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CARTA DEL PRESIDENT

Com en gairebé totes les expressions culturals, Catalunya mostra
en el terreny gastronomic una gran personalitat, que es deixa veure
tant en les tradicions arrelades com en la cuina d'avantguarda, que
sovint busca a la historia la seva font d'inspiracio.

Aquest any ens retrobem a Barcelona per celebrar una gastronomia
d'arrels complexes que ha sabut absorbir el millor de cada temps
i crear un bagatge culinari extraordinari. I ho fem amb la il-lusio
de viure la plena recuperacié del sector a tots els nivells: talent 1
ocupacio. Talent, no només perque Catalunya (¢ avui quatre esla-
bliments amb la maxima distincio de la Guia Michelin, sin6 perque
cada any resulta més dificil atorgar els reconeixements pels quals
estem avui aqui. | ocupacio s)crq ue I'hostaleria ja és la segona ac-
tivitat economica amb més dinamisme al nostre pais.

A tots els sectors, els analistes fan previsions sobre les tendencies
que han de venir. En el nostre cas, més enlla que les tendencies
en nutricié facin variar els plats que se serveixen als restaurants,
hi ha algunes linies que podem considerar, més que tendencia,
un cami sense retorn. L'aposla pels vegelals, per menjar de forma
més saludable 1 sostenible, o la tecnologia, per donar resposta a la
necessitat d'immediatesa i la proximitat, son cada dia mes impor-
tants en la relacio entre restaurants i clients. Aquests factors poden
considerar-se pel public una moda, pero els pr(}essionals saben que
les tendencies gastronomiques son un reflex de 'evolucio social.

La sostenibilitat, la saluti1'economia son els tres factors que afec-
ten de manera decisiva les tendencies gastronomiques d'enguany.
Des de I'Academia, amb 1'estimul de més de trenta anys d'historia,
compartim el repte i acompanyem la nostra gastrononﬁa en aquesla
evolucio adaptada al trepidant ritme dels temps que vivim.

Carles Vilarrubi i Carrio
President de I'’Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié
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PROGRAMA

BENVINGUDA

a carrec de I'Excm. Sr. Carles Vilarrubi i Carrid,
president de '’Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

INICI DEL SOPAR

Servit pel xef, Sr. Joel Castanyé i Daniel (La Boscana)
premi revelacié 2018

ENTREGA DE PREMIS

Entrega del PREMI ESPECIAL DE L’ACADEMIA 2023
al Sr. José Ramdn Andrés i Puerta

a carrec del Sr. Jaume Masana i Ribalta

director de negoci de CaixaBank
empresa patrocinadora oficial de I'acte

i del Sr. Ramon Agenjo i Bosch

”ﬂ tresorer de 'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Entrega del PREMI CAP DE SALA 2023
al Sr. Pablo Sacerdotte

cap de sala del restaurant Cocina Hermanos Torres, Barcelona

a carrec de 'Excma. Sra. Nuria Marin i Martinez
presidenta de la Diputacio de Barcelona
Institucié patrocinadora oficial de I'acte i alcaldessa de I'Hospitalet de Llobregat
i del Sr. Joan Font i Torrent

vicepresident de 'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Entrega del PREMI NESTOR LUJAN
DE PERIODISME GASTRONOMIC 2023

al Sr. Marc Casanovas i Anguera
comunicador gastronomic

Jurat del Premi
Sr. Artur Carulla i Font, Sr. Tatxo Benet i Ferran,
Sr. José Maria Creuheras i Margenat, Sra. Ana Godé i Valls, Sr. Eduardo
Mendoza i Garriga, Sr. Ferran Rodés i Vila, Sr. Valenti Roqueta i
Guillamet, Sra. Monica Terribas i Sala i Sra. Elena Yepes i Evangelista
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Entrega del PREMI REVELACIO 2023
al Sr. Nil Dulcet i Padrés

xef i director del restaurant Compartir, Barcelona

a carrec del Sr. Angel Simon i Grimaldos

president dAGBAR
empresa patrocinadora oficial de I'acte

i de la Sra. Carme Ruscalleda i Serra

vicepresidenta de I'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

Lectura de P’acta de proclamacié
del PREMI NACIONAL DE GASTRONOMIA 2023

a carrec de la Sra. Rosa Mayordomo i Garcia
secretaria general de 'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricid

