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El nuevomenu de
Les Moles:un
espectaculo para
los sentidos

El chef Jeroni Castell elabora ‘Espectacle’,
una combinacién exquisita y sorprendente

MARINA PALLAS
ULLDECONA

Espectdculo: representacién o
funcién que se presenta ante un
publico con el fin de entretener.
Mend: conjunto de platos que
constituyen una comida. Ment
espectdculo: conjunto de platos
que van a hacer gozar de una ex-
periencia inolvidable y sorpren-
dente al comensal. Asi es el nuevo
ment degustacion del restaurante
Les Moles de Ulldecona (una es-
trella Michelin) que, tras cinco
meses de trabajo, se ha estrenado
esta semana.

El ment cambia cada afio, pero
quizd son tres los elementos que
se repiten en la firma de Les Mo-
les: técnica, creatividad y unos
productos propios y muy arraiga-
dos en el territorio. «Pero damos
un paso mads alld del hecho de ser

un mend, del hecho de comer:
queremos escenificarlo, hacer que
la gente se lo pase bien», explica
el chef Jeroni Castell.

El mend contiene joyas como el
carpaccio de Cabra Hispénica,
una secuencia de arroces, ceviche
de langostinos, ostra del Delta del
Ebro, blini de remolacha con ca-
viar, cangrejo azul del Delta y un
largo etcétera. En su presentacién
del pasado viernes, ademads, se
disfrutd del maridaje con los ex-
traordinarios vinos de-Bodegas
Emilio Hidalgo (DO Jerez), un
referente en los caldos de larga
crianza que sorprendié a todos los
comensales con unos vinos muy
distintos a los catados en el terri-
torio.

Los productos de proximidad
son fundamentales para Les Mo-
les. «<Nos hemos hecho talibanes
de estos productos. Creo que te-

El chef Jeroni Castell (Estrella Michelin) y algunos de los platos del nuevo meni, como el ‘suquet de peix
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nemos unos grandes productos y
una gran diversidad y debemos
ponerlo en valor», expone el chef.
«Si salimos fuera, yo lo que que-
rré probar es algo propio del lu-
gar. De forma que las personas
que vienen aquif querran disfrutar
de nuestros productos. Es algo
irrenunciable para nosotros».
Productos del territorio, sf, pero
la forma de presentarlos en los
platos de Les Moles siempre es
distinta. Hay algunos productos
que a menudo se repiten entre los
menus de cada afio: las ostras del
delta, por ejemplo, el atiin rojo de
TAmetlla de Mar o el foie, pero
sus formas adquieren un resulta-
do diferente y siempre fresco, re-

novado, nuevo. «A veces encon-
trar la manera de cocinar de for-
ma distinta un producto con el
que llevamos trabajando diez
afios es dificil. Pero trabajamos de
octubre a marzo en el nuevo me-
nt, ddndole vueltas y vueltas a la
cabezan, detalla Castell.

Para el chef, todos los restau-
rantes deben tener su ADN y ser
reconocibles para el publico. «El
nuestro es el del territorio, sin du-
da, pero siempre d4ndole un pun-
to de creatividad y de diversién».

De aqui el espectéculo, el ment
degustacion Espectacle, donde
todo es posible, donde los senti-
dos se cruzan en un viaje sinesté-
sico, nada es lo que parece y don-

de el comensal pierde la virgini-
dad frente a platos y sabores ja-
mds probados. Es el caso por
ejemplo del plato que contiene
atun rojo, ya que el restaurante
ha sido el primero en trabajar la
costilla.

Para Castell, lo mejor de Les
Moles atn estd por llegar. «Me pa-
rece que la cocina ebrense ha da-
do un salto descomunal en los
ltimos diez afios. Pero considero
que siempre tenemos que trabajar
con el objetivo de que mafiana
todavia tenemos que ser mejores.
La cocina ebrense se encuentra en
un momento excelente pero le es-
pera un futuro escandalosamente
bueno».



