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Gestión Empresarial

24,90€

3 Guías en 1
por solo

Incluye:
 
Guía de Mapas y Carreteras de España y Portugal

Guía de Turismo con los mejores restaurantes

Nueva Guía de Rutas por los mejores 
alimentos y bebidas

¿Aitor Arregui 
(Elkano) en 
Cádiz? Sí, con 
producto andaluz

X. A. BARCELONA 

Si Elkano se hizo la vuelta al mun-
do, Aitor Arregui, el responsable 
del mítico restaurante con su nom-
bre (Guetaria) empieza a mover-
se… A Cádiz. A Chiclana. Sorpre-
són. Obviamente, no se trata de 
una calca, porque los rodaballos 
y las cocotxas a la parrilla perte-
necen al Cantábrico. No; Aitor, 
tras la muerte hace un año de su 
padre, el gran Pedro Arregui, quie-
re poner en las llamas el mejor 
producto andaluz, y sólo anda-
luz, por lo que ya lleva meses “en 
pruebas”. El restaurante se lla-
mará Cataria y tiene prevista la 
apertura a mitades de julio.

Diez años  
“a fuego negro”  
y un nuevo futuro 
rural en Campezo…

X. A. BARCELONA 

Elena Arzak, Álvaro Garrido, Da-
ni López, Aizpea Oihaneder, Xa-
bi Gutierrez, Loquillo… Nadie se 
perdió el espectacular décimo ani-
versario de A fuego negro, el local 
de pintxos (metapintxos) que lo 
cambió todo en Donosti. El ani-
versario, además, anunció, en bo-
ca de Edorta y Amaia Lamo, los 
propietarios, que, además de una 
nueva etapa del establecimiento, 
van a abrir un  restaurante (y un 
pequeño hotel) en Campezo (Ála-
va), con una filosofía rompedora 
de km 0, furtivismo y cocina caní-
bal. Una nueva provocación que 
abrirá con el nombre de Arrea!

X. A.  

A veces, qué caramba, es preci-

so darse un homenaje. Y para 

ello el Taberner nº 1 tiene todos 

los números del bombo. Se dice 

que en Cádiz se elaboraron los 

primeros tintos de la península, 

y que, a pesar de tener una 

fama discreta, podrían jugar en 

champions por la fácil y gene-

rosa adaptación de las varieta-

les a su tierra y a su clima. El 

Taberner nº 1 certifica ostento-

samente lo dicho. Roble y roble. 

En la cima. Y de ahí que, man-

teniendo un sutil hechizo, se 

desparrame luego en madure-

ces laberínticas. Grande.  

A veces… ¡qué caramba!

Taberner nº 1 2007

Bodegas Huerta de Albalá 

VT Cádiz 

PVP recomendado: 66 € aprox.   

Calificación: 8,5

La Cata

Gourmet

mural que preside el comedor del 
establecimiento, una precisión or-
ganigrámica de lo que va a haber en 
la mesa. Aunque, como postilla Ra-
fa, “ahora está todo en la carta pe-
ro en breve esto será el mar en li-
bertad y habrá lo que haya cada día”. 

Pero el movimiento se demues-
tra andando (aunque hay que decir 
que, a un mes y pico de su inaugu-
ración ya es complejo encontrar me-
sa). Y es entonces cuando llegan las 
ostras de Genaro, un punto de par-
tida donde la física es importante. 
Centelleo picante en las ostras, del 
mismo origen atlántico. Eclécticos 
somos. Producto a pelo, parece de 
entrada… Pero, oye, las anchoas… 
Son también del Norte, del Cantá-
brico, pero tratadas desde la exas-
peración: se presentan impolutas, 
pero sin haber pasado por el agua, 
sólo limpiadas con un trapo. 

Y a partir de ahí el festival ya no 
cesa… Caballa en vinagre (emulan-
do los boquerones) con tomate, pe-
pinillo y chalota. Roses (y el cap de 
Creus) vindicada con unos cristali-
nos mejillones al vapor, glamour de 
Josper y encurtidos. El arrodillar-
se ante Cala Montjoi es con las ci-
galas en carpaccio con la magia de 
sus cabezas. Navajas en escabeche. 
Chipirones taumatúrgicos con 
mahonesa de su tinta. Gamba y ci-
gala, y ahí ya no hay explicación, si-
no tan sólo el elegante humo del 
Josper. Ahí estamos ante el produc-
to que se autoexplica.

Xavier Agulló BARCELONA  

Estimar significa “amar” en espa-
ñol. Y Rafa Zafra, cocinero que fue 
del hotel El Bulli en Sanlúcar la Ma-
yor (Sevilla) y chef ejecutivo que es 
del Heart de Albert Adrià en Ibiza, 
conoce perfectamente el verbo. Apli-
cado al cliente… y aplicado a los pes-
cados. Porque Rafa es, además de 
un histórico del team de Ferran 
Adrià, pareja de Anna Gotanegra. 
¿Y? Anna es la última generación de 
Peixos Gotanegra, los míticos pes-
cadores de Roses que, entre otras 
hazañas, fueron fuel para el Bulli 
desde el más cercano Mediterrá-
neo. ¿Entonces? Imaginemos a los 
dos pillando un local que, con arcos 
remotos y vecindario con Santa Ma-
ria del Mar, propone un viaje si re-
greso a las profundidades marinas. 
Sólo 24 sillas. Sólo mar, claro. Un 
restaurante que se ha deconstrui-
do y que ya es sólo una cina. Porque 
diferencias no hay: al fondo, los fo-
gones y el Josper y ese escenario de 
colores que es la barra del pase re-
convertida en pescadería. A los la-
dos, los cocineros trabajando. En 
medio, las mesas. ¿Dónde estamos? 
En la misma sala de máquinas. Por 
debajo (o por encima) de todo, el 
mar. Aquí se trata el pescado según 
los nuevos preceptos de la Bullipe-
dia; es decir, analizando hasta la ex-
tenuación sus definiciones y sus po-
sibilidades. Cada grupo de pesca-
dos, moluscos u otras taxonomías 
se despiezan en infinitas posibili-
dades morfológicas, texturales, sá-
pidas. Así lo atestigua el inmenso 

Rafa Zafra, chef del Heart Ibiza de los 
Adrià, abre local propio en Barcelona
El restaurante Estimar es una oda sin perdón a los pescados y los mariscos

Sant Antoni dels sombreres, 3 (Barcelona). Tel.: 932 68 91 97.  Cierra domingos 
 y lunes al mediodía. Su página web es: www.restaurantestimar.com

Restaurante 
Estimar

El Menú

Primero: Ostra en salsa verde 

Segundo: Colitas de rape 

Postre: Torrija 

Precio medio: 60 euros 

EE

CUJEDA
Resaltado
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Després de quatre anys se-
guits d’increment sostin-
gut de la demanda, l’any
passat va ser el primer en
què els centres de distribu-
ció d’aliments (CDA) de les
comarques gironines van
registrar un lleuger des-
cens pel que fa al nombre
d’usuaris. El 2015 es van
atendre 8.626 famílies en
situació de pobresa, un
3,6% menys que el 2014.
D’aquí ve que, tot i aquesta
lleugera disminució de la
pressió sobre els CDA, el
gerent del projecte i cap del
programa d’aliments de
Càritas, Caye Gómez, par-
lés ahir, en la presentació
de la memòria del 2015,
d’una tendència a l’estabi-
lització de la situació, que
continua, però, sent greu.
“Hem arribat a un límit de
famílies ateses”, va decla-
rar. El fet és que el nombre
de famílies ateses repre-
senta 27.424 persones, un
3,5% de la població gironi-
na. Un percentatge que
augmenta dos punts (fins a
un 5,5%) si s’hi sumen les
persones que passen per les

Càritas locals també per co-
brir una necessitat bàsica
com és l’alimentació.

Més del 70% de les famí-
lies ateses als CDA tenen
menors a càrrec i un 8%
dels beneficiaris són me-
nors de tres anys. Unes al-
tres dades que exemplifi-
quen la gravetat de la situa-
ció és que el 46% de les fa-

mílies ateses durant el
2015 ja eren beneficiàries
el 2013. I que un de cada
quatre nuclis familiars que
l’any passat van usar el ser-
vei va fer-ho per primer
cop. En l’acte, Gómez va
assegurar que els CDA “no
són expenedors d’ali-
ments” i en aquest sentit
va destacar la importància
de l’acollida i l’acompanya-
ment que es fa amb les fa-
mílies que acudeixen als
centres.

