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CARTA DEL PRESIDENT

Avui ens retrobem després de dos anys sense p()der celebrar
aquests sopar de gala. I'ho fem amb la ‘mateixa il-lusié i estimul
de sempre, per 1ec0nelxer aquells que fan possible que la nostra
gastronomia i cuina, siguin tan ben conegudes arreu del mon.
Quan parlem de gastronomia catalana, parlem de la nostra agri-
cultura i la nostra pesca, dels nostres vins, pero també dels nos-
tres s(ll)()rs costums, cultura i historia. També parlem dels nostres
cuiners i dels nostres restaur adors. I ho fem en un moment espe-
cial de transformacio i, per que no dir-ho, en algunes ocasions, de
canvis traumatics

Les grans consultores s’alanyen a predir les tendencies prola-
gonisles dels anys vinents. | IUG‘II(LI 2030 que impulsa 'ONU
subratlla la nece essitat d’actuar d'immediat per habitar un planeta
de forma més sostenible, 1 la o astronomla no n’és aliena. \]guns
aposten per una dhmentd(l() més saludable 1 sostenible. A aixo
a}r(‘gun (‘F pes de la tecnologia, cada vegada més important, en la
relacié entre els restaurants 1 els seus publics. Una digitalilzacio
que implica nous comportaments per part dels clients que de-
manden el producte adequat en el moment oportu.

El repte sembla ser la capacitat d’uns 1 altres per. combinar el
plaer gastronomic amb una actitud de cura del propi cos, de I'en-
torn i del p]aneta Des de I’Academia, amb I'estimul de més de
tl‘(—‘Ilhl anys d’histori 1a, compar tim aquest desafiament per aconse-

uir que la nostra cuina no esdevingui un capitol incert i desdi-
%)ulxat de la nostra historia.

Cuinar 1 menjar constitueixe N una aolnllal entranyable per com-
Fartlr El temps passa i el mon canvia, pero els proposns que ens
1an portat fins aqui romandran immutables al vostre costat, 1 al
servei de la nostra gastronomia.

Bona nit i gracies per venir!

Carles Vilarrubi i Carrio
President Académia de Gastronomia i Nutricié
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PROGRANA

2045 h BENVINGUDA

a carrec de [’F'xcm Sr. Carles Vilarrubi i Carrio,
President de ['Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

2100 h INICEDEL SOPAR
ENTREGA DE PRENMIS

Entrega del PREMI ESPECIAL DE L’ACADEMIA 2022

ala a la Sra. Carla Simon i Pip6,
guionista i directora de cinema

a carrec del Sr. Manuel Cermerén i Romero,
Director general d’AGBAR, empresa patrocinadora oficial de lacte

i del Sr. Ramon Agenjo i Bosch,
Tresorer de [’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Entrega del PREMI CAP DE SALA 2022

al Sr. Joan Junyent i Franco,
Cap de sala i propietart del restaurant Windsor, Barcelona

a carrec del Sr. Jaume Masana i Ribalta,
Director territorial de CaixaBank a Catalunya,
empresa patrocinadora oficial de l'acte

i del Sr. Artur Carulla i Font,
Vicepresident de [’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

QRENIR A Lis O 722

Entrega del PREMI NESTOR LUJAN 2022

al Sr. Juan Escolies i Serrat, periodista

Jurat del Premi

Sr. Eduardo Mendoza i Garriga, Sr. José Maria Benet i Ferran, Sr. José
Maria Creuheras i Margenat, Sra. Ana Godo i Valls, Sr. Ferran Rodés i Vila,
Sr. Valenti Roqueta i Guillamet i Sra. Elena Yepes i Evangelista

Entrega del PREMI REVELACIO 2022

a la Sra. Elisabet Farrero i Iglesias,
Xef'i propietaria del restaurant Il Ventador, Barruera

a carrec de ['ll-im. Sr. Miquel Noguer i Planas,
President de la Diputacio de Girona, Institucio patrocinadora oficial
de lacte i alcalde de Banyoles

