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G A S T R O N O M Í A

FELICES Y

DULCES

or fin”, anuncia Anna Payet 
(L’Estartit, Gerona, 3 de agos-
to de 1966). Contempla desde 
fuera Casa Cacao, todavía me-
dio empantanada con algu-
nos detalles. Faltan apenas 36 
horas para dar nueva vida a un 
edificio de unos 1.600 m2 que, 

asomado al río Onyar, alberga desde el 15 de fe-
brero hotel y obrador de chocolate con tienda y 
espacio de degustación. Es, sin duda, un proyecto 
100% Roca pero, a la vez, un auténtico cuatro manos 
entre Payet (casada con Joan Roca) y Jordi Roca (Ge-
rona, 2 de mayo de 1978). Los cuñados se confa-
bularon hace ya casi cuatro años para aunar sueños 
que encajaron en un edificio que la familia había 
comprado en 2016 en el centro de Gerona. 

La saga se planteaba qué hacer con aquello. Has-
ta que Payet y el menor de los Roca (dueño con sus 
hermanos Joan y Josep Pitu de El Celler de Can Roca) 
soñaron en voz alta. “En la barra de la cocina de El 
Celler, suceden cosas maravillosas. Es donde se ges-
tan los proyectos. Y también en Can Roca. No tene-
mos una sala de juntas o un despacho; las cosas se ha-
blan en la cocina, el comedor y en las comidas de 
Navidad, que es cuando tenemos tiempo”, cuenta Pa-
yet, que conoció a Joan Roca cuando estudiaba el 
último año de la carrera de Turismo en Gerona. Im-
plicada desde hace dos décadas en proyectos de los 
Roca, dijo un día: “Me encantaría hacer un pequeño 
hotel; muchos clientes lo demandan; ¿por qué no ha-
cer redonda la experiencia? Teníamos el edificio y 
nos daba para hacer los dos sueños”.  

Por entonces, Jordi Roca ya andaba obsesiona-
do con el cacao. “Empezaba con la locura del cho-
colate”, recuerda su cuñada. “Fue en 2016; compra-
mos un pequeño molino, como el que usan los chicos 
de Disfrutar [Barcelona] para hacer una prueba con 
nibs de cacao tostados y funcionó. Salió algo pareci-
do a chocolate; me envalentoné; luego vi que hacer 
chocolate es algo muuuucho más complejo. Pero el 
germen estaba ahí”, confiesa el pastelero, que empe-
zó a viajar por Latinoamérica en busca de cacaos y 
productores. Y surgió la idea entre cuñados: “¿Y si ha-
cemos un hotel de chocolate que no sea un parque 
temático, sino algo especial?”. 

Un edificio histórico en Plaza de Cataluña, esqui-
na con la calle Ginesa, antes poco transitada, alberga 

P
este multiconcepto que comparte casa y marca y que 
cierra el círculo de “hospitalidad Roca”: un hotel bou-

tique de 15 habitaciones más una azotea para desayu-
nos y un obrador de chocolate con tienda y espacio de 
degustación, que ocupa el bajo junto con la recepción. 

 
PREGUNTA. Definan “hospitalidad Roca”.  
ANNA PAYET. Es una forma de recibir, coger el testigo 
que los hermanos Roca me han confiado y continuar 
esa forma de cuidar y acompañar al cliente, pero 
dejando claro que Casa Cacao no es solo para clien-
tes de El Celler. Asumo el papel de anfitriona; es 
como recibir en casa. 
P. ¿Cómo encaja un hotel con un obrador de chocolate?  
JORDI ROCA. Es una fábrica, donde trabajamos desde la 

haba, recuperando el método tradicional y más ma-
nual de elaborar chocolate y bombones, de modo que 
las habas se seleccionan a mano en el obrador, con una 
pequeña zona de degustación y un hermoso y aco-
gedor hotel en la parte superior que huele a cacao. 
P. ¿Y cómo resulta trabajar entre cuñados?  
A.P. Si existe respeto y cariño y se hablan las cosas es 
una muy buena forma de funcionar. 
P. Se tuvieron que poner de acuerdo en cómo distri-
buir el edificio. 
J.R. Quería mostrar el trabajo con el cacao, trans-
mitir de dónde viene, la naturaleza cambiante 
del grano y cómo se transforma en tabletas [el 
packaging se fabrica a través del reciclado de las cas-
carillas y fibras del cacao], bombones, pastelería 
o chocolate líquido o caliente [expendido por dos 
grifos ideados por Andreu Carulla, diseñador in-
dustrial que lleva una década trabajando con los 
Roca]. Y que se vea desde la calle. Aquí elabo-
ramos la parte de chocolate y en el obrador de Ro-
cambolesc [a las afueras de Gerona] la bolle-
ría que se vende en la tienda. 