El nombre total de ciste-
lles bàsiques d’aliments
distribuïdes en el decurs
del 2015 (111.119) va ser
un punt inferior respecte
al del 2014 (112.431), pe-
rò el volum d’aliments dis-
tribuïts va ser més gran. Es
van repartir 2,5 milions de
quilos d’aliments, valorats
en 2.807.289,63 euros. La
compra d’aliments, neces-
sària per garantir l’equili-
bri alimentari que propor-
ciona la cistella, va baixar
un 16% respecte a l’any an-
terior gràcies a un major
aprofitament dels exce-
dents, que és un dels objec-
tius del projecte. En
aquests moments, a les co-
marques gironines hi ha
nou centres de distribució
d’aliments, situats a Figue-
res, Olot, Roses, Banyoles,
Girona, Salt, Torroella de
Montgrí, Palafrugell i Llo-
ret de Mar. Està previst
que al juliol s’obrin les por-
tes del desè centre, a Santa
Coloma de Farners. El pro-
jecte, que gestiona Càritas,
disposa de l’ajuda de la Ge-
neralitat, Dipsalut, La Cai-
xa i el Banc dels Ali-
ments. ■

Núria Astorch
GIRONA

La demanda als centres
d’aliments s’estabilitza
a L’any passat es van atendre 8.626 famílies gironines en els CDA, un 4% menys que el 2014 a La
pobresa continua fent estralls i un 5,5% de la població acudeix a aquest servei per alimentar-se

Evolució de l'activitat dels centres de distribució d'aliments

4.797 6.107 8.291 8.951 8.626

15.350
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55.000
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93.065
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FamÍlies ateses

Persones beneficiàries

Cistelles distribuïdes
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Les frases

“El projecte vetlla per
una distribució justa
–en relació amb les
necessitats– i digna
dels aliments”
Francesc Pardo
BISBE DE GIRONA

“Més d’un 70% dels
productes que recull
el Banc dels Aliments
van a parar als CDA i a
les Càritas locals”
Joan Jorba
VICEPRESIDENT DEL BANC DELS
ALIMENTS A GIRONA

“Els CDA no són
expenedors de
menjar. El suport a les
famílies és molt
important”
Caye Gómez
GERENT DEL CENTRE DE DISTRIBUCIÓ
D’ALIMENTS

Un 93% dels municipis gi-
ronins de menys de
20.000 habitants ja tenen
redactat el pla de delimita-
ció de les franges exteriors
de protecció contra incen-
dis. Es tracta d’unes fran-
ges que determinen els ta-
llafocs que s’han d’obrir i
mantenir al voltant dels
nuclis de població, urba-
nitzacions, edificacions i
instal·lacions aïllades per
mitigar l’acció del foc i faci-

litar les feines d’extinció.
També ajuden a prevenir
que un incendi dins una
zona urbana avanci cap a
una zona forestal. Aques-
ta és la informació que es
va posar sobre la taula en

una reunió que es va cele-
brar ahir a la tarda a la seu
de la Generalitat a Girona i
a la qual van assistir el de-
legat del govern, Eudald
Casadesús; el director ter-
ritorial d’Interior, Albert

Ballesta; la directora terri-
torial d’Agricultura, Eli-
senda Guillaumes; el dipu-
tat de Medi Ambient de la
Diputació de Girona, Lluís
Costabella, i els presidents
i representants dels con-
sells comarcals de l’Alt
Empordà, el Baix Empor-
dà, la Selva, el Gironès i el
Pla de l’Estany. La Genera-
litat, la Diputació i els con-
sells comarcals treballen
amb els ajuntaments en
l’execució de les franges de
protecció. En el marc tam-
bé d’aquest programa
s’han mantingut trobades
amb veïns per exposar-los
les obligacions que han de
complir en aquesta matè-
ria: fer una franja de pro-
tecció d’un mínim de 25
metres al voltant d’urba-
nitzacions, nuclis de po-
blació, edificacions i ins-
tal·lacions aïllades, com
ara explotacions agràries,
que estiguin situades en
terrenys forestals o a
menys de 500 metres. ■

a Un 93% dels
municipis de menys
de 20.000 habitants
tenen el pla redactat

Les franges contra
incendis, en execució

Redacció
GIRONA

Reunió de responsables de la Generalitat i de la Diputació

amb representants dels consells comarcals ■ EPA

L’Espai Gironès de Salt va
lliurar dilluns més de 600
peces de roba, uns 400 lli-
bres i uns 100 quilos de
menjar recollits durant la
campanya solidària que es
va dur a terme al centre
comercial del 9 de maig al
4 de juny a favor del Banc
dels Aliments, Càritas i la
Fundació Resilis. El lliura-
ment es va dur a terme
amb la presència del ge-

rent de l’Espai Gironès,
Pau Jordà; el president del
Banc dels Aliments, Fre-
deric Gómez Pardo; Amè-
lia Rispau i Rosa Font, en
representació de Càritas, i
Maria Piqué i Carla Rodrí-
guez, en representació de
la Fundació Resilis. L’ob-
jectiu d’aquesta campa-
nya, que s’ha fet en el marc
de l’onzè aniversari de
l’Espai Gironès, va ser im-
pulsar una nova acció soli-
dària per contribuir a mi-
llorar el benestar dels giro-
nins. Dissabte passat es
van cloure els actes de l’on-
zè aniversari amb una
gran festa que va tenir la
participació d’unes 300
persones. ■

N.A.
SALT

Lliurament de més
de 600 peces de roba
i d’uns 400 llibres

a L’Espai Gironès va
cloure dissabte passat
una altra campanya
solidària

CUJEDA
Resaltado

CUJEDA
Resaltado
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ELÈCTRICA 
DE JAFRE, S.A.

Comunica als seus clients i al pú-
blic en general que, amb la finali-
tat de continuar invertint i de
millorar la qualitat del servei
elèctric, caldrà interrompre el
subministrament d’energia als
clients següents:

CD19 SANT LLORENÇ DE LES
ARENES.
TM: FOIXÀ
Horari: de 08:30 a 13:30 h
DATA: 10 de juny de 2016          
Ref. 1416

Preguem que disculpin les
molèsties que els puguem oca-
sionar.
Per a qualsevol aclariment, po-
den trucar al 972 47 66 40

112908-1138543w

La direcció general de Sos-
tenibilitat de la Costa i el
Mar ha anunciat la posada
a licitació del servei per a la
realització de l’atermena-
ment de les urbanitza-
cions de Santa Margarida i
Empuriabrava. Els inte-
ressats poden presentar
les seves ofertes i sol·lici-
tuds fins a l’11 de juliol i els
resultats se sabran a par-
tir del 20 d’octubre, que és
quan s’obriran les ofertes.
El servei que es contracta
té un període d’execució
de 24 mesos i un pressu-
post total de 348.427 eu-
ros.

Amb aquest pas es tor-
na a reactivar un procés
que fa anys que dura. Així,
a Empuriabrava els pro-
pietaris de la marina no sa-
ben quins són exactament
els límits de les seves fin-
ques, des de l’any 2008,
quan l’Estat va delimitar
una franja de 6 metres al
llarg dels canals que afecta
piscines, amarradors i ha-
bitatges. Una aplicació es-

tricta de la llei en aquell
moment hauria significat
enderrocs i pèrdues per a
molts dels 4.500 propieta-
ris de la marina d’Em-
puriabrava, però els en-
derrocs no van arribar
mai. En el cas de la marina
de Santa Margarida, a Ro-
ses, la situació és pràctica-
ment la mateixa.

Des de l’any 2013, quan
es va aprovar la nova llei de
costes que exclou la mari-
na del domini públic i que
garanteix la integritat de
les finques, els ajunta-
ments de Castelló d’Em-
púries i Roses han recla-
mat repetidament que
s’agilitzin les noves delimi-
tacions. ■

a El tràmit es reprèn gairebé un any
i mig després que l’Estat trametés les
primeres directrius als serveis de Costes

Pas endavant
per al nou
atermenament
d’Empuriabrava

U. Comas
CASTELLÓ D’EMPÚRIES

Els atermenaments han de definir els límits de les finques

sobre els canals ■ MANEL LLADÓ

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

La data

11.07.16
Data límit per presentar ofer-

tes o sol·licituds de participa-

ció en la realització de l’ater-

menament.

CUJEDA
Resaltado

CUJEDA
Resaltado
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a parella que va morir dins
d’un iot a Roses no eren
desconeguts. Stefano Ber-
tona, de 45 anys, era un

empresari de Gènova famós per-
què es dedicava a organitzar
viatges en iots de luxe pel Medi-
terrani. Ella, Leyla Sultangaree-
va, tot i que utilitzava l’àlies de
Lilu Gareeva, russa, de 28 anys,
també residia a Gènova i, segons
la premsa italiana, treballava
per a Bertona de model i a vega-
des també de cantant, i mante-
nia una relació estable amb ell
des de feia uns dos anys.

La parella, segons el diari de
bord que publicava ell en el seu
compte de Facebook, va sortir
de Gènova el 28 de maig i la seva
destinació era Eivissa. El darrer
missatge que Bertona va penjar
és de dissabte a les deu de la nit,
quan ja estaven amarrats al port
de Roses. Bertona exposava que
havien tingut dificultats perquè
havien hagut de navegar estona
enmig de la boira, unes penú-
ries, però, que quedaven total-
ment recompensades per la be-
llesa que havien pogut contem-
plar passant per Marsella i per la
visió constant de dofins. Hi in-
cloïa fotografies de dofins i tam-
bé una del castell de Cotlliure,
població de pas de la seva ruta.

Un cop van haver amarrat a
Roses, Stefano i Leyla van triar
el Sodemar, un dels restaurants
situats al mateix port per anar a
sopar. Es van fer un bon tec i, un
cop superats els tràmits per a
l’amarratge, se’n van anar al seu
vaixell, un iot d’uns 12 metres
d’eslora. Allà, segons tots els in-

L

dicis, van viure una nit de dro-
gues, alcohol i sexe, fins que els
va sorprendre la mort. Va ser
diumenge a la tarda que un dels
treballadors del port de Roses es
va acostar al iot per preguntar si
volien renovar la llicència
d’amarratge i va poder veure, a
través d’un espiell, un cos des-
plomat a dins. El vaixell estava

totalment tancat, de manera
que per poder-hi accedir es va
avisar els equips d’emergència.
L’escena que va descobrir la co-
missió judicial quan va entrar al
iot era la d’una festa amb final

tràgic: els cossos nus de la pare-
lla estesos a terra, algun objecte
sexual, restes de ratlles de coca-
ïna a la tauleta i bitllets enrot-
llats que haurien fet servir per
esnifar-la, i alcohol.

Les primeres hipòtesis indi-
quen que la parella podria haver
mort per intoxicació de monò-
xid de carboni, perquè els cossos
tenien el color rosat que caracte-
ritza les víctimes d’aquesta me-
na d’intoxicació, anomenada “la
mort dolça”. Però els forenses no
establiran la causa de la mort
fins que no tinguin els resultats
de les anàlisis de toxicologia, ja
que tampoc es pot descartar, da-
vant les evidències que les vícti-
mes havien consumit droga, que
la cocaïna, per abús o per adulte-
ració, també hagués influït en el
desenllaç. Paral·lelament s’es-
tan fent pericials al vaixell per

determinar si alguna fallada o
avaria va propiciar l’entrada del
monòxid a l’habitacle on Stefa-
no i Leyla passaven la vetllada.

