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El xef Vicent Guimera presenta el seu
projecte culinari i sostenible a Barcelona

J. JoAQUIM BUJ
ULLDECONA

El propietari del restaurant FAn-
tic Moli d’Ulldecona, Vicent Gui-
mera, torna a casa. Ho fa després
d’un llarg periple que I'ha portat
per diverses ciutats europees, re-
bent premis i presentant el pro-
jecte ‘Mans’ en diferents forums
internacionals. Mans és una pro-
posta d’economia circular que co-
menga en un hort de 7.000 m2
d’agricultura regenerativa.

Es un treball d’agricultura na-
tural amb que Vicent Guimera
Iluita contra el canvi climatic a
partir de la restauraci6 de la ma-
téria organica. El seu objectiu és
obtenir fruits més nutritius i sa-
borosos per a la salut i la cuina.
Impulsa juntament amb la ‘Coo-
perativa Terram’ 'ocupacié soci-
al i laboral a través de I'agricul-
tura per als col-lectius més vul-
nerables i tanca el cercle amb les
obres de quinze artesans del ter-
ritori, realitzades tinicament per
a ‘Projecte Mans’, promovent si-
nergies i treball a les Terres de
I'Ebre.

Lultima presentaci6 el va por-
tar ahir a la tarda a la cuina cen-
tral de la Fira Gastronodmica del
Mediterrani Gastronoma, a Va-
léncia, on, apadrinat per Begoiia
Rodrigo, va mostrar el seu pro-
jecte i tots dos van donar a conéi-
xer les Guies Alternatives ‘We are
smart awards’: els millors restau-
rants del mén en vegetals.

En aquests guardons, lliurats a
Brussel-les, Rodrigo ha rebut el
premi al millor restaurant de ve-
getals d’Europa 2023 i segon del
mon, mentre que Vicent Guime-
ra entra al ranquing TOP 10 dels
millors restaurants de vegetals
d’Espanya. A més, Guimera té el
Premio Mejor Restauracién Ali-
mentos de Espaifia 2023, conce-
dit pel Ministeri d’Agricultura,
Alimentaci6 i Pesca.

Forum de Barcelona

Presentat per Carme Gasull, re-
coneguda periodista gastronomi-
ca, el xef d’Ulldecona participa-
va al Gastronomic Forum Barcelo-
na, que és el sal6 de referéncia
de I'hostaleria, la gastronomia i
el foodservice organitzat per Fi-

Vicent Guimera és el xef de
L'Antic Moli d’Ulidecona, que va
participar en Gastréonoma, la Fira
Gastronomica del Mediterrani,
ahir ala tarda, a la ciutat de
Valéncia. FoTo: JOAN REVILLAS

ra de Barcelona. Vicent Guimera “la World Travel Market de Lon-

va acudir acompanyat de dos
puntals del seu projecte: Carlos
Garcia, responsable agricola de
la finca, i Andrea Ferrater, cap de
cuina de CAntic Moli. Tant a Bar-
celona com a Valéncia, després
de mostrar la proposta d’econo-
mia circular, va cuinar tres plats
del menu degustacid, premiat
amb una Estrella Michelin, i una
Estrella Verda pel seu compromis
amb el medi ambient.

Per si no n’hi hagués prou la
setmana passada, Guimera esta-
va present a I'estand de Turisme
Catalunya, amb els cuiners Victor
Quintilla i Oriol Rovira, dins de

dres, una de les fires més important
del mén, amb més de 5.000 desti-
nacions representades.

Vicent Guimera es mostra sa-
tisfet de «donar més llum a les
singularitats de la gastronomia
de les Terres de I'Ebre, diferent
de la d’altres parts de Catalunyas.
Segons el cuiner, «volem fer créi-
xer el projecte, que va naixer des-
prés de la pandeémia, portem dos
anys treballant-lo i aquest és el
primer any de visualitzaci6».

El responsable de CAntic Mol{
ha estat a Portugal, aprenent com
apliquen I'economia circular a la
cuina del pais vei.
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