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%3 DE LA TIERRA A LA LUNA

Esta es la historia del viaje a la Luna de 3 hermanos. La Luna, roca
anhelada por la cordura, el espiritu y el arrebaro. La Luna, un suenio y al
mismo tiempo un proyecto vital. La Luna por la constancia de mds de 30
anos innovando, persiguiendo obsesivamente la excelencia desde la tierra
que les vio nacer. La Luna como un viaje incesante, dando vueltas al
mundo sin abandonar nunca la casa de los padres, el barrio, la gente, la
personalidad propia. La Luna como pretexto para no dejar de aprender
y de arriesgar. La Luna que cada noche sube al cielo para hacer soniar a
la Tierra. La Luna que representa el éxito. La misma Luna que se refleja
en el suelo mojado de Taiald.

Los hermanos Roca, desde un humilde barrio de Girona, y sin haberse
ido nunca de ahi, han sabido construir una trayectoria exponencial con
la que han llegado a tener el mejor restaurante del mundo. Una inspi-
racidn que se inicia en la cocina donde aprendieron las primeras recetas
con la madre y la abuela, que crece y evoluciona gracias a la formacién,
a los libros, a los ingredientes que van descubriendo en el paisaje de su
alrededor, a los viajes; investigaciones y al compromiso, y sobre todo, a
sus ganas de ofrecer mds que platos, experiencias. Por eso no es extrano
que cada una de sus recetas forme parte de un universo lleno de significa-
dos, de reflexiones, de valores éticos y estéticos, a veces evidentes, otras no
tanto. Y que cada servicio sea la vivencia de un instante que emociona.

Este viaje que un dia de 1986, emprendieron Joan, Josep y mds tarde
Jordi, ya celebré su 30 aniversario. Un buen momento para recordar
como ha sido el camino de estas tres estrellas, tan cercanas, tan humanas,
tan fraternales.

Toni Massanés

Comisario de la Exposicion “De la tierra a la Luna-Celler de Can Roca”
y Director de la Fundacién Alicia

7






INDICE

PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS .........ccooovrvmimenreianreneon 11
DISCURSO DE INGRESO ... 11
EL PRIMER CELLER. 1986-1997 .......ccoecstnentneintineuneesenseaseeeeeensesesessesseaesseens 21
EL SEGUNDO CELLER. 1997-2007 .....coccteriiritaniinieeiieeieenee e 27
EL TRIANGULO. Los postres, el Gltimo VErtice ............ovverveervrrrrrenenns 31
EL TERCER CELLER. 2007 ....cccctteiteeiieiieeieeiee et esve e svee e 39
BIOGRAFIAS..........ooiiiiiiienieiieceeeiseceeiies i 49
DISCURSOS DE CONTESTACION ........cococovvrmsrmsvmrirrsnrsn 61
ANEXO 1. 33 afios en 33 platos ... 87
Publicaciones de la Real Academia Europea de Doctores....................... 103

=






YO
&3

PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS

Excmo. Sr. Presidente de la Real Academia Europea de Doc-
tores

Excelentisimos Srs. Académicos

Excmos. y Magnificos Sres. Rectores

Excelentisimas e Ilustrisimas Autoridades

Familiares y amigos

Senoras y Senores

Para mis hermanos y para mi, es un gran honor y una gran res-
ponsabilidad, el haber sido propuestos y admitidos como Aca-
démicos de Honor en esta centenaria Real Corporacién que
tanto prestigio atesora a través de sus destacados miembros.

El hecho que hayan considerado que nuestra contribucién pue-
de ser relevante como para merecer esta distincién, nos obliga,
aun mds, si cabe, a proseguir el camino que nos marcamos hace
mids de 30 afios de excelencia y rigor profesional, al tiempo sin
perder nunca de vista la humildad, la paciencia, el esfuerzo y
las constantes ganas de aprender y mejorar que siempre nos han
guiado, a partir del ejemplo que nuestros padres nos inculca-
ron.

Los libros son siempre una forma de procesar el conocimiento,
y nosotros queremos en estas paginas, intentar mostrar lo que
somos y lo que hemos aprendido. El reto es ser capaces de re-
copilar y ordenar de manera resumida nuestra historia, nuestro
pensamiento y el conocimiento de lo que hacemos, como lo
hacemos y porqué lo hacemos. Nosotros que hemos bebido
de diferentes fuentes culinarias queremos ahora ser manantial
que fluya. Como tres Rocas que se van puliendo a lo largo del
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HERMANOS ROCA

tiempo queremos mostrar nuestro juego a tres bandas, el roce
fraterno, el brufiido profesional... e ilustrar de manera sucinta
como hemos dado alas al proceso creativo: con seis manos, tres
seseras y una Gnica montera.

