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EL MES SOLID
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DEL DELTA

odista

Presentador i codirector de ‘La Selva’ de TV3 i durant
nou anys ha estat al capdavant de Més324. Premi
Nacional de Comunicaci6 2015 per la seva llarga
experiéncia en radio, va comencar a Radio Salou (SER)
i ha treballat a Catalunya Radio com a corresponsal a
Madrid. Es un dels promotors de Canal Reus TV.

El restaurant Vil-la Retiro de Xerta celebra vint anys de la cuina de Fran
Lopez Gilabert, coincidint amb els tres segles del seu emblematic ficus.
Una trajectoria que combina arrels ebrenques i projeccié internacional

1 ficus monumental
que domina I'entrada
del restaurant de
Vil-la Retiro de Xerta
celebra des dels seus
300 anys de vida que ja en faci
20 que el cuiner Fran Lépez
Gilabert il-lumini 'espai amb el
seu relat gastronomic. 20 anys
d’una aventura ascendent, per
ell que és el quart d’'una gene-
racié dedicada a la restauraci6
des de la seva I’Aldea natal,
fins a Xerta, o Barcelona, i amb
la direcci6 i gesti6 de la Cate-
dral del Vi de Pinell de Brai.

Les arrels d’aquest ficus ge-
ganti que com us dic presidei-
xen l'entrada del seu restau-
rant busquen 'aigua baixant
més de 30 metres d’un pou
que hi ha a l'interior. I d’aques-
tes arrels ben fondes, i d'una
formaci6 que passa per I'escola
Hoffman i per una estada de
tres anys al restaurant de
P’Alain Ducasse de Paris surt
una cuina que revisita els plats
i productes de les Terres de
I’Ebre, tan i tan riques i varia-
des.

1 com el mateix Jaume Marti
Tomas, l'india que va fer fortu-
na a '’Argentina a finals del se-
gle XIX, i la va invertir a Xerta
encarregant aquesta Torre
d’estil modernista al mestre
d’Anton Gaudi, Josep Fontsere,
on ara hi ha hotel de 5 estre-
lles i restaurant, Fran Lépez
també ha incorporat als seus
plats els productes i técniques
d’arreu.

1 a fe de Déu que llueixen,
aquesta suma d’arrels i viat-
ges.

De fet, perqué ningu no es
perdi un mapa de les quatre
comarques de les Terres de
I’Ebre: Terra Alta, Ribera
d’Ebre, Baix Ebre, i Montsia, fa
de base per desplegar els ape-
ritius d’aquest mend que com-
memora els 20 anys del Vil-la

Retiro, i un canyut amb alga
nori i salpicé de marisc ja és
una primera mostra d’aquesta
evolucié: producte de la terra
combinat amb un escabetx de
xili de Jalapa. Anem de banda
a banda de mén, del Jap6 a
Mexic. O l'ostra del Delta amb
un almivar de flor d’Hibiscus,
per posar un altre exemple.
Levoluci6 de Fran Lépez, re-
coneguda amb la primera es-
trella Michelin que va tenir un
restaurant de les Terres de
IEbre, i sent ell d’entre els més
joves que ’ha rebuda, passa
també per un projecte familiar,
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revisitaels platsi
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amb el seu germa Joaquim,
que porta la cuina del restau-
rant Xerta a Barcelona, o una
finestra al Time-Out Market, o
una escola d’Hostaleria, o la
gesti6 de la Catedral del Vi del
Pinell de Brai, entre altres pro-
jectes. En aquest cas va ser un
deixeble de Gaudi, el vallenc
Cesar Martinell qui la va cons-
truir, i Fran Lépez a més de te-
nir-hi vins propis, com dic,
també en porta la gestid i rega
el mend d’aquests 20 anys, ja
sigui amb un punt de vermut
del tartar de llagostins de la
Rapita, o amb el gel de vi ranci
i pinyons que completa una

merenga de llimona i alfabre-
ga.
El relat dels 20 anys passa
pels arrossars del Delta, que
des de la Torre de 'Ermita de
I’Aldea es contemplen com des
de pocs llocs. I segur que en
Fran de xiquet imaginava enjo-
gassat, des d’aquesta torre me-
dieval a tocar de I’ermita, el
pas dels Templers, mentre les
estacions canviaven el color
dels arrossars com canten Qui-
co el Célio, el Noi i el Mut de
Ferreries: «Quatre colors estan
ballant, colors que l'arros va
pintant mentre el temps passe-
ja». I aquests colors dels arros-
sars son, el de I'aigua en prima-
vera, tot un camp verd a l'estiu,
groc intens quan ve la tardor, i
a 'hivern color de terra.

La poetica i la musica dels
Quicos, traslladada a taula,
duta al plat, amb el xapadillo,
aqui ressuscitat amb romesco,
o amb l'anguila en un suquet
amb safra, o un llobarro sal-
vatge amb pesols que enamo-
ra.

La guia de Fran Lépez ens fa
viatjar per punts clau del Del-
ta, a més d’aquests que he es-
mentat, del Far del Fangar, als
Ullals de Baltasar o el Montca-
ro el cim més alt dels Ports i de
totes les comarques de Tarra-
gona, i amb l'anec, el foie, la
llebre a la Royal, la cabra his-
panica o un pedrer en dues
coccions que desplega tot el
potencial de técniques i coccid
dels fogons.

En aquest homenatge culina-
ri a la seva terra, Fran Lépez hi
ha inclos una referéncia dol¢a
als boscos de Paiils que van pa-
tir el foc que va cremar milers
d’hectarees el 2025. Es un re-
corregut complet, afermat,
amb ganes encara d’anar més
enlla, convencuts d’una cuina
universal des del fonament lo-
cal. Per molts anys més!



