en el mercado de EMEA. Nuestra idea es llevar la experiencia a aquellos países donde vemos oportunidades de negocio, y de esta manera continuar con nuestra estrategia de expansión a nivel mundial. Eduardo Gonzáles

			

		


	
		
			Evolución
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					Sublimotion, un
 espectáculo para
 los seis sentidos.

				

				Maestro de ceremonias: Borja Voces
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				Este primer año fue casi un desarrollo experimental. El objetivo era medir la respuesta del público de Ibiza y analizar la evolución del producto. Nos dimos cuenta de que el formato daba más de sí de lo que habíamos pensado en un principio… La observación del show noche tras noche nos dejó claro que el público pedía más, que el margen para arriesgar era más amplio. El alma de Sublimotion comenzaba a latir con fuerza.

				Diseñamos una experiencia de diez escenas con proyección encima de la mesa, pero a la segunda daba la sensación de que se había visto todo. La gente accede a información, soportes e imágenes por todos lados, tenemos las manos llenas de pantallas a todas horas… Al ver el resultado de la temporada, la respuesta del cliente en tiempo real gracias a una cámara cenital y dos en las esquinas, nos dimos cuenta de que no era lo que queríamos. El público venía y le agradaba, pero no conseguíamos lo que nosotros teníamos en mente. El público se encontraba con algo distinto que le gustaba, se lo pasaba bien… Sin embargo, sabíamos que podíamos ofrecer más: conseguir que lo pasasen mejor, sorprender, dar un plus que no se pudiera encontrar en otra parte.
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						A la izquierda, Juan Cardona, director de Operaciones Europa Grupo Palladium, y en el centro, Eduardo Gonzáles, fundador y director creativo de Sublimotion, en la entrega de premios Hospitality Awards.
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					Estamos muy ilusionados con este proyecto, convencidos de que quien nos visite disfrutará una experiencia jamás vivida. Estamos felices de desarrollarlo de la mano de Hard Rock Hotel Ibiza, en una de las islas más internacionales del mundo. PACO RONCERO

				

				
					Esta apuesta por la gastronomía, el entretenimiento, la tecnología y el lujo encaja con el posicionamiento de Hard Rock Hotel Ibiza como referente hotelero en el segmento cinco estrellas. Es una opción perfecta para todos los que quieren vivir una experiencia de lujo para los cinco sentidos. ABEL MATUTES

				

				
					Después de la elaboración en el Taller, ver plasmados nuestros pensamientos en Sublimotion, aquello en lo que llevábamos trabajando desde hacía tanto tiempo, fue brutal. El primer año ya nació con alma y vimos todo el trabajo que quedaba por hacer, pues no sabíamos qué era dar de comer a doce personas en 70 m2. PACO RONCERO

				

				
					«Sublimotion es la consecución de un sueño, es la evolución del Taller de Paco Roncero, donde la vanguardia gastronómica y la innovación tecnológica que ofrece Vega Factory se unen para crear una experiencia emocional completa e inédita hasta el momento.

					»Esta temporada ofrece giros inesperados a lo largo de un menú degustación mágico que provocará los sentidos más olvidados de los comensales.»

				

			

			
				2015
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					Sublimotion,
 el paseo
 de la fama.

				

				Maestra de ceremonias: Ana Vide
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				Estas dos temporadas son fruto de la experiencia del primer año y en ellas creamos la primera línea emocional del espectáculo. Gastronomía y show se fundieron cuando los equipos de Paco y Vega Factory encontraron la forma de trabajar juntos. El ritmo del show se incrementó exponencialmente y la puesta en escena fue más arriesgada y transgresora. En aquel momento empezó a gestarse la idea de mover al comensal dentro de la sala. Añadimos la experiencia de realidad aumentada e implementamos cambios escénicos en directo, lo que nos ofreció nuevas posibilidades de puesta en escena, nos inspiró y nos mostró hacia dónde íbamos.

				Costó mucho, pero en 2015 se hizo una pequeña evolución, otra en 2016… Nos dimos cuenta de que Ibiza pide más y es capaz de tolerar más. Podíamos sorprender a la gente.

				
					Al inicio de esta experiencia nos dimos cuenta de que el hecho de comer en una mesa de forma tradicional podemos cambiarlo de muchas formas haciendo sentir cómodo al cliente, haciéndole disfrutar. El equipo de Eduardo hace un trabajo estupendo para llevar al comensal a lugares lejanos, a otros planos espaciotemporales a los que no sabe cómo ha llegado, pero se deja llevar. Los cambios de escenario se coordinan perfectamente, son una parte más dentro del menú. PACO RONCERO
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