Queremos hacer patente nuestra vitalidad creativa, compartida
y ser fieles al sentido diddctico. Reflejar madurez conceptual.
Conformar un depésito de cocina creada vivida y comparti-
da en familia. (Nunca podremos agradecer suficientemente el
tiempo huido a Montse, Josep, Anna, Mark, Marina, Encarna,
Marti, Maria, Ale, los abuelos Payet, Paquita, Salvador, Encar-
na, Angeleta...) y al equipo competente que ha ido cambiando
a lo largo de estos anos y que ahora se encuentra repartido por
muchos puntos del planeta.

La gastronomia muestra en la actualidad su cara mas polié-
drica, en tanto que receptora del giro que experimentan los
pardmetros del lujo. Los rituales de la riqueza se fijan ahora
en la calidad de los detalles, cuya realizacién requiere cierta li-
bertad y sensacién de bienestar. Crece la importancia de los
que podriamos llamar “la fuerza de las intenciones”. El Lujo se
sustenta ahora en el terreno de las emociones, que ha entrado
de lleno y por la puerta grande en el mundo de la gastronomia
haciendo un giro rocambolesco.

Nos sentimos identificados con la idea de revolucién emocio-
nal, equipados con una tecnologia invisible, fruto del didlogo
con la ciencia y que tiene vocacién de transmisién generacio-
nal. Creemos ciegamente en la fuerza de las emociones, en la
capacidad de hurgar en los impactos emocionales que provoca
el sabor y el poder de evocar recuerdos, removiendo la cavi-
dad emotiva de quien nos visita. Sabemos que la contunden-
cia sdpida de cada ingrediente puede ser una herramienta para
quebrantar la coraza que todos nos ponemos para protegernos.
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PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS

La gente nos regala tiempo y se deja seducir con los brazos
abiertos y con todos los sentidos alerta: Nosotros queremos ser
sensibles a la gestién de las emociones.

Los avances de la ciencia, alimentada por las tecnologias de la
informacién y la comunicacién, nos han situado en un nuevo
mundo gastrondmico que vivimos activamente. En esta nueva
realidad emerge una suerte de tridngulo del conocimiento for-
mado por los dmbitos de la fisica, la biologia y las nuevas tec-
nologfas, con la creacién de sinergias fascinantes entre unos y
otros, que nos ofrecen momentos de gran bienestar emocional.

Tratamos de escenificar los colores de las emociones, tanto de
tipo interno como externo, a través de los gustos, de los olores,
y del aspecto visual. Queremos que nuestra cocina flirtee con
la poesia. Queremos despertar un anhelo, un deseo y conseguir
saciarlo de memorias. Es aqui donde la cocina tecno-emocio-
nal toma el relevo de la nouvelle cuisine, y nosotros apostamos
decididamente por ella. Disfrutar cada vez mds del olor y del
gusto, asi como del tacto de nuestros recuerdos.

Incidir en la insinuacién y la esencialidad nos acerca al sentido
mds evocador, el mds vinculado a las emociones, a las imdgenes,
recuerdos y relatos: El olfato. Las lineas abiertas de la cocina
que proponemos, pretenden mostrar color, temporalidad, con-
ciencia, ciencia, atrevimiento y agricultura social, ademis de
exhibir una localizacién geo-climdtica concreta, eso si, dejando
rezumar también el mestizaje que nos ha llegado desde genera-
ciones pasadas y lugares lejanos.

Recibimos la inspiracién del Mediterrdneo, de la luminosidad
del espiritu de libertad, del liderazgo cultural ancestral con el
sabor como hilo conductor. Asimilamos una luz que no ciega,
una luz que no esconde, una luz privilegiada. En una sociedad
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HERMANOS ROCA

de tendencias globales, procuramos mostrar los hdbitos cultu-
rales mds cercanos con orgullo. Pensar universalmente y actuar
destacando los productos agroalimentarios de proximidad.