Entrega del PREMI NACIONAL DE GASTRONOMIA 2023
al Sr. Rafa Pena i Cerro

xef i copropietari del restaurant Gresca, Barcelona ”H

a carrec de 'Excm. Sr. Carles Vilarrubi i Carrié

president de 'Academia Catalana de Gastronomia i Nutricio

i del M. Hble. Sr. Pere Aragonés i Garcia
president de la Generalitat de Catalunya

CLOENDA DE L'ACTE

a carrec del M. Hble. Sr. Pere Aragonés i Garcia

president de la Generalitat de Catalunya

FI DE LUACTE
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APERITIU

Gaspatxo de remolatxa 1 circuma
Airbaguette de cansalada iberica
Datil de figa i anguila
Seito, llug 1 cruixent de pollastre
Alberginia al carbo
Torrada de sobrassada artesana
Ametlla i tonyina
Croquetes de pernil
Brioix de crema fumada amb caviar de truita

Pera 1 1uzu

Mascaro Indomit Blanc de Noirs 2018
D.O Cava

Sumarroca Marger — vi de Mas 2021

D.O Penedes
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SOPAR

"Tartaleta’ de pasta fullada amb
embotit de porc 1 poma verda

Lafou Els Amelers 2022
D.O. Terra Alta

Gamba al natural amb salsa de coctel

Torello Pal-lid Rosé Brut Reserva 2020

Corpinnat

Cabrit macerat amb especies
1 herbes fresques al vi negre i

Castell d'Encus Thalarn 2017
D.O Costers del Segre
Ametlla, cireres 1 flor de saue
Torres Iloralis Moscatel Oro
Catalunya
Cafes Nespresso Professional

Reviving Origins Congo Oréf(m ic-

afruitat, amb notes de galeta.

Decaffeinato - dens i potent
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PREMI ESPECIAL DE L’ACADEMIA CATALANA
DE GASTRONOMIA | NUTRICIO 2023

JOSE RAMON ANDRES
| PUERTA

TASCA HUMANITARIA AL CAPDAVANT DE
WORLD CENTRAL KITCHEN

El que podem dir del cert de José Andrés, nomenat dues vegades
com a una de les "100 persones més influents" per la revista Time
1 guardonat com a "Xef Excepcional" i "Humanitari de I'Any" per
la Fundaci6 James Beard, és que és un innovador.

Pioner de les tapes espanyoles als Estats Units, Andrés és un pro-
fessional polifacetic que tant pot escriure best-sellers al New York
Times com estar nominat als premis mmy de la televisié o liderar
un grup de restaurants tan variat com un camio de menjar, un es-
tabliment enfocat en les verdures o un menu degustacié amb dues
Estrelles Michelin al seu Minibar by José Andrés, entre d'altres.

L'any 2010, Andrés va fundar World Central Kitchen, una organit-
zaclo sense anim de lucre que propore iona menjdrs en resposta a
crisis humanitaries, climatiques 1 comunitaries, sempre a pr 1mera
Iinia. Tots tenim encara a la nostra memoria ols més de 3 milions
d'apats servits als habitants de Puerto Rico després de I'huraca
Maria o la velocital amb que les seves cuines es van instal-lar a
Uecraina l'any passat i que, amb la col-laboracié de centenars de
restaurants 1 milers d'ucrainesos, van arribar a servir més de 220
milions de menjars a families a tot el parts.

El treball d'Andrés ha estat premiat i reconegut, incloent-hi el
Lifetime Achievement Award 2017 de la International Association
of Culinary Professionals, la Medalla Nacional d'Humanitats del
president Barack Obama, 'any 2015 o el Premi Concordia 2021
de la Fundaci6 Princesa d'Asturies per la seva tasca humanitaria.

i
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PREMI NESTOR LUJAN
DE PERIODISME GASTRONOMIC 2023

MARC CASANOVAS |
ANGUERA

COMUNICADOR GASTRONOMIC

Mare Casanovas ha estat guardonat amb el Premi Nestor Lujan
de Periodisme (xastronomlc d'enguany per l'article "La resistencia
de la Gltima subasta cantada de pescado en Cataluna" publicat al
Canal Comer de La Vanguardia.

De la seva feina, en Mare diu que explica histories de digestio
lenta al voltant de la bona alimentacié. Es tracta d'un comunica-
dor gastronomic que investiga la historia, la ciencia, la politica
de I'alimentacio i tots els estaments i productors relacionats per
realitzar reportatges de gran formatl i entrevistes en profunditat
per a diversos mitjans del nostre pais.

