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s el restaurante més
completo y pulcro
de Espafia. No en
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vano, desde hace afios

se sube al podio de los ¢
mejores del mundo. 1 ™ __ '
Celler de Can R0l we 4
(Gerona) estd en , L
uno delosmomen- e ¢ =

tos gastrondmicos - 4
més serenos de su

historia, que ya cuenta -

con un cuarto de siglo de
vida. Aleanzada la gloria hace dos
anos, cuando fue elegido mejor res-
taurante del mundo, los tres her-
manos Roca siguen fieles a ese
deseo de seguir innovando y ex-
plorando nuevos caminos en la
cocina.

Fruto de todo esto, pero sin
abandonar el cuartel general de
Gerona, el afio pasado se fueron
de gira por América, con BBVA.
Cerraron el restaurante y par-
tieron junto al resto del equipo a cocj-
nar en varios paises: Estados Unidos,
México, Per(i y Colombia. De ahi se tra-
jeron ideas que han transformado en
platos, algunos de ellos se sirven ac-
tualmente en El Celler de Can Roca. Por
ejemplo, un helado de tres gustos de
maiz, que consiste en maiz fermenta-
do y sablé de este fruto tostado, huitla-
coche (hongo parasito del maiz), maiz
cocido y vainilla. O el postre suspiro li-
mefio que, a base de leche, lima, cilan-
tro, dulce de leche y pisco, arma con
gran delicadeza Jordi Roca, considera-
do el mejor pastelero del mundo. Otro
guifio a esta gira gastronémica es la
anarkia de chocolate, un juego donde
mezcla diferentes texturas y cacaos.

Todos estos platos se encuentran en
el ment festival (195 euros), que pre-
cisamente comienza con un juego de
aperitivos que Joan Roca mantiene en
carta desde hace tiempo y que ha bau-
tizado Comerse el mundo, y donde no
faltan pequefios bocados, como un bu
rrito de mole y guacamole o un rollito
de verduras con erema de ciruela en ho-
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Terraza y sala de E) Celler de Can Roca, en Gerona.ﬁ

La madurez
de El Celler
de Can Roca

Los hermanos bordan un ment
con esencias de su gira por América

-

Los platos
que compone
Joan son

de cuidada
estética

y estan
cargados de
sahory de
complejos
matices

Un postre de Jordi Roca,
cromatismo naranja.

Helada de
malz en tres
texturas,

i
I Gamba marinada
en vinagre de

arroz con velouté

de algas y pan de
fitoplancton.

menaje a China. También hay un ho-
menaje a los comlenzos de los herma-
nos en la barra del bar de sus padres,
a escasos metros, de donde trabajan
ahora, con una versién en miniatura de
los calamares a la romana, la tortilla
de patata, eso sf, con cebolla, 0 una an-
choa en version espina eon tempura de
arroz 0 un bombo6n de Campari.

Hay en el mend algunos platos su-
blimes, reflejo de la sensibilidad y de-
licadeza de Joan Roca, pero ademés re-
bosantes de sabor y de complejos ma-
tices, como el consomé. de invierno
(puré de chirivia, calabaza, granada,
nabo, remolacha...), la gamba, en este
caso, marinada en vinagre de arroz y
despedazada sobre el jugo de la cabe-
za 'y acompafiada de las patas crujien-
tes y de una velouté de algas. A conti-
nuacién llega una bocanada de mar con
una ostra con anémona y una fina raya
confitada con aceite de mostaza.

En el juego de mar y montafia, un
plato bellisimo a modo de trampanto-
jo, una sardina con papada, caldo de
las espinas a la brasa y salsa de cochi-

Arriba, anarkia de chocolate; debajo, jarrete de ternera
con setas, luétano, tendones, aguacate y trufa.

nillo. Otro clasico en la cocina de Roca
es el cochinillo, que en esta ocasion lo
elabora con madrofio, granada, bonia-
1o y mole de algarroba, y que compo-
ne en su conjunto una sinfonia de co-
lores. El apartado de carnes prosigue
con un jarrete de ternera con setas, tué-
tano, tendones, aguacate y trufa. Y para
terminar con las carnes, un plato de
caza, de los que borda Joan, una trilo-
gia de pichén, con el corazén y nube
de arroz, la pechuga y, por tltimo, el
caldo que se toma en copa. Cierran el
meni los postres, a los anteriormente
citados hay que afiadir el sublime cro-
matismo naranja, una refrescante, ci-
trica y compleja composicion de Jordi.

La bodega y la sala corren a cargo del
mediano de los hermanos, Josep (Pitu),
con una de las cartas con mas refe-
rencias de Espafia, reflejo de la pasion
de este sumiller por su profesion, todo
un poeta del vino. Precio, ment de-
gustacién: 160 euros.

El Celler de Can Roca: Can Sunyer, 48. Gerona.
Tel. 972 222167 www.cellercanroca.com.

CON SENTIDOS

PITTACUM AUREA 2000, EBENCIA
DE MENCIA

El grupo Terras Gauda
acaba de renovar la ima-
gen de Pittacum Aurea
2008, elaborada en El
Blerzo (Ledn), con
nuevo disefio. Se trata
de un vino de pago para
cuya elaboracion la bo-
dega Pittacum seleccio~
na cepas de uva mencia
de 50 a B0 afios de anti-
gliedad. El vino #s de un
rojo profundo, can un
toque de frutas rojas.
Armado en boca, equilibrado y fresco, ter-
mina con un final donde aparece la parte
mineral, Precio: 24 euros,

LA PRIMAVERA ES UNISEX
YHUELEATE

EMIRATES LLEGA AL APPLE WATCH

Emirates ha sido una de las primeras
aerolineas en estrenar su app para el
nuevo Apple Watch, el Gltimo lanza-
miento de la firma que fundaron Steve
Jobs y Steve Wozniak. Cuando el nuevo
producto se ponga a la venta el proximo
24 de abril, los clientes de la firma ten-
dran acceso desde el reloj a la informa-
cién sobre el vuelo en tiempo real, a no-
tificaci [ lesya Itar sus
proximos viajes. Precio: gratuita.

RECREACION DE LA ULTIMA CENA
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