La familia Roca protagoniza una de las realida-
des mis sélidas del panorama gastrondmico

del

actual. Es el triunfo de la perseveran

esfuerzo, del trabajo en equipo, de la seriedad,

y por supuesto del talento y de la creatividad.
En su nuevo emplazamiento, los Roca disfru-
tan de mds espacio para seguir construyendo

un universo gastronémico muy personal, sin

cacr en estridencias ni excentricidades,

Un fiel reflejo de la cocina que practican,
mesurada, equilibrada, bien reforzada por el
estudio y ¢l conocimiento, con el refinamiento

1ardismo justificado.

B-L‘gﬁn su pmpin ]cngu:lir. si;.:ucn

destacindose los tres vértices de una dimension

triangular. a realidad a tres bandas se pone

de manifiesto en la suma de las personalidades

de Josep, Joan y Jordi. Pero también hace refe-

rencia a las tres direcciones que marcan la acti-
vidad de investigacidn culinaria del Celler; “la

ligada a la tradicion y al paisaje de la
memoria; la mds intelectual, que acerca al

mundo de las emociones, y la o démica,

que no renuncia a las téenicas culinarias cldsi

nuevo espacio para una culinaria tridimensional

El nuevo Celler, ubicado a escasos metros del

rior, en Girona, ocupa la antigua torre de

an
Can Suiier, construida en 1911, con sendas

ampliaciones realizadas en los dltimos anos. El concepto tridi-
lal

la constante vital de los Roca. Sandra Torruella e Isabel Lépez

mensional es e del nuevoe proyecto y, como se ha senalado,

han disefiado un espacio que parte como base de la planta trian-
gular de un gran comedor ya existente, al que se han afadido
diferentes elementos, entre ellos tres jardines distintos pero que
se complementan.

Estos tres espacios verdes rodean un complejo creado para sor-
prender, para transportar al comensal a un ambiente dnico, inti-

mista y emocional, el que los Roca necesitan para exponer toda su

concepcidn gastrondmica.

t6 el nuevo Can Roea en compaiia de Annette
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y flores. Los platos que recogemos en estas pdginas incluyen algu-
nas pinceladas de estos elementos naturales, todo un mundo ain
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ingl't'nlit'mt'.\

Cuatro ostras, dados de pifia natural,
pan de especias, curry, comino, piel

de limén confitada, jengibre cristali-
zado

COMPOTA de manzana
ingredientes
100 g zumo de manzana Royal
Gala
1 g agar agar

elaboracién

Licuar las manzanas sin el centro,
enfriarlo muy rapidamente y decantar
la pulpa del zumo, agregar el agar
agar, hervir y dejar cuajar.

Una vez frio triturar hasta obtener un
puré muy fino. Reservar.

CAVA sélido

ingr('dwnlvs
1,6 g xantana
400 g cava

elaboracién

Mezclar la xantana y el cava con el
turmix, colocarlo dentro de un sifén
de soda y cargarlo con 2 cargas.

Actualmente en el Celler de Can
Roca, a través de un trabajo de inves-
tigacion junto a Agusti Torello,
hemos conseguido agregar 3 g de
xantana por botella en el momento
del degiielle del cava, dejandolo
reposar & meses mas. En este tiempo
la xantana se hidrata con el cava,
convirtiéndolo en una salsa y mante-
niendo el anhidrido carbénico natural
sin la necesidad de aportar mas gas.

MONTAJE
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Oyster Leaves - Ostra Vegetal

Origen: Norte de Escocia

Sabor: Ostra.

Uso: La hojas se pueden usar con platos de pescado.

Medio: Cultivo socialmente adaptado, con control de plagas biolégico.
Disponibilidad: Todo el ano.

Duracién: Hasta una semana a 2-4°C.

Sabor y aplicaciones

Oyster Leaves tiene sabor a ostras, también es conocide como ostras vegeta-
les. En combinacién con platos de pescado son un ingrediente muy interesan
te.

