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é¢Hi haura meés imputats per I'incendi
d’Horta de Sant Joan??

Pau Simartro, advocat de les families de quatre bombers morts a Horta
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47
Imputat per La jutgessa va Creix el Un terc dels
homicidi el cap| comunicar ahir la consum de farmacs receptats ja
operatiu del primera imputacio medicaments | SOn generics, cosa
foc d’Horta per I'incendi que genérics que fa preveure
va costar lavida a una reduccio en la
cinc bombers despesa en salut

Cincnous restaurants catalans

guanyen I’estrella Michelin

DUES ESTRELLES - El Miramar de Llanca puja de categoria i ocupa el lloc deixat per I'’Abac BARCELONA - Tres hotels
de la ciutat, I'Hisop i el Capritx de Terrassa guanyen la seva primera distincio BALANC - Catalunya guanya una estrella

Maria Josep Jordan
SANT SEBASTIA

El primer nivell de les es-
trelles Michelin ha quedat
com estava. Malgrat elsru-
mors que els restaurants
de Luis Andoni Aduriz i el
de Quique Dacosta aspira-
ven a les tres estrelles de
maxima, distincié, conti-
nuen els quatre guanya-
dors de tres estrelles a Ca-
talunya i els tres del Pais
Basc. En les altres catego-
ries si que hi ha hagut mo-
viment en la nova edicié
de la guia vermella per al
2011. El més destacat per
a Catalunya de lanova edi-
ci6 dela guia vermella és el
triomf de Paco Pérez, que
aconsegueix les dues es-
trelles per al seu restau-
rant de Llanca, el Mira-
mar, i el de quatre cuines
barcelonines. Pérez, ex-
pert en el tractament dels
fruits del mar, viu un bon
moment perque 'any pas-
satvaaconseguirla prime-
ra estrella per a un altre
restaurant enoteca de
T'hotel Arts.

Aquest any hi ha hagut
tres cuines d’hotel de Bar-
celona que també ’han re-
but: Raiil Balam, el fill de
Carme Ruscalleda, que es-
ta al capdavant del restau-
rant Moments del Manda-
rin Oriental, el Caelis, que
comanda Roman Fornell i
que recupera el guardd
que li van treure pel tanca-
ment per obres d’El Pala-
ce, i els bessons Javier i
Sergio Torres, al capda-
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Els restaurants
destacats de la

1 estrella

(15) El Rebost d’en Pere (Banyoles)

Estany Clar (Cercs)

(17) Evo (I'Hospitalet de Liobregat)

Fogony (Sort)

Gaig (Barcelona)

Dos Cielos (Barcelona)

(21) Hofmann (Barcelona)

@) Massana (Girona)

@3) Els Casals (Sagas)

Sala (Olost)

(25) Comer 24 (Barcelona)

La Cuina de Can Simon (Tossa de Mar)

@) LalLlar (Castell d'Empiiries)

Lluganés (Prats de Llucanés)

Mas Pau (Figueres)

(Caelis (Barcelona)

(31) Moo (Barcelona)

2 estrelles

(32) Neichel (Barcelona)

(33) Rincdn de Diego (Cambrils)

© Lasarte (Barcelona)

Saiic (Barcelona)

@ Miramar (Llanca)

L'Alianga (Anglés)

(35) Via Veneto (Barcelona)

Cinc Sentits (Barcelona)

(37) Manaird (Barcelona)
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Els Tinars (Llagostera)

1estrella

L'Angle (Sant Fruitos de Bages)

Enoteca Hotel Arts (Barcelona)

(9) CanBosch (Cambyils)

Bo.ic (Corcd)

Can Jubany (Calldetenes)

Fonda Xesc (Gombrén)

(1) Alkimia (Barcelona)

El Torred de I'lndia (Xerta)

© ElCeller de Can Roca (Girona)

(12) Abac (Barcelona)

Moments (Barcelona)

© Sant Pau (Sant Pol de Mar)

(13) Drolma (Barcelona)

Hisop (Barcelona)

© (an Fahes (Sant Celoni)

vant del seu restaurant
Dos Cielos, al capdamunt
del’hotel Me del Forum. La
parella ja sonava lany
passat per la qualitat de

la.seva cuina, que combina
productes exotics del
Brasil amb innovacions
tecnologiques com ara un
aparell per mesurar les

Cal'Enric (Ia Vall de Bianya)

sensacions que et provoca
un mend. També aconse-
gueixen la seva primera
estrella els restaurants
Hisop de Barcelona i Ca-

El Capritx (Terrassa)

pritx de Terrassa, que co-
manda Artur Martinez.
Malauradament s’ha
confirmat la sospita que
I’Abac podria perdre una

de les dues estrelles que
havia aconseguit Xavier
Pellicer després que el
cuiner deixés els fogons
del restaurant barceloni
per unir-se a Can Fabes. El
va substituir Jordi Cruz,
que, per cert, conserva
Pestrella del seu restau-
rant de Sant Fruités del
Bages. Ara en té una
I’Abac i una L’Angle.
També han perdutla se-
va estrella altres catalans
com Kl Cingle de Vacaris-
ses (de Montse Estruch),
tota una institucié com
I'Hispania, d’Arenys de
Mar, i el restaurant Tapies

Laguiano canvia
les qualificacions
actualsde

maxima distinci

de I'hotel El Castell de Ciu-
tat, de la Seu d’Urgell.
Fora de Catalunya, tam-
bé hi ha moviment. El més
destacatsonles dues estre-
lles d’Eneko Atxa peral seu
restaurant Azurmendi, de
Larrabetzu, Biscaia. Tota
unajove promesa amb una
visi6 de la gastronomia as-
sociada a I'entorn i al res-
pecte pel producte. L’altre,
Dani Garcia del Calima
de Marbella (hotel Gran
Melia Don Pepe), fa temps
que sonava com a candi-
dat, i és un dels grans pio-
ners en el treball amb tec-
niques  avantguardistes
com el nitrogen liquid. M