A nuestro entender, la cocina futura se movera entre la tenden-
cia productivista y la elaboracionista, como siempre ha ocurri-
do en la historia de la gastronomia. Estamos convencidos que
los canelones, las croquetas de jamén y el gazpacho, pueden
convivir con la esferificacién y los artificios miméticos.

La cocina del Celler de Can Roca quiere ser una propuesta
fresca y reflexiva que se desnuda y se viste (como si desnudarse
y vestirse fueran una sola cosa) con técnicas utilizadas desde la
madurez conceptual, pero meramente insinuadas y priorizando
siempre el sabor.

El proceso creativo es una realidad vital y de pensamiento con-
formada a partir de los que hemos hecho desde que iniciamos
esta andadura.

Aunque la vocacién del cocinero nos lleve por los caminos de la
artesania, el objetivo se acerca mds a la orfebreria, con la actitud
artistica e innovadora como incentivo fundamental. En nues-
tra opinidn, el cocinero no es exactamente un artista, pero sin
duda debe actuar con libertad, reivindicando continuamente
la creatividad y navegando en una cocina cilida donde tenga
cabida la alternativa acustica de formato directo asi como la
opcién sinfénica de construccién mds compleja. La tendencia
culinaria que nosotros queremos seguir tiene cuatro puntos
cardinales: autenticidad, audacia, generosidad y hospitalidad.
Apostamos por una actitud sencilla y proactiva hacia los nuevos
horizontes culinarios de revolucién emocional. Nosotros en de-
finitiva, cocinamos para “hacer sentir”.
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PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS

Pero empecemos por el principio.
Raiz. Infancias en primera persona
Joan Roca

Que nos dedicariamos a la cocina estaba escrito en el destino
de nosotros tres.

Can Roca, la casa de comidas que nuestros padres abrieron en
1967 en Taiala —barrio periférico de la inmigracién andaluza
de Girona— es la sala de estar donde creciamos, jugdbamos a
las chapas, haciamos los deberes y mirdbamos el Un, Dos, Tres
en la televisién. Nuestra mesa en el bar estaba al lado de una es-
tufa de gasoil. Con un bar siempre abarrotado de gente era difi-
cil que nuestros padres nos dedicaran tardes y fines de semana,
por eso la cocina y el comedor del restaurante se convirtieron
en el lugar perfecto para pasar las horas, primero como espec-
tadores del trajin y después, muy pronto, como parte de esa
gran familia que configuraban los abuelos, o incluso los clientes
que muchas veces también eran amigos. Aquella casa era muy
divertida, conviviamos con mucha gente y pasaban muchas co-
sas. En el piso superior del bar habia cinco o seis habitaciones
que hacian las veces de fonda donde se alojaban trabajadores
navarros, andaluces o aragoneses que venian a ganarse la vida
en fabricas de Girona como la Nest/é, al lado de casa, o en la
construccién de la autopista AP-7. De repente nuestra familia
era muy grande. Compartiamos techo e incluso, a veces, mesa
con todos esos sefiores que venian a casa. Conviviamos con
ellos y esto, para nosotros, era gratificante y enriquecedor.

Como hermano mayor cuidaba de los pequefos; era el respon-

sable, el concienzudo, el del rigor y el orden. Aplicado, traba-
jador, serio y apasionado por la profesién de la abuela Angeleta
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HERMANOS ROCA

y de mi madre, Montserrat, cocineras del restaurante familiar.
Cuando tenfa sélo nueve afnos, mi madre me encargd una cha-
quetilla de cocinero a medida, que ain guarda y que en alguna
ocasién ha servido de disfraz para mi hijo cuando era pequeno.
Me pasaba las tardes en la cocina y, de forma inconsciente, qui-
z4s empezaba a fraguar un futuro. Cuando lleg6 el momento,
no dudé en decidir qué queria ser de mayor. Yo vefa que en el
restaurante de mis padres la gente era feliz. Con esto es sufi-
ciente, yo queria seguir haciendo feliz a la gente.

Los olores de nuestra infancia son el de la escudella i carn d'olla,
el de los caldos, y por las tardes, el de la vainilla de los flanes.
En aquella época hay mucho trabajo en Can Roca, nunca se
descansa, y cuando terminan los tres turnos de comidas del
mediodia, es la hora de preparar los platos para el dia siguiente
o para toda la semana. Al salir del colegio, ayudaba en lo que
haga falta: Cada martes por la tarde hacia las butifarras con mi
padre. Picdbamos la carne, después la sazondbamos y la embu-
tiamos. jPracticaba tanto con la picadora manual que ganaba
todas las competiciones de pulso que haciamos en la escuela!.
En la cocina siempre estaban la abuela Angeleta, la abuela Fran-
cisca y otras sefioras mayores, amigas de las abuelas, que mien-
tras pelaban ajos, cebollas o habas, pasaban la tarde charlando
y arreglando el mundo. Era, al fin y al cabo, la cocina de casa.