Origen
Las Oyster Leaves son originariarias del Norte de Europa y EEUU. La hoja es
de una variedad selecta con un marcado sabor y textura

Disponibilidad y duracién

Las Oyster Leaves estan disponibles todo el ano y duran alrededor de una
semana conservadas entre 2 y 4 °C. Se produce en un ambiente adaptado y
satisface las necesidades estandar higiénicas de la cocina. Sélo es necesario
limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio. Las
oyster leaves, como las otras especialidades de Koppert Cress, se produce
acorde a los Standard de SQF 2000
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MEJILLONES BULGARI
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Sea Fennel / Rock Samphire (hinojo marino)

Origen: Areas costeras en Europa.

Sabor: Esparragos.

Uso: Pescados, crusticeos/vieiras, usar blangueado.

Cultive: Cultivo socialmente adaptado, con control de plagas biolégico.
Disponibilidad: Abril a noviembre,

Almacenaje: Hasta 10 dias entre 2-4°C.

Sabor y aplicaciones

El olor de las hojas, cuando estan crudas, recuerda ligeramente a la cera para
muebles, sin embargo el verdadero sabor (de esparragos) aparece después de
blanquear. Esta planta también tiene un efecto diurético, que limpia las toxi-
nas del cuerpo y mejora la digestién.

QOrigen

Una planta que se encuentra en las playas de Europa, desde el Mar Megro
hasta las costas del norte del océano Atlantico. También se encuentra en el
Mediterraneo, donde es una especie protegida.

Disponibilidad y duracién

Sea Fennel esta disponible de abril a noviembre y puede ser facilmente alma-
cenado, hasta 10 dias entre 2 y 4°C. Se produce en un ambiente adaptado y
satisface las necesidades estandar higiénicas de la cocina. Sélo es necesario
limpiarlas con agua antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio. El
Sea Fennel se produce acorde a los Standard de SQF 2000.

MONTAJE

ingredientes
12 mejillones de roca
Papel de plata

DESTILADO de azafran
ingredientes
300 ml agua
1 g hebras de azafran
2,4 g xantana

claboracién

Triturar el azafran con el agua y colo-
carla dentro de rotoval. Destilar a
35°C y una vez obtenido el destilado
texturizar con la xantana. Poner a
punto de sal y reservar.

TE blanco

ingredientes
100 g agua
2.5 g hebras de té blanco
0.8 g xantana

elaboracién

Calentar el agua a 90°C y colocar las
hebras para que infusionen durante 7
minutos. Colar la infusion y texturizar
con la xantana. Reservar.

GRANIZADO de Jazmin
ingredientes
1 | agua
25 g hebras de té de jazmin
100 g dextrosa
100 g azdcar invertido
4 u hojas de gelatina

elaboracion

Calentar el agua a 70 °C y colocar las
hebras de jazmin. Dejar infusionar
durante 2 minutos y colar. Dejar que
baje la temperatura y agregar la dex-
trosa, el azicar invertido y volver a
levantar hasta 85°C. Retirar del fuego,
colar y agregar la gelatina hidratada.
Colocar en un recipiente profundo y
congelar.

HINOJO Marino en su jugo
ingredientes
200 g hinojo marino

claboracidén

Separar las hojas mas pequefas de
hinojo y reservarlas. Licuar las hojas y
los tallos restantes y reservar el zumo
obtenido.
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PARA el pesto
i]lgrm]irnh‘s
100 g albahaca fresca
25 g perejil
5 g wasabi
75 g aceite de oliva

OTROS

16 navajas, parmesano, nuez de
macadamia, flor de albahaca, hojas
de albahaca y germinado de albahaca
maorada.

elaboracién

Envasamos las navajas al vacio para
cocerlas durante 4 minutos a 63°C,
las abrimos y cortamos la parte cen-
tral en forma de dos macarrones para
separar a la vez del resto del cuerpo
que lo usaremos para hacer el pesto.
Hervir junto con el agua gue nos ha
guedado de la coccidn y colarlo.
Reservar.

Para el pesto, escaldar las hierbas en
agua hirviendo y cortar la coccidn con
agua y hielo. Disponer las hierbas en
el triturador con el aceite, el wasabi
para hacer una pasta, y triturar hasta
que quede bien liso.

