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EL MEJOR RESTAURANTE DEL MUNDO

Can Roca, de bar de
barrio a lider mundial

El Celler de Can Roca suma el ‘know how' de tres hermanos, mientras sus padres siguen
regentando una casa de comidas con un menu por 11 euros.

Marta Fernandez Guadafio. Madrid
Aunque el barrio de Taiala, en
Girona, es su ubicacion desde
su apertura en 1986, el actual
lider de la gastronomia mun-
dial arranca, en realidad, su
historia en una fonda en San
Martin de Llémena, en la co-
marca de La Garrotxa. Can
Reixach fue el negocio abierto
en 1920 por Joan Roca y su
mujer Angeleta, los abuelos
de los hermanos Joan, Josep
y Jordi Roca (Girona, 1964,
1966 y 1978), que, como pro-
pietarios de El Celler de Can
Roca, encabezan lalista global
The World’s 50 Best Restau-
rants, desde su presentacion
el pasado 1 de junio. Es la se-
gunda vez que la casa de los
Roca es niimero uno del glo-
bo; la primera fue en 2013y,
antes, solo Ferran Adria logro
esta marca con elBulli, en un
ranking (conocido como Lista
50 Best) convertido en guia
clave para la clientela foodie
internacional.

Si de la iaia (abuela) Ange-
leta procede en parte el gusa-
nillo culinario que atrap6 a es-
te trio, hay otro capitulo gene-
racional intermedio a tener
muy en cuenta: Can Roca, el
bar que sus padres, Montse-
rrat y Josep, inauguraron en
1967, en el distrito de Taiala.
En el piso de arriba, fue donde
los tres hijos crecieron en un
caldo de cultivo que pronto di-
ferencio sus vocaciones: el or-
denado Joan tiré hacia la co-
cina, el filos6fico Josep (cono-
cido como Pitu) por la oferta
liquida y la sala (se autodefine
como camarero de vinos) y el
creativo Jordi se decant6 por
la pasteleria (tras renegar, eso
si, del oficio y trabajar como
camarero y cocinero salado).

Su historia

Cuando, en 1986, unos osados
Joan y Josep Roca (con 22
afnos y 20 afos, respectiva-
mente), ya formados en la es-
cuela de hosteleria y con va-
rios viajes a Francia a sus es-
paldas (donde brillaba enton-
ces la nouvelle cuisine), plan-
tearon en casasu plan de abrir
un restaurante de alta cocina,

En 2014, |os Roca invirtieron 436.000 euros en tecnologia.

el destino fue mas o menos
asumido por sus padres, que,
no obstante, pusieron una
condicion: su Celler seria un
negocio al margen de Can Ro-
ca, que seguiria funcionando
como casa de comidas. “Era
nuestro sueflo y eran nuestros
padres quienes ponian la pru-
dencia”, recuerda Pitu Roca.

El Celler de Can Roca abrio
en el local ubicado al lado de
la casa de comidas de los pa-
dres, bajo una apuesta por la
alta gastronomia que, con los
afios, fue recibiendo el influjo
de la vanguardia culinaria ge-
nerada en elBulli, desde don-
de Espana ganaba terreno
afio a afo a Francia y donde
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Es la segunda vez que la casa de los Roca es la mejor del mundo. La primera fue en 2013.

Joan Roca pas6 unos meses
trabajando en 1989. El primer
plato que sali6 a aquella sala
fue la Merluza con vinagreta
de ajo y romero. En paralelo,
Pitu Roca fue construyendo la
bodega (hoy, suma 30.000
botellas, con 3.360 referen-
cias) y el lenguaje de la sala; y,
pasados unos afios, su herma-
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Can Sunyer es el espacio en el que se localiza el mejor restaurante del mundo.

no menor, Jordi, se sumo al
negocio, especializandose fi-
nalmente en la cocina dulce,
ambito en donde hace dos
anos fue designado Mejor
Pastelero del Mundo.

Con un know how basado
en una triple vocacion dife-
renciada y con un equilibrio
poco frecuente en otras sagas

hosteleras, la clientela fue lle-
nando las mesas de un restau-
rante concebido casi desde el
principio con un negocio afa-
dido para garantizar su renta-
bilidad: los eventos a los que,
después, se sumaron las ase-
sorias desarrolladas por los
Roca (como la direccion gas-
tronémica del Hotel Omm,
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Jarrete de ternera con perrechicos, tuéta-
no, tendones, aguacate terroso y trufa.