1. CONFITURAS. Caseras. Yogurt de Mas Marcé de Siurana 
de l’Empordà. 2. QUESO. La Balda, de la Vall de la 
Llémena. De leche cruda de vaca. 3. ”FARTTONE”. 
Creación de Jordi Roca inspirada en el fartón y el “panetto-
ne”. 4. TARTALETAS. De chocolate de Piura (Perú). 
5. BOLLERÍA. Elaborada en casa: “xuixo” relleno de 
chocolate, “croissant” y “pain au chocolat”. 6. AGUA 
MINERAL. En botella de cristal con el logo de Casa Cacao. 

7. FRUTA FRESCA. Según temporada. 8. GUISOS. Irán 
variando con la temporada. Estos son de cuello de cordero 
con yogurt, menta y hummus y “Cap i pota” de ternera. 
9. HUEVOS. También irán variando; aquí, huevo “poché” 
meloso y crujiente con crema de trufas. 10. MANTEQUILLA. 
Artesana. 11. ZUMO. De naranja. 12. CAFÉ. Servido con 
leche. 13. JAMÓN. Sobre pan con tomate. 14. PANES. 
Surtido con varios. 15. INFUSIÓN. En jarrita para servir.

Ideado por Joan Roca y su equipo, es solo para huéspedes. “Este es de invierno. Cambiará con las temporadas en lo 
referido a la elaboración de los huevos y en especial de los guisos”, apunta el chef sobre este “desayuno degustación”.

PRIMER DESAYUNO ROCA
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Imaginen despertar cada mañana con el aroma de un obrador de chocolate que sube desde 

la planta baja. Así ocurre en el nuevo hotel-chocolatería  CASA CACAO, de los hermanos 

Roca, en Gerona. Un delicioso proyecto en el que llevan unos años trabajando Jordi, el 

menor, y Anna, la esposa de Joan. Por MARTA FERNÁNDEZ GUADAÑO Fotografías de PAOLA DE GRENET
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DE ESTRENO 

Jordi Roca, 41 años, 
y Anna Payet, 54,  
ante la fachada  

del nuevo  
establecimiento,  

en Gerona.
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Hasta Navidades, Payet ha compagi-
nado los preparativos de Casa Cacao con 
su labor como profesora en la Escuela de 
Hostelería y Turismo de Girona, que 
ha dejado cogiendo una excedencia 
para volcarse al 100% en el hotel. “Me 
apasiona la docencia, es vocacional; 
pero, ahora, Casa Cacao es como mi 
tercer hijo [es madre de Marc, de 23 
años; y Marina, de 16]. Un sueño he-
cho realidad”, reconoce.  

Por su parte, Jordi Roca compagina-
rá su rol como pastelero de El Celler de 
Can Roca con Casa Cacao y las heladerías 
Rocambolesc, que gestiona con su mujer, 
Alejandra Rivas. A aquel primer ensayo 
para elaborar chocolate le sucedieron 
dos hitos más. Uno, sus viajes por La-
tinoamérica con BBVA (con el que los 
Roca tienen un acuerdo desde 2014) 
para descubrir el origen del cacao, lo que 
le permitió aprender y contactar con pro-
ductores, convertidos en sus proveedores 
para Casa Cacao. “De Perú hay dos: de 
Piura y de los Awajun del Amazonas; 
aparte de Ecuador, Colombia, Venezue-
la y República Dominicana. También 
estamos trabajando con habas de Méxi-
co (Chiapas), Bolivia y El Salvador”, deta-
lla, enfatizando el trasfondo social de esta 
estrategia con la que apoyan a las comu-
nidades productoras.  

El segundo hito se llama Damian 
Allsop. Trabajar con este pastelero ga-
lés fue lo que, hace ya un par de déca-
das, permitió a Jordi Roca encontrar su 
sitio en El Celler y descubrir su vocación 
dulce. Tras años desvinculado de los ne-
gocios de la familia, “Damian me es-
cribió diciendo que buscaba trabajo. Ve-
nía de cerrar su empresa de bombones 
CH2Ocolates. Le fichamos para que 
se ocupara de la bombonería de El Ce-
ller y, después, le propuse el reto de 
hacer chocolate. Realizó un trabajo de 
estudio concienzudo mientras yo via-
jaba al origen para conocer el cacao y 
sus productores”, cuenta el pastelero. 

 
VIDAS PASADAS. Casa Cacao da nueva 
vida a un edificio que tuvo varios usos. Na-
ció como La Gerundense, fábrica de pa-
pel cuyo nombre grabado se conserva en 
la fachada (que se ha restaurado por es-
tar protegida), con indicación de los años 
1921 y 1946 de actividad. “Donde está 
la zona de degustación de chocolate, es-
taban en su día las bobinas de papel”, comenta Pa-
yet. Después, fue Clínica L’Esperança durante 57 años, 
Mutua de Seguros, hostel y estuvo cerrado cinco años.  