L'amor pel menjar li ve de I'avia, que tenia una botiga al Mercat
del Ninot. La passio pel periodisme al voltant de la bona taula li
ve de treballar amb Angel Casas 1 el gastronom Lloreng Torrado.
Amb la seva experiencia a El Bulli Foundation i PlayGround Food
acaba d'apostar per, tal com ell diu, una revolucié que comenca
a l'estomac i acaba a la ment.

Actualment, comunica i investiga a l'organitzacio no governamental

’ . . . -
Justicia Alimentaria, 1 acaba d'editar el seu primer llibre, No soc
un dels vostres (ARA Llibres, 2023).

i
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PREMI CAP DE SALA 2023

PABLO SACERDOTTE

RESTAURANT COCINA HERMANOS TORRES,
BARCELONA

Estima el viiles persones que el fan

Pablo Sacerdotte va néixer a La Plata, Argentina, i fa més de vint
anys que dedica el seu temps a projectes gastronomics. Va co-
mencar la seva carrera professional viatjant p(‘l seu pais, intentant
formar-se com a bartender especialitzat en destil-lats. En un dels
restaurants s'encarregava d'ajudar el sommelier, I'espurna que va
iniciar el seu enamorament pel vi.

Després de viatjar per Mexic 1 Europa, s'instal-la a Mendoza, una
de les millors regions vinicoles d'Argentina, on es forma com a
sommelier i treballa com a director de Sala del Celler Familia
Zuccardi. L'any 2011 decideix traslladar-se amb la seva familia a
Barcelona i comenca a treballar a ABaC, primer com a ajudant de
sommelier, ser cap de sala en menys d'un any i després el director.

Després d'un any a Marea Alta, és director de Sala a Cocina
Hermanos Torres des de I'any 2019. Un altre restaurant també
guardonat amb 3 estrelles Michelin on, com ell mateix diu, trobem
un Pablo evolucionat a qui agrada treballar en equip 1 compartir
el llarg 1 divertit cami que han de recorrer.
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PREMI REVELACIO 2023

NIL DULCET | PADROS

XEF | DIRECTOR DEL RESTAURANT
COMPARTIR BARCELONA

Responsabilitat, talent, rigor i humanitat

Dulcet va néixer a Terrassa l'any 1989, ciutat a la qual va iniciar
la seva trajectoria professional, a la pastisseria Niria. Format en
serveis, cuina i pastisseria a l'escola Joviat de Manresa, va fer la
seva primera incursio al Celler de Matadepera i al Restaurant
Llucanes. Va passar una temporada a Mugaritz i el juny de 2010
entra a fer practiques a ElBulli, on coneix Oriol Castro, Eduard
Xatruch i Mateu Casanas (CXC).

La relacio amb els tres xefs es consolida 1 es ecreen molt bones
sinergies. Tant és aixi que I'any 2012 Dulcel passa a formar part
de l'equip del primer restaurant de Castro, Xatruch i Casanas,
el Compartir de Cadaqués on treballa de costat amb el director,
Mare Llach. L'any 2014 obre les portes el Restaurant Disfrutar i
Dulcet es trasllada a Barcelona com a cap de cuina.

Durant tots aquests anys, Dulcel és una peca clau en U'equip i
desenvolupa diferents tasques de maxima responsabilitat fins
que el 2022, davant la seva lll(llll(-‘tlld per obrir un restaurant
propi, passa a convertir-se en soci i director del nou Compartir
Barcelona, el darrer projecte de CXC.

Des de Compartir Barcelona, on Dulcel lidera un equip de 30
persones, es fa una aposta clara per la ciutat i pel concepte “Com-
partir”, ja que el nou local presenta una proposta moderna, de
producte i amb arrels tradicionals, seguint la mateixa filosofia de
Compartir Cadaqués, pero adaptada a la ciutat comtal.

PREMIS NACIONALS GASTRONOMIA
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PREMI NACIONAL
de GASTRONOMIA 2023

RAFA PENA | CERRO

COPROPIETARI DEL RESTAURANT GRESCA,
BARCELONA
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A Rafa Penya, (()})I()pwtarl amb Mireia Navarro del restaurant
Gresca des de I' any 20006, li encanta la gaslmnomla pero també
el que és munda. I és que tal com ell mateix diu "la cuina del dia
a dia, ben feta, com una simple truita, no sempre passa’.

Va comencar a la ('uina per guanyar quatre duros quan era estu-
diant i sempre pensava : "Que no em toqui mai treballar-hi". Tot1
que li agradava cuinar, fa vint anys les cuines no estaven com ara
plenes de gent jove, no era un lloc professionalitzat, els horaris
eren brutals i tothom era una mica salvatge.

