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Paco Solé i Xavier Pellicer, Premis
Nacionals de Gastronomia: consulta tots els
guardons

L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié també reconeix
la cuinera Nuria Bonet, la cap de sala Fina Navarro, el
gastronom i nutricionista Toni Massanés i la periodista Empar
Moliner

L'Académia Catalana de Gastronomia i Nutricié ha lliurat aquest dijous al
vespre els guardons de la 24a edici6 dels Premis Nacionals de Gastronomia
durant un sopar de gala al Palau de Pedralbes, a Barcelona.

Aquest any l'entitat ha desdoblat la categoria principal per fer valdre les dues
animes del patrimoni gastronomic catala: la cuina tradicional, que busca
preservar el patrimoni, i la d'avantguarda.

L'entitat ha distingit el propietari del restaurant 7 Portes de la capital catalana,
Paco Solé Parellada, amb el Premi Nacional de Cuina Tradicional per la
seva tasca de divulgador del receptari tradicional catala.

L'Académia també ha guardonat el xef Xavier Pellicer amb el Premi Nacional
de Cuina d'Autor per la seva aposta per la cuina saludable i ecoldgica que
ofereix al restaurant barceloni que porta el seu nom.

També hi ha hagut reconeixement a la figura de Nuria Bonet, propietaria del
restaurant Ca La Nuria, de Bellver de Cerdanya, que ha recollit el Premi
Revelacid. Alhora, el Premi al Cap de Sala ha estat per a Fina Navarro, dels
restaurants Gaig Barcelona i Petit Comite.

El jurat, com és tradicional, també ha concedit un Premi Especial de
I'Academia. L'ha rebut el director de la Fundacio Alicia, Toni Massanés, per la
seva dedicacié ala docencia, l'escriptura i la recerca en el camp de la
gastronomia.

Finalment, el Premi Néstor Lujan de Periodisme Gastronomic ha estat per
a Empar Moliner, per una série de 22 articles dominicals publicats al diari Ara
on l'autora explora el mén del vi.

Els guanyadors dels Premis Nacionals de Gastronomia son el resultat d'un
procés de votacid secret que els academics realitzen al llarg de l'any.
L'Académia selecciona els cuiners, professionals, institucions o col-lectius per
I'excel-léencia en la seva tasca i per I'aportacié a la cuina i a la gastronomia
del nostre pais.



El sopar de la festa I'hna preparat Nandu Jubany, xef del restaurant Can
Jubany, que el 2010 va ser reconegut en aquesta mateixa gala amb el premi al
restaurant de l'any.

Paco Solé Parellada, el catedratic que divulga la
cuina tradicional i de proximitat

Enginyer industrial i economista, i catedratic a la Universitat Politécnica de
Catalunya (UPC), Paco Solé és també restaurador i un gran divulgador de la
cuina catalana.

Es el propietari i director gastronomic del restaurant 7 Portes des dels anys
70, un establiment des d'onha conservat i recuperat moltes receptes
tradicionals, i ha promocionat els productes del pais. També ha compaginat la
gastronomia amb tertulies culturals i culinaries.

Es el creador de la "Col-leccié6 7 Portes de Receptaris Historics de Cuina
Catalana", que recull per ordre cronologic les edicions de tots els receptaris
catalans des del de Sent Sovi, del segle XIV.

Recentment, va guanyar també el premi al millor prescriptor de la cuina
catalana de la Gala Nacional de [I'Enoturisme i la Gastronomia.

Xavier Pellicer, honors per al rei de l'alta cuina
vegetal

Pellicer és un cuiner vetera que, en els ultims 30 anys, ha comandat els fogons
de restaurants amb estrelles Michelin com Can Fabes, Arzak, Abac o els
francesos Jacques Maximin, Le Diamant Rose o Le Carré dels Feuillants.

Ha tingut projectes propis com Carmelitas o Céleri, i I'actual restaurant, que
porta el seu nom, al carrer Provenca, on també hi ha El Menjador, s'ha
consagrat a la cuina biodinamica amb productes ecologics, de proximitat
i saludables.

El seu lema és "equilibri entre el plaer de la ingesti6 i el benestar de la
digestio". Treballa sobretot amb vegetals, i va ser guardonat com a millor
Restaurant de Verdures del Mén el 2018 per la We're Smart Green Guide, perd
presenta tres menus degustacié: vega, vegetaria i omnivor.

Nuria Bonet, una revelacié amb segell cereta



Creadora i responsable del restaurant Ca la Nuria, a Bellver de Cerdanya,
Nuria Bonet va estudiar hostaleria a Manresa i va compaginar el curs treballant
a la Torre del Remei de Bolvir.

També va realitzar una estada a El Bulli de Ferran Adria i ha treballat amb
Nandu Jubany. ElI 2010 va decidir tornar al seu poble i obrir un restaurant que
destaca per una proposta culinaria tradicional i moderna basada en els
productes de temporada ceretans.

Fina Navarro, dedicacio i passio per la sala

L'any 1999 va entrar a la cuina del restaurant Gaig d'Horta de la ma d'en Pepe,
cap de cuina. En poc temps la cuina la va anar atrapant fins que uns mesos
després va sortir a la sala.

Fina Navarro ha demostrat la seva habilitat i passi6 per la sala i ha contribuit a
I'exit del restaurant Gaig. Es coneguda com a Fina Gaig, no per ser la dona
de Carles Gaig, sin6 per I'equip que han fet durant una trajectoria professional i
vital conjunta.

Toni Massanés, dedicacid a la recerca i a la
docencia de la gastronomia

Diplomat en cuina a Barcelona i Tolosa, Massanés és un gastronom dedicat a
la docéncia, I'escriptura i la recerca en el camp de la gastronomia.

La curiositat per conéixer les diferents cultures alimentaries li ha permes viatjar
arreu del mon i adquirir els coneixements que després ha compartit en llibres,
estudis, guies i plans estrategics sobre alimentacid, salut i cuina historica.

Amb el seu treball com a director general de la Fundacié Alicia, el primer
laboratori d'R+D gastrondomic amb rigor cientific, ha contribuit a millorar la
manera com mengem i a promoure una alimentacié adequada, saludable,
sostenible i plaent. Alicia és avui el maxim referent internacional en medicina
culinaria.

Empar Moliner, exploradora de la cultura
gastronomica catalana

La periodista Empar Moliner compta amb una destacada trajectoria literaria i
reconeixements, entre els quals figuren el Premi Josep Pla i el Premi Merce
Rodoreda.

A més, dirigeix i presenta el programa "Tast vertical" a Catalunya Radio, on
explora el moén del vi catala recomanant una varietat amb anima, acompanyada
d'un llibre i una cangé.



Moliner ha rebut el guardd per "La tria de I'Empar”, una serie de 22 articles on
explora el mén del vi i que ha publicat al diari Ara durant l'any 2023, cada
diumenge.



