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ENTREVISTA CON JOSEP ROCA:

“EL VINO NO ES ALGO QUE VAYA
DIRECTAMENTE AL RINON, TIENE
QUE VER CON LA NATURALEZA,

CON LA CULTURA”

Socio junto a sus hermanos del mundialmente famoso Celler de Can Roca en Girona, su
responsabilidad alli son los vinos: miles de referencias de todo el mundo, entre ellas un
centenar de Chile. Justo antes de emprender un nuevo viaje a nuestro pais, conversamos
sobre el momento que vive hoy la industria con uno de los mejores sommeliers del mundo.

O como él prefiere llamarse, “camarero de vinos”. por Patricio Tapia

“Una de las
ventajas es que
precisamente el
VINo, en esta crisis
existencial y
medioambiental,
n0s propone un
acercamiento al
contacto con la
tierra’.

OR ESTOS DIAS, EL SOMMELIER
JOSEP ROCA ESTA HACIENDO
YOGA. Claro que lo que él llama yoga
no tiene mucho que ver con contorsio-
nar el cuerpo en posturas imposibles.
O, quizas, si. Lainterpretacion del yoga
que por estos dias practica Roca es or-
denar los vinos de su local en Girona,
Catalufia. El lugar se llama El Esperit
Rocay es una antigua fortaleza militar
del siglo XIX, con un subterraneo de
quinientos metros cuadrados y cielos
de dieciséis metros de altura. Una cate-
dral de piedra en donde espera poner
ochenta mil botellas de vinos, todas or-
denadas personalmente por él.

—Si me preguntas dénde estoy aho-
ra, pues aqui, poniendo esas botellas
una a una, siempre con Héndel de fon-
do. Yallevo mas de cincuenta y seis mil.
Asi como alguien que va a hacer yoga o
gimnasia, o juega al padel, pues yo pon-
go botellas de vino —cuenta entre risas
este sommelier, una de las voces del vi-
no mas respetadas en el mundo y parte
fundamental del laureado Celler de
Can Roca, a unos 10 minutos de ahi: un
restaurante con tres estrellas Michelin
y al que, para acceder a una mesa, hay
que hacer reserva con meses de antici-
pacion. Josep Roca es parte de la trilo-
gia magica del Celler junto a sus dos
hermanos: Joan, a cargo de los platos
salados; Jordi, en los postres, y Josep,
que antes que sommelier, prefiere lla-
marse “camarero” de vinos.

Este camarero, entonces, viene de visi-
ta por estos dias a Chile, a participar en
algunos eventos privados y también a

probar nuestros vinos, que los conoce
bien. Ha estado varias veces en el pais.
Su primer viaje fue en 2012 y ya en esa
ocasion sorprendio a quienes lo trajeron,
pidiéndoles quelollevaran a Cauquenes:
—Claro que ya visitaria los valles mas
conocidos, pero en ese momento me in-
teresaba el movimiento que, justo des-
pués del terremoto de 2010, se genera-
ba con el pipefio, un movimiento de
costumbrismo, de apego a una tierra
que habia estado de alguna manera fre-
nada, tapada. Y yo queria ser parte de
esa promocion, dar apoyo, comunicar
que eraun momento de luz en unazona
que no era tan conocida como hoy.

UNA OPORTUNIDAD

El vino hoy pasa por momentos difi-
ciles. Pospandemia, las cifras de consu-
mo han bajado dramaticamente en to-
do el mundo. Para Roca, ese aspecto
cultural del vino puede ser una salida.

—Es cierto que hay una realidad que
tiene que ver con recesiéon econdmica,
con crisis existencial, crisis medioam-
biental, crisis econémica, crisis de valo-
res y todo esto incide también en todo
lo que representa la vinculacion al co-
mercio. Dicho esto, creo que podemos
revertirla. Y una de las ventajas que te-
nemos hoy es que precisamente el vino,
en esta crisis existencial y medioam-
biental, nos propone un acercamiento
al contacto con la tierra. Nos propone
también una visién de gente joven, que
ha vuelto a la tierra quizas por ese ape-
go de raiz, de recuperar esa historia del
abuelo. Creo que es un gran relato. Ca-

dacien afios hay una fiebre ciclicadeley
seca. Y en este caso, es unaley seca de la
salud postiza. Pero ese concepto salu-
dable no puede eliminar todo el contex-
to cultural del vino, todala importancia
de la historia de ocho mil afios de en-
cantamiento con el vino que nos avalan.
Elvino no es solo algo que vaya directa-
mente a un rifién, es una bebida que
tiene que ver con la naturaleza, con un
paisaje, con una cultura —afirma.

Pero a pesar del largo tiempo que el
vino lleva con nosotros o, quizis por
eso mismo, las tendencias siguen na-
ciendo, nuevas formas de enfrentar la
vinificacién y nuevas visiones sobre lo
que es la madurez de las uvas que se
convierten en vino. Sobre este punto,
los que estamos en el vino —del bando
que sea— ya vemos hace rato que existe
la idea de abandonar los vinos sobre
maduros y sobre extraidos por versio-
nes mas ligeras y frescas. Roca, sin em-
bargo, ve algunos problemas.