Era un buen estudiante, y en aquella época, un nifio estudioso
tenfa que estudiar una carrera. La Formacién Profesional estaba
estigmatizada, pero parece que el destino me eché una mano y
una de las dos Ginicas escuelas de hosteleria del Estado se abrié
en Girona, a pocos kilémetros de casa. La vida estd llena de
circunstancias que hacen que todo vaya en una direccién, y se-
guramente la Escuela de Hostelerfa fue lo que condicioné que
yo pudiera estudiar cocina en aquel momento. Si no lo hubiera
hecho entonces, todo habria sido distinto.
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PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS

Josep Roca:

Recuerdo perfectamente la primera vez que servi una bolsa de
patatas a un cliente y me guardé el dinero en el bolsillo. Mi
padre reacciond ripidamente y me advirtié que las cosas, en
casa, no funcionan asi. De esta manera tomé consciencia de
que aquello era mi casa pero también un bar donde habia que
hacer negocio.

Con tan solo cinco o seis anos me asignaron la tarea de llenar
de vino a granel —de la variedad carifiena que venia del Em-
porda— las botellas vacias que utilizaban para el servicio. Era
un nifo inquieto y travieso incapaz de esperar con los brazos
cruzados lo que tardaba en llenarse una botella. Jugaba a ver
cudntas botellas podia llenar al mismo tiempo y siempre de-
rramaba el vino de alguna de ellas. Para mi era un juego con
olor a vino. Jugaba con vino, empapado de vino. Aquel mundo
me fascinaba y poco a poco se convirtié en algo mds que un
juego. Con ocho afos salia a pescar con mi tio y lo que mds
me ilusionaba era el momento del desayuno, porque sabia que
traerfa la bota y que podria probarlo. Algunos iban a pescar
con el objetivo de volver con peces. Mi objetivo era otro. Sin
ser consciente de ello, fui guardando los sabores de aquellos
sorbos infantiles, no solo de vinos, sino también, con los anos,
de licores: La barra del bar de mis padres era como la ONU,
habia licores de todo el mundo. Yo lo probaba todo, y recuerdo
que los que mds me gustaban eran la Quina San Clemente y
el Ponche Caballero. En cambio, no me gustaba el Cynar, de
alcachofas, muy astringente.

En mis anos de estudiante, habia despertado en mi una sensibi-
lidad especial por la tierra. Me apasionaba el vino, pero también
la geologia y la botdnica, estudios que me planteé cursar cuando
tuve que encauzar mi futuro. Pero esta opcién implicaba las ma-
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HERMANOS ROCA

temdticas —que me parecian un estorbo— y en cambio dejaban
de lado la filosofia y las letras —que tanto me atraian. Me intere-
saba una parte de la tierra, pero también todo el planteamiento
filos6fico. Todo era demasiado puro y demasiado extremo para
que pudiera decantarme por una cosa o la otra. Y es en aquel
momento de duda cuando el afin de mi hermano Joan, dos afios
mayor que yo, me dio la solucién. Joan siempre ha tenido una
capacidad especial para hacer comprensible cualquier locura y
para implicarse en un método cientifico. De pequefio ya era ri-
guroso, metddico y meticuloso. Yo, en cambio, era todo lo con-
trario: torpe, travieso, revoltoso, gamberro... Hacfa enfadar a mi
padre, a mi madre, a los clientes... me sentia inseguro; era zurdo
y pensaba que no sabria servir con las pinzas, quitar las espinas de
un pescado o pelar una naranja delante del cliente. Pero gracias
a su pasion, decidi seguir el camino que siempre habia conocido
en casa, el de la gastronomia, descubriendo los nuevos senderos
de su vertiente académica.

1enemos que dar un salto en el tiempo para hablar de la infancia
de Jordi, catorce afios menor que Joan y doce que Josep, una dife-
rencia de edad que lo marca ya desde muy nino.