-
‘. ». R,

. Y -
- <

- s

o, e
- *-H_.‘

- = & ’

Consomé de primavera.
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Cromatismo naranja 2014.

Mar y montafia: Sardina con papada.

propiedad de Grupo Tragaluz
en Barcelona).

En 1995, la saga compro
Can Sunyer, torre situada en-
frente de Can Roca y El Ce-
ller, que se destin6 durante
afios al catering y eventos,
hasta que, en 2007, fue el es-
pacio elegido como nuevo
emplazamiento del espacio
de alta cocina: unos mil me-
tros cuadrados, con interio-
rismo firmado por Sandra Ta-
rruella. La linea de banquetes
se mudo entonces a Mas Ma-
rroch, a las afueras de Girona;
y el bar paterno gan6 metros
del antiguo Celler, mientras

sigue ofreciendo su menui del
dia por 11 euros (con IVA) a
entre 150 y 200 fieles comen-
sales por servicio.

Endatos

Desde mediados de 2011, El
Celler de Can Roca no tiene
carta y funciona con dos me-
nus degustacion, por 170y 195
euros (sin incluir bebidas),
que varian cada afio y que re-
flejan 1a capacidad creativa de
los tres hermanos en la cocina
salada, dulce y liquida. Con 40
plazas, el establecimiento
atiende a unos 21.000 comen-
sales al afio llegados de todo el
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Gamba marinada en vinagre de arroz con
‘velouté’ de algas y pan de fitoplancton.

Un equipo de 70 profesionales atiende a unos 21.000 comensales al afio.

El Celler de Can Roca
no tiene cartay
funciona con dos
meniis degustacion,
por 170 y 195 euros

Sus mesas, a las que
se puede optar con11
meses de antelacion,
son las mas deseadas
de todo el pais

mundo, apoyado en un equi-
po de 70 profesionales. En
2014, los Roca destinaron
436.000 euros a la inversion
en tecnologia y unas 12.000
horas a investigacion para
crear 58 platos, segtin el libro
EI Celler de Can Roca: Gene-
rando valor en empresas de
servicios (Librooks), de Carles
Cabrera, director general del
Institut Cerda.

Con tres soles de Guia Rep-
sol y tres estrellas Michelin
desde 2009 (la primera fue
obtenida en 1995 y la segunda
en 2002), el restaurante de
Girona materializa el suefio

de todo foodie: sus mesas, a las
que se puede optar con 11 me-
ses de antelacion (plazo con el
que el dia 1 de cada mes se
abre el sistema de reservas,
que se agotan en minutos),
son las mas ambicionadas del
gustrosector espafiol.

El grupo empresarial delos
Roca aglutina algunos nego-
cios y actividades mas: Ro-
cambolesc, heladeria de Jor-
diRoca (con sedes en Girona,
Sant Feliu de Guixols y Ma-
drid); y La Masia, como el es-
pacio (al lado del parking del
restaurante) dedicado ala in-
vestigaciony la formacion del

EL CELLER DE CAN ROCA

Duefios: Joan, Josep y Jordi Roca
(cocinero, sumiller y pastelero)

N°. en ‘top’ 100 mundial: 1.
Estrellas Michelin: Tres.
Soles Guia Repsol: Tres.

Direccion: Can Sunyer, 48. Girona. Tel.
972222151,

Weh: http://cellercanroca.com/

Precio menus: 170 y 195 euros
(sin bebidas).

Reserva: Se abre a las 12 de la noche
del dia 1 de cada mes a 11 meses vista.

N°. Plazas: 40.
N°. Profesionales: 70.

Horario: Cierra el domingo y lunes todo
el dia y los martes a mediodia.

equipo. Entre sus proyectos
estrellas, esta EI Somni, 6pe-
ra-banquete-documental de-
sarrollada entre 2013 y 2014;
y la gira mundial con BBVA,
con la que los Roca y su equi-
po dedican su mes de vaca-
ciones de verano a viajar a
otros paises, como estrategia
de internacionalizacién y
que, en agosto, les llevara a
Estados Unidos, Argentina y
Turquia.

El préximo sabado:
Mugaritz, local liderado
por Andoni Luis Aduriz.