Dues morts misterioses més
El cas dels dos malabaristes
txecs Marek Petric, de 35 anys, i
Jaroslav Komarek, de 34 anys,
que van ser trobats morts l’octu-
bre del 2013 en una caravana als
afores de Roses no s’ha pogut
aclarir mai. En aquest cas es va
descartar el monòxid de carboni
perquè no hi havia res que en po-
gués desprendre i un dels cossos
fins i tot era a l’exterior. Tot feia
pensar, però, en una intoxicació,
que hauria pogut ser a causa de
la beguda o el menjar. Però no es
va esclarir per què dos homes jo-
ves van morir al mateix temps.
Quan els van trobar, ja feia dies
que eren morts. ■

Tura Soler
ROSES

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

Seguretat

FAMOSOS · La parella que van trobar morts a Roses eren de Gènova, molt coneguts, sobretot ell,
que organitzava viatges amb iots de luxe, i tota la premsa italiana va plena del succés

Navegants en la boira

Leyla Sultangareeva, i Stefano Bertona pilotant el iot, en unes fotos del seu compte de Facebook

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

L’escena dins del iot
era la d’una festa
privada amb un final
tràgic

Els lladres van saquejar el
cap de setmana passat un
camió que transportava
desenes d’aparells de ra-
diocontrol, entre els quals
hi havia drons. Els fets van
tenir lloc dissabte, quan el
vehicle de gran tonatge es-
tava estacionat en un pàr-

quing gratuït del quilòme-
tre 775, a la vora de l’N-II,
al costat del supermercat
Escudero. El camioner es
va adonar que li faltava
part de la mercaderia, que
constava de drons, cotxes
de radiocontrol i altres ti-
pus de joguines de la mar-
ca Ninco. L’home va posar
en coneixement dels Mos-
sos d’Esquadra el robatori

i va presentar la denúncia.
Precisament ahir, els

Mossos d’Esquadra van
detenir deu persones en
l’operació policial contra
el grup especialitzat en ro-
batoris amb força en auto-
pistes. A més, es van fer 12
entrades i escorcolls, sis
dels quals van ser a Sant
Adrià de Besòs, dos a Bar-
celona ciutat i un a Badalo-

na, a Santa Coloma de
Gramenet, a Mataró i a
Montcada i Reixac. El
grup actuava principal-
ment en autopistes i vies
ràpides i estaria especialit-
zat a fer de teloner, és a
dir, a trencar les lones dels
camions a les àrees de ser-
veis amb l’objectiu de sos-
treure la càrrega del seu
interior. ■

Saquegen un camió carregat de
drons i joguines a la Jonquera
Òscar Pinilla / Tura Soler
LA JONQUERA

Un dels detinguts ahir a

Barcelona ■ ACN

El gestor gironí Pedro
Ventura Bosch s’enfronta
a tres anys de presó acusat
d’estafar una olotina amb
problemes psiquiàtrics i
quedar-se el seu patrimo-
ni. Segons el fiscal, el pro-
cessat, que el 2012 era
propietari de la Societat
Patrimonial Riu Ter, va
ensarronar la dona fent-li
creure que signava els do-
cuments per a un crèdit,
quan en realitat allò que
feia era rubricar dues no-
ves hipoteques i una opció
de compra sobre un pis i
un local. El gestor es va
quedar els immobles per
menys de 30.000 euros i, a
més, en va rebre 20.000 de
la víctima –que els hi va
donar pensant-se que li
tornava el crèdit–. El mi-
nisteri públic imputa al
processat un delicte d’es-
tafa i sosté que, a l’hora de
teixir l’engany, el gestor es
va aprofitar “del baix ni-
vell cultural de la víctima”
i del fet que pateix bradi-
psíquia, un trastorn que li
provoca problemes de
comprensió. El gestor
també s’enfronta a pagar
una multa de 3.240 euros.
El judici per aquests fets
s’ha fixat per a final de
juny a la secció tercera de
l’Audiència de Girona. ■

Jutgen un
gestor acusat
d’estafar una
olotina

ACN
GIRONA

El jutjat penal número 2 de
Girona ha absolt la mare
que va ser jutjada després
que el seu fill de 10 anys de-
manés auxili a un treballa-
dor d’una gasolinera de Vi-
dreres perquè deia que la
dona conduïa borratxa.
Segons la sentència, a la
qual ha tingut accés la
SER, el jutge diu que no ha
quedat provat que aquesta
dona conduís el cotxe. El
fiscal demanava 1 any i 3
mesos de presó per haver-
se negat a fer la prova d’al-
coholèmia i per haver con-
duït sense carnet, i 16.000
euros de multa per haver
conduït beguda. ■

Absolen la
mare acusada
de conduir
borratxa

Redacció
GIRONA
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POBRESA Els 9 economats de Càritas arreu de les comarques de Girona, que gestiona en conveni amb diverses administracions i organit-
zacions, ajuden a cobrir les necessitats alimentàries d’un 3,5% dels gironins, mentre que les seves diferents entitats locals arriben a un 2% més.
El balanç de 2015 mostra una estabilització del nombre de famílies en situació de pobresa, que no ha augmentat però es manté en nivells alts.

4

El 5,5% de la població de les
comarques de Girona ha obtingut
menjar dels Centres de Distribu-
ció d’Aliments i dels 31 serveis lo-
cals de Càritas –un 3,5% ho fa ex-
clusivament dels primers–, un
70% de les famílies ateses tenen
menors al seu càrrec i gairebé la
meitat dels usuaris –el 46%– hi
recorren des de 2013. 

Aquestes són algunes
dades significatives
de la memòria d’ac-
tivitats dels econo-
mats gironins cor-
responent al 2015,
quan van atendre
8.626 famílies –que
equival a 27.424 per-
sones beneficiades– i
van repartir 2.807.289,63
quilos d’aliments, amb un to-
tal de 111.119 cistelles de produc-
tes. 

Tal com s’apuntava el 2014, el
nombre d’usuaris s’ha estabilitzat
després del creixement que
es va registrar a partir
de 2012 i ha baixat,
per primera vegada,
des de 2011: aquell
any es van aten-
dre 4.797 famílies
gironines; el  se -
 güent van ser 6.107;
el 2013, 8.291; i el
2014, 8.951. Sobre
aquesta evolució, el ge-
rent dels Centres de Distri-
bució d’Aliments (CDA) de Càritas,
Caye Gómez, va remarcar el fet que
«s’ha consolidat l’estabilitat, tam-
bé en els primers mesos del 2016,
però a nivells molt elevats». D’al-
tra banda, tot i la disminució de fa-
mílies ateses, els quilos d’aliments
repartits l’any passat han aug-
mentat. 

El perfil majoritari de les per-
sones que acuden a aquests cen-
tres són famílies joves que hi van
cada 15 dies, autòctones, amb fills
i els adults a l’atur. Tot i que aquest
és l’usuari tipus, un 22,9% dels
gironins que recorren als econo-
mats viuen sols i un 17,4% perta-
nyen a famílies de dos membres. 

La majoria d’usuaris, el 97%, ar-
riben als CDA derivats pels

Serveis Socials i un 3%
ho fan a través de Cà-

ritas o Creu Roja. Pel
que fa a l’edat, el
70% tenen menors
al seu càrrec, que
representen el 45%
del total; i d’a-

quests, el 40% és
menor de 16 anys. El

58,8% en té de 17 a 65 i
un 2,8% són més grans.   

Caye Gómez va alertar de la
cronificació de la pobresa, tal com
posa de manifest que 2 de cada 4
famílies acuden als CDA des de fa

2 anys, alhora que va explicar
que «per a 1 de cada 4 fa-

mílies millora la si-
tuació econòmica i
ja no necessiten les
cistelles però, per
contra, 1 de cada 4
també s’incorpo-
ren per primer cop

al projecte». 
El suport als ciuta-

dans no es limita al
menjar, ja que també s’or-

ganitzen tallers d’habilitats per-
sonals, economia domèstica, salut
o estalvi, entre d’altres, als quals el
2015 van assistir 478 famílies.

Els Centres de Distribució d’A-
liments són un projecte de Càritas
Diocesana de Girona en conveni
amb la Fundació Banc dels Ali-
ments de les comarques de Giro-

na, l’Organisme de Salut Pública de
la Diputació (Dipsalut), el Depar-
tament de Treball, Afers Socials i
Famílies de la Generalitat i l’Obra

Social La Caixa, amb col·laboració
dels ajuntaments implicats. En
l’actualitat, hi ha nou CDA situats
a Figueres, Olot, Roses, Banyoles,

Girona, Torroella de Montgrí, Pa-
lafrugell i Lloret de Mar i al juliol
està previst que se n’hi afegeixi un
desè, a Santa Coloma de Farners. 

GIRONA | PILI TURON

El 5,5% de la població gironina recorre
als centres de distribució d’aliments

El 70% de les famílies que van a buscar menjar tenen menors al seu càrrec i la meitat d’usuaris hi va des del 2013

Representants dels socis implicats en els CDA, amb el bisbe al centre, davant una cistella d’aliments tipus.

