


Inari mima las salsas en 
busca de la fusión entre 
dos gastronomías con 
mucha personalidad. Sin 
precios que asusten es 
posible abrir la mano a 
platos más innovadores

El arte de equilibrar los sabores 
más intensos de Japón y Perú

J
apón y Perú tienen más en 

común que la oscura fi gura 

del que fuera presidente del 

país andino, Alberto Fujimori. Por 

ejemplo, el plato estrella de ambas 

naciones tiene como base el pes-

cado crudo. El japonés Inari, la 

gran apuesta de Nacho Fernández 

Picón, en La Moraleja y en el ba-

rrio de Salamanca de Madrid, ha 

sumado este año siete platos a su 

carta, dos de ellos con inspiración 

peruana en un ejercicio de fusión 

que es de agradecer. Casi siempre, 

cuando un cliente va a un japonés 

y sabe que va a gastarse una nada 

despreciable cantidad de dinero, 

le cuesta arriesgar y va a lo que 

sabe que le gustará. 

En el caso de Inari, el tartar de 

atún es el plato estrella. Pero pro-

bar cosas nuevas puede ser un 

acierto total si nos referimos a los 

nuevos platos del restaurante 

madrileño. Para empezar, el cevi-

che es muy bueno, sazonado con 

leche de tigre (zumo natural de 

lima, pescado, jengibre, cilantro y 

cebolla). Destaca el toque picante 

de la guindilla y la cebolla, que 

cruje en la boca. Pero quizá la op-

ción más sorprendente de las 

nuevas apuestas sea el Hotate Ki-

muchi: versión japonesa del tira-

dito peruano, en este caso con 

vieiras cortadas como sashimi, 

zumo de lima natural y salsa Ki-

muchi aderezada para este plato 

con tabasco, lima y sal. 

Otra opción que se incorpora 

a la carta con un toque que des-

pierta el paladar es el Ebi spicy 

maki, que fusiona el maki japonés 

(hosomaki), en este caso relleno 

de langostinos a la plancha y 

rúcula, cortado en 8 piezas y con 

una salsa de anticucho (peruana 

con ají panca, ají amarillo y hier-

babuena), terminado con una 

David Ruipérez  >>  MADRID

El salón del Inari de La Moraleja y, a la izquierda, su célebre tartar de atún

salsa suave de aguacate que re-

baja la potente salsa de anticu-

cho. Son creaciones bajo infl uen-

cia Nikkei, un género con identi-

dad propia, resultado de la 

adaptación de la alimentación de 

los inmigrantes japoneses a los 

ingredientes locales que encon-

traron en Perú en los años 80. En 

esta línea también encontramos 

un plato que permite probar la 

exclusiva aceituna botija perua-

na, con un sabor que recuerda al 

de las alcaparras, acompañando 

a un maki relleno de atún y ce-

bolla crujiente. Sus platos sugie-

ren frescura, innovación y creati-

vidad en tiempos de crisis para 

sacar de su letargo al comensal.

COMER
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>>  Dirección: Restaurante Inari 
Madrid: calle General Pardiñas, 43, 
Madrid. Teléfono: 915 76 33 12. 
Restaurante Inari Moraleja:
calle Azalea, 1 Alcobendas 28109
Teléfono: 91 007 03 56.
>>  Precio medio: 35 €. 
>>  Equilibrar ingredientes tan poten-
tes requiere mucha habilidad . Las 
salsas son todas artesanales. Pruebe 
de todo, pero su famoso tartar de 
atún es sublime.

VINOS

Explosión 
de color 
A. A.

Príncipe de Viana

Edición Limitada

Variedad: merlot 50%, 
tempranillo 25%  y carbenet 
sauvignon 25%.
Precio: 34,30 euros.