—Me gustan los vinos frescos, pero
también veo una fuerte intervencion en
vinos de zonas soleadas y calidas, con
grados de alcohol muy bajos. Tanto en
el Mediterraneo, como también en Chi-
le 0 Argentina, tenemos que mostrar un
equilibrio entre ese frescor que busca-
mos de una uva crujiente y no caer en la
uvaverde. Creo que el gran reto es evitar
lainmadurez, buscar la uva tersa, la ten-
sién en el vino, pero con la luz, la madu-
rez, que identifique al lugar de origen.

VINOS DE CHILE
Actualmente, la carta del Celler de

L

Can Roca tiene una centena de etique-
tas chilenas, lo que habla de lo mucho
que le interesan nuestros vinos. Impre-
siona, también, el nivel de profundidad
de ese conocimiento. Le pregunto qué
vinosle recomendaria a alguien que es-
ta interesado en el vino chileno, y su
respuesta es un breve pero contunden-
te trazado de la historia reciente de la
vitivinicultura nacional:

—Tendria que empezar por los afios
setenta, los afos de la tecnificacion, de
la tecnologia aplicada al vino. Primero
con un extranjero, con Torres, y luego
con Aurelio Montes, esa mirada del vi-
no que se fija en Burdeos, que es la me-
ca, que es el estilismo, el estudio, la
enologia, la bata blanca, la revolucién
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del campo. Y al mismo tiempo, el par:

lelismo vinculado a esa recuperacién ¢

de historia de cuatrocientos afios atras,
de esa moscatel, de esa uva pais. Y la
posterior introduccidn del cinsault y la
carifiena, que tiene algo muy cercano a
nuestra tierra, a Catalufia. Probable-
mente, en esas tres miradas y en esas
tres épocas lo conducirfa hasta la ac-
tualidad, en la que hoy propondria esa
combinacién de la elegancia sublime
de los Chadwick, por ejemplo, con los
vinos de Roberto Henriquez o de Ma-
nuel Moraga, o esa vision también muy
elevada de Pedro Parra y de Marcelo
Retamal. Y luego haria como un plie-
gue mas de suelos y a partir de ahi, con-
diciones geoclimaticas que cambian
tanto de la cordiliera de {a Costa a la
andina, que varia muchisimo més que
la de norte a sur, que esto también creo
que es algo muy impactante para al-
guien que viene de nuevo a Chile —de-
talla Roca, entusiasmado con la evolu-
cién del vino chileno y la diversidad de

miradas que ofrece.

Esa mirada es la que se muestra en el
Celler, donde conviven los vinos de uvas
criollas de un Renan Cancino con los ca-
bernet de la vifia Montes, pasando por
lalinea Tara de Ventisquero en el extre-
mo norte o los blancos y tintos del vifie-
do Talinay, de la vifia Tabali, sobre los
suelos calcareos de la costa de Limari.

—Tenemos una mirada muy con-
templativa y abierta del Chile de hoy
-~ Agrega.

Pero esa mirada no solo es a Chile,
sino que a cada pafs o regién producto-
ra del mundo, lo que en siyaes un tra-
bajo enorme de investigacién, de via-
jar, de probar mucho y luego seleccio-
nar, ¢Pero como es esa seleccién?

COHERENCIA Y CORAZON
—El Celler va a cumplir 40 afios, por

lo tanto, también son 40 afios de histo-
ria del vino. Es mi vida y mi visién de
distintas épocas. En un principio, bus-
caba unos vinos v ahora busco otros,
pero quiero que ambos estén en la car-
ta. Y yo quiero abrazar todas las reali-
dades del vino, no solo las que hoy me
aceleran el corazén. No puedo renun-
ciar a algunos porque hoy quizis me in-
teresan otros estilos, como los de ltata.
Pero no olvido la realidad que repre-
sentan Burdeos, Colchagua, el Valle del
Napa, Borgofia. De manera que estd el
Josep actual, pero también esté el res-
peto a tanta gente que hace vino, quelo
hace con mucho sentido, con mucha
coherencia, con mucha historia detrds.
Intentamos, a fin de cuentas, abrazar
las realidades del vino en el mundo,
mas alli de mi preferencia, de mi estilo
o de cémo yo he ido cambiando mi mi-
rada —explica.

Para que se hagan unaidea, esamira-
da se traduce en siete mil doscientas
cincuenta etiquetas distintas, si suma-
mos el Bsperity el Celler, lo que se con-
vierte en 120 mil botellas que hay que
administrar. Y para probar al menos al-

“Neo puedo renunciar a
algunos porgue hoy
quizds me interesan

otros estilos, como los

de ftata", dice ¢l
sommelier que estara de
visita en nuestro pais la
proxima semana.
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gunas, todos log mortales debemos es-
perar, Roca me dice que las reservas de
aqui a once meses ya estan llenas y que
hay lista de espera. Y que ya hace doce
anos que tienen ese éxito rotundo en la
escena gastrondmica mundial. Por lo
tanto, mas que ir a comer al Celler de
Can Roca, 1o que uno hace es peregri-
nar a ese lugar de cocina y de un ment
de vinos que hoy representa uno de los
més completos en el mundoy con espe-
cial dedicacidn —rara, en el universo de
la alta gastronomia— a los vinos que
vienen de Chile. Y todo eso, bajo la mi-
rada atenta y siempre despierta de este
sommelier o, mejor, este camarero ena-
morado del vino y también de lo que es-
t4 mas alla de la botella.

“Tanto en el
Mediterrdneo,
como también
en Chile o
Argentina,
tenemos gue
mostrar un
equilibrio.
Foitar la
inmadures,
pero con la luz
que identi
al lugar de

g

origen”.