MARC MARTÍ

3,5
MILIONS D’INVERSIÓ

social en els Centres de
Distribució d’Aliments el

2015 
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26 persones de treball
en benefici a la comuni-

tat i 15 d’inserció 

El bisbe, Francesc Pardo, va assis-

tir a la presentació de la memòria al

costat d’un representant de cada

entitat associada al projecte dels

CDA i tots ells van incidir en la im-

portància de la col·laboració institu-

cional. El vicepresident del Banc

dels Aliments a Girona, Joan Jorba,

va afirmar que la crisi «va despertar

una solidaritat en la població que

mai havíem vist en una magnitud

tan gran» i va concretar que el 70%

dels productes que recull la seva

fundació van als CDA. Jorba també

es va referir a les campanyes contra

el malbaratament alimentari i va

destacar que, periòdicament, el

Banc dels Aliments, Càritas i altres

entitats van a buscar menjar als su-

permercats que s’ha de consumir rà-

pidament; «aquest any s’han repar-

tit més de 900.000 quilos de fruita,

verdura o productes a punt de cadu-

car, que abans s’haurien llençat», va

ressaltar. Per la seva banda, el bisbe

va insistir en la dignitat del servei

dels economats i el director de Càri-

tas, Ramon Barnera, en què el seu

objectiu és «acompanyar les perso-

nes que ho necessiten». El director

general de Protecció Social de Tre-

ball, Afers Socials i Famílies, Joan Ra-

mon Ruiz, el vicepresident de Dipsa-

lut, Josep Maria Corominas, i el re-

presentant de l’Obra Social La Caixa

a Girona, Josep Blanch, van destacar

el valor de la tasca que es realitza

als CDA. P.T.V. GIRONA



Més de 900 tones de
menjar aprofitat

EVITAR EL MALBARATAMENT

CUJEDA
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L’Ajuntament de roses està ul-
timant els tràmits per començar les
obres per actuar al rec Fondo,
que dels dels anys quaranta envia
les aigües a l’interior de la Ciuta-
della, on es va enderrocar un tram
de muralla. Es vol acabar amb
l’actual degradació, alhora que
s’incorporen al projecte mesures
per salvar aquest entrebanc entre
l’entorn i la fortificació. La idea és
que es pugui recórrer el perímetre
de la fortificació i connectar-la a la
vila. A la part de la muralla tren-
cada es farà una passera. El pro-
jecte té un cost de 339.270 euros. 

El regidor de Medi Ambient,
Carles Pàramo, ha explicat que
aquest entorn presenta «un estat
de degradació preocupant» per di-
ferents elements.  L’actuació dels
anys quaranta per desviar el rec,
creu Pàramo, es va fer «d’una ma-
nera poc curosa i actualment te-
nim una muralla que està trenca-
da i una situació d’un rec al qual,
quan fem mercat, es van acumu-
lant porqueries».

Mala imatge
A més, al rec hi arriba un tub que
dóna molt mala imatge, sobretot
al visitant, perquè sembla de cla-
vegueram, malgrat ser per recollir
aigües de pluges. A tot això s’hi afe-
geix  que en el tram final a la zona

que porta a Mas Mates, el pont és
molt estret. L’Ajuntament s’ha pro-
posat «endreçar tot aquest conjunt
de coses» del perímetre de la Ciu-
tadella.

Està previst al rec fer-hi pen-
dents més suaus perquè s’hi pugui
transitar i així connectar l’entorn
i la Ciutadella al llarg de la llera i
a través del fossar. També es faran
unes actuacions per fer més visi-
ble el mur de defensa oest del

baluard de sant Andreu i es recu-
pera el camí de ronda de la Ciu-
tadella per als glacis i les contra-
guàrdies, mitjançant una passera
metàl·lica i de fusta. Aquesta dar-
rera actuació se situa a la fortifi-
cació en un punt on no hi ha con-
tinuïtat.La passera segueix la tra-
ça del mur de la Ciutadella, en-
derrocat a finals dels anys cin-
quanta.

Perquè això pugui ser així es re-

cuperaran els contraforts ender-
rocats sobre els quals se situarà el
pas que s’ha previst.

segons el projecte, l’objectiu
és poder connectar la vila amb el
recinte exterior de la Ciutadella i,a
més, crear un itinerari, un passeig
perimetral de caire paisatgístic i
cultural. Carles Pàramo apuntava
que una vegada acabada l’actua-
ció es podia plantejar la il·lumi-
nació de l’espai. 

ROSES | C.VILÀ

Roses resoldrà la degradació del
rec Fondo on entra a la Ciutadella

Es netejarà i es faran passeres per poder recórrer la fortificacio salvant els entrebancs actuals

El rec, després d’una neteja i desbrossament, en un tram que voreja la Ciutadella. 

ROSANA VIDAL

L’Alt Empordà
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Els productors de cirera posaran
a la venda 4.000 quilos de cirera di-
umenge a la Fira de Llers que
compta, a més, amb un ampli
programa d’activitats paral·leles i
un dinar de germanor al qual s’es-
peren 800 persones. 

Com cada any, les primeres ci-
reres de la població es posaran a la
venda en una parada a la fira que
arriba a la 22a edició i que se ce-
lebra una setmana després de la de
Terrades. La parada agruparà les
cireres de tots els productors del
poble, no s’hi podran comprar al-
tres productes i se situarà al mer-
cat . Tot i que els productors de la
comarca van perdre una gran part
de les primeres varietats, la resta de
la collita ha estat de qualitat. 

Organitzada per Els Amics de
Llers Cultura i Esbarjo, la Fira de la
Cirera de Llers compta amb múl-
tiples activitats, que s’estrenaran a
les vuit del matí amb la vuitena
marxa popular, amb una cursa de
8 quilòmetres i una de 21. La in-
auguració de la fira serà a les deu
del matí, entre altre actes, amb una
exposició de l’Avi Cirera que aquest
any estarà centrada en la bruixe-
ria. Trobada de Puntaires, de cot-
xes d’època, cercavila de capgros-
sos, grallers i gegants; o partides si-
multànies d’escacs són altres ac-
tivitats. 

LLERS | DdG

Posaran a la
venda 4.000
quilos de cirera
diumenge a la
Fira de Llers 

El grup de 28 nens i nenes orfes del Cor Safari d’Uganda van oferir aquest dilluns la primera de les múltiples

actuacions que tenen previstes durant la seva estada per terres empordaneses. Els infants, acollits en cases de

famílies de la Comunitat d’Aprenentatge de l’escola l’Amistat, van posar la seva veu a cançons en diferents idiomes -

entre els quals el català- en una acte a la plaça de l’Ajuntament. Avui a les deu del matí participaran també a l’acte de la

Trobada de la Cançó al Jardí i dissabte a les sis i a dos quarts de nou fatan dos concerts als Caputxins per recollir fons. 



Els orfes del Cor Safari d’Uganda canten a Figueres

DIARI DE GIRONA

L’Ajuntament de l'Escala ha apro-
vat un projecte per a continuar l’ex-
cavació de la necròpolis de Vila-
nera i fer-la visitable. Per fer-lo
possible, d’acord amb el MAC-
Empúries, s’ha demanat una sub-
venció a la Generalitat. 

Les primeres intervencions al
turó de Vilanera es van fer als
anys 1999 i 2000, quan es volia ti-
rar endavant la construcció d’un
camp de golf en aquesta zona.
Les excavacions van posar de ma-
nifest la importància de la necrò-
polis, amb materials que la daten
entre finals del segle VII i mitjans
del segle VI aC, constata l’Ajunta-
ment.  Només es van excavar uns
1.600 metres quadrats dels entre
5.000 i 6.000 que es calcula que
ocupa el jaciment, cosa que va per-
metre documentar 107 estructures,
de les quals 91 són enterraments
(necròpolis tumulars i urnes).

D'acord amb el Museu d'Ar-
queologia, ara es planteja la ne-

cessitat de completar l’excavació
amb l’objectiu posat a restaurar,
consolidar i museïtzar l'espai de tú-
muls i fer la zona visitable i incor-
porar-la a les rutes patrimonials del
municipi. Es calcula que es ne-
cessita una inversió de 60.500 eu-
ros. El projecte es va aprovar en el
ple celebrat dilluns. En el mateix
ple es va aprovar presentar el pro-
jecte a la convocatòria de la Ge-
neralitat per a la concessió de
subvencions a municipis per a in-
versions en la gestió del patrimo-
ni arquològic i paleontològic per al
2016, a la qual es demana una sub-
venció de 35.000 euros.

L’ESCALA | DdG

L’Escala vol reprendre les
excavacions a la necròpolis
de Vilanera i fer-la visitable

Excavacions de l’any 2000.
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← Candlelight Hostal LA GAVINA . (S’Agaró)

ELS BRANCS junio 2016 (Hotel Vistabella). (Roses)
Publicado en: GIRONA, ROSAS. Deja un comentario

Es ya la cuarta vez que visito Els Brancs, el restaurante gastronómico del maravilloso

Hotel Vistabella de Rosas (5 *****). Un establecimiento familiar, creado en los años 60 por un
matrimonio alemán y suizo, que no ha dejado de reformarse . Cada año este establecimiento, que

por supuesto hace honor a su nombre, está mejor acondicionado.

Con la espectacular vista sobre las calas, en el momento mágico del largo atardecer de estos días

de junio, vuelvo una y otra vez a tener la misma impresión de estar en la terraza de un palace de la

Costa azul. Y este año más que nunca, después de su elegante reforma. Nuevo suelo, nuevo

mobiliario. Y el blanco y la madera que dominan tanto en esta terraza con en las nuevas

habitaciones diseñadas por Marlon Veitl, uno de los dos hijos  que llevan, desde hace unos

años, el hotel ( ver post anteriores)

Hasta las mesas llevan todo un mecanismo ingenioso, ideado otra vez por Marlon, que permite

colocar un mantel sin que este cuelgue por los lados. Como una funda, que recuerda un poco el

mantel del restaurante Bras. La desnudez de la mesa pero combinada con la calidez del tejido.

René Veitl, Javier Cabrera y Marlon Veitl

Es cierto que siempre doy la primacía a lo que se pone en el plato, pero no voy a negar que el

marco de un restaurante es, a veces, determinante a la hora de completar una experiencia

gastronómica. Y en este caso, de eso se trata, de crear el ambiente adecuado para el lucimiento

de una cocina de por si interesantísima. Todo se conjura, marco, confort e impecable servicio de

sala dirigido por Eric Borrás, para arropar la cocina del joven granadino afincado en Cataluña,
Javier Cabrera.