MONTAJE

saber , sabor

Sakura Cress®

Origen: Japén

Sabor: Mabo negro, rabano

Uso: Ensaladas, entrantes

Medio: Cultivo socialmente adaptado, con control de plagas biologico
Disponibilidad: Todo el ano

Duracién: Hasta 10 dias entre 2 y 4°C

Sabor y aplicaciones

El sabor es similar al de los brotes normales de rabane. Va muy bien mezclado
con ensaladas, también queda muy bien como decoracién al lado de pescados
y carnes.

Origen

Sakura Cress® es |a versidn purpura oscuro de nuestro Daikon Cress®. En los
ultimos 10 afeos, hemos desarrollade cuidadosamente esta variedad bajo nues-
tro propio control.

La particularidad del color rojo/ purpura es debido a la Antocianina, un pro-
ducto muy saludable. Este anti-oxidante pertenece al grupo de los flavonoi-
des, los cientificos lo relacionan con la proteccién para casos de afecciones
coronarias y cardiacas, ayudar a prevenir de ciertos tipos de cancer, es una
fuerte ayuda para el colestercl malo e incluso dicen que ayuda a mejorar la
resaca. La Antocianina también se usa como estimulante en contra de la
“ceguera nocturna”.

Disponibilidad y duracién

Sakura Cress® esta disponible todo el afio y puede ser almacenada durante
mas de 10 dias, con una temperatura entre 2-4°C. Sembrada en un sustrato de
celulosa, cumple todos los estdndares de higiene. Tampoco hay que lavarlo, ya
que crece bajo condiciones de limpieza e higiene éptimos.
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GAMBA AMONTILLADO

_ G
16 saber , sanor

Shiso® Green

Origen: Corea

Sabor: Menta, anis

Uso: Pescado crudo, comida japonesa y quesos

Medio: Cultivo socialmente adaptado, con control de plagas biolégico
Disponibilidad: Todo el afo

Duracién: Hasta 10 dias entre 12 y 16°C

Sabor y aplicaciones

El sabor del shiso verde, combina muy bien con pescado (crudo). Hay muchas
mas opciones, va muy bien sobre un plato de quesos, en una ensalada o en un
sandwich. Otra opcidn es hacerlo parte del clasico carpaccio de ternera.

Origen

El Shiso® Green es comlnmente usado en el Noreste de Asia. Dificilmente un
pescado se come sin esta hoja verde. Una de las razones es porque esta planta
tiene un efecto preventivo respecto a la intoxicacién por alimentos (lo cual no
es una mala idea si se considera que la mayoria de los pescados se comen cru-
dos). Ambos shisos el verde y el rojo son conocidos en Asia por su efecto en
contra de las intoxicaciones alimentarias, ya que tienen caracteristicas que
hacen que se mejore la actividad intestinal.

Disponibilidad y duracién

Shiso® Cress esta disponible todo el afio y puede ser almacenada por mas de
10 dias, con una temperatura entre 12-16°C. Sembrada en un sustrato de celu-
losa, esta por encima de todos los Standard de higiene. Tampoco hay que
lavarlo, ya que crece bajo condiciones de limpieza e higiene éptimos.

MONTAJE
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ingredientes
8 u gambas

20 u dado de naranja confitada
hojas de perifollo
hojas de eneldo
hojas de hinojo
brotes de sisho morado
brotes de sisho verde

75 g amontillade

CALDO de cebolla
ingredientes
500 g cebolla
40 g aceite de oliva extra virgen
500 g agua
3 g agar agar

elaboracién

Cortar la cebolla en juliana, colocarla
en una paella junto con el aceite de
oliva y sofreirla lentamente hasta que
tome color tostado y luego agregarle
el agua fria. Dejar hervir 2 horas a
fuego suave y al cabo de ese tiempo
colar para obtener el caldo.

Mezclar con el agar agar, llevar a
ebullicién y dejar cuajar en recipien-
tes de 1/2 cm de alto. Cortar aros de
diferentes medidas y reservar en frio.

VELOUTE de crustaceos
ingredientes
&6 u yemas de huevo
140 g caldo de crustaceos
165 g nata

elaboraciton

Calentar el caldo de crustaceos con la
nata y una vez que la mezcla hierva
retirar del fuego y agregar la yemas
poco a poco. Colocar en un molde y
cocinar a bafio maria en horno a
160°C por 20 minutos. Luego triturar
hasta que quede un puré muy fino.
Reservar.