Su intenso color rubí salta a la 
vista nada más abrir la botella. 
Sorprende su explosiva fruta, 
roja y negra, que recuerda a las 
cerezas, ciruelas, fresas y arán-
danos. Su buena estructura, en 
la que destaca su retrogusto, la 
expresión de sabores frutales 
y la persistencia de los mismos 
lo convierten en la «pareja» 
perfecta para acompañar car-
nes blancas y rojas, embutidos 
o quesos. Y es que su perma-
nencia en barrica durante 14 
meses le da elegantes notas 
de madera, 
suaves 
tostados, 
matices de 
vainilla y 
coco. 
La buena 
combina-
ción de las 
variedades 
de merlot, 
tempranillo 
y cabernet 
sauvignon 
convier-
ten este 
caldo en 
una delicia 
capaz de 
enamorar a 
los mejores 
paladares.

Imagen del barco durante su recorrido por la costa de Rosas

A. Almendros  >>  MADRID alta mar, consumir ostras y meji-

llones «in situ» de una mejillone-

ra, nadar entre atunes rojos o ser 

testigo del día a día de una pesca-

dor. Todo ello acompañado de 

recorridos turísticos con los que 

conocer los rincones más escon-

didos de la costa. 

La Estación Náutica de Rosas, 

por ejemplo, presenta un recorrido 

de dos horas por el litoral donde 

descubrir el Castillo de la Trinidad 

las playas de Canyelles Petites y la 

Almadrava. Tras dejar atrás la 

bahía de Roses, el catamarán se 

adentra en el Parque Natural del 

L
a cocina mediterránea y las 

catas de vinos con denomi-

nación de origen son la ex-

cusa perfecta para disfrutar de una 

jornada marinera a bordo de una 

embarcación y convertirse en co-

mensal y cocinero por unas horas. 

Y es que Estaciones Náuticas de 

Cataluña combina la gastronomía 

y la enología en el mar.

Como experiencias culinarias 

ofrece degustar un exquisito vino 

a bordo de un catamarán, partici-

par en una degustación y cata en 

Gastronomía y vinos de proa a popa
COMER

Cabo de Creus y se detiene para 

visitar el Celler Empordàlia y de-

gustar su vino D.O. Empordà. 

En la costa barcelonesa, la Es-

tación Náutica de Vilanova i la 

Geltrú propone entre sus activida-

des navegar durante cinco horas 

a bordo de un velero y participar 

en una degustación de vino y catas 

impartidas por un sommelier ex-

perimentado. Además, como op-

ción alternativa, la estación orga-

niza pesca en kayak y brasa poste-

rior en la playa, además de salidas 

durante la noche en pequeños 

veleros de hasta seis personas. 
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Dos ocupants d’un heli-
còpter van resultar ferits
ahir en estavellar-se con-
tra el terra després que
l’aparell quedés enganxat
en uns cables elèctrics
d’una línia de mitja tensió,
al terme de Vilanant. L’he-
licòpter va caure al Mas
Arrufat, al peu d’una pista
forestal del nucli de Tara-
vaus. Els cossos d’emer-
gències van rebre l’avís de
l’accident a la una del mig-
dia, i fins a la zona s’hi van

desplaçar dues patrulles
dels Mossos d’Esquadra de
la comissaria de Figueres,
set dotacions dels bom-
bers, dues ambulàncies
del sistema d’emergències
mèdiques (SEM) i dos heli-
còpters, un dels quals era
medicalitzat.

El pilot de l’aeronau, de
33 anys, va resultar ferit
de caràcter lleu i va ser
traslladat en ambulància a
l’hospital de Figueres. L’al-
tre ocupant, de 31 anys, va
tenir lesions greus i va ser
evacuat en helicòpter a
l’hospital Josep Trueta de

Girona, on fonts del cen-
tre van informar que no es
temia per la seva vida.
D’altra banda, com a con-
seqüència de la topada
amb el cablejat elèctric,

uns 200 abonats de la po-
blació es van quedar sense
subministrament. Dues
hores després, la compa-
nyia Endesa va comunicar
que només quedaven 49

afectats, i ja a les quatre de
la tarda els tècnics van
aconseguir restablir com-
pletament el servei.

