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Joan Roca i Fontané 
 
 
Formació i experiència docent.  
Joan Roca i Fontané va néixer a Girona el 1964; és el gran de tres germans 
dedicats a la restauració. Es forma de jove en el restaurant Can Roca que els seus 
pares regenten a Sant Gregori. Complementa la seva formació estudiant a 
l’Escola d’Hostaleria de Girona, on més  tard -des del 1987- entrarà a formar 
part del seu claustre de professors. La llarga trajectòria acadèmica de Joan Roca 
(més de 23 anys) ha contribuït, d’una banda, a prestigiar socialment els estudis 
professionals d’hostaleria a Catalunya en la millor tradició europea d’una 
formació professional de gran qualitat; i , de l’altra,  ha estat un bon aprenentatge 
que li ha possibilitat articular i liderar l’equip humà del Restaurant El Celler de Can 
Roca. 
 
Fundació del Celler de Can Roca 
Joan Roca i el seu germà Josep Roca inauguren el 1986 el Celler de Can Roca. Joan 
Roca és el xef del restaurant. Sense renunciar als orígens de la cuina catalana 
tradicional apresa en el restaurant familiar els germans Roca practicaran una 
gastronomia moderna i d’avantguarda, basada en la investigació constant, sense 
defugir l’ús intel·ligent de la ciència i la tecnologia per tal de tractar els productes 
amb respecte, amb l’objectiu de conservar l’essència dels seus sabors i olors. És 
per això que des de ben aviat varen obtenir el reconeixement internacional.  
 
Tres estrelles Michelin i altres reconeixements 
En efecte, el 1995 el Celler de Can Roca rep la primera estrella Michelin; el 2002 
rep la segona estrella i el 2009 rep la tercera estrella. Amb la tercera estrella el 
Celler de Can Roca situa Girona en segon lloc (19), per darrera de Barcelona 
(32) i per davant de Madrid (16) i Sant Sebastià (15). Can Roca s’ha convertit en 
el setè establiment de l’Estat espanyol amb tres estrelles i en el quart de 
Catalunya, juntament amb els restaurants Sant Pau, El Racó de Can Fabes i El 
Bulli. A més de les estrelles Michelin a l’any 2000 Joan Roca va ser nomenat el 
Cuiner de l’Any per l’Acadèmia Espanyola de Gastronomia; i el 2009 el Celler ha 
rebut el reconeixement de 5è millor restaurant del món de la revista The 
Restaurant Magazine  Amb aquests prestigiosos reconeixements els germans 
Roca han contribuït, doncs, a posar les terres de Girona en el mapa internacional 
de la cuina, convertint-se en un factor de promoció turística i cultural d’Espanya i  
Catalunya, en general, i de les comarques gironines, en particular.  
 
Publicacions 
El Celler de Can Roca ha contribuït a renovar la bibliografia gastronòmica a 
Catalunya, Espanya i Europa  amb cinc llibres, ja sigui amb llibres propis o d’altres 
autors que hi fan referència:  
 



- ROCA, Joan (en col·laboració amb Salvador Brugués) : La cocina al vacio, 
Montagud Editors,  2003 [llibre traduït a l’italià, francès i anglès].  

- ROCA, Joan: La cuina de la meva mare. Les millors receptes de la cuina catalana 
de tota la vida, Barcelona: Columna Edicions, 2004 [llibre traduït al castellà].  

- COLL, Jaume: El Celler de can Roca. Una simfonia fantàstica, Barcelona: 
Domeny Editors, 2006 [llibre traduït al castellà].  

- ROCA, Joan: Deu menús per a un concert, en vies de publicació.  
- ROCA, Jordi: Dolces sensacions, Barcelona: Ara Llibres, 2007.  
 
