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Citrus del Tancat, cuina d’autor
amb protagonisme per ales verdures

MARIBEL MILLAN LOPEZ
ALCANAR

‘Sol de riu’ és el nom d’un dels
menus degustaci6 del Citrus del
Tancat, flamant nova estrella Mi-
chelin a les Terres de I’Ebre.
Aquesta és la denominacié de la
desembocadura del Sénia, riu
que arriba al mar molt a prop
del restaurant i I’hotel que
Pacull, el Tancat de Codorniu, i
que més que una frontera, esde-
vé un nexe d’'unié entre Catalun-
ya i el Pais Valencia. Una unié
que es fa palesa també al Citrus,
amb el xef de Xativa Aitor Lopez
al capdavant del restaurant ca-
nareu.

El Citrus va obrir les portes al
gener del 2021 i en menys de
quatre anys s’ha posicionat com
un referent al territori, fent ban-
dera i reinterpretant els productes
de la terra, de gran qualitat. «Vo-
lem donar el maxim protagonisme
a la verdura, amb el peix i marisc
de la zona com a acompanya-
ment», explica Aitor Lépez al
Diari, com a declaracié d’inten-
cions. «Crec que la carn no té
tanta versatilitat», comenta.

Una cuina plenament medite-
rrania, perd no solament local,
siné d’arreu de la Mediterrania,
reinterpretada i posada al dia.
Aixi, I'altre ment que ofereix el
restaurant s'anomena «Montsia»,

El restaurant d’Alcanar, amb el xef xativi Aitor Lépez al capdavant, celebra la primera estrella Michelin

Aitor Lopez, cuinant al Citrus del Tancat. FoTo: ALEJANDRO MONEO

com la comarca i la muntanya
que es pot contemplar des de
I'hotel.

Angel Llasera, responsable del
Tancat de Codorniu, va encarregar
a Aitor Lépez la creacié d’un es-
pai gastrondmic exclusiu i amb
personalitat, amb la confianca
d’haver treballat ja anteriorment
junts. Perd abans d’arribar al

capdavant d’aquest projecte, L4-
pez, de 32 anys, s’ha format a
I’Escola d’Hostaleria de Castello
iala cuina del Ricard Camarena
Restaurant de Valéncia, amb dues
estrelles Michelin, entre d’altres.

Al Citrus, compta amb un
equip jove, molt motivat i impli-
cat en el projecte, amb el que pot
desenvolupar tota la seua creati-

vitat. En aquest sentit, les propos-
tes de degustacié van canviant,
atenent a la disponibilitat de pro-
ductes, la inspiraci6 i la constant
evoluci6.

Fa ja un cert temps que en els
cercles gastronomics s’apuntava
la possibilitat que el Citrus del
Tancat aconseguis aquesta estre-
lla Michelin, una fita que ara fi-

Lapunt
Territori d’estrelles
i sostenibilitat

La del Citrus és la quarta estre-
lla Michelin de I'Ebre, i la vuite-
na de la demarcacié de Tarrago-
na. Una altra de les novetats de
la gala de les estrelles Michelin
ha estat I'estrella verda per a I'Es-
pai Amunt, «de cuina per a cada
dia» dins del projecte del xef Vi-
cent Guimera a I'Antic Moli d’Ull-
decona, que al seu torn revalida
l'estrella Michelin i l'estrella verda
que ja tenia. Les estrelles verdes
reconeixen aquells restaurants
al'avantguarda pel que fa a les
practiques sostenibles. A I'esta-
bliment d’Ulldecona, compten
amb una finca organica de la
que s’abasteixen de verdures i
hortalisses.

nalment ha arribat. «No era una fi-
nalitat en si mateixa, pero és cert
que l'exigencia que ens marquem
era compatible amb aquesta dis-
tincié», comenta al Diari.

Després de rebre l'estrella i de
dos dies de descans a Xativa, Ai-
tor Lépez tornara aquest diven-
dres als fogons del Citrus, per
continuar treballant.