{ de la Sra. Carme Ruscalleda i Serra,
Vicepresidenta de [’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Lectura de I’acta de proclamacié del
Premi Nacional de Gastronomia 2022

a carrec del Sr. Joan Font i Torrent,
Secretari general de ['Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Entrega del PREMI NACIONAL DE GASTRONOMIA 2022

al Sr. Albert Sastregener i Surroca,
Xef'i propretari del restaurant Bo.TiC, Cor¢a

a carrec de ’Exem Sr. Carles Vilarrubi i Carrio,
President de [ Academia Catal, le Gastr ‘a i Nutricio
resident de [’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

IENDA DETAC

a carrec del M. Hble. Sr. Pere Aragonés i Gareia,
president de la Generalitat de Catalunya

25150 FIDE TACTE



RO AL s 722

APERITIU

Corpinnat Torello Brut Nature

Collita 2015

Cava Rosat Mascaro
y »
Brut “Rubor Aurorae

Fstrella Damm Inedit
Duet

Combinats Royal Bliss
Estrella de mar de crustacis
ill Brandada de bacalla amb panses i pinyons
Timbal de poma, foie gras i oli de vainilla
Brioix al vapor amb tofona d’estiu

Premsat de sardines marinades
amb pebrots confitats

Canelo de Can Roca
Enciam amb coll de xai

Carpaccio de peu de pore
amb mongetes de Santa Pau

Turro de foie gras

Ventresca de tonyina a la brasa
amb suc de pebrot escalivat

AR AR 7

SOPAR

Mar i muntanya vegetal. Algues, herbes i flors.
Credo VI-D-RE 2020 Can Credo. Penedes

Tota la gamba. Gamba marinada en vinagre d’arros,

suc del cap i poles cruixents.
Rosat d’amfora Vinyes D’ Olivardots 2021 D.O. Fmporda

Turbot. Llom confitat amb oli d’alls amb el seu suec,
I’aleta a la brasa amb pil-pil d’oxalis,
el llom marinat i amb tartar de tomaquet sec
i orellanes

Vas d’en Compte 2016

Was d’en Compte 2013

Mas d’en Compte 2007
D.O. Qa. Priorat

Brioix de pularda amb salsa d’ortigues
i verdolagues i tofona d’estiu

Thalarn de Raiil Bobet Castell d’Fncus Syrah 2018
“Jugant amb els limits” Pirineus Catalans.

D.O. Costers del Segre

Postre Lactic, textures de llet d’ovella ripollesa
de Mas Marece.

Torre de Capmany Pere Guardiola garnatzra de

['EEmporda D.O. Emporda
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PREMINACIONAL
1o GAS TRONOVIA P2
ALBERT SASTREGENER

| SURROCA

XEF DEL RESTAURANT BO.TIC, CORGA. BAIX EMPORDA
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Albert Sastregener volia estudiar cuina després d'anys veient
guisals a casa, pero els seus pares no ho van veure amb bons ull.
Després de mesos de desavinenca i com acostuma a passar, que
els fills se surten amb la seva, l'Albert es va poder formar |'Esco-
la d'Hostaleria de Girona. Compta amb una solida formacio: set
cursos academics a I'Escola d'Hostaleria de Girona, on ha apres
de grans mestres com Salvador Brugués o Joan Roca entre d’al-
tres, a més d’estudiar un any al restaurant-escola de pastisseria
Espai Sucre de Barcelona.

Paral-lelament a la formacio, I’Albert va realitzar estades a Franca
1 Belgica. També va podcr participar en equips de reconeguts
restaurants com el Mas Pau d’Avinyonet de Puigventos, I'Alianga
d'Angles, 1' AbaC de Bar celona, el Roser 11 i el Moli de I'Escala o

la Cuina de Can Pipes de Montras, on va exercir de cap de cuina.

L'any 2027, es va creuar amb la Cristina Torrent, la seva dona.
Amb 28 i 25 anys respectivament van decidir que era hora
d'obrir el seu propi restaurant, el Bo.TiC on ell exerceix de xef i
ella de cap de sala i sommelier. EI que potser no sabien en aquell
moment era el futur que els esperava.