Col·laboracions amb les universitats 
   Joan Roca va impartir durant el 16 d’abril de 2010 una lliçó magistral als 
alumnes dels Postgraus de Cuina i Pastisseria de l’Escola Universitària d’Hoteleria i 
Turisme, Hotel-Escola de Sant Pol de Mar (escola adscrita a la Universitat de 
Girona) en un cicle que també hi ha participat Ferran Adrià i Fermí Puig, entre 
d’altres.  
   Actualment està participant en el curs Ciència i cuina. De l’alta cuina a la matèria 
condensada tova que té lloc a la Universitat d’ Harvard dirigit per Ferran Adrià. 
També hi participen Carme Roscalleda i el xocalater Enric Rovira.  
 

    Innovacions gastronòmiques 
   La recerca de nous conceptes i de noves tècniques culinàries (el caramel bufat, 
la cuina al buit, la perfumcocció, el fum, el vi, els perfums, els cromatismes, els 
paisatges, els destil·lats) és la base creativa dels germans Roca i s’ha desenvolupat 
des de la convicció que la ciència aporta saber el perquè dels productes i el 
coneixement de què estan fets, sense deixar de costat la reflexió, l’enginy i la 
sorpresa.  
   Des d’un coneixement sòlid i profund de la tradició gastronòmica catalana, 
Joan Roca ha fet, doncs, notables contribucions a la tècnica culinària, renovant-la 
en profunditat. Així, per exemple, ha reivindicat com el buit pot contribuir a la 
recerca de la qualitat culinària màxima, expressada en punts de cocció 
extremadament ajustats i adaptats a cada producte, el respecte absolut per les 
propietats organolèptiques dels ingredients, l’obtenció de textures suaus i 
sucoses fins ara difícils d’aconseguir o la possibilitat de concentrar aromes propis 
o aliens al producte amb major intensitat.  
   El Celler de Can Roca no ha oblidat la importància dels aspectes emocionals 
associats a la cuina, en la mesura que aquesta pot transmetre sentiments. El 
treball de recerca culinària del Celler busca crear estats d’ànim, interrelacionant la 
descripció anímica i la descripció sensitiva dels elements que composen el plat. 
Determinats plats poden generar sentiments de nostàlgia, malenconia i aportar 
records del passat o la infantesa. En definitiva, des del Celler s’ha destacat el paper 
clau de la memòria olfactiva en la gastronomia de les emocions.  
    El Celler, així mateix,  ha posat de relleu el protagonisme dels paisatges i els 
seus canvis estacionals en la cuina, a més de contribuir a  aproximar el món de la 
gastronomia al de la música, proposant diversos  àpats pensats a partir de deu 
fragments musicals de Bach, Haydin, Mozart. Beethoven, Rossini, Verdi, Saïnt-
Saëns, Puccini, Mahler i Toldrà.  
   En totes aquestes innovacions, on es combina, a parts iguals, alta i sofisticada  
tecnologia, amb la creativitat i la reflexió, els germans Roca han treballat 



coordinadament i cooperativa: Joan Roca en l’elaboració dels plats; Josep Roca 
des d’un coneixement, erudit i profund, del món de l’enologia, els vins i els caves 
posats al servei de la cuina culta d’avantguarda; i Jordi Roca, en l’elaboració de 
tot tipus de postres.  
 
Emprenedors 
Els Germans Roca han promocionat una cuina d’avantguarda, obrint tota una 
sèrie de restaurants, que a més de difondre socialment una gastronomia 
innovadora, han contribuït a generar riquesa, creant llocs de treball qualificats, 
amb valor afegit. Es tracta de l’espai per a banquets del Mas Marroch, la gestió del 
restaurant gastronòmic Moo (Barcelona), l’assessorament del restaurant Numun  
(Girona), el restaurant efímer d’estiu durant el festival dels jardins de Cap Roig, a 
més del servei dels Càterings singulars.  
 
