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Dentro del Foro estable sobre castaña, organizado por Grupo Cuevas e INORDE 

Jordi roca explicará en ourense la cocina 
dulce del celler de can roca, considerado 

el segundo restaurante del mundo 

Acompañado por su equipo, hará en directo varios postres con castaña 

“El genio del dulce”, como se le ha definido a Jordi Roca, 
acudirá con su equipo a Ourense, el próximo lunes, día 10, para 
explicar cómo es un día de trabajo del cocinero de los postres 
en el Celler de Can Roca, el restaurante que dirige con sus dos 
hermanos Joan y Josep en Gerona, con tres estrellas Michelin y 
que –tras el cierre de El Bulli- está considerado el mejor 
restaurante de España y el segundo del mundo. 

Durante su intervención, desvelará también cómo concibe cada 
nueva idea y el proceso creativo que sigue hasta convertirla en 
un nuevo plato. Pese a su juventud, Jordi Roca es ya un 
referente mundial de la cocina dulce y líder de la repostería de 
vanguardia. Con sus sorprendentes postres busca combinar el 
disfrute gastronómico y crear estados de ánimo y evocaciones 
en el comensal. Algunas de sus creaciones han alcanzado ya 
categoría de símbolos como “Nubes blancas” o “Viaja a La 
Habana” (su primer postre con forma y sabor a puro). Sus 
constantes y sorprendentes innovaciones le han llevado desde 
convertir en comestible   “El gol de Messi”, (así se llama el 
postre que recrea en el plato el oloroso césped y la eléctrica  
movilidad del futbolista con un balón, con caramelos que 
explotan en la boca al degustarlo) hasta sus recientes logros a la 
hora de captar aromas para hacerlos también comestibles. Muchos de sus platos se inspiran en 
perfumes. Así ha conseguido, tras meticulosos ensayos y combinaciones de texturas, sabores y 
temperaturas una versión comestible de 18 de los perfumes más reconocidos del mercado,  Hermés, 
Chanel, Carolina Herrera, Lancôme o Calvin Klein (recreó  Eternity, por ejemplo, combinando mandarina, 
gelée de naranja, flores, albahaca, crema de vainilla y fragancia de hierbas) entre ellos. Su aportación 
más reciente es justamente a la inversa: a partir de un postre ha creado un perfume propio llevando el 
aroma del plato al frasco; lo ha denominado “Núvol”, ya a la venta. Jordi Roca, con innumerables 
premios en su haber, es autor también de “Dulces sensaciones”, un esperado libro en el que recopila y 
explica sus mejores recetas. 

Finalmente, y como homenaje a Ourense, elaborará con su equipo habitual cuatro postres con castaña. 
Dos de ellos están recogidos en la carta del Celler de Can Roca; los otros dos los hará por primera vez 
como aportación al desarrollo y potenciación del producto más representativo de Ourense. 

Pese a que la agenda de Jordi Roca está repleta de invitaciones que recibe diariamente de todo el 
mundo, ha aceptado acudir a este Foro por su identificación con la castaña como valioso ingrediente de 
la cocina dulce, y como homenaje a quienes han conseguido rescatarla de una larga historia de olvido, 
comenzando por su aprovechamiento en el Marrón Glacé y hasta introducirla  en la gastronomía más 
selecta y en las tiendas gourmet y las cadenas de distribución más importantes del mundo.  
