L’helicòpter accidentat
era biplaça i pertany a

l’empresa Intercopter.
Quan va passar el sinistre,
els dos ocupants estaven
realitzant un trajecte tu-
rístic d’uns 20 minuts,
amb sortida i destinació a
l’aeroport de Girona. Se-
gons va relatar a l’ACN
una treballadora del res-
taurant El Trull de Ca l’Ar-
rufat de Taravaus que va
presenciar el succés, l’heli-
còpter es va enlairar cor-
rectament quan, de sobte,
es va enredar amb els fils
d’electricitat que passen a
tocar de l’establiment. La
jove va detallar que el pilot
va explicar que ell havia
deixat agafar els controls
al seu acompanyant, que
es va espantar i va deixar
anar els comandaments.

L’aparell va impactar
contra el terra i es va in-
cendiar. Els seus ocu-
pants, però, no van quedar
atrapats. El pilot va treure
l’altre home de l’interior,
abans que el foc comencés
a cremar tot l’aparell. Els
empleats del restaurant,
en veure l’accident, van
sortir corrent amb extin-
tors per ajudar les vícti-
mes. Es tractava del tercer
vol de lleure que realitzava
ahir el pilot, veí de Roses.
Presentava diverses con-
tusions i ferides, i l’altre
home es va fer una fractu-
ra a la cama i un tall al coll.

Protecció Civil va acti-
var la fase de prealerta del
pla especial per a emer-
gències aeronàutiques de
Catalunya (Aerocat), que
es va tancar a les quatre de
la tarda. Amb tot, l’alcal-
dessa de Vilanant, Anna
Palet, va especificar que
no es van produir danys
materials ni estructurals
al paratge de Mas Arrufat.
A la zona hi va quedar fer-
ralla, que tampoc causava
cap tipus d’afectació, i es-
tava previst que fos retira-
da pels membres de la bri-
gada municipal. ■

a L’aparell va caure en quedar enganxat amb uns cables elèctrics d’una línia de mitja tensió a El
pilot va resultar ferit lleument i l’altre ocupant, greu a Dos-cents abonats es van quedar sense llum

G. Pladeveya
VILANANT

SUCCESSOS

Dos ferits en estavellar-se
amb l’helicòpter a Vilanant

– – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – – –

Les xifres

4
hores va estar tallar el sub-
ministrament elèctric en algu-
nes llars. Es va solucionar del
tot a les quatre de la tarda.

7
dotacions dels bombers,
dues patrulles dels Mossos i
dues ambulàncies es van mo-
bilitzar arran del sinistre.

33
anys té el pilot de l’aeronau. I
el seu acompanyant, 31. Quan
van tenir l’accident, estaven
fent un vol de lleure.

Les restes de l’helicòpter on viatjaven les víctimes. L’aparell es va incendiar en impactar contra al terra, ahir a la una del migdia ■ JOAN CASTRO / ICONNA
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Dues persones van resultar fe-
rides greus després que l’heli-
còpter amb què viatjaven topés
amb un cablejat elèctric i s’esta-
vellés ahir al migdia al terme al-
tempordanès de Vilanant. Pro-
tecció Civil informava al migdia
de l’accident, ja que el sinistre va
produir-se cap a la una, quan el
vehicle, dedicat a cursos de for-
mació, va tocar uns cables d’alta
tensió o es va precipitar a prop
del poble de Taravaus. Com a
conseqüència de l’accident uns
200 abonats van quedar sense
llum i es va originar un incendi a
la zona. 

Un helicòpter medicalitzat,
un altre dels bombers, dues am-
bulàncies i set vehicles dels bom-
bers van mobilitzar-se imme-
diatament per treballar en aquest
sinistre. L’accident va obligar a ac-
tivar la prealerta del pla especial
per a emergències aeronàuti-
ques de Catalunya Aerocat.

En principi, sembla que l’he-
licòpter biplaça estava fent un vol
amb origen i destinació Girona,
quan es va enganxar en uns ca-
bles elèctrics de mitja tensió al
sector de Mas Arrufat, al peu
d’una pista forestal  que va a Ta-
ravaus, i va caure a terra. Segui-
dament, el vehicle es va comen-
çar a incendiar. 