Con proyecto de Sandra Tarruella (casi interio-
rista de cabecera de los Roca), el bajo acristalado per-
mite ver desde la calle obrador, recepción, tienda y 
cafetería-espacio de degustación, donde además de las 
mesas compartidas con taburetes (capacidad de 30 per-
sonas sentadas), hay una zona de bombonería. Con co-
lores (como un verde claro), azulejos y mármoles re-
presentativos de Gerona se ha conservado la escalera 
original que sube a las habitaciones. Unas dan a Pla-
za de Cataluña, tienen balcón y superficie de 40 m2; 
otras, con ventanas a la calle Ginest, de 34 metros. Cues-

C a s a  C a c a oG A S T R O N O M Í A

tan entre 250 y 350 euros, alojamiento y 
desayuno para dos personas. Muebles y 
ropa de cama se han hecho a medida, 
con mil detalles como amenities guarda-
dos en una bolsa de cacao. 

La azotea corona el proyecto. Acce-
sible solo para los huéspedes, es el lu-
gar para desayunar a cualquier hora de 
la mañana, al aire libre, en un comedor 
acristalado o en unas mesas al lado de 
la barra-pase de la cocina. “La propues-
ta es que el cliente se siente donde quie-
ra a disfrutar de un desayuno degusta-
ción con una parte salada y otra dulce, 
que irá cambiando según temporada. 
Si prefiere pedir algo concreto, se le pre-
para”, define Payet. Con vistas a Gero-
na, la terraza ofrece por la tarde una car-
ta de picoteo con opciones como los 
Rocadillos (bocatas creados por los Roca 
para el desaparecido Hotel Omm, en 
Barcelona), cócteles y una carta de vi-
nos diseñada por Josep Roca, Pitu, su-
miller y jefe de sala de El Celler. 
P. ¿Han buscado crear el hotel perfecto?  
A.P. Hemos tenido que viajar tanto es-
tos años y hemos tenido que dormir 
tantas noches fuera de casa que hemos 
intentado coger lo mejor de cada ho-
tel que hemos visitado, teniendo claro 
que la sencillez debía dominar todo. 
P. Son dos conceptos y, ¿dos equipos?  
A.P. El equipo es uno. Queremos que 
todo el mundo tenga la identidad de 
Casa Cacao y se sienta parte del lugar. 
Incluso los uniformes son idénticos, 
solo cambia en pequeños guiños en al-
guna función concreta. Todos cono-
cen el proyecto de arriba abajo. Esto es 
para mí hospitalidad, algo que se tiene 
que trabajar. Somos 25 empleados, de 
los que unos 12 se dedican al hotel. 
J.R. En tienda y cafetería, somos ocho; 
en obrador, siete. Los cargos de res-
ponsabilidad sí son personas que han 
pasado por El Celler, pero también 
hay gente externa. 
P. En el espacio de degustación, venden 

mucho más que bombones o tabletas.  
J.R. Queremos que todo el mundo pue-
da entrar y degustar algo; nuestro cho-
colate caliente cuesta 2,50 euros. Que-
remos hacer pedagogía de su 
elaboración. Buscamos la diferencia 
por encima de la uniformidad, según 
cada origen, productor o partida. 
P. ¿Qué nos recomendaría probar?  

J.R. La joya es el farttone, de invención propia, con 
masa de panettone y forma de fartón [1,80 euros]. 

 
El sábado 15 de febrero por la mañana, los pri-

meros en probar el desayuno de Casa Cacao fueron los 
genuinos culpables de todo este lío: Montserrat Fon-
tané y Josep Roca Font, padres de Joan, Josep y Jordi 
Roca. Si ellos no hubieran abierto en 1967 Can Roca 
como casa de comidas en el barrio de Taialà, ni El 
Celler ni Casa Cacao existirían. 

Con Casa 
Cacao la 
saga 
Roca 

cierra un 
círculo, al 

menos, por ahora. Primero, 
conservando Can Roca, 
abierto en 1967 por sus 
padres, como bar con 
menú del día por 11 euros. 
En El Celler rigen dos 
menús por 190 y 225 euros 
(con maridajes por 75 y 

110 euros). La Masía es su 
taller de I+D y Espai Mas 
Marroch el espacio de 
banquetes para hasta 750 
personas, dirigido por 
Encarna Tirado (casada 
con Josep). Rocambolesc es 
la heladería de Jordi Roca y 
Alejandra Rivas, con 
obrador central en Gerona. 
Casa Cacao suma a este 
universo un hotel “bouti-
que” dirigido por Anna 
Payet y obrador-tienda.

EL UNIVER-

SO DE UN 

APELLIDO

DOBLE CONCEPTO. De arriba abajo, zona de degustación de la bombonería, una de las 15 
habitaciones del hotel y los pasteleros Damian Allsop, galés, y Jordi Roca, en el obrador.

Casa Cacao. Plaza de Cataluña, 23. Girona.  
Más información: casacacaogirona.com
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