En la sobremesa (cada año nos pasamos un par de horas de buena charla gastronómica con Eric

y Marlon), Javier me recuerda mi primera visita decepcionante y como supo en las semanas

siguientes reaccionar y entender lo que le pasaba a su cocina: un exceso de barroquismo y de

efectismo gratuito.

En mi segunda visita, desde los primeros bocados ya sabía que iba a cenar bien. Y hasta ahora.

Cada año mejor. Sin cambiar su estilo (a Javier no le gusta mucho el minimalismo, y aun se le nota

un poco de recargamiento inútil en ciertas construcciones), ha sabido “podar” los excesos ,

potenciar los sabores y controlar con mucha elegancia el efectismo de sus platos. Aun se

mantienen estos pequeños guiños , se confirma la expresión personal de su deliciosa cocina y se

coquetea con acierto con los toques asiáticos sin caer nunca en una pérdida de identidad culinaria.

Recuerdos andaluces (ajo blanco siempre revisitado), presencia catalana (Charlotte de

escalibada), toque japo (tal vez el menos oportuno), o thai, pero siempre pasados por el filtro de su

personalidad y apoyados en un dominio perfecto de las nuevas técnicas , siempre, siempre al

servicio del sabor.

En resumen, el gourmet inquieto y curioso tiene aquí una visita obligada para sorprenderse con

una velada deliciosa y suculenta. Aun me extraña que la prensa especializada no haya hecho más

reportajes sobre este lugar o que el mundo foodie aun lo ignore. No debe estar en los circuitos de

moda…

La michelín , que ya nos sorprendió a todos hace 5 años, otorgándole la estrella, ¿ será capaz de

dar otro pequeño golpe de efecto con un segundo macarón? A mí no me extrañaría nada. En

Francia este tipo de casa  ya tendría el reconocimiento merecido, no sólo por la cocina, sino por el

conjunto de méritos que mencionaba al principio de este post.

De hecho , en toda la región Languedoc­Rousillon (ahora , por cierto a punto de cambiar de

nombre al juntarse con Midi­Pyrénées) no creo que exista un restaurante de este nivel. Los

numerosos turistas franceses que visitan el restaurantes lo confirman.

A continuación el Menú Experiencias (149 €). (Existe otro menú más corto a 88€).

Comprobaréis que los platos no son visualmente espectaculares, que la vajilla (fabricada en gran

parte en la zona) es bonita pero sin ser agobiante. Y que el producto marino “noble” , estando

presente, no se visualiza particularmente. Funciona como un ingrediente más y “se pierde” a veces

por un “bien superior” de complejidad gustativa al servicio del plato en su conjunto.

Coctel de limón/lima, jengibre, yuzú, ginebra en una
bola de hielo. ¡ Así se empieza!

Helado de ajo blanco (almendra tierna) con trozo de anchoa.
Aire de limón. ¡Un rico helado que se muerde! El nitro permite estas cosas.

“Esqueixada” que se bebe…Se presenta como una copa de cava.

Agua fría de verduras, espuma de brandada de
bacalao, esferas de aceitunas verdes (caldo dentro del caldo). El

sabor de la aceituna aparece en boca un cuarto de segundo después de sorber el caldo. Digno del

mejor Bulli.

Gambas blancas cítricas, crema de aguacate, como un
pico de gallo de maíz, cebolla y tomate. Espuma de
jalapeño, brotes de cilantro y obulato de maíz . Este último el
único toque ligeramente dulzón de todo el menú salado. Pero ¿ por qué no simplemente un

crujiente hecho con sólo harina de maíz? Una cocinera sale a la sala para acabarlo delante del

cliente.

Ostra (troceada) en polvo helado de escabeche, bolas de
zanahoria ligeramente crocantes, cocidas en escabeche, matiz de
naranja. Otro gran aperitivo.

Cuando digo “aperitivo”, quiero decir que los cinco primeros pases han sido todos, frescos, ácidos,

picantes, estimulantes y evidentemente ¡¡¡deliciosos!!!

En cuanto al sexto platito se presenta simplemente como un taco de solomillo (que sorprende un

poco en ese momento del menú) y así se llama en el menú:

Solomillo-tomate seco-parmesano.

Un cocinero acude a la mesa para acabarlo : esfera de tomate seco, aceite de

romero, crema de pesto, espuma de parmesano, grissini rotos, espuma

de parmesano, polvo de balsámico . Pero la carne es solo una lámina de carpaccio
que envuelve una berenjena asada . Visualmente parece un tiramisú (juego sutil). Son muchos

ingredientes pero la armonía entre los diferentes ingredientes es impresionante. Un festival de

sabores y de texturas en la boca. ¡ Magnífico ! 

Esta idea de enviar a un cocinero para hacer los últimos gestos del plato es muy oportuna en estos

casos. Se trata de platos como muchos ingredientes en los que los diferentes productos quedarían

demasiado sepultados si saliesen totalmente emplatados desde cocina.

Guisantes con chirla (o almeja) y berberecho (normalmente va sólo con 1

molusco, lo que parece más lógico). Bola nitro de guisantes hecha con los más gordos,

los más pequeños van en la deliciosa salsa de almejas caliente que va deshaciendo la

bola nitro. Otro pequeño juego visual sin más importancia. En este caso, es el camarero quien sirve

la sopa.

“Gambas al ajillo”
Un magnífico tartar de gambas con una croqueta líquida de
ajo , técnicamente perfecta ( trisol) y gustativamente impresionante. Me sobraba el caparazón
frito servido separado. ¿Por qué no freír simplemente las patitas y repartirlas encima del tartar?

Mejor integración textural.

Bonísimo también el risotto (¿ y si lo llamáramos “arroz meloso”?) de ortiguillas,
navajas, huevas de salmón y estragón. Sabor potente y suculento.

Sabía a poco…

Ahora viene tal vez el plato menos interesante del menú.

Ventresca de atún y wasabi fresco, hoja de armoracia rustica (rábano

picante). Salsa de cacahuete y sopa de mostaza. Aquí justamente el
producto se hace visible en forma de sashimi que se tiene que degustar solo, luego la hoja, luego

con la salsa de cacahuete, luego la salsa de cacahuete sola  (muy buena pero muy potente para

beberla a sorbos), luego la sopa de mostaza. Total : no se sabe dónde está la idea del plato y veo

mucha desproporción entre los 15 g de atún y el resto. Tampoco me convencen ya lo que llamaría

los “platos­secuencias” con demasiadas “instrucciones de uso”.

Charlota de patata escalibada y vieira fermentada. Bonita

idea de presentar (esconder en este caso) este bivalvo. Un poco subido de picante pero muy

agradable.

“Mar y montaña” de mollejas de cordero con
langostino. Sabores asiáticos (cítricos, picantes…) muy ricos . Buñuelo de
tempura líquido, delicioso, en la misma línea de sabores (jengibre, lima, yuzú).

Jugo de corral ( una sopa de caldo de pollo y boniato) con un canapé de piel de
pollo, tartar de carne, huevo, crema de maíz, redaño frito de cerdo. Otra

vez aquí, muchos ingredientes para un resultado gustativo simplemente agradable.

“Tortilla” . Esto sería el plato de carne (sin carne) para terminar el menú salado. Una
emulsión de yema de huevo gratinada que cubre un delicioso jugo de
pies de cerdo, con trocitos de butifarra de perol,
brunoise de espárragos. Sugiero que esté presente también , tal vez en forma
de carpaccio un poco grueso (para poder disfrutar de su textura gelatinosa), la misma manita de

cerdo. Daría un poco más de cuerpo y de “mordida”  a la preparación.

Para poder disfrutar de los fantásticos panes que se elaboran en la casa (espectaculares la

foccaccia, el brioche y el pan rústico) pedí un poco de queso azul de la zona . Me apetecía
en ese momento como colofón del menú. Recuerdo que Andoni sirve al final de su menú un simple

trozo de buen pan con un trozo de queso.

El carro de quesos ha desaparecido de muchos restaurantes. Tal vez la ceremonia que dura 20mn

entre presentación de los diferentes quesos, las dudas del comensal a la hora de elegirlos, los

diversos acompañamientos dulzones que, parece ser, deben de acompañar cada uno de los

quesos, representa un ritual fuera de lugar en un menú “moderno”, pero esta idea de acabar con 1

queso y un buen pan me parece excelente. Gastronómicamente, nutricionalmente y

simbólicamente, para a dar cabida a dos elaboraciones (ambas fermentadas, por cierto. Ahora

que las fermentaciones están tan de moda…) icónicas de nuestra alimentación mediterránea. No

pueden desaparecer de nuestras mesas gastronómicas modernas y hay que encontrar fórmulas

(momentos) para incitar a su consumo .

Gran espacio dedicado a los postres. Bien pensado que en todos los platos de cocina salada, no

haya muchas presencia de toques dulces. De esta manera se llega al “momento dulce” con ganas.

Empezando por un reset muy refrescante.

Helado de salva con merenguitos de remolacha. Hiper frío y

refrescante. Ideal en aquel momento.

Sobao­pasión­helado de galanga­polvo de citronela,
delicadas láminas de caramelo de pasión. Si tuviera que

comentar algo: tal vez le faltaba un poco de humedad. ¿Qué tal unas esferas a base de un alcohol

que humidificarían los bocados sin remojar los ingredientes del postre? En todo caso, excelente

postre.

Helado de ron Bacardi, nuez de pecan garrapiñada,
plátano moscovado(de textura firme. Parecía plátano verde) . Gel y shots
de lima/limón, ganache de caramelo. Un postre muy goloso que

podría culminar perfectamente el menú.

Pero aparece un postre de fresas en mermelada con crema a la vainilla y una hoja de

obulato que soportaba fresas liofilizadas, flores etc… Tal vez demasiado abundante y un

poco empalagoso.

Hay un carro enorme de golosinas y chuches (creo sinceramente que es un exceso) que Javi no

me presenta (conociéndome…).

Me bastaron  perfectamente, como “petits”, los dos bocados muy ricos del final.

