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Jeroni Castell, de Les Moles; Joan Bosch, de Can Bosc

GASTRONOMIA m NO HAY NUEVOS RESTAURANTES GALARDONADOS EN LAS COMARCAS DE TARRAGONA

Satisfaccion entre los cuatro chefs
que revalidan su Estrella Michelin

Los restaurantes Can Bosch, Rincén de Diego,
Villa Retiroy Les Moles mantienen este afio el

reconocimiento de la prestigiosa guia

M. JUST - M. MILLAN

Laprovincia de Tarragona man-
tiene con alegria sus cuatro es-
trellas Michelin. Pese anohaber
nuevasincorporaciones, esteatio
la prestigiosa guia ha reiterado
su reconocimiento a lalabor de
los restaurantes cambrilenses
Can Bosch yRincén de Diego; el
Villa Retiro de XertayLes Moles
de Ulldecona, que estrend su es-
trella el afio pasado.

Joan Bosch, propietarioychef
de Can Bosch, se muestra satis-
fechopor conseguirlapor31°afio
consecutivo. «Aqui, en casa, ha-
ce yamuchos aflos que optamos
por estamanera de hacer las co-
sas. Trabajamos coninquietud y
ganas de innovar, tenemos un
equipo consolidadoyjoven, con
mi hijo, minuera, grandes profe-
sionales de comedor, reposteria,

y sumilleres», subraya. El reco-
nocimiantos nale ha enrnrarndi_

ner cuatrodistinciones estamuy
bien. Perofaltariaalguna masen
lazonanorte, por Tarragonao El
Vendrell...»,afiade.

Eltambién cambrilense Die-
go Campos, chef de Rincén de
Diego, asegura sentirse satisfe-
chotrasdiezafios consuestrella
Michelin. «Esto demuestra que

nos mantenemos al dia yno he-

mosbajado laguardja. Estoymuy
contento, porque &l tiempo pasa
perolailusiény las ganas cada
vez son mayoress, insiste.
Campos subraya la exigencia
delaspersonasencargadasdede-
cidirlosnombresdelos galardo-
nados. «Sivencambios quenoles
gustan, no lo dudan, tan rapido
pueden ddrtela como retirarte-
la», sefiala. «Pero cuando te feli-
citan, es un reconocimiento al
trabajoque hacemos». Ynoquie-
rerelajarse: «Sabemos quenopo-
demosbajarlaguardiaydebemos

manfanar ol comrsrinvla Acartra

las pilas puestas», insiste. Y aun-
que no haya nuevas incorpora-
ciones,noledamdsimportancia
porque «no es nada facil. Cuesta
mucho. Yo tardé mds de 30 afios
en conseguirla. Y ahora, en épo-
cadecrisis, mantener este servi-
cioescomplicado. Hace faltamu-
cha moral». Campos, igual que
Bosch, no se haplanteadoobtener
unasegunda. Ambosdejanlares-
ponsabilidad en manosde sushi-
jos, que siguen sus pasos de cer-
caconlacocinadealta calidad.

Terres de ’Ebre

También mantienen su estrella
el chef Fran Lopez de Villa Reti-
ro, por sexto afio, y Jeroni Cas-
telldeles Moles, quela consiguio
elafio pasado. Lopezreconoce la
satisfaccion que suponeelreco-
nocimiento al trabajo bien he-
cho, «fruto del trabajo duroyla
mejoraconstante». Eneste sen-
tido, este ultimo afio ha habido
algunas novedades en el restau-
rante, como el cambio de la sala
yelnombre, que dejé de llamar-
se Torre¢ de ’India para asumir
el del hotel donde se aloja, Villa
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retodiario del que estamos muy
satisfechos», comenta.

Jeroni Castell también se mos-
tréayer exultante por haber man-
tenidolaestrella que consiguid el
afio pasado. «<Hasidounafio muy
intenso y apasionante, que he-
mos disfrutado al maximo», co-
mentael chef de Ulldecona.Cas-
tell confiaba revalidar la estre-
Ila, peroreconoce que el miércoles

Laguiatambién
alaba otroslocales
como el Acuamar de
Cambrils o el Celler
de ’Aspic de Falset

sentfaun ciertonerviosismo. «Es
como un examen: estudias, te
preparas, lo haces bien pero no
te relajas hasta que sale la nota
final». Su objetivo es continuar tra-
bajando «e innovando», «para
mejorar dia a dfa». En este sen-
tido, el restaurante cerrara en-
tre el 22 de diciembreyel 21d e
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