Un dels ocupants (un home de

31 anys) va ser traslladat en he-
licòpter a l’hospital Josep True-
ta de Girona, i l’altre ocupant
(un home 33 anys) va necessitar
ser traslladat en ambulància a
l’hospital de Figueres, tots dos en
estat greu, segons informava el
Sistema d’Emergències Mèdi-
ques (SEM).

En un primer moment s’havia
apuntat que l’helicòpter podria
estar fent un vol de formació, tot
i que l’empresa propietària del
vehicle va acabar confirmant
que es tractava d’un vol de lleu-
re amb itinerari Girona-Girona.

Els Bombers hi van desplaçar
un helicòpter i set vehicles que

van treure els dos ocupants de
l’interior de la nau, que no havien
quedat atrapats i que immedia-
tament van ser atesos pel SEM,
que hi va destinar un helicòpter
medicalitzat i dues ambulàncies
més.

El fet de tocar cablejat elèctric
va provocar que 200 abonants de
Vilalant es quedessin sense sub-
ministrament. L’avaria es va po-
der resoldre amb celeritat.

Sotrac a Taravaus
Segons una testimoni dels fets, la
Tere, que treballa en el restaurant
El Trull de Ca l’Arrufat, a Tara-

vaus, l’helicòpter es va enlairar
correctament quan, de sobte, es
va enredar amb els fils d’electri-
citat que passen a tocar del res-
taurant. Els fets van succeir al ter-
me municipal de Taravaus, un
nucli de població del terme mu-
nicipal de Vilanant, al costat del
restaurant. Segons va detallar la
jove, el pilot  havia explicat que
ell havia deixat agafar els controls
de l’helicòpter al seu acompa-
nyant quan aquest, per causes
desconegudes, s’hauria espantat
i hauria deixat els comanda-
ments.

Tot seguit, l’aparell va impac-

tar contra terra i es va  incendiar.
No obstant això, el pilot va ser ca-
paç de treure l’altre home de
l’interior de l’helicòpter abans
que el foc comencés a cremar tot
el vehicle. Els treballadors del res-
taurant, en veure l’accident, van
sortir corrents amb extintors per
ajudar les dues víctimes. Segons
va detallar la Tere, aquest era el
tercer vol de lleure que realitza-
va avui el pilot, que és veí de Ro-
ses. Segons els testimonis, el pi-
lot va patir alguna contusió i fe-
rida mentre que el copilot hauria
patit una fractura de cama i un
tall al coll. 

VILANANT | ACN

Dos ferits en la
caiguda d’un
helicòpter que
va enganxar-se
amb uns cables
Era el tercer vol que realitzava l’aparell a

Vilanant El pilot va poder treure
l’acompanyant abans que s’incendiés la nau





L’helicòpter es va enredar amb el filat elèctric i va caure. La primera imatge mostra les restes de l’helicòpter
després que impactés contra el terra i anés lliscant per un pendent. En la segona imatge s’observen els Mossos
d’Esquadra inspeccionant el terreny on va caure l’aparell. La darrera imatge mostra un helicòpter similar a l’estavellat.



ACN/JAUME PURCALLAS

LA XIFRA

Sense llum

El fet que l’helicòpter acabés tocant
cablejat elèctric de mitja tensió va
provocar que 200 abonats es que-
dessin sense llum, tot i que l’avaria
es va poder resoldre amb celeritat.

200 ABONATS 

L’helicòpter biplaça estava
fent un vol amb origen i
destinació Girona quan va
precipitar-se al terra

Travessera de la Creu, 18

Girona

Horari de dilluns a diumenge 

de 9.00 a 15.30 h

Ara t’ho portem a casa

Fes la teva comanda al telèfon

972 22 04 91

la cuina de sempre
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LA BONA 
MAIONESA 
ÉS LA QUE ES 
FA AMB 
EL MORTER 
DE MARBRE

PER
ARREBOSSAR 
EL MILLOR 
OLI ÉS EL 
PIC U A LO EL 
CORNI CABRA

EL BROU 
DE PEIX NO 
REQUEREIX 
MÉS DE 
20 MINUTS 
DE COCCIÓ

> par-se els dits, la idea no  és tira r-h o  to t  a la p a e 
lla alhora, no! Cal fer cada verd u ra  a  la seva p ròp ia  
paella, un a  per una... ”, explica C onch ita  Puig.

