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mesa & mantel

El chocolate negro es el preferido de Lloreng Peral. Quedoé finalista en la segunda edicién del concurso Mejor Bombon Artesano de Espaiia 2025.

Chocolate El ‘Bean to bar’ es la forma mas pura y respetuosa de elaboracion

Derretirse de placer

Bombones, tabletas, mousse o esféricos. El tamano y la forma no importan para
exprimir la esencia del cacao. Los ingredientes de proximidad son un elixir para el alma

SILVIA FORNOS, TEXTO
JOAN REVILLAS, FOTOGRAFIA

El tamano no importa. El placer
es irresistible, sea un bombon
o una tableta de chocolate. Lo
importante es dejarse sorpren-
der por afrodisiacos sabores y
texturas. Dejen volar la imagi-
nacion y disfruten de la pasion
culinaria por el chocolate.

«Cuando no encuentres las pala-
bras, el chocolate puede decir mu-
cho», afirma la escritora Joan
Bauer. El lenguaje del cacao es
universal: pasién y felicidad. El
irresistible gusto por la pasteleria lle-
v6 a Llorenc Peral a abrir Els Per-
xis (Flix). «Aunque nadie de mi fa-
milia es del gremio, tengo un es-
pecial recuerdo de las magdalenas
y biscuits de chocolate de mi abue-
la», rememora. Nada mejor que el
sabor de los recuerdos para dejar-
se llevar por una cascada de crea-
tividad.

Lloreng Peral se relami6 profe-
sionalmente en la Escuela de Pas-
teleria del Gremio de Barcelona y

en la Casa Cacao de Girona, pro-
piedad de los hermanos Roca.
«Fue cuando decidi que queria ser
pastelero, si o si», afirma. Las co-
sas claras y el chocolate espeso.

Fruto del amor por la esencia
del cacao, el pastelero se ha decla-
rado al Bean to bar (del haba de
cacao a la tableta de chocolate),
la forma mas pura y respetuosa de
elaboracién. Un amor incondicio-
nal que desata pasiones en el pa-
ladar. «Al tostar los granos de ca-
cao a baja temperatura los sabo-
res se desarrollan mas, evocando
frutos rojos y tropicales». Un eli-
xir con el que llegar al alma.

Asi fue como Lloreng Peral ca-
y6 en la tentacidn de participar
en la segunda edicion del concur-
so Mejor Bombdn Artesano de
Espafia 2025, del que result6 uno
de los 34 finalistas. «Busqué tres
texturas diferenciadas; por un la-
do, un ganache de chocolate ne-
gro con una base de agua; des-
pués, una galleta florentina de
miel y almendra que trituré y
mezclé con chocolate negro; y
por ultimo un gelificado de citri-

Lloreng Peral abri6 Els Perxis (Flix) a finales del afio pasado. Hizo

realidad el sueifio de tener una pasteleria propia en su localidad natal.

cos y jengibre», detalla. Un Mé-
nage a trois irresistible.

De Masterchef a El Perello

Ingeniero de formacién y pastele-
ro por pasion. El pastrychef David
del Campo ha volcado todo su co-
razén en CAMPITOS pastry & cho-
co, en El Perellé. Tras su paso por

Masterchef, también cumplid su
suefio: abrir una pasteleria. Como
una paloma, simbolo de amor y fi-
delidad, cogié al vuelo la oportu-
nidad: «La chocolateria me apa-
siona y la bomboneria de autor to-
davia mas», asegura.

Tabletas de chocolate, esféricos
de frutos secos y cereales y una le-
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Detalle de algunos de los bombones que el pastrychef
David del Campo prepara en El Perell6.

