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Recull de premsa local i comarcal

es Moles:

No es

verdad
todo lo que
se come

Flrestaurant Les Moles de Ulldecona,
conunaestrellaMichelin,presentael
menU degustacion posverdad

ANDREU CARALT 3 @ ANDREUCARALT

¢Elazucar es salado? ¢La sal es
dulce? ¢{La carne es pescado?
¢Los postres se sirven al final o
son los aperitivos? iLa verdad
noimportal.

Elrestaurante Les Moles de
Ulldecona, distinguido conuna
estrella Michelin, ha presenta-
dosunuevo ment degustacion,
el de la ‘posverdad’, la palabra
delafio 2016 segtin el Dicciona-
rio Oxford. «Que alguna cosa
aparente ser verdad es mds im-
portante que la propia verdad.
Anosotros nosgustaeljuegode
ofreceralgo que no eslo que pa-
recey en el mend ‘posverdad’
hemosradicalizadolaapuesta»,
cuenta Jeroni Castell, chef de
Les Moles. .

El ment se compone de 20
platos degustacién, todos de
nueva creacién, y enlainmen-
samayoria de casos las recetas
juegan visualmente con el co-
mensal para parecer un plato
que realmente no es.

La experiencia arranca con
tres postres dulces, dos de ellos
unmerengue o unalionesa, que
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avisa Castell no son lo que pa-
recen. Unodelos mds sorpren-
dentes es el huevo frito con cho-
rizo, servido enun plato de ba-
rro. Peroelhuevonoeshuevoy
el chorizo.... «<sabe a pescado,
esunarecetade pescadointen-
so.Layemadelhuevo sehaela-
borado con erizos de mary el
chorizo es deliza,un pez comes-
tible».

Elsiguiente plato parecerfaun
clasico delacocina catalana: co-
nejo con caracoles, «s6lo que en
nuestro caso la concha del ca-
racol se come», delata Castell.
La sorpresa es continua y mas
vale no desvelarla entera. Solo
afiadir que el ment se acompa-

o .
El chef de Les Moles, Jeroni Castell, prepard ayer su insélito huevo frito con chorizo. Foro:joanreviLLAS

Uno delos
platos es
huevo frito con

chorizo pero...
R R R

flade vinos ‘Les Moles’: unblan-
coyuntinto crianza ideados por
lacopropietaria, maitre y som-
melier del restaurante, Carmen
Sauch, y elaborados en unabo-
dega la DO Terra Alta. El cava
es Oriol Rossell (DO Cava).

El postre dulce ‘aceite, vinagre, sal y pimienta’. roro.j0aNRevILLAS

Elmentddela ‘posverdad’ se
present6 la semana pasada en
unactoenelrestaurante conla
presencia del prestigioso en6-
logo Raill Bobet, que ha inicia-
doun proyecto vitivinicolamuy
personal en la zona del Pallars.
Hasta este domingo, 19 de mar-
z0o, los comensales podran de-
gustar la experiencia culinaria
porunprecio de 75euros. A par-
tirdel 20 de marzo, serade 72 eu-
ros aparte bebidas.

El2017del premiadorestau-
rante de Ulldecona promete ser
muy especial yaque conmemo-
ranelaganiversario desucrea-
cién. Elyacldsicoment degus-
tacion ‘El cami que hem fet’ se
ampliard de 20a 25 platos «yha-
brd otras novedades pero atin
nolas podemos desvelar»,apun-
tael cocinero. Les Moles ofrece
un total de cuatro mends dis-
tintos, dos de ellos degustacion,
yuntercero por 18 euros de mar-
tesaviernes al mediodia.
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