Jordi Roca

Catorce afos menor que mi hermano Joan, y doce que mi
hermano Josep, yo fui el pequefo, el mimado, el consentido,
el que no queria estudiar. El nifio de la casa que suspiraba por
las gambas, los berberechos y el jamén de Jabugo, que sabia
diferenciar perfectamente del jamén serrano mds comun cuan-
do intentaban darme gato por liebre. Al vivir en un bar, tenia
al alcance muchos més lujos que mis amigos. Siempre habia
unos berberechos abiertos, unas aceitunas, un jamén... jo de
repente un Bollycao!. Los tiempos habian cambiado y mis pa-
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PRESENTACION Y AGRADECIMIENTOS

dres me permitian cosas que mis hermanos quizd no hubieran
ni imaginado.

En mi juventud pasé de tener que ayudar en la casa de comidas
de mis padres a tener que echar una mano en el restaurante
de mis hermanos, que en aquella época eran, para mi, un par
de padres mds a los que dar explicaciones y demostrar cierta
responsabilidad. Pero no solo eso. Eran modelos de referencia,
idolos a los que admiraba.

Mi infancia transcurre, por lo tanto, entre cocinas y comen-
sales, sin una clara vocacién por la gastronomia, pero con la
esperanza —quizds escondida en el subconsciente— de poder
hacer algo que enorgullezca a la familia, como mis hermanos
mayores. Y a los 14 anos, sin tener las cosas demasiado claras,
me dejé llevar por la inercia y me matriculé en la Escuela de
Hosteleria de Girona. En aquella época, Joan y Josep segura-
mente aun no podian imaginarse que el pequeno de la casa
serfa una pieza clave en el futuro de El Celler.

Tres caminos y un destino

Joan, Josep y Jordi se hicieron mayores entre las aulas de la Es-
cuela de Hosteleria de Girona y los fogones de Can Roca. Pero
también entre santuarios. Josep se rie, irénico, cuando recuerda
las excursiones que organizaban sus padres, poco acostumbra-
dos a pensar en el tiempo de ocio. Las tardes de los sdbados, el
tnico momento de descanso semanal para la familia, salian a
descubrir “mundo”. «Nuestra gran fiesta mayor era ir a ver san-
tuarios. jDivertidisimo! Nos llevaban a Sant Miquel del Faig,
a la Salut, al santuario dels Angels... iUnas excursiones muy
animadas! La gente decia: ;no salis? Y yo: “No, es que nosotros
somos muy monacales’».
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Era impensable bajar la persiana del restaurante de nuestros
padres un domingo, el dia de mds trabajo, porque se celebra-
ban las comidas familiares de la gente del barrio. Después de
mucho batallar, Montserrat consiguié convencer «al jefe» para
hacerlo y la familia pudo permitirse unas horas de intimidad
los sdbados, sin clientes y sin menus, primero solo por la tarde,
y después, todo el dia. Pero el padre rompié el pacto y acabé
dejando entrar a los clientes de siempre a desayunar, de forma
medio clandestina... jpor la puerta de atrds! Por primera vez,
Can Roca estaba cerrado, pero el restaurante estaba lleno de
gente, igual que antes. “Es la suma de la generosidad, el afecto
y también el miedo a no recuperar a aquel cliente, porque pena-
lizabas tu oferta al hacer que aquel dia fuera a tomar el café a
la competencia. Una sensacion de medias tintas, extrana, dificil
de digerir para todos, para mi padre, pero sobre todo para noso-
tros, porque no entendiamos nada”, recuerda Josep. Cuando los
clientes, polizones de copa de anis y barreja, ya se habian ido,
llegaba el momento mds esperado de la semana, el aperitivo
familiar que tanto ha marcado los recuerdos gustativos de los
tres hermanos: “Era como un “san Bitter Kas”, por fin comple-
tamente solos, y ese momento se convertia en una fiesta mayor
con los berberechos y los calamares”.

S
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EL PRIMER CELLER - 1986-1997

Joan tiene 22 afos y acaba de volver del servicio militar. Ha
tenido que preparar tantas tortillas a la francesa para el capitdn
general de Valencia, que tiene mds claro que nunca que él quie-
re cocinar de verdad. A Josep, con 20 afios, le comunican que
es excedente de cupo y que, por lo tanto, no tendrd que vestirse
de soldado. Es el momento. Los dos estdn en casa, los dos han
terminado sus estudios de hosteleria y a los dos les ronda por la
cabeza la idea de abrir un restaurante gastronémico, sin saber
muy bien qué quiere decir eso.

