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El Baix Empordà

David Jiménez, Girona
L’Agència Catalana de l’Aigua
(ACA) va informar ahir sobre
les incidències de la darrera set-
mana, del 8 al 16 d’agost, refe-
rents a la qualitat de l’aigua de
les platges catalanes i en les que
es va detectar una proliferació
de fitoplàncton en cinc punts de
la costa gironina. Així, s’han
continuat observant colora-
cions verdoses de poca intensi-
ta a la desembocadura de la
Muga a Castelló d’Empúries, la
platja de l’Estartit a Torroella de
Montgrí, la platja del Grau de
Pals, la platja de Sa Riera a Be-
gur i a la platja de la Fosca a Pa-
lamós. Aquesta no és la prime-
ra vegada que es detecta la
presència d’aquesta alga mi-
croscòpica. Fa uns setmanes
l’Escala i  Torroella de Montgrí
van haver de prohibir el bany en
algunes platges per investigar la
nocivitat d’aquest microorga-
nisme en les persones i en el
medi ambient. 

Entre els resultats de l’anàli-
si de les aigües litorals, que de-
senvolupa setmanalment l’ACA,
s’ha detectat una proliferació de
fitoplàncton, una microalga
innòcua per als humans, en cinc
punts de les costes gironines.
Malgrat que aquesta espècie ge-
nera coloracions verdoses i gro-

guenques, no presenta cap risc
per als humans ni tampoc per al
medi ambient, segons va infor-
mar ahir l’Agència Catalana de
l’Aigua. 

Però una proliferació massi-
va perjudicaria els peixos pro-

vocant-los la mort. Tampoc in-
flueix en la qualitat de l’aigua ja
que, segons els mateixos resul-
tats de l’ACA, els controls en
aquests cinc punts han deter-
minat que l’aigua del mar és
«molt bona». 

Al llarg de l’any s’han realit-
zat controls de fitoplàncton a les
costes però ara a l’estiu s’inten-
sifiquen per garantir que no
afecti les persones i el medi. 

Els episodis de proliferació
de fitoplàncton en els cinc punts

de la costa gironina ja havien
afectat amb anterioritat en al-
guns d’ells.

El primer cas es va detectar
a la cala Montgó, a l’Escala, on
aquest juliol els banyistes van
detectar la presència d’una taca
semblant al fuel. Això va provo-
car que les autoritats munici-
pals tanquessin l’accés a l’aigua
de la platja durant quatre hores
i mitja. Un biòleg, requerit per
l’Ajuntament, va anlitzar la taca
i va concloure que es tractava
d’una alga microscòpica inofen-
siva que va esdevenir taca en
unir-se’n milions d’exemplars. 

A principis d’aquest mes, les
mateixes anàlisis setmanals de
l’ACA, van determinar la presè-
cia de fitoplàncton a cala Mont-
gó, a la badia del riu Ter i a la
platja de la Fosca a Palamós on
aquesta setmana passada les ob-
servacions també van determi-
nar la presència de colorarcions
verdoses de poca intensitat.
Malgrat això, cap de les cinc
platges van haver de tancar.

Malgrat els nous episodis de
presència de fitoplàncton a les
platges, des dels diferents ajun-
taments s’ha informat que no
s’ha hagut de prendre cap me-
sura extraordinària ni tampoc
s’ha hagut de tancar l’accés a les
zones afectades.

L’ACA detecta cinc nous episodis de
proliferació d’una microalga a les costes 
S’han observat coloracions verdoses de poca intensitat a Castelló, Torroella, Pals, Begur i Palamós

LITORAL

TANCAT. El 21 de juliol es va tancar l’accés a l’aigua de la cala Montgó en detectar-se una taca.
MARC MARTÍ

DdeG, Palamós
Es tracta d’un menú on tots
els plats estan composats per
l’apreciada Gamba de Pala-
mós i es podrà degustar, se-
gons informava ahir l’Ajunta-
ment, des d’avui fins al proper
dissabte 25 d’agost al presti-
giós hotel Intercontinental de
Madrid. L’àrea de Desenvolu-
pament Econòmic de l’Ajunt-
mament de Palamós ha com-
provat minuciosament la
traçabilitat de la gamba i ha
editat una targeta que garan-
teix als consumidors l’origen
de la gamba i la seva qualitat.
Aquesta targeta és una de les
primeres accions destinades
a promocionar la marca Gam-
ba de Palamós, com a segell
de garantia. 