La seva proposta gastronomica d’arrel catalana, creativa 1 de
producte, complementada amb un excellent servei i celler va
mereixer una estrella Michelin quan no feia ni dos anys que ha-
vien obert. Una estrella que van mantenir durant 11 anys. L’any
2017 decideixen fer canvis 1 el Bo.Tic es trasllada a una nova
ubicacié que combina 'encant d’una antiga casa de pedra res-
taurada amb una construcciéo més actual per oferir, segons les
seves propies paraules “més sorpreses, dibuixar somriures més
amplis 1 emocionar, encara més, als qui s’acosten a 'experiencia

Bo. TiC”.

L’Albert, fan incondicional de les verdures, el peix 1 el marise,
es defineix com una persona normal 1 corrent, a qui li agrada
estar en familia, jugar a futbol amb els seus fills o passar esto-
nes a I’hort, al costat de casa seva. Des que ell i la Cristina van
comencar, han formal una familia, personal 1 professional, que
ofereix cuina creativa d autor, in%pirada en l'essencia de la cuina
tradicional catalana. El restaurant d’aquell noi de lEIlll)()ldd
que defuig el protagonisme, encara que les seves mans ho impe-
deixin, va rebre la segona estrella 'any 2020.
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PREMIRENELACIO 2022

FLISABET FARRERO
HGLESIAS

XEF DEL RESTAURANT EL VENTADOR,
BARRUERA. ALTA RIBAGORCA

AR AR 7

Elisabet Farrero ¢és llicenciada en humanitats per la Universitat
Pompeu Fabra. En acabar els seus estudis decideix fer un post-
grau en realitzacié documental i treballa uns anys a Barcelona
en el sector cultural. Als 25 anys marxa al Canada a fer un viatge
de mig any on coneixera la seva parella personal 1 professional,
Pierre Cosnard.

E12012 torna a Barruera i juntament amb la seva mare engeguen
el projecte d’El Ventador, que va comengar sent un discrel lo-
cal de vins i tapes. Molt rapidament, I'Elisabet sent la necessitat
d’endinsar-se més a fons en el moén de la gastronomia i el mateix
estiu de 'obertura proposa un menu de migdia i una carta. A
I'any d’obrir El ventador es retroba amb Pierre i junts inicien el
projecte de I'actual restaurant.

La segtient tardor fa una formacié al restaurant Dos Palillos de
Barcelona d’Albert Raurich i Tamae Imachi. Influenciada per
les teeniques contemporanies del Dos Palillos torna a Barruera
i elabora una proposta gastronomica de producte de proximitat
i temporada de Al Pirineu tractat des d’una optica personal.

L'any 2021 entra a formar part dels 20 xefs joves talents que es-
cull la revista Cuina amb motiu del seu 20¢ aniversari. Aquest
mateix any participa juntament amb Cosnard en I'elaboracié del
sopar de gala de la World Travel Market (Londres) que organilza
I’Agencia Catalana de Turisme. I a la primavera del 2022 partici-
pa com a ponent en el Gastropirineu celebrat a la Vall de Nuria.
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PREMICAP DE SALA 20272

JOAN JUNYENT T FRANCO

CAP DE SALA | PROPIETARI DEL RESTAURANT WINDSOR,
BARCELONA. BARCELONES

KRR AL 7

En Joan es defineix com una persona estable, fidel i resistent.
Com els ciclistes, ens deia en converses previes, “no deixo de
pedalar fins que arribo al cim”. I la seva trajectoria confirma
aquesta voluntat de millora constant, dedicacio 1 passié per una
professioé que va comencar a aprendre al Cafe Roy al seu Sitges
d origen, a l’estiu. D alld se’n va endur valors com la punluahtat
la forca de voluntat, el compromis i la capacitatl de resistencia fi-
sica per aguantar tot un estiu. També va aprendre la importancia
del tracte al client.