“Para nosotros era simplemente hacer algo mds divertido de lo que
hacian nuestros padres, el mismo menil que todavia hacen hoy: lu-
nes arroz a la cubana, martes macarrones...». «En la Escuela ha-
biamos aprendido la demi-glace, la salsa holandesa, la tdrtara. ..
todo lo que representa la cocina de Escoffier y la cocina académica
mds potente de finales del siglo xx y principios del xx. Empezamos
con la voluntad de mostrar a la gente todo lo que habiamos apren-
dido. Es un gran cambio pasar de hacer una ensalada verde o una
ensalada catalana a una ensalada de gambas con vinagreta de
Sframbuesa. Es extraordinario, no tiene nada que ver una cosa con
la otra”, matiza Josep.

Los dos hermanos quieren, sobre todo, que la gente disfrute de
la experiencia de comer en El Celler: “Nosotros veiamos que la
gente en casa disfrutaba. Aunque comieran un menii de mil pesetas
eran felices. Y queriamos lo mismo. Que la gente comiera bien y se
lo pasara bien. Y poco a poco lo fuimos construyendos.

Piden permiso a sus padres para poner en marcha su propio
proyecto en la casa que unos afos antes les habian comprado
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justo al lado de Can Roca, para cuando se casaran. Y efectiva-
mente, Joan y Josep se casan, pero el primer matrimonio que
presencian aquellas paredes es el de los dos hermanos mayores
con la cocina. «Jamds pensé en poner un restaurante alli. No
entraba en mis planes. Pero mis hijos me tumbaron los planes y
también la casa», reconoce, divertida, Montserrat.

Abrir un restaurante gastronémico a mediados de los afios
ochenta y en un barrio obrero de las afueras de Girona pare-
ce una idea de locos. Una linea de barracones provisionales,
construidos para acoger a los inmigrantes, que llegaban del sur
de Espana, separa el barrio de Taiala de la Girona acomodada.
“Para la gente era una frontera dificil de traspasar. Nuestro barrio,
en definitiva, no era mds que una tierra de acogida e inmigracion.
Estdbamos entre Sant Gregori, que era un pueblo de toda la vida,
de pagés autdctono, y la Girona de la burguesia mds intima e in-
trovertida. La gente tenia que hacer un gran esfuerzo para venir
a vernos’.

La madre intenta entenderlo y los anima: «El esfuerzo, el sacri-
ficio y, sobre todo, la valentia son valores que hemos aprendido
de nuestra madre. Ella nos ha animado a seguir adelante, en-
tiende el concepto de “audacia”, nuestro padre no. ElL en aquel
momento, estaba desconcertado: tenfan un restaurante que
funcionaba bien con tres servicios diarios. Le parecia absurdo
hacer algo diferente», recuerda Joan. «El jefe» —Josep Roca pa-
dre— siempre ha sido un hombre pragmdtico. Conductor de
autobus, suya es la idea de abrir Can Roca justo delante de una
de las paradas por donde pasa cada dia, porque ve que el ir y
venir de gente puede ser una oportunidad de negocio. Y ahora
que la casa de comidas funciona perfectamente y se llena cada
dia, los nifos, que han estudiado para continuar el oficio, quie-
ren abrir otro establecimiento al lado. No le queda otra que
preguntarse si han perdido el juicio.
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A pesar de las dudas, las reticencias familiares y la poca légica
que pueda tener & priori la idea, Joan y Josep la ponen en mar-
cha. Con sus propias manos y la ilusién de ver lo que se empie-
za a gestar, inician las obras.

Y un dia del mes de agosto de 1986 el suefio da el primer paso para
convertirse en realidad: El Celler de Can Roca abre sus puertas.
“No recordamos el dia que abrimos. Seguramente fue el dia en que
nos pusieron un neén que decia “El Celler de Can Roca”. Y no entrd
nadie”. Eso da una idea de la inocencia y la humildad con la que
ponemos en marcha aquel primer restaurante propio sin pensar
que crecerd y sin ningun tipo de pretensién. «No nos parecia que
la fecha fuera importante, no querfamos hacer una inauguracién,
no querfamos decirlo a la gente. Pensamos que tenfamos que abrir
a nuestra manera y que luego ya vendrian los clientes. Sabiamos
que si no salia bien, podiamos volver al restaurante de nuestros pa-
dres», explica Josep, que, por el contrario, recuerda perfectamente
quién fue el primero en entrar en el nuevo local: «Fue el entonces
alcalde de Girona, Quim Nadal, que seguramente iba a Can Roca,
pero vio lo que habiamos hecho y entré para echar un vistazo».

