Ebre

El restaurant Les Molesrep
el premi Sol Sostenible per
la seua aposta pel territori

El Ministeri d’Agricultura i la Guia Repsol reconeixen quatre cuines
d’arreu de I'Estat amb un saber fer respectués amb el seu entorn
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El Ministeri d’Agricultura i Rep-
sol van fer publics ahir els Pre-
mis Sol Sostenible Aliments d’Es-
panya 2026, amb els quals reco-
neix I'excel-léncia gastronomica i
el compromis mediambiental de
quatre restaurants de I'Estat. En
aquesta edicio, els guardonats
han estat Les Moles d’Ulldecona,
Ricard Camarena (Valéncia), An-
sils (Anciles, Osca) i Tram (Ma-
drid).

Els premis, impulsats conjunta-
ment pel ministeri i la Guia Repsol
per sisé any consecutiu, distingei-
xen a cuines que destaquen pel
seu us responsable del producte,
la seva aposta per la sostenibili-
tat i la seva resposta als desafia-
ments del canvi climatic. Lanun-
ci es va fer en una gala celebrada
a Valéncia, amb la preséncia del
director general d’Alimentacid,
José Luis Herrero, i Maria Ritter, di-
rectora de la Guia Repsol.

Les Moles, restaurant amb una
estrella Michelin i 2 Sols Guia
Repsol a Ulldecona, ha rebut el
Sol Sostenible #AlimentosdEspa-
fia per ser un dels referents en
I'ambit nacional de la sostenibili-

tat rural, segons destaquen els
impulsors del premi. Pero per a
Jeroni Castell i Carmen Sauch,
xef i cap de sala, aquest enfoca-
ment consisteix, sobretot, a tre-
ballar des de la logica.

Hort biodinamic

Per consciéncia, perd també per
sostenibilitat economica, al res-
taurant familiar on també treba-
llen els seus fills Pau i Roger Cas-
tell, van instal-lar plaques foto-
voltaiques I'any 2021 i compren
verda I'energia que no els cobreix
la llum del sol.

Les Moles compta,
a més, amb una
Estrella Michelin
i dos Sols Repsol

«Aquests només son els primers
passets que ens portaran fins on
creiem que hem d’arribar», afir-
ma Jeroni Castell, que fa ja 15
anys va comengar a conrear ver-
dures i hortalisses en ecologic a
I'entrada del restaurant, situat als
afores d’Ulldecona, com a declara-
ci6 d’intencions.

Avui, a Les Moles compten amb
una horta de gairebé 1.000 me-
tres quadrats treballada amb agri-
cultura biodinamica sota I'assesso-
ria de I'expert Jordi Querol i la
resta de membres d’Equip Triskel,
situats també a Ulldecona.

En el cami per a ser més auto-
suficients i més respectuosos tam-
bé han comencat a elaborar el seu
propi oli d’oliva, AOVE Sant Lluc.
«De moment ho utilitzem per a un
parell de plats concrets, la resta el
comprem a la cooperativa Lacri-
ma Olea» de Godall, explica,
deixant veure una altra de les po-
tes en les quals es fonamenta la
seva responsabilitat: I'is gairebé
exclusiu de productes de 'entorn.

«Tenim a prop tots els produc-
tes de la mar, pero a més podem
tenir els peixos dolcos del Ebre i
les especies de la desembocadu-
ra, que pinta un salmé en la me-
va carta?», reflexiona Castell. El
restaurant destaca també per les
seves propostes vegetals, amb un
menu exclusivament vegetaria,
que conviu amb altres opcions en
les quals es treballa de la ma de
proveidors de Terres de I'Ebre:
ocells de Granja Louisiana, o ca-
bra salvatge de Donum Deus, en-
tre molts d’altres.



