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Se cumple un ano de la fatidica Dana v
arranca la temporada de citricos. Doble
motivo para volver a Valencia v descubrit
de la mano del chef LUIS VALLS la Funda-

cion Todoli, un vergel donde crecen 500

variedades que alimentan su alta cocina
con alma de rock&roll. Por MARIBEL GONZALEZ

Fotografias de ALVARO FERNANDEZ PRIETO

a manana del 29 de octubre de
2024 Luis Valls miro al cielo y
decidio guardar su moto nue-
va en el garaje de su casa de
Picanya, donde nacio y vive
desde hace 37 anos. Presentia
[luvia, pero como imaginar la
| tragedia que horas mas tarde
iba a provocar la Dana. Se entero mientras daba el ser-
vicio en El Poblet, restaurante con dos estrellas Miche-
lin del Grupo Quique Dacosta en Valencia. Su mujer
le llamo para decirle que se habia desbordado el rio,
que los coches estaban flotando y de pronto se corto la
comunicacion. Paso “una noche de mierda” ya la
manana siguiente se planté en el pueblo con su to-
doterreno cargado de comida y agua sin ser muy cons-
ciente de lo que iba a encontrarse: “Fue lo mas duro
que me ha pasado en lavida. No tuvimos pérdidas per-
sonales en la familia, pero si en el entorno, ademas
de las cosas: la moto, el coche, los materiales de la

casa que thamos a empezar a construir...”.

En el momento no penso en esas cosas. Nise acor-
do de reclamar al seguro en las semanas posteriores.
Porque desde aquella manana se volco en cocinar para
sus vecinos por el diayatender El Poblet por lanoche.
“Con restauradores de la zona a los que asesoro mon-
tamos cocinas de campana en las tres localidades
mas afectadas, porque traer los platos preparados des-
de fuera era mucho mas complicado. Hactamos los
arroces en la calle, hasta 3.000 raciones de paellaal dia,
y los guisos, pastas y ensaladas en las cocinas de los
restaurantes que pudimos limpiar. Por la manana
iba con mi coche a Makro y traia la comida. Conse-
guimos tener fruta, pan, bolleria y hasta café, que no
veas como se agradecia”. Durante un mes largo es-
tuvo asi: “Al principio fuimos apagando fuegos, lue-
go hubo una falta de coordinacion general en la or-
ganizacion de laayuda. Fue un currazo, pero al menos
me queda el consuelo de que en Picanya se comio
bien”, dice con media sonrisa amarga.

Casi un ano después lo recuerda camino de la Fun-
dacion Todoli, su particular edén. Le queda la triste-

INSPIRADO
El chef Luis Valls
en el huerto
citrico de la
Fundacion
Todoli en Pal-
mera, Valencia.




TEMPORADA
Pomelo recien
recolectado,
mucho menos
amargo que los
que llegan a los
supermercados

7o de g pudo haberse evitado s gestionado mejor

Queda mucho por hacer y la hosteleria no se ha
recuperado totalmente porque, ademas, se comun
comuy mal en el extenor lo que habia pasado y eso
ahuvento al turismo (que pensaba que toda la ciu
cladl estaba imundacda”, sostiene,

Pero la vida tiene que seguir v el humor le muta
nacla mas llJ'».[),l‘wll [ oL rtas de esta sunerte de ver
gelubicado en Palmera, a unos 50 minutos de Va
lencia, donde crecen 500 vanedades de citrncos con los
quese divierte en su cocina. “Esto es juguetlandia para
mi. Cada dia que vengo aprendo y descubro nuevos
[rutos que me llevo para exponerlos en el restauran
ey hacer ¢ Xxperimento ,chice mientras muestra una
lurmia de Valencia cuyo alb do (capa blanca que rodea
la pulpa de los citricos) utiliza para hacer una sin
gular tormja: “Lo escaldamos para quitar el amargor
¢ infusionamos con leche de oveja que le aporta dul-
zor antes de freirla y acompanarla de un helado de
masa madre”, cuenta, reconoci ndo que la idea surgio
tras una conversacion en la que Vicente Todoli, ex
director de la Tate Modern v fundador en 2014 de este
huerto de 45.000 metros cuadrados. le descubnd las
e sibilidades del albedao.