I de Sitges a Sant Pere de Ribes, en concret al Gran Casino de
Barcelona. Alla s’hi va estar sis anys, de 1991 a 1997, i va tenir la
sort d’aprendre de grans professionals 1, més encara, d’enamo-
rar-se de la restauracié. Va descobrir la seva vocacid, de la que en
faria el seu ofici. I va decidir que per aconseguir el seu objectiu,
que era ser el millor en la seva feina, necessitava formacié. Aixi
que poc després comencava a estudiar per convertir-se en Tecnic
Professional en Restauracio, especialilat sala, a I’Escola de Res-
tauracio i Hostalatge de Barcelona. Una formacié que ampliaria
posteriorment amb els estudis de Sommelier, a la mateixa escola
de Barcelona.

Va compaginar els estudis primer amb la feina al Casino i poste-
riorment a I’Hotel Arts de Barcelona, on va aprendre nous siste-
mes de treball i organitmeié, aixi com els valors i cultura d’una
gran empresa americana. Un any abans de completar els tres
anys de formacié academica, el l()()/ entrava a la que fins ara ha
estal la seva casa: el W 111(15()1, on ha anal promocionant, creixent
i millorant fins convertir-se en cap de sala. Com ell mateix diu,
“primer em vaig fer a la casa i després, vaig fer la casa a mi”.
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PREMINESTOR [LUJAN 2022

JOAN ESCULIES T SERRAT

ESCRIPTOR | PERIODISTA

AR AR 7

El Pla Terradellas, pensal per unificar les finances de Catalunya,
o qualsevol pla, sempre es ven millor si se serveix acompanyat
de carn, xampinyons, caneclons, tallarines, marisc, pastisseria i
licors. I si els apats, 1 les reunions de treball, se celebren a I’los-
tal de la Gavina de S’Agaro, doncs encara millor. El resultat del
conegul com a Pla Tarradellas ja es coneix.

El que potser es desconeixia és la preparacié de la trobada que
va reunir al president de la Generalitat el 1937, Lluis Companys,
1 la resta de consellers del govern de I'epoca. “La cuina de 'es-
deveniment”, com I'anomena el nostre premiat, Joan Esculies.
Ho explicava en un article publicat a FARA fa un parell d’anys
i també a la seva darrera obra, “Tarradellas. Una certa idea de
Catalunya”, publicat el 2022.

Joan Esculies Serrat, nascut a Manresa, és periodista i historia-
dor. També és professor a la Universitat de Vie i a la Universi-
tat Oberta de Catalunya. Escriu habitualment a La Vanguardia,
també col-labora a diversos mitjans com els diaris Ara i El Pais,
les revistes Ll Temps, Sapiens i L’Aveng, 1 les radios Radio Na-
cional d’Espanya, Cadena SER i Televisio de Catalunya. Ha pu-
blicat biografies, assaigs 1 articles centrats en la historia de Ca-
talunya i Espanya durant el segle XX, amb especial atencio a les
principals figures del catalanisme politic. Lany 2018 va rebre el
premi Gaziel de Biografies i Memories pel llibre “Ernest Lluch.
Biografia d’un intel-lectual agitador”.

i
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CARLA SIMON 1 PIPO

GUINISTA | DIRECTORA DE CINEMA
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Quan el teu nom figura al costat del de Carlos Saura, Luis Bu-
nuel, Pedro Almododvar o Mario Camus com a referents del cine-
ma espanyol als principals festivals internacionals, vol dir que
has fet bé alguna cosa. | si ets la primera dona de la industria del
cinema al nostre pais que guanya el maxim premi en un festival
de categoria A, com I’'Os d’Or del Festival de Berlin, fins i tot
podriem dir que ho has fet molt bé.

Pero I'impacte de la Carla Simén en el nostre cinema i cultu-
ra va més enlla d’Alcarras, ja que encara estem enlluernats per
la creativitat 1 puresa d’Estiu 1993, el seu primer llargmetratge,
que també va endur-se un reconeixement a la Berlinale el 2017,
amb el premi a la millor opera prima.

Aixiitot, el motiu per endur-se’n el reconeixement del Premi Es-
pecial de 'Academia és Alcarras. Perque la Carla Simén aconse-
gueix transmetre amb autenticitat 1 sense dramatisme el delicat
equilibri que existeix entre el cultiu de la terra i les families que
en depenen. Un equilibri que, alterat per la implacable transfor-
maci6 del mén que coneixiem i en el que vam créixer.