«Enbomboneria
buscasuna
explosionde
sabory
sorprender»

gion de bombones invocan un sin-
fin de sabores auténticos. «El sa-
bor es lo mds importante; una tar-
taleta de frutos rojos debe saber a
frutos rojos; y en una tarta de que-
so con crema de avellana debe
predominar el sabor a fruto seco»,
afirma David del Campo. El mis-
mo asegura que «para endulzar el
paladar no hace falta afiadir tan-
to azucar ni abusar de él. Hace su
funcion, pero el exceso no forma
parte de nuestro juego».
Siguiendo esta partida, se pre-
sentd al Concurso Mejor Bombén
Artesano de Espafia 2025, que-
dando finalista. Los bombones son
su ADN vy los productos de proxi-
midad todo un culto entre sus ma-
nos. «El bombon que presenté era
una versién encapsulada, y de-
construida, del tradicional pa amb
oli, xocolata i sal. Un bombén con
tres capas en su interior, en las que
se podia apreciar diferentes textu-
ras y sabores. Por un lado, idee
una mermelada de aceite, incor-
porando zumo de pera para darle
una textura mas cremosa; en la se-
gunda capa, un ganache de cho-
colate 70% con un aceite de oliva
Sevillenca o Salivenca, una acei-

tuna con D.O. Baix Ebre. Para la
tercera capa parti de carquinyolis
que refiné hasta lograr una pasta
a la cual incorporé manteca de ca-
cao y asi poder hacer una galleta
semisdlida con todo el sabor del
carquinyoli», describe. Una obra
de arte de 13 gramos con la que
quedarse con la boca abierta. Por
ello, «el logo de la pasteleria es
una O; los dos puntos son los ojos
y la O representa una boca abierta,
queremos sorprender al cliente»,
asegura.

«En bomboneria buscas una ex-
plosion de sabor; la primera capa
de chocolate atemperado debe ser
crujiente y fina, y el interior un es-
tallido de sabor», afirma David del
Campo. Todo un rompecorazones
del chocolate.

Decia el fil6sofo Blaise Pascal
que «el corazon tiene razones que
la razén ignora». De la bombone-
ria, David del Campo es adicto a
la técnica. «Lo que me enganché
fue buscar la perfeccién, es decir,
todo lo que conlleva el rango de
temperaturas para lograr una bri-
llantez y colores unicos en los
bombones», afirma el pastrychef.

Por sus venas sigue corriendo
sangre de ingeniero: «De la mis-
ma manera que la ingenieria se
basa en patrones y secuencias, en
la chocolateria debes ser tan o mas
preciso para obtener un resultado
Optimo», afiade. Estudiar es fun-
damental. «Todo el mundo puede
seguir una receta, pero lo que no
sabe hacer todo el mundo es for-
mularla; como cocinero debes sa-
ber crear recetas y para ello hay
que estudiar la técnica; solo asi te
enamoraras como yo de la choco-
lateria», afirma. Dense el gusto y
derritanse de placer.

RESTAURANTES:
LANIMAYCASA
MARCH, CERCANIA

«E| Restaurant LAnima de Flix
es uno de mis preferidos. La
relacion calidad-precio del
menU semanal es muy buena.
También me resulta interesan-
te la oferta gastronémica de
Casa March, que destaca por
la combinacion creativa de la
cocina japonesay la de terri-
torio con producto de proximi-
dad», detalla Llorencg Peral.

UNPLATO: PASTA
ALA BOLONESA
CON CARNE DE
PROXIMIDAD

«Soy muy fan de la pasta. Por
esta razdn, varias veces a la
semana me gusta prepararla.
De todas las salsas la bolofe-
sa es una de mis preferidas.
Valoro que la carne sea de
proximidad y que la salsa de
tomate también sea casera»,
confiesa el pastelero de Flix.

UNPOSTRE:
MOUSSE DE
CHOCOLATECON
SABORINTENSO

«Me gusta la mousse de cho-
colate con un porcentaje de
cacao elevado. Debe ser airea-
da, pero no demasiado. Por
ello, la preparo con crema in-
glesa», explica Llorenc Peral.