Mochi de bergamota y mascarpone

Xuxo al whisky

Eric supo encontrarme el vino perfecto para mi. Un tinto ligero (cabernet franc) de la zona de Loira

(Anjou), fresco y aromático.Un “vino de sed” de 11º.
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← Candlelight Hostal LA GAVINA . (S’Agaró)

ELS BRANCS junio 2016 (Hotel Vistabella). (Roses)
Publicado en: GIRONA, ROSAS. Deja un comentario

Es ya la cuarta vez que visito Els Brancs, el restaurante gastronómico del maravilloso

Hotel Vistabella de Rosas (5 *****). Un establecimiento familiar, creado en los años 60 por un
matrimonio alemán y suizo, que no ha dejado de reformarse . Cada año este establecimiento, que

por supuesto hace honor a su nombre, está mejor acondicionado.

Con la espectacular vista sobre las calas, en el momento mágico del largo atardecer de estos días

de junio, vuelvo una y otra vez a tener la misma impresión de estar en la terraza de un palace de la

Costa azul. Y este año más que nunca, después de su elegante reforma. Nuevo suelo, nuevo

mobiliario. Y el blanco y la madera que dominan tanto en esta terraza con en las nuevas

habitaciones diseñadas por Marlon Veitl, uno de los dos hijos  que llevan, desde hace unos

años, el hotel ( ver post anteriores)

Hasta las mesas llevan todo un mecanismo ingenioso, ideado otra vez por Marlon, que permite

colocar un mantel sin que este cuelgue por los lados. Como una funda, que recuerda un poco el

mantel del restaurante Bras. La desnudez de la mesa pero combinada con la calidez del tejido.

René Veitl, Javier Cabrera y Marlon Veitl

Es cierto que siempre doy la primacía a lo que se pone en el plato, pero no voy a negar que el

marco de un restaurante es, a veces, determinante a la hora de completar una experiencia

gastronómica. Y en este caso, de eso se trata, de crear el ambiente adecuado para el lucimiento

de una cocina de por si interesantísima. Todo se conjura, marco, confort e impecable servicio de

sala dirigido por Eric Borrás, para arropar la cocina del joven granadino afincado en Cataluña,
Javier Cabrera.

En la sobremesa (cada año nos pasamos un par de horas de buena charla gastronómica con Eric

y Marlon), Javier me recuerda mi primera visita decepcionante y como supo en las semanas

siguientes reaccionar y entender lo que le pasaba a su cocina: un exceso de barroquismo y de

efectismo gratuito.

En mi segunda visita, desde los primeros bocados ya sabía que iba a cenar bien. Y hasta ahora.

Cada año mejor. Sin cambiar su estilo (a Javier no le gusta mucho el minimalismo, y aun se le nota

un poco de recargamiento inútil en ciertas construcciones), ha sabido “podar” los excesos ,

potenciar los sabores y controlar con mucha elegancia el efectismo de sus platos. Aun se

mantienen estos pequeños guiños , se confirma la expresión personal de su deliciosa cocina y se

coquetea con acierto con los toques asiáticos sin caer nunca en una pérdida de identidad culinaria.

Recuerdos andaluces (ajo blanco siempre revisitado), presencia catalana (Charlotte de

escalibada), toque japo (tal vez el menos oportuno), o thai, pero siempre pasados por el filtro de su

personalidad y apoyados en un dominio perfecto de las nuevas técnicas , siempre, siempre al

servicio del sabor.

En resumen, el gourmet inquieto y curioso tiene aquí una visita obligada para sorprenderse con

una velada deliciosa y suculenta. Aun me extraña que la prensa especializada no haya hecho más

reportajes sobre este lugar o que el mundo foodie aun lo ignore. No debe estar en los circuitos de

moda…

La michelín , que ya nos sorprendió a todos hace 5 años, otorgándole la estrella, ¿ será capaz de

dar otro pequeño golpe de efecto con un segundo macarón? A mí no me extrañaría nada. En

Francia este tipo de casa  ya tendría el reconocimiento merecido, no sólo por la cocina, sino por el

conjunto de méritos que mencionaba al principio de este post.

De hecho , en toda la región Languedoc­Rousillon (ahora , por cierto a punto de cambiar de

nombre al juntarse con Midi­Pyrénées) no creo que exista un restaurante de este nivel. Los

numerosos turistas franceses que visitan el restaurantes lo confirman.

A continuación el Menú Experiencias (149 €). (Existe otro menú más corto a 88€).

Comprobaréis que los platos no son visualmente espectaculares, que la vajilla (fabricada en gran

parte en la zona) es bonita pero sin ser agobiante. Y que el producto marino “noble” , estando

presente, no se visualiza particularmente. Funciona como un ingrediente más y “se pierde” a veces

por un “bien superior” de complejidad gustativa al servicio del plato en su conjunto.

Coctel de limón/lima, jengibre, yuzú, ginebra en una
bola de hielo. ¡ Así se empieza!

Helado de ajo blanco (almendra tierna) con trozo de anchoa.
Aire de limón. ¡Un rico helado que se muerde! El nitro permite estas cosas.

“Esqueixada” que se bebe…Se presenta como una copa de cava.

Agua fría de verduras, espuma de brandada de
bacalao, esferas de aceitunas verdes (caldo dentro del caldo). El

sabor de la aceituna aparece en boca un cuarto de segundo después de sorber el caldo. Digno del

mejor Bulli.

Gambas blancas cítricas, crema de aguacate, como un
pico de gallo de maíz, cebolla y tomate. Espuma de
jalapeño, brotes de cilantro y obulato de maíz . Este último el
único toque ligeramente dulzón de todo el menú salado. Pero ¿ por qué no simplemente un

crujiente hecho con sólo harina de maíz? Una cocinera sale a la sala para acabarlo delante del

cliente.

Ostra (troceada) en polvo helado de escabeche, bolas de
zanahoria ligeramente crocantes, cocidas en escabeche, matiz de
naranja. Otro gran aperitivo.

Cuando digo “aperitivo”, quiero decir que los cinco primeros pases han sido todos, frescos, ácidos,

picantes, estimulantes y evidentemente ¡¡¡deliciosos!!!

En cuanto al sexto platito se presenta simplemente como un taco de solomillo (que sorprende un

poco en ese momento del menú) y así se llama en el menú:

Solomillo-tomate seco-parmesano.

Un cocinero acude a la mesa para acabarlo : esfera de tomate seco, aceite de

romero, crema de pesto, espuma de parmesano, grissini rotos, espuma

de parmesano, polvo de balsámico . Pero la carne es solo una lámina de carpaccio
que envuelve una berenjena asada . Visualmente parece un tiramisú (juego sutil). Son muchos

ingredientes pero la armonía entre los diferentes ingredientes es impresionante. Un festival de

sabores y de texturas en la boca. ¡ Magnífico ! 

Esta idea de enviar a un cocinero para hacer los últimos gestos del plato es muy oportuna en estos

casos. Se trata de platos como muchos ingredientes en los que los diferentes productos quedarían

demasiado sepultados si saliesen totalmente emplatados desde cocina.

Guisantes con chirla (o almeja) y berberecho (normalmente va sólo con 1

molusco, lo que parece más lógico). Bola nitro de guisantes hecha con los más gordos,

los más pequeños van en la deliciosa salsa de almejas caliente que va deshaciendo la

bola nitro. Otro pequeño juego visual sin más importancia. En este caso, es el camarero quien sirve

la sopa.

“Gambas al ajillo”
Un magnífico tartar de gambas con una croqueta líquida de
ajo , técnicamente perfecta ( trisol) y gustativamente impresionante. Me sobraba el caparazón
frito servido separado. ¿Por qué no freír simplemente las patitas y repartirlas encima del tartar?

Mejor integración textural.

Bonísimo también el risotto (¿ y si lo llamáramos “arroz meloso”?) de ortiguillas,
navajas, huevas de salmón y estragón. Sabor potente y suculento.

Sabía a poco…

Ahora viene tal vez el plato menos interesante del menú.

Ventresca de atún y wasabi fresco, hoja de armoracia rustica (rábano

picante). Salsa de cacahuete y sopa de mostaza. Aquí justamente el
producto se hace visible en forma de sashimi que se tiene que degustar solo, luego la hoja, luego

con la salsa de cacahuete, luego la salsa de cacahuete sola  (muy buena pero muy potente para

beberla a sorbos), luego la sopa de mostaza. Total : no se sabe dónde está la idea del plato y veo

mucha desproporción entre los 15 g de atún y el resto. Tampoco me convencen ya lo que llamaría

los “platos­secuencias” con demasiadas “instrucciones de uso”.

Charlota de patata escalibada y vieira fermentada. Bonita

idea de presentar (esconder en este caso) este bivalvo. Un poco subido de picante pero muy

agradable.

“Mar y montaña” de mollejas de cordero con
langostino. Sabores asiáticos (cítricos, picantes…) muy ricos . Buñuelo de
tempura líquido, delicioso, en la misma línea de sabores (jengibre, lima, yuzú).

Jugo de corral ( una sopa de caldo de pollo y boniato) con un canapé de piel de
pollo, tartar de carne, huevo, crema de maíz, redaño frito de cerdo. Otra

vez aquí, muchos ingredientes para un resultado gustativo simplemente agradable.

“Tortilla” . Esto sería el plato de carne (sin carne) para terminar el menú salado. Una
emulsión de yema de huevo gratinada que cubre un delicioso jugo de
pies de cerdo, con trocitos de butifarra de perol,
brunoise de espárragos. Sugiero que esté presente también , tal vez en forma
de carpaccio un poco grueso (para poder disfrutar de su textura gelatinosa), la misma manita de

cerdo. Daría un poco más de cuerpo y de “mordida”  a la preparación.

Para poder disfrutar de los fantásticos panes que se elaboran en la casa (espectaculares la

foccaccia, el brioche y el pan rústico) pedí un poco de queso azul de la zona . Me apetecía
en ese momento como colofón del menú. Recuerdo que Andoni sirve al final de su menú un simple

trozo de buen pan con un trozo de queso.