I la Carla comparteix aquesta reflexio, sobre com les persones
han cultivat la terra des del neolitic 1 com aquest tipus d’agricul-
tura ja no és sostenible, amb una mirada poliedrica, autentica i
contemporania. Un tema que, de manera molt directa, té forca a
veure amb l'activitat de I’Academia, ja que és evident I'impacte
d’aquesta transformacié en l'origen dels aliments que després
cuinem 1 servim.

La trama de la pel-licula és directa, mare perfecte per reflexionar
sobre la rellevancia de la terra i com incideix en la construccio
de la identitat de les families, generaci6 rere generacio, arrela-
des en els costums, les obligacions de la pagesia i les vivencies
col-lectives. Sense dubte, un reconeixement a la feina dels agri-
cultors del pais, molt sovint invisible, insostenible 1 mal pagada
1 que necessita -necessitem entre tots- reinventar. Avui més que
mai és obligat trobar un model que s’adequi a I’epoca actual i,
al mateix lemps, ens permeli perpetuar el llegal com a socielal,
poble i familia.

i
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TALTA
DIRECTIVA

Carles Vilarrubi i Carrio,
President
(riur Carulla i Font,
Vicepresident

/
Carme Ruscalleda i Serra,
Vicepresidenta

/
Joan Font i Torrent,
Secretari General
Ramon Agenjo i Bosch,

Tresorer

Wontse Folch i Munuera,
Vocal
Rosa Mavordomo i Garcia,

Vocal

Jordi Montana i Malosas,
local

Valenti? Roqueta i Guillamel,
local

{lvar Sanclimens i trmengou,
local

Paco Solé i Parellada,

local

Joaquim Uriach i Torello,
local

Quim Vila i Betriu,

local

Josep Vilella i Llirindgs,
local

Elena Yepes i Evangelista,

Vocal
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ACADEMICS

Ferrdn Adrid i Acosla

Ricard Aixela i Campanales
tlejandro Alcaraz i Sanz

Oriol Balaguer i Mesires

Raiil Bobet i \Imenara

Wiquel Brossa i Real

Cristina Cabanas i Rodriguez
Josep Capdevila i Nogué

Wagda Carlas i Angelals

Josep Casas i Febrer

Sara Castellvi de Simon

Ramon Cierco i Noguer

Comlte De Sert

Jordi Cortada i Passola
Francesc Dabdn i lijazo

Josep M. de llita i Planella

Paco de la Rosa i Torello

Javier de las Muelas i Ferndnde:z
Wiquel Espinet i Mestre

Lugeni Fabregat i Mora

Luis Ignacio Ferrer i Figueras
Sergi Ferrer-Salat i Serra Di Migni
Carles Gaig @ Framis

lgnacio Gareia-Nieto i Portabella
Gerardo Gareia-Venlosa i Lopez
Rosa Gelpi'i Monasterio

tlex Jaumandreu i Palxol

Jorge Linali i de Puig
Wontse Mascard i Alemany
Bartolomé Masoliver i Roderas
Toni Massanés i Sanchez
Enric Medina i Delmonte
Josep Monje i Canul

Gloria Noguer i de Ferrer
Jordi Peyri i Rey

Lluis Planas i Martines
Joan Ras i Sirera

Enric Ribera i Gabandé
Joan Roca i Fonlané
Pasqual Roca i Riera
Ferran Rodés i Vila

Wario Rotllant i Sola

Josep M. Sanclimens i Genesca
Jon Sarabia i Barrulia
Ramon Serra i Agul

Rafael Soriano i Llompart
tlbert Sumarroca i Claverol
Joan Tapia i Nielo

Wiquel Torres i Maczassek
Joan Uriach i Marsal

Jordi Vilaseca i Brugueras
Lluis Vinyes i Jorda

Waria Vives i R. de llinojosa
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COLLABORADORS

s Globalimar

el

TORELLO

IIIIIIIIIII

MASCARO

K EL CELLER DE CAN RocCA
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CLUB DENIPRESES

INEDIT

Damm
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