Mientras recorremos el recinto principal, donde
unos 2.500 arboles y arbustos de citricos comparten es-
pacio con obras de Are Contem poraneo, Como un avia-
o para pajaros cantores regalo del artista Carsten
Hollen, el chef huele, prueba v fotografia vanedades
como si fuera la pnmera vez que las ve: “Mira, este es
el dragon fly, que vas a probar porque nos vamos a lle-
var unos cuantos. Es cunoso por la textura aterciope-
lada de su piel y por sus matices exoticos™, explica al
tiempo que en su cabeza improvisa prepararlo con

SCpIld v calabaza en cuanto ”t_";‘-uf' al restaurante

EXPRIMIR EL TERRITORIO. Valls entro en el universo
(\)_lli(lll(‘ Dacostaen 2010 v estaba en las cocinas de Deé-
nia cuando la casa madre obtuvo la tercera estrella Mi-
chelin. Fue alli donde ¢l chef extremeno descubno
el potencial de su pupilo v le encomendo encargarse
de un doble provecto en la céntrica calle Correos 8
de Valencia, Vuelve Carolina, a pie de calle, y E1 Poblet,
en la primera planta: “En un principio, arriba ofre-
cramos clasicos lll\l()ll('ﬂ\ de D.l('()\l‘l. pcro al final S¢
aposto por separar los equipos, v Quique confio en mi
para, de una manera super generosa, dejarme hacer
mi cocina que tene como fuente de inspiracion y base
el termtono puroy duro™.

De la mano de proveedores locales como Todoli se
nutre de "ingredientes que son muyv de la terta” v crea
platos que beben de tradiciones arraigadas. “Man-
tengo con ellos una relacion intensa porque te des-
cubren cosas que no vemos a pesar de tenerlas cer-
ca. Paso mucho tuempo con Sergio, que lleva nuestra
huerta donde hacemos I+D v hemos conseguido has-
ta producir guisante lagnmavy fresas blancas, o hablan-
do con pescadores de la cofradia de la Albufera, que
me han descubierto especies como el lucioperca o mer-
luza de agua dulc ("l).ll)lt'll({l(‘ll(ln(l(‘(')\( ar, de lotde
Poble, una pequena quesena en Castellon que me pro-
vee de toda la leche de oveja porque nadie como ¢l cur-
da sus animales y eso se nota en el producto’.

\daptandose a la temporada que marca la alfute-
ra, la huerta v el mar, Valls va actuahzando constante-
mente sus menus: Seleccion (108 euros, snacks, dos
Pl 11( ll)\ll(‘\, postre s X (it fours), lermiton (165 euros,
nueve pases) y Ciutat Vella (195 euros, 11 pases, del
(ue existe una version vegetal 1ana). Probar este ulu-
mo es emprender un viaje por la gastronomiavalen- }
ciana a la que Valls anade notas de ro k&l
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1. SORPRESA. Licuado de “dragon fly” con sepia y calabaza improvisado por Luis Valls tras recolectar el citrico en la Fundacion Todoli. 2. ARROZ. Al estilo “all 1 pebre” con llissa
de la Albufera, praliné a partir de la piel de la anguila y limén lactofermentado. 3. FALSO QUESO. Leche de oveja envejecida en la Oc'co (maquina de coccion de origen coreano) que
recuerda al sabor de un queso fresco, sobre tosta de flores con ralladura de citricos. 4. TORRIUA AL REVES, Elaborada con albedo de lumia de Valencia y con helado de masa madre.

»  Amante del heavy metaly seguidor de grupos como
Metallica y AC/DC (“me gusta mucho ir a concier-
tos; el proximo serd el de Bunbury, que me dice me-
nos, pero es cosa de mi mujer”), le echaalavidaya
la cocina “mds ganas que miedo” (frase que lleva
tatuada en su antebrazo junto a las dos estrellas Miche-
lin que logro en 2019) vy esta filosofia existencial le
lleva a desafiar en cada bocado al comensal. Valls en-
tiende que laalta cocina debe gustar, pero también ser
compleja: “Para aspirar a ser un tres estrellas hay que
arriesgar y tener una vision critica para mejorar dia a
dia. Nosotros tenemos la exigencia de un tres y trata-
mos de buscar la excelencia en la comida, el servicio,
la armonia liquida para que el comensal se vaya feliz
y disfrute de la experiencia. Pero también creo que for-
ma parte del juego meter pensamiento y riesgo en
las elaboraciones para que descoloquen”, anticipa.

DIVERSION ASEGURADA. ['n efecto, ya en los tres

labacin preservada en vinagre de kombucha, gamba
blanca de Cullera, arroz venere suflado y salsa mal-
tesa con kombucha de remolacha). Trio de platos que
retan al paladar “porque no tiene referentes de sabo-
res con los que compararlos” y que dejan patente el
altisimo nivel creativo de Valls, que se mantiene
también en esos platos que hablan de tradicion, como
la fideua, que homenajea al rossejat de hideos y se plie-
ga para envolver la carne del cangrejo azul de la Al-
bufera con un alioli de espirulina, o el arroz estilo all-
pebrat con limon lactofermentado.

Entre medias del menu, por supuesto, no faltara la
gamba roja de Dénia, emblema de Dacosta, “que ser-
vimos sin tocarla, unicamente cocinada en agua de mar
porque hay cosa que no se pueden mejorar”, admite
Valls. Y llegando al final otro alarde técnico en for-
ma de un guiso de cacahuete del Collaret con pato azu-
lon de la Albulera cuya pechuga madurada en arroz
sirve después: “Queriamos hacer un pato un poco mas
valenciano, asi que le inoculamos arroz koji y lo deja-

pensada por Hernan Menno (11 copas, 127 euros).
Después de casi 10 anos trabajando junto a Valls, el tan-
dem funcionaa la perfeccion y hay también mucha téc-
nica a la hora de elegir los vinos que nunca eclipsan
a los platos, se saltan los ordenes clasicos y se traba-

Jan desde distintas perspectivas “buscando a veces mas

afinndad de sabores, otras, un contraste directov en ak
gunos casos perfiles mas discretos que la cocina”.

SELLO PERSONAL. Concluido el festival, lo que esti cla-
ro es que el cliente que conozca la cocina de Quique
Dacostavaa salir pensando que El Poblet es otro mun-
do. En la estética de la sala, en la excelencia del servi-
c1o, en clertos emplatados se percibe el estilo que Valls
mamo, pero la gastronomia es completamente dife-
rente en este restaurante con una identudad propia:
“Yo soy un poquito mis rudo, mas extremo, Quique es
mas fino”, dice medio en broma, “pero me deja ha-
cery deshacer y sabe que me gusta arriesgar”.

Trasla Dana, Valls dejo de servir por un tiempo Car
nas y Barro, “plato insignia de la casa en homenaje a la
novela de Blasco Ibanez”, donde la anguila de Albu-
fera se envuelve en hojas de acelga v se cocina en una
especie de papillote de barro que se rompe en sala.
Demasiados sentimientos encontrados en aquellos dias
en los que no debio de ser facil compatibilizar las
cocinas de campana con la de El Poblet. Por suerte
el plato ha vuelto al menn. Ojala el chel no tenga
que volver a quitarlo nunca por el mismo motivo. 4

primeros pases, el cliente desc ubre que a El Pobletse
viene a jugar. Se arranca con unos embutidos de in-
tensisimo sabor elaborados por el chef 'y presen-
tados en sala (ojo: lomo de caballo, longaniza de Pas-
cua con pato azul, cecina de oveja y sobrasada de
figatell), se contintia con un gazpachuelo de pi-
nones con higos verdes lactofermentados y miso de
semillas de calabaza (cocina de aprovechamiento a
partir de un higo no maduro que seria de descarte
y que Valls convierte en protagonista) y se cierra
con un icono de la casa, denominado Tiempo, te-
rritorio y temporada, que es un festival de ingredien-

mos curar semanay media para despertar notas pro-
fundas”, explica el chef para describir un sabor lo-
quisimo que recuerda a chuleta madurada.

Como despedida, un prepostre sensacional a base
de yogur de leche de oveja, pepino y helado de lima;
esa torrija de albedo surgida del empeno del chef
por aprovechar todo lo que ofrece el territorio mas alla
de lo convencional y unos petut fours que, como por
supuesto, incorporan mas variedades de citricos.

Para completar la experiencia de esta divertidi-
sima montana rusa sapida que es el Poblet es mas
que recomendable disfrutar de la propuesta liquida

Mas informacidn: www.elpobletrestaurante.com

tes, técnicas y sabores (pure de remolacha, flor de ca-