El carro de quesos ha desaparecido de muchos restaurantes. Tal vez la ceremonia que dura 20mn

entre presentación de los diferentes quesos, las dudas del comensal a la hora de elegirlos, los

diversos acompañamientos dulzones que, parece ser, deben de acompañar cada uno de los

quesos, representa un ritual fuera de lugar en un menú “moderno”, pero esta idea de acabar con 1

queso y un buen pan me parece excelente. Gastronómicamente, nutricionalmente y

simbólicamente, para a dar cabida a dos elaboraciones (ambas fermentadas, por cierto. Ahora

que las fermentaciones están tan de moda…) icónicas de nuestra alimentación mediterránea. No

pueden desaparecer de nuestras mesas gastronómicas modernas y hay que encontrar fórmulas

(momentos) para incitar a su consumo .

Gran espacio dedicado a los postres. Bien pensado que en todos los platos de cocina salada, no

haya muchas presencia de toques dulces. De esta manera se llega al “momento dulce” con ganas.

Empezando por un reset muy refrescante.

Helado de salva con merenguitos de remolacha. Hiper frío y

refrescante. Ideal en aquel momento.

Sobao­pasión­helado de galanga­polvo de citronela,
delicadas láminas de caramelo de pasión. Si tuviera que

comentar algo: tal vez le faltaba un poco de humedad. ¿Qué tal unas esferas a base de un alcohol

que humidificarían los bocados sin remojar los ingredientes del postre? En todo caso, excelente

postre.

Helado de ron Bacardi, nuez de pecan garrapiñada,
plátano moscovado(de textura firme. Parecía plátano verde) . Gel y shots
de lima/limón, ganache de caramelo. Un postre muy goloso que

podría culminar perfectamente el menú.

Pero aparece un postre de fresas en mermelada con crema a la vainilla y una hoja de

obulato que soportaba fresas liofilizadas, flores etc… Tal vez demasiado abundante y un

poco empalagoso.

Hay un carro enorme de golosinas y chuches (creo sinceramente que es un exceso) que Javi no

me presenta (conociéndome…).

Me bastaron  perfectamente, como “petits”, los dos bocados muy ricos del final.

Mochi de bergamota y mascarpone

Xuxo al whisky

Eric supo encontrarme el vino perfecto para mi. Un tinto ligero (cabernet franc) de la zona de Loira

(Anjou), fresco y aromático.Un “vino de sed” de 11º.
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← Candlelight Hostal LA GAVINA . (S’Agaró)

ELS BRANCS junio 2016 (Hotel Vistabella). (Roses)
Publicado en: GIRONA, ROSAS. Deja un comentario

Es ya la cuarta vez que visito Els Brancs, el restaurante gastronómico del maravilloso

Hotel Vistabella de Rosas (5 *****). Un establecimiento familiar, creado en los años 60 por un
matrimonio alemán y suizo, que no ha dejado de reformarse . Cada año este establecimiento, que

por supuesto hace honor a su nombre, está mejor acondicionado.

Con la espectacular vista sobre las calas, en el momento mágico del largo atardecer de estos días

de junio, vuelvo una y otra vez a tener la misma impresión de estar en la terraza de un palace de la

Costa azul. Y este año más que nunca, después de su elegante reforma. Nuevo suelo, nuevo

mobiliario. Y el blanco y la madera que dominan tanto en esta terraza con en las nuevas

habitaciones diseñadas por Marlon Veitl, uno de los dos hijos  que llevan, desde hace unos

años, el hotel ( ver post anteriores)

Hasta las mesas llevan todo un mecanismo ingenioso, ideado otra vez por Marlon, que permite

colocar un mantel sin que este cuelgue por los lados. Como una funda, que recuerda un poco el

mantel del restaurante Bras. La desnudez de la mesa pero combinada con la calidez del tejido.

René Veitl, Javier Cabrera y Marlon Veitl

Es cierto que siempre doy la primacía a lo que se pone en el plato, pero no voy a negar que el

marco de un restaurante es, a veces, determinante a la hora de completar una experiencia

gastronómica. Y en este caso, de eso se trata, de crear el ambiente adecuado para el lucimiento

de una cocina de por si interesantísima. Todo se conjura, marco, confort e impecable servicio de

sala dirigido por Eric Borrás, para arropar la cocina del joven granadino afincado en Cataluña,
Javier Cabrera.

En la sobremesa (cada año nos pasamos un par de horas de buena charla gastronómica con Eric

y Marlon), Javier me recuerda mi primera visita decepcionante y como supo en las semanas

siguientes reaccionar y entender lo que le pasaba a su cocina: un exceso de barroquismo y de

efectismo gratuito.

En mi segunda visita, desde los primeros bocados ya sabía que iba a cenar bien. Y hasta ahora.

Cada año mejor. Sin cambiar su estilo (a Javier no le gusta mucho el minimalismo, y aun se le nota

un poco de recargamiento inútil en ciertas construcciones), ha sabido “podar” los excesos ,

potenciar los sabores y controlar con mucha elegancia el efectismo de sus platos. Aun se

mantienen estos pequeños guiños , se confirma la expresión personal de su deliciosa cocina y se

coquetea con acierto con los toques asiáticos sin caer nunca en una pérdida de identidad culinaria.

Recuerdos andaluces (ajo blanco siempre revisitado), presencia catalana (Charlotte de

escalibada), toque japo (tal vez el menos oportuno), o thai, pero siempre pasados por el filtro de su

personalidad y apoyados en un dominio perfecto de las nuevas técnicas , siempre, siempre al

servicio del sabor.

En resumen, el gourmet inquieto y curioso tiene aquí una visita obligada para sorprenderse con

una velada deliciosa y suculenta. Aun me extraña que la prensa especializada no haya hecho más

reportajes sobre este lugar o que el mundo foodie aun lo ignore. No debe estar en los circuitos de

moda…

La michelín , que ya nos sorprendió a todos hace 5 años, otorgándole la estrella, ¿ será capaz de

dar otro pequeño golpe de efecto con un segundo macarón? A mí no me extrañaría nada. En

Francia este tipo de casa  ya tendría el reconocimiento merecido, no sólo por la cocina, sino por el

conjunto de méritos que mencionaba al principio de este post.

De hecho , en toda la región Languedoc­Rousillon (ahora , por cierto a punto de cambiar de

nombre al juntarse con Midi­Pyrénées) no creo que exista un restaurante de este nivel. Los

numerosos turistas franceses que visitan el restaurantes lo confirman.

A continuación el Menú Experiencias (149 €). (Existe otro menú más corto a 88€).

Comprobaréis que los platos no son visualmente espectaculares, que la vajilla (fabricada en gran

parte en la zona) es bonita pero sin ser agobiante. Y que el producto marino “noble” , estando

presente, no se visualiza particularmente. Funciona como un ingrediente más y “se pierde” a veces

por un “bien superior” de complejidad gustativa al servicio del plato en su conjunto.

Coctel de limón/lima, jengibre, yuzú, ginebra en una
bola de hielo. ¡ Así se empieza!

Helado de ajo blanco (almendra tierna) con trozo de anchoa.
Aire de limón. ¡Un rico helado que se muerde! El nitro permite estas cosas.

“Esqueixada” que se bebe…Se presenta como una copa de cava.

Agua fría de verduras, espuma de brandada de
bacalao, esferas de aceitunas verdes (caldo dentro del caldo). El

sabor de la aceituna aparece en boca un cuarto de segundo después de sorber el caldo. Digno del

mejor Bulli.

Gambas blancas cítricas, crema de aguacate, como un
pico de gallo de maíz, cebolla y tomate. Espuma de
jalapeño, brotes de cilantro y obulato de maíz . Este último el
único toque ligeramente dulzón de todo el menú salado. Pero ¿ por qué no simplemente un

crujiente hecho con sólo harina de maíz? Una cocinera sale a la sala para acabarlo delante del

cliente.

Ostra (troceada) en polvo helado de escabeche, bolas de
zanahoria ligeramente crocantes, cocidas en escabeche, matiz de
naranja. Otro gran aperitivo.

Cuando digo “aperitivo”, quiero decir que los cinco primeros pases han sido todos, frescos, ácidos,

picantes, estimulantes y evidentemente ¡¡¡deliciosos!!!

En cuanto al sexto platito se presenta simplemente como un taco de solomillo (que sorprende un

poco en ese momento del menú) y así se llama en el menú:

Solomillo-tomate seco-parmesano.

Un cocinero acude a la mesa para acabarlo : esfera de tomate seco, aceite de

romero, crema de pesto, espuma de parmesano, grissini rotos, espuma

de parmesano, polvo de balsámico . Pero la carne es solo una lámina de carpaccio
que envuelve una berenjena asada . Visualmente parece un tiramisú (juego sutil). Son muchos

ingredientes pero la armonía entre los diferentes ingredientes es impresionante. Un festival de

sabores y de texturas en la boca. ¡ Magnífico ! 

Esta idea de enviar a un cocinero para hacer los últimos gestos del plato es muy oportuna en estos

casos. Se trata de platos como muchos ingredientes en los que los diferentes productos quedarían

demasiado sepultados si saliesen totalmente emplatados desde cocina.

Guisantes con chirla (o almeja) y berberecho (normalmente va sólo con 1

molusco, lo que parece más lógico). Bola nitro de guisantes hecha con los más gordos,

los más pequeños van en la deliciosa salsa de almejas caliente que va deshaciendo la

bola nitro. Otro pequeño juego visual sin más importancia. En este caso, es el camarero quien sirve

la sopa.

“Gambas al ajillo”
Un magnífico tartar de gambas con una croqueta líquida de
ajo , técnicamente perfecta ( trisol) y gustativamente impresionante. Me sobraba el caparazón
frito servido separado. ¿Por qué no freír simplemente las patitas y repartirlas encima del tartar?

Mejor integración textural.