Impacte en els mitjans de comunicació. 
A més de les televisions, pàgines web i xarxes socials, l’impacte del Celler de Can 
Roca s’ha fet present a la premsa escrita:  
 
SOBREMESA, NÚM 289 – ABRIL 2010 /10 PÀG. 
PÚBLICA, 18/04/2010 /7 PÀG. 
PLAERS D’AVUI, NÚM. 177 – AGOST 2009/ 7 PÀG. 
DAMMBARS, NÚM 41 – ESTIU 2009 / 4 PÀG. 
CLUB DEL GOURMETS, NÚM 400 – AGOST 2009 / 2 PÀG.  
CUPATGES, NÚM 22 – JULIOL2009 / 3 PÀG. 
DOMINICAL EL PERIÒDICO, NÚM 347 – MAIG 2009 / 7 PÀG. 
L’OPTIMUM, NÚM 8 – NOVEMBRE 2008 / 1 PÀG.  
ARTE DE VIVIR, NÚM. 106 – NOVEMBRE 2008 / 6 PÀG. 
DSCOBRIR CUINA, NÚM 89 – DES. 2008 / 10 PÀG. 
¡ HOLA!, NÚM ESPECIAL – DES 2008 / 6 PÀG. 
APICIUS, NÚM II – DES 2008 / 34 PÀG. 
PROYECTO CONTRACT, NÚM 48 – NOV 2008 /13 PÀG. 
GQ, NÚM. 134 – JUNT 2008 / 3 PÀG. 
CLUB DE GOURMETS, NÚM 338 – AGOST 2008 / II PÀG. 
MLIFE, NÚM 5 – FEBRER 2008 / 3 PÀG. 
TOP GIRONA, NÚM 26 – MARÇ 2008 / 3 PÀG. 
DESCOBRIR CUINA, NÚM 50 – SEPTEMBRE 2005 / 6 PÀG. 
VINO + GASTRONOMIA, NÚM 22 – GENER 2008 / 3 PÀG. 
METROPOLI, NÚM 189 – DESEMBRE 2008 / 1 PÀG. 
DESCOBRIR CUINA, NÚM 78 – GENER 2008 / 5 PÀG. 
FUERA DE SERIE – EXPANSIÓN, NÚM 87 – FEBRER 2006 / 3 PÀG.  
DOMINICAL – DIARI DE GIRONA, JUN 2005 / 4 PÀG. 
DOMINICAL LA VANGUARDIA – JULIOL 2005 / 10 PÀG. 
DOMINICAL LA VANGUARDIA – FEBRER 2006 / 6 PÀG. 
SOLBANK – PRESTIGE, NUM 23 – 2004 / 2 PÀG. 
GULA – 2006 / 3 PÀG. 
SPENDIN, NÚM 14 / 3 PÀG. 
EXCELENTE IBERIA, NÚM 12 – AGOSTO 2005 / 5 PÀG. 
¿QUE TAL?, NÚM II – NOVEMBRE 2006 / 4 PÀG. 



COSTA-LIVE, NÚM 41 – MAI 2007 / 6 PÀG. 
HORECO, NÚM 224 – FEBRER 2006 / 3 PÀG. 
EL PAIS SETMANAL, NÚM 1573 – NOVEMBRE 2006 / 2 PÀG. 
SOBREMESA, NÚM 262 – NOVEMBRE 2007 / 8 PÀG. 
REPUBBLIQUE DELLE DONNE, OCTUBRE 2003 / 2 PÀG. 
RÉFÉRENCES, NÚM 14 – CONTOBRE 2005 / 10 PÀG. 
RÉFÉRENCES, NÚM II  - ABRIL 2005 / 3 PÀG. 
THE CUISINE MAGAZINE, NÚM 11 – NOVEMBRE 2007 / 3 PÀG. 
LE VIF L’EXPRESS WEEKEND, NÚM 46  - NOVEMBRE 2005 / 5 PÀG. 
L’OFFICIEL VOYAGE, NÚM 2 – ABRIL 2006 / 6 PÀG.  
 
 
Per a més informació vegis http://www.cellercanroca.com/PORTADA/intro.htm 
 