6 Rostit
in g re d ie n ts  Carn i Fil (p e r cos ir la ca rn ) 1 Llard I Sal I 

Pebre I J u liv e r t I Fulles de llo re r

7 Bany m aria
In g re d ie n ts  U na o lla  g ra n  I A igua

S M aionesa
In g re d ie n ts  O li I O u I Suc d e  llim o n a  (h i ha q u i h i posa 

v in a g re ) Sal

Elaboració M olt popular, acom panya un a  infini
ta t  d e  p la ts i receptes, però  no  to th o m  sap com  
fer-la a casa. P er cada litre  d ’oli s’u tilitzen  quatre  
rovells, m en tre  qu e  la sal, el vinagre o  la llim o
na qu e  s’h i puguin  afegir dep en en  del gu st dels 
com ensals. Fer-la és fàcil, però  tam bé ho  és que 
es talli, p e r  això m és val segu ir al peu  d e  la lletra 
les in struccions i, sobreto t, p rac ticar m olt fins a 
aconsegu ir la fórm ula p ròpia. P rim er batem  l’ou

“i m olt, però  m olt m olt a  poc a poc i am b m o rte r 
d e  m arb re  -ex p lica  Rosa G arcía-, h i anem  afegint 
l’oli”. U n secret?  Cal assegurar-se  que la tem p era
tu ra  dels ous i l'oli sigui la m ateixa.

9 Arrebossat
in g re d ie n ts  Pa r a t l la t ! O u Sal

Elaboració E n un  m o rte r  p iquem  un  g rap a t de 
ju livert i u n s g rans de peb re  am b  llard. Amb 
aquesta  b arre ja  un tem  la carn  (ben  cosida am b 
el fil). M en tre stan t p reescalfem  el fo rn  i p rep a
rem  la font, que p rèv iam en t tam bé hem  u n ta t 
am b  llard am b u n a  base d e  q u a tre  o  cinc fulles 
d e  llorer. El garrí, s i el ro s tit és de garrí (p o t se r 
tam bé d e  pollastre), es col·loca am b la pell cap 
avall i s ’h i afegeix un  vas d ’aigua. “I d u ran t tres 
q u arts  d ’ho ra  l’anem  regan t am b  el seu  propi suc, 
després el capgirem  i h i afegim  l’acom panyam ent 
que vulguem , ja  siguin pa ta te s  o ceba... (si són 
patates, req u e rirà  un  altre gotet d ’aigua) i tin d rem  
la carn  uns 45 m inu ts m és, però  aquesta vegada 
cap  am unt. I quan  està  dau rad et, ja  es tà  a  p u n t”, 
exp lica  M argarita  Aguilà, àvia am b  m olts néts al 
seu  càrrec , responsab le del prestigiós restau ran t 
A lm adrava d e  Roses i la  seva ap laud ida  cuina.

Elaboració Tots els arrebossa ts te n en  un  gust 
d iferen t. D epèn d e  qu i els faci i tam bé dels in 
g red ien ts  u tilitza ts . I d e  l’oli (que h a  d e  se r de 
p rim era , és a  dir, d ’oliva verge i m illo r d e  les 
v a rie ta ts  picual o corn icabra), d e  la tem p era 
tu ra  d e  l’oli... i del qu e  es fregeix. Però perquè  
resu lti un  èx it “h a n  d e  p e rm e tre  que l’ex te rio r 
sigui c ru ix e n t i l’in te rio r sucós i tendre... A ixò és 
el qu e  és difícil aconsegu ir”, explica M argarita 
G uerrero , un a  àvia qu e  assegura que “si es fan  bé, 
els arrebossa ts só n  m o lt saludables i no  u n  fregit 
m és”. L’arreb o ssa t clàssic, am b ou i p a  ra tlla t (de 
vegades, tam bé am b farina), su r t  rea lm en t bo, 
segons G uerrero , q uan  es tr ia  b é  el p a  (ella es fa el 
seu  am b  p a  sec), qu e  p o t se r exòtic com  e lpanko  
(p a  ra tlla t japonès)... I fins i to t es po t condim en- 
tar. U na vegada dec id ides to tes  aquestes  opcions, 
es banyen  els filets a l’ou b a tu t i d esp rés  al pa 
ra tlla t. Els filets, m illo r posar-los “d ’un  en un  a 
la  pae lla”, i al final, “deixar escó rre r  l’oli sob ran t 
sobre p ap e r abso rben t”.