Bonísimo también el risotto (¿ y si lo llamáramos “arroz meloso”?) de ortiguillas,
navajas, huevas de salmón y estragón. Sabor potente y suculento.

Sabía a poco…

Ahora viene tal vez el plato menos interesante del menú.

Ventresca de atún y wasabi fresco, hoja de armoracia rustica (rábano

picante). Salsa de cacahuete y sopa de mostaza. Aquí justamente el
producto se hace visible en forma de sashimi que se tiene que degustar solo, luego la hoja, luego

con la salsa de cacahuete, luego la salsa de cacahuete sola  (muy buena pero muy potente para

beberla a sorbos), luego la sopa de mostaza. Total : no se sabe dónde está la idea del plato y veo

mucha desproporción entre los 15 g de atún y el resto. Tampoco me convencen ya lo que llamaría

los “platos­secuencias” con demasiadas “instrucciones de uso”.

Charlota de patata escalibada y vieira fermentada. Bonita

idea de presentar (esconder en este caso) este bivalvo. Un poco subido de picante pero muy

agradable.

“Mar y montaña” de mollejas de cordero con
langostino. Sabores asiáticos (cítricos, picantes…) muy ricos . Buñuelo de
tempura líquido, delicioso, en la misma línea de sabores (jengibre, lima, yuzú).

Jugo de corral ( una sopa de caldo de pollo y boniato) con un canapé de piel de
pollo, tartar de carne, huevo, crema de maíz, redaño frito de cerdo. Otra

vez aquí, muchos ingredientes para un resultado gustativo simplemente agradable.

“Tortilla” . Esto sería el plato de carne (sin carne) para terminar el menú salado. Una
emulsión de yema de huevo gratinada que cubre un delicioso jugo de
pies de cerdo, con trocitos de butifarra de perol,
brunoise de espárragos. Sugiero que esté presente también , tal vez en forma
de carpaccio un poco grueso (para poder disfrutar de su textura gelatinosa), la misma manita de

cerdo. Daría un poco más de cuerpo y de “mordida”  a la preparación.

Para poder disfrutar de los fantásticos panes que se elaboran en la casa (espectaculares la

foccaccia, el brioche y el pan rústico) pedí un poco de queso azul de la zona . Me apetecía
en ese momento como colofón del menú. Recuerdo que Andoni sirve al final de su menú un simple

trozo de buen pan con un trozo de queso.

El carro de quesos ha desaparecido de muchos restaurantes. Tal vez la ceremonia que dura 20mn

entre presentación de los diferentes quesos, las dudas del comensal a la hora de elegirlos, los

diversos acompañamientos dulzones que, parece ser, deben de acompañar cada uno de los

quesos, representa un ritual fuera de lugar en un menú “moderno”, pero esta idea de acabar con 1

queso y un buen pan me parece excelente. Gastronómicamente, nutricionalmente y

simbólicamente, para a dar cabida a dos elaboraciones (ambas fermentadas, por cierto. Ahora

que las fermentaciones están tan de moda…) icónicas de nuestra alimentación mediterránea. No

pueden desaparecer de nuestras mesas gastronómicas modernas y hay que encontrar fórmulas

(momentos) para incitar a su consumo .

Gran espacio dedicado a los postres. Bien pensado que en todos los platos de cocina salada, no

haya muchas presencia de toques dulces. De esta manera se llega al “momento dulce” con ganas.

Empezando por un reset muy refrescante.

Helado de salva con merenguitos de remolacha. Hiper frío y

refrescante. Ideal en aquel momento.

Sobao­pasión­helado de galanga­polvo de citronela,
delicadas láminas de caramelo de pasión. Si tuviera que

comentar algo: tal vez le faltaba un poco de humedad. ¿Qué tal unas esferas a base de un alcohol

que humidificarían los bocados sin remojar los ingredientes del postre? En todo caso, excelente

postre.

Helado de ron Bacardi, nuez de pecan garrapiñada,
plátano moscovado(de textura firme. Parecía plátano verde) . Gel y shots
de lima/limón, ganache de caramelo. Un postre muy goloso que

podría culminar perfectamente el menú.

Pero aparece un postre de fresas en mermelada con crema a la vainilla y una hoja de

obulato que soportaba fresas liofilizadas, flores etc… Tal vez demasiado abundante y un

poco empalagoso.

Hay un carro enorme de golosinas y chuches (creo sinceramente que es un exceso) que Javi no

me presenta (conociéndome…).

Me bastaron  perfectamente, como “petits”, los dos bocados muy ricos del final.

Mochi de bergamota y mascarpone

Xuxo al whisky

Eric supo encontrarme el vino perfecto para mi. Un tinto ligero (cabernet franc) de la zona de Loira

(Anjou), fresco y aromático.Un “vino de sed” de 11º.

WEB

Cerrado los lunes. Abierto sólo noches.
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Diari digital des de Roses, tota una Vila

Un moment de la Comissió d’Investigació del Cas Royal Marine,

celebrada a la sala de plens de l’Ajuntament de Roses, amb la

participació dels regidors dels diferents grups municipals

SEGÜENT ARTICLE →

Marc Paré, del GEN Roses,

torna a ser profeta al seu mar

i puja al podi al campionat

espanyol de Funboard

Un mes i 13 dies després de crear­se
la Comissió per estudiar el cas del
Royal Marine II cap regidor s’ha
mirat l’expedient
Per ViladeRoses  /   07/06/2016  /   No Comentat

Ahir dilluns es va celebrar la primera reunió entre els membres de la Comissió per tal de

portar a terme la seva constitució i el règim de sessions

En el ple ordinari del mes

d’abril de l’Ajuntament

de Roses, que es va

celebrar com és habitual l

´últim dilluns del mes, i que

va caure en dia 25, es va

aprovar la creació de la

Comissió Informativa

Especial, anomenada

‘Investigació Cas Royal

Marine’, per estudiar

l’expedient del projecte de

construcció del Royal

Marine II.

Doncs 1 mes i 13 dies

després, és a dir, ahir dilluns, 6 de juny, cap dels regidors de la corporació municipal de Roses i que

formen part de la Comissió s’ha llegit l’expedient “perquè a dia d’avui ningú s’ho havia pogut

mirar, per tant, s’ha comminat a tots els edils a trobar­nos d’aquí a un mes, el 4 de juliol, per

iniciar la Comissió Informativa”, ha afirmat l’alcaldessa de Roses, Montse Mindan, que

precisament ha estat l’única que se’l va estudiar detingudament per poder explicar­lo a la ciutadania,

cosa que va fer el passat 21 d’abril.

Tot i això, en la reunió d’ahir els edils de Roses van donar compte, a la sala de plens de

l’Ajuntament, dels dos punts de l’ordre del dia, la constitució de la Comissió i l’aprovació del règim

de sessions, “que es portaran a terme tots els dilluns que no hagi ple de les 8 a les 10 de la nit”,

ha afirmat l’alcaldessa de Roses.

Així, el 4 de juliol està previst encetar, definitivament, la Comissió d’Investigació en la que els

regidors “podran fer propostes com la de demanar informes tècnics que considerin necessaris,

així com dir quines són les persones que volen que compareguin a la Comissió per a que

expliquin de primera mà el perquè en aquells moments –durant la redacció del projecte del Royal

Marine- es van prendre certes decisions ”, ha explicat Mindan.

L’alcaldessa ha assenyalat, però, que si aquestes persones no volen presentar­se a la comissió es

poden negar, ja que no és obligatori.
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Especial, anomenada

‘Investigació Cas Royal

Marine’, per estudiar

l’expedient del projecte de

construcció del Royal

Marine II.

Doncs 1 mes i 13 dies
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Paré assoleix un lloc al podi en el darrer dia de la 3ª prova del campionat d’Espanya de

Funboard celebrat a la badia de Roses

L’any passat, en la que va

ser la segona prova del

circuit espanyol de

Funboard (windsurf) i que

es va celebrar a Roses,

Marc Parés va guanyar a

Juvenils i va pujar al

segon lloc del podi en la

classificació absoluta.

Enguany ha tornat a pujar al

podi, demostrant el regatista

del GEN Roses, nascut a

Vic, que es profeta al seu

mar. “Sempre em trobo molt còmode competint a casa, i la veritat, és una prova que em va molt

bé, l’any passat ja vaig remuntar en els dies finals i enguany igual, i estic molt content”, va dir

el jove regatista.

El valencià Pablo Ánia va ser el guanyador per davant Fernando Martínez, que tot i comandar la

classificació des del primer dia es a haver de conformar amb la segona posició. Martínez, un

enamorat del mar de Roses, tot i que és natural de Cadis i, a més, uns dels favorits per revalidar el

títol per tercera vegada, ja va ser conscient que podria no guanyar aquesta 3ª prova a l’afirmar que

“només queda una eliminatòria i els rivals estan molt forts, són molt ràpids”. Una afirmació que

va semblar una premonició de la pèrdua del seu liderat.

Cal assenyalar que la prova es va iniciar divendres, jornada en la que es va poder finalitzar un

quadre eliminatori sencer, per després “portar dissabte sense que el vent bufi amb prou força, i

esperem que avui –per diumenge­  torni a bufar, tot i que si no ho fa amb les eliminatòries que

hem fet la prova ja en té un resultat”, va explicar el president de la Federació Catalana de Vela,

Xavi Torres. Finalment, el vent tèrmic de sud que s’esperava va arribar a les 4 de la tarda, el qual

va donar un tomb a la classificació i va permetre que Marc Paré pugés al podi.

Amb 40 regatistes absoluts inscrits i 25 a la categoria promoció, el Campionat de Espanya i el

Circuit Català de Funboard va esdevenir tot un èxit de participació i d’organització “gràcies a un

club pioner com el GEN Roses en la pràctica del windsurf. Club que va creure en aquest projecte

formant nens en aquesta especialitat, el que farà parlar en un futur com s’havia parlat d’aquesta

modalitat a Roses”, va assenyalar Torres.
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