REPORTATGE | Les Moles torna ala feina aquest dissabte

Labona cuinadel sud

LestrellaMichelinal restaurant Les Moles dUlldecona ésla segonadeles
Terresde Ebre,després del Torred delIndia de Xerta, ila quartade Tarragona

M. MILLAN

Elrestaurant Les Moles d’Ull-
deconatornaaquestcap de set-
manaalafeinadesprésdelesva-
cances amb el millor delsincen-
tius: ’assoliment de la preuada
estrella Michelin. I’establiment
situat al que va ser la primera
pedreraals afores d’Ulldecona
feia temps que treballava per
aconseguir aquesta fita que fi-
nalment haarribat.

El xef del restaurant, Jeroni
Castell, ésautodidactaihaanat
creixent comacuineralllargdels
poc més de vint anys que fa que
estaal capdavant del restaurant.

Defineix la sevacuinacoma
arrelada a les Terres de ’'Ebre,
amb productes de la terra ela-
borats de forma diferent, amb
unateécnicaacuradaiamb mol-
taimaginacié. «Ambtot, allo fo-
namentalenlacuinacreativaés
tenir sentit comu». Segons apun-
ta el mateix xef, «es tractad’una
cuina diferent, perd en cap cas
estranya». -

Desprésd’unanitde dimecres
de celebracionsamb els treballa-
dorsilafamilia,ahirvaserundia
d’autentica bogeria per als res-

" ponsables d’aquest restaurant
familiar: la cap de sala és’espo-
sade Castell, Carme Sauch.

«Hem rebut moltes felicitaci-
onsitambé moltesreserves que
volien venir avui mateix... i els

hemhagutde dir que estem tan-
cats fins aaquest dissabte», ex-
plicava el xef ulldeconenc ahir,
després d’una jornada intensa
plena d’entrevistes, reportat-
gesifotografies.

Castelljaté ganesdetornara
la feina, amb la mateixa exigén-
ciaiforma de treballar que ’ha
portatfinsaqui. «Aquestahaes-

tatlaclau del nostre exitil’hem
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El xef Jeroni Castell, al seu restaurant, ahir a Ulldecona. rForo:JoanreviLLas

de potenciar, perque aquest és
unreconeixement que es guanya
anyrere any», comenta.

Les Moles és el segonrestau-
rantde’Ebreiel quartdelade-
marcacio de Tarragonaenacon-
seguir lapreuadaestrella. Elvan
precedirel Rincénde DiegoiCan
Bosch de Cambrils, i el Torred
del’India de Xerta. Enel cas del
Torreé de I'India, aquest és el

cinque any consecutiu amb es-
trella Michelin.

Elseuxef, Fran Lopez,desta-
calanecessitatdetreballar molt
dur dia a dia per tal de mantenir
el nivell d’exigéncia i qualitat.
Segons el cuiner, el fet que el ja
siguindoselsrestaurants ebrencs
amb estrellademostrael treball
per «l’excel-léncia culinaria» que
s’estafental territori.