Elaboració Tan po p u la r com  desconegu t per algu
nes persones, el bany  m aria  és tan  fàcil com  om 
p lir  u n a  olla (o safata, paella...) am b  aigua calen ta 
(tan ta  com  es vulgui) i cu in ar els alim en ts dins 
d ’un a  a ltra  olla que flota dins. L a idea és p ropo r
cionar als alim en ts calor ind irecta , m olt m és suau 
que la q u e  pugui p ro p o rc io n ar el m icroones o el 
forn. Així s’assegura un a  cocció un iform e. Serveix 
p e r  escalfar algun  p la tja  f e t  p e r  fer flam  casolà, 
p e r  a les m ousses casolanes o els flamets.

1 0  Brou
In g re d ie n ts  A p i I P o rro  I Ceba I A lls  I P a ta tes  I P astanaga 

(ca l te n ir  una  base d e  ve rdu re s  exce l·len t), de sp rés  s’ h i 

a fe g e ix  la  carn a l g u s t (p it  o  cu ixa  d e  p o lla s tre , v e d e lla , 

os de p e rn il.. .)

Elaboració P rep arem  aigua m o lt ab u n d a n t en u n a  
cassola. U n e r ro r  hab itual és que, p e r  acce lerar 
la  cocció, l’hi posem  calenta. “H a d e  se r freda i 
s ’h a  d ’a n a r  escalfan t a p o c  a  poc”, d iuen  to tes  les 
àvies consu ltades. E l se c re t d ’un  bon b ro u  és la 
b ona  m esura . No s’h i h a n  de posar coses perquè  
sí. H i p o t haver ceba, pastanaga, api, porro... però  
p en san t qu e  un a  b o n a  m esura és e n tre  50 i 100 
gram s de cada un  d ’aquests  in g red ien ts  p e r  cada 
quilo  de ca rn  o peix  i que, p e r  exem ple, si es fa 
un  b ro u  d e  m arisc no  en s  h em  d ’exced ir am b els 
caps d e  gam bes”, exp lica  M argarita  G uerrero , 
que adverte ix  qu e  cal v ig ilar el tem ps. Un brou  
requere ix  xup-xup, p e rò  l’adequat: “Són dues 
h o res  m àx im  p e r  al d e  ca rn  i 20  m inu ts p e r  al de 
peix; si ens exced im  en destru ïm  el g u s t”. ■

Teniu la  vo s tra  p rò p ia  re c e p ta  p e r  m illo ra r e ls  bàsics d e  l’àv ia?
' Opineu a lavanguardia.com/esrilos-tíe-vida

M il lo r  sense b a te tfo ra

Un de ls  p rin c ip a ls  enem ics 

d 'a lg u n s  de ls  bàsics cu lina ris  

de  l ’àv ia  és p rec isa m e n t 

la  b a te d o ra . Facilita  els 

t rà m its  i, sens d u b te , és m o lt  

m enys ca nsa t u tilitz a r- la  que 

p ica r a m à  p a c ie n tm e n t les 

ave llanes , els p inyons, les 

a m e tlle s , e ls a lls , la  s a l i  el 

pa  to r ra t a m à  p e r fe r  una 

p icada  o  e l to m à q u e t, l ’o li  i 

la  sal i e l sucre p e r  e la b o ra r 

u na  b on a  salsa d e to m à q u e t 

caso lana. P erò  e l re su lta t 

sem pre  q u e d a  m o lt  m enys 

llu ït , m assa líq u id  i ,  e n  m o lts  

casos, ta m b é  a m b  un  co lo r 

poc o  gens a tra c tiu .
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