COCCION de la gamba
Pelar el cuerpo de las gambas y
pasarles un palillo para que queden
rectas.

Colocar un tamiz fino dentro de una
paella, agregar el amontillado y colo-
car la gamba sobre el tamiz, dejar
cocer por 2 minutos y retirar.



PARA el helado de manza-
na asada
ingredientes

500 g puré de manzana asada
100 g azicar

20 g leche en polvo
200 g nata

5 g estabilizante de helado

elaboracién

Calentar la nata, y el azicar, mezclar
la leche en polvo y el estabilizante, y
anadir a la nata y la leche cuando
esté a 70°C. Subir a la temperatura
de 85°C. Enfriar lo mas rapido posible
y una vez frio anadir la compota de
manzana asada. Triturar y dejar infu-
sionar un minimo de 12 horas en la
nevera a unos 4°C. Rellenar las cubas
de Pacojet y turbinar al momento.

PARA la manzana estofada
ingredientes

50 g azicar

100 g agua

25 u mantequilla

25 u Calvados

100 u manzana

claboracién

Hervir el azdcar con el agua y un
poco de vainilla. Cuando hierva afia-
dir la manzana en pequefas bolitas y
el aguardiente, entonces incorporar
ya fuera del fuego la mantequilla para
que se ligue un poco.

PARA las bolas heladas de
vainilla
ingredientes
100 g nata
20 g azdcar
1 u rama de vainilla tahiti
1/2 u hoja de gelatina

elaboracién

Hervir la nata con el azicar, raspar la
vaina de vainilla y afadir la pulpa
para que se infusione. Afadir la gela-
tina y colar. Poner la elaboracién en
un biberdn y dejar caer gotas en una
cuba con nitrégeno liquido. Coger las
bolas con un colador y las reservamos
en el congelador.

6 saer, saor

PARA el caramelo soplade
ingredientes
250 g fondant
125 g glucosa
125 g isomalt
10 u gotas de disolucién de
acido citrico al 50%

elaboracién

Cocer los azdcares hasta 150°C, afia-
dir el acido citrico y subir la tempe-
ratura hasta 160°C. Estirar sobre un
papel siliconado, juntar y estirar unas
20 veces. Cortar y formar bolitas de 1
cm de didmetro y con la ayuda de
una bomba soplar hasta formar
pequefias manzanas. Cortar por la
punta que los une a la bomba y guar-
dar a salve de la humedad.

OTROS
Manzana fresca a tiras, flor de manza-
na.

MONTAJE

COI’I{![ unas {i[‘]l"l\u'?i continuas
de manzana como base del

to, rellenar la manzana de

lo y colocarla en medio. A
un lado ponemos las bolas de
manzana y al otro las bolas

heladas de vainilla. Acabar con
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Apple Blossom (Flor de manzana)

Origen: Sudeste Asidtico.

Sabor: Manzana acida fresca.

Uso: Decoracién, ensaladas de frutas, postres.

Medio: Cultivo socialmente adaptado, con control biolégico de plagas.
Disponibilidad: Todo el ano.

Duracidn: Hasta 10 dias a 2-4°C.

Sabor y aplicaciones

El Apple Blossom es un corazén o un angulo decorativo, flor rosa y con el
sabor acido de las manzanas verdes. Uso creativo en postres y cocktails, puede
ser una verdadera sorpresa para el comensal, quien percibirad un sabor diferen-
te al que asocian con su color.

Origen

El Apple Blossom pertenece al amplio grupo de plantas decorativas, de las
cuales hay muy pocas comestibles. El apple blossom ha sido ampliamente tes-
tada y es totalmente segura para el consumo.

Disponibilidad y duracién

El apple blossom esta disponible todo el afio y puede almacenarse por 10 dias
entre 2 y 4 °C. Se produce en un ambiente adaptado y satisface las necesida-
des estandar higiénicas de la cocina. Se puede usar directamente porque
crece en un medio limpio. El Apple Blossom como las otras especialidades de
Koppert Cress, se produce acorde a los Standard de SQF 2000..

es de manzana.

MANZANA CARAMELIZADA
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