Entre els plats que s’ofe-
reixen en aquest menú de
l’hotel destaquen: Gamba de
Palamós a la planxa amb sal
Maldon, Carpaccio de Gamba
de Palamós amb all i oli de ju-
livert i oli calent, o bé el Filet
de Vedella amb Ragut de
Gamba de Palamós.

L’hotel de Madrid
Intercontinental té
un menú amb la
Gamba de Palamós

PALAMÓS

DdeG, Castell-Platja d’Aro
La biblioteca Mercè Rodore-
da de Castell-Platja d’Aro
acull fins al proper 31 d’agost
l’exposició fotogràfica Mira-
des formada per 36 obres rea-
litzades per membres de l’As-
sociació El Trampolí, perso-
nes amb discapacitat psíquica
de les comarques gironines.
En aquesta exposició s’hi re-
cullen imatges de moments
de convivència diaria dels
membres d’El Trampolí, per
ser el lloc on més temps pas-
sen al dia i el lloc de retroba-
ment amb els amics. L’expo-
sició, de caràcter itinerant, vi-
sita un total de dotze pobla-
cions de les comarques de Gi-
rona –una per mes– i encara
es podrà veure a Sant Antoni
de Calonge al setembre, a
Torroella de Montgrí a l’octu-
bre, a Pals al novembre i a
Sant Feliu de Guixols al de-
sembre. L’exposició, sota el
nom Estiueja a la Bibliol in-
clou sessions de contes, tres
exposicions o programa de
lectura per infants. 

La biblioteca acull
una exposició amb
obres de membres
d’El Trampolí

CASTELL-PLATJA D’ARO

DdeG, La Bisbal d’Empordà
Durant aquest estiu l’escola de
cuina Pilar Latorre/World Cui-
sine està impartint una àmplia
diversitat de cursos de cuina a
la Bisbal d’Empordà. Enguany,
la realizació del curs es realitza
en una antiga masia i compta
amb una gran varietat d’atrac-
tius menús, entre els quals des-
taquen la cuina marroquina, la
cuina amb flors, espècies i her-
bes aromàtiques, la cuina tai-
landesa i la cuina mediterrània. 

Pilar Latorre va invitar en
aquesta edició del curs Montse
Estruch, que va donar una clas-
se magistral tenint en compte
que el seu restaurant El Cingle,
va estar guardonat amb una es-
trella Michelin. Latorre també
va invitar l’enòleg Jordi Oliver
de les Bodegues Empordaneses
Oliver Conti, amb qui Pilar La-
torre va realitzar un maridatge
de plats mediterranis  amb els
vins d’aquesta prestigiosa bo-
dega. El cicle de cursos de cui-
na d’aquest estiu finalitzarà el

pròxim dimecres 29 amb la par-
ticipació del propietari de  Fran-
cesc Collell Fine Products on
Latorre cuinarà amb un dels
seus exquisits productes, sals,
espècies i olis. 

De moment, però, i abans
que acabi el curs, queden qua-
tre cursos per impartir-se abans

del dia 29. Avui dimarts se’n re-
alitza un de cuina tailandesa i el
dijous un tercer de cuina medi-
terrània. El dilluns de la setma-
na vinent es finalitza amb un de
cuina libanesa el dijous mediter-
rani. Els cursos, que inclouen
degustació, tenen un preu d’en-
tre 65 i 110 euros per persona.

L’escola de cuina de Pilar Latorre
ofereix cursos amb atractius menús
Enguany s’ha comptat amb la presència de grans professionals

LA BISBAL D’EMPORDÀ

CURS DE CUINA. L’enòleg invitat Jordi Oliver i Pilar Latorre en un curs.
DdeG
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