El Celler de aquellos inicios es muy diferente del que ahora
ocupa los primeros puestos de los rankings mundiales de restau-
rantes; es un Celler que empieza a caminar con una infraestruc-
tura muy precaria, con una parte de las mdquinas en la cocina
de Can Roca y el resto en la de su establecimiento. En aque-
llos tiempos las funciones de cada uno ain no estdn del todo
definidas, hay que arremangarse y echar una mano alli donde
sea necesario. Josep no solo se encarga de la sala sino también
de los pedidos, y se pone la chaqueta corta si es menester. Lo
cierto es que se atreve a hacer mucho mds que pelar patatas.
Cuando Joan empieza la docencia en la Escuela de Hosteleria
de Girona, es él quien organiza la mise en place, siempre bajo la
direccién culinaria de su hermano mayor.
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El primer plato de El Celler es la Merluza a la vinagreta de ajo y
romero, inspirado en un viaje que Joan ha hecho a Euskadi po-
cas semanas antes de abrir el restaurante. En las primeras cartas
se ven claramente las influencias de esta cocina tradicional pero
también de los platos cldsicos franceses, mucho mds barrocos,
que han aprendido de los libros. Es a/ta cocina, en un momento
en que en Girona ain no hay una cultura gastronémica.

La traca final de las comidas en aquella época es el carro de los
postres. Los pasteles, mousses, flanes, cremas y frutas se presen-
tan al comensal como un especticulo de frescura y dulzura, con
una ornamentacién especial. Jordi ain es un nino cuando los
hermanos preparan estas exquisiteces, pero ya se siente atraido
por ellas: cuando sale del colegio lo primero que hace al llegar a
casa es pasar por la cocina de El Celler y merendar una pequena
porcién de algin pastel que haya sobrado del mediodia. Adn
no se imagina que él serd quien un dia revolucione esta parte de
la cocina del restaurante.

Son afios de inseguridad, mientras la casa de comidas de toda
la vida de los padres se llena hasta los topes en cada servicio,
en el nuevo restaurante no entra nadie. Josep, capaz de ver la
parte positiva de todo, aprovecha las horas muertas para jugar
al futbolin que han instalado en un apartado de la sala: “Se lo
regalaron a Jordi y nos lo quedamos nosotros. Lo pusimos en el
comedor del fondo, que normalmente no se llenaba y lo habiamos
preparado como espacio de juego. jIncluso nos molestaba que vinie-
ra gente cuando la partida estaba muy emocionante!”.

Entre mediados y finales de los afios ochenta empiezan a llegar
a Catalufa noticias de la nueva cocina vasca y de la consolida-
cion de la Nouvelle Cuisine francesa. En 1991 los dos herma-
nos emprenden un viaje por las mejores cocinas del pais vecino
que resultard revelador. “Cuando vamos al Pic de Valence o als
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Troisgros de Roanne, los grandes tres estrellas de Francia, empeza-
mos a tener un sueno, nos reafirmamos” recuerda Josep. “Nosotros
habiamos estudiado la gran cocina francesa pero nunca habiamos
visto una de cerca. Y la primera experiencia nos fascina, nos cau-
tiva, nos deja boquiabiertos. Son restaurantes con grandes infraes-
tructuras, con partidas bien organizadas, con una concepcion mu-
cho mds elevada de lo que es cocinar y también de lo que es comer.
Nos damos cuenta de que los clientes en estos restaurantes son mu-
cho mds felices, y los cocineros seguramente también porque tienen
muchos mds medios, mds recursos, la estructura ideal, trabajan con
los mejores productos. Cuando visualizas el suerio, lo persigues”. Lo
vieron claro y se lanzaron de cabeza a por él. Los obstdculos se
hacian pequefios y hasta desaparecian.

Y poco a poco, por error o por curiosidad, empiezan a entrar
comensales. El restaurante se va consolidando y las mesas se
llenan de clientes. La ciudad de Girona empieza a apreciar lo
que han creado los dos hermanos y corre la voz de un