Volia estudiar Arquitectura, pero no era bon alumne i no va
tenir prou nota per entrar. Va comencar Matematiques a la UB,
pero es va passar a Informatica, sense deixar de treballar perque
volia pagar-se les despeses. La cuina el va atrapar gracies a Josep
Maria Baixas, amb qui treballava al restaurant Balanei de Sant
Joan Despi. Li explicava histories de Michel Bras, esmentava Ro-
buchon o Pierre Gagnaire i tot i no escoltar-lo gaire, els relats el
van acabar enganxant.

Va voler provar de treballar a un restaurant important i va de-
manar feina a Jean Louis Neichel. No el volia acceptar per falta
d'experiencia, pero el dia va arribar. Va deixar la carrera i es va
posar de debo "en aixo de la cuina". Aixo era 1997 i va iniciar-se
com aJll(idIIT de cuina. Després va fer un stage a 1!l Bulliia Martin
Berasategui, va rondar per Europa amb csl,adcs al Pierre au Palais
Royal de Paris i al Restaurant Rolfs Kok d'Estocolm per tornar
com a cap de cuina del Follia I'any 2003.

El restaurant Gresca, obre les portes de la seva cuina vista I'any
2006, un espai que li va permetre interactuar molt amb el client.
Passats dos anys, 'Academia Catalana de Gastronomia el reconeix
com a millor cuiner jove. L'any 2018 es llanc¢a a l'aventura del Bar
Torpedo, el local on a ell mateix li agradaria anar a prendre un
entrepa en sortir de treballar. T des de 2021 assessora I'Hotel Sant
Mauro per "despentinar-lo" una mica, jugant amb un ambient
formal 1 una cuina més despreocupada.

En Rafa agraeix a la cuina haver-li ensenyat a treballar en equip.
[ aixo implica saber tractar la gent.

PREMIS NACIONALS GASTRONOMIA
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TAULA
DIRECTIVA

Carles Vilarrub? i Carrio,
President
Carme Ruscalleda i Serra,
Vicepresidenta
Joan Font i Torrenlt,
Vicepresident
Rosa Mayordomo i Garela,
Secretaria General
Ramon Agenjo i Bosch,
Tresorer
Tm Raiil Bobet i Almenara,
Vocal
Cristina Cabanas i Rodrigues,
Vocal
Wontse Folch i Munuera,
Vocal
Toni Massanés i Sanchez,
Vocal
Jordi Montana i Matosas,
Vocal
Valenti Roqueta @ Guillamel,
Vocal
Paco Solé i Parellada,
Vocal
Elena Yepes i Evangelista,

Vocal
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ACADEMICS

Ferran Adria i lcosla
Ricard Aixela i Campanales
tlejandro Alcaraz i Sanz
Oriol Balaguer i Mestres
Wiquel Brossa i Real
Josep Capdevila i Nogué
Wagda Carlas i Angelals
triur Carulla i Font

Josep Casas i Febrer

Sara Castellvi de Simén
Ware Ceron i Castello
Ramon Cierco i Noguer
Pere Cornella i Valls
Comte De Sert

Jordi Cortada i Passola
Francesc Dabdn i Hijazo
Josep M. de llita i Planella
Paco de la Rosa i Torello
Javier de las Muelas i Ferndndes
Wiquel Espinet i Mestre
Lugeni Fabregat i Mora

Luis Ignacio Ferrer i Figueras

Sergi Ferrer-Salat i Serra Di Migni

Carles Gaig i Framis

lgnacio Gareia-Nieto i Portabella
Gerardo Gareia-Venlosa i Lopes
Rosa Gelpi i Monasterio

Silvia Hlofmann i Parés

21

Jorge Linati i de Puig
Wontse Mascard i Alemany
Bartolomé Masoliver i Roderas
Enric Medina i Delmonte
Josep Monje i Canul

Gloria Noguer i de Ferrer
Lluts Planas i Martines
Joan Ras i Sirera

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

Wario Rotllant i Sold

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

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

Francese Torrente i Cosla
Wiquel Torres i Maczassek
Joan Uriach i Marsal
Joaquim Uriach i Torello
Quim Vila i Belriu

Jordi Vilaseca i Brugueras
Josep Vilella i Llirinos
Lluis Vinyes i Jorda

Waria Vives i R. de llinojosa
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AMB EL SUPORT

TORELLO
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CASTELL D'ENCUS
57 Qesd Bokeh
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Fira Barcelona

BARCELONA
CULINARY
HUB

scuela Superior

&) Planeta Formacion y Universidade:
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