BEBER HOY

VINOS SUBMARINOS

MAITE RUIZ ARASA

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Hablar de vinos submarinos
nos lleva a un mundo de his-
torias misteriosas, naufragios
y secretos guardados bajo el
mar. Esta magia ha desperta-
do la curiosidad de endlogos
de todo el mundo. Croacia,
[talia, Francia y Chile llevan
tiempo experimentando con
la crianza submarinay, en Es-
pafa, han sido pioneros eno-
logos como Ral Pérez en Ga-
licia 0 José Luis Pérez en Je-
rez. En Catalunya, Xavier
Belda fue el primero en lanzar-
se a explorar este universo
con su proyecto SAmfora, ani-
mando a otras bodegas a
unirse a la aventura.

Asiarranco la colaboracion
con Celler La Botera, una bo-
dega dela Terra Alta fundada
en 1985, cuando cinco fami-
lias viticultoras unieron fuer-
zas para dar valor a su patri-
monio agricola. Hoy, la si-
guiente generacion sigue con
la misma pasion, apostando
por las variedades autocto-
nas y manteniendo su espiritu

emprendedor. Junto con Xa- ..

vier Belda, dieronformaa
S’Amfora Mudeéfery
decidieron llevar al
mar sus vinos mas
especiales: el
Mudeéfer Garnacha
Blancay el Mudéfer
Tinto (Garnacha
Tinta y Carine-
na), proce-
dentesenla
finca

Mudefer,
donde se
encuentran
las viflas mas
viejas de la bo- Bl o
dega. 3
Los Mudéfer son elaborados
con mimo. Seleccionan las
mejores uvas, controlan ca-
da paso de la vinificacién y
crian el vino ocho meses en
barrica. Estos vinos, sin du-
da, son los mas reconocidos
de La Botera. Con ellos, re-
llenan 600 anforas de 75 cl,
hermeéticas, hechas a medi-
da por un ceramista, y las su-
mergen en la Badia del Fan-
gar, en el Delta del Ebro, a
unos 10 metros de profundi-
dad. Alli, descansan cerca de
12 meses, dependiendo dela
época, las corrientes y los ci-
clos lunares. Y lo que ocurre
bajo el agua es fascinante: el
vino evoluciona mucho mas
rapido. El marlo mece con
suavidad, lo calma, afinando
su estructura, suavizandolo y
potenciando los sabores. La
marea, lalunay el constante
movimiento dentro del anfora

hacen que el vino evolucione
de una manera impensable,
dandole una complejidad
que no podrias consequir de
ninguna otra forma en tierra
firmey entan poco tiempo.

El color dorado nos lo antici-
pa. Hay evolucién. Cuando te
acercas la copa ala nariz, se
abren aromas de pomelo ma-
duro, fruta de hueso carameli-
zada, orejones, y un toque
balsamico que se mezcla con
frutos secos. Enboca, la tex-
tura es sedosa, fresca, con
volumen, y poco a poco se
van desplegando notas de
miel, romero y tomillo seco.
Es largo, elegante y tan pla-
centero que no se olvida. Es
unvino incomparable, por-
que no existen en la Terra Alta
muchos vinos blancos con
largas crianzas. Pero me dala
sensacion de que silos hu-
biera, serian algo asi, como
un gran Hermitage Blanc del
Roédano, con esa eleganciay
profundidad que solo el tiem-
po les otorga. Pruébenlo, es
especial.

S’Amfora Mudéfer Blanco 2020 |
LaBotera

100% Garnacha Blanca

DO Terra Alta

Temperatura de servicio: Entorno
alos12°C

Precio: 175€

Te gustarasi... eres de los que se

lanzan a nuevas experiencias y te
encanta descubrir lo inesperado.

Dato curioso: Cada botella de
S’Amfora Mudéfer viene en
una caja especial, pensada
para albergar el anfora, y se
acompana de un certificado
de autenticidad y un mapa del
Mediterraneo con las localiza-
ciones de las inmersiones.
Ademas, La Botera ha empe-
zado a experimentar conla
crianza submarina en botella,
una version mas accesible,
pero que sigue manteniendo
la magia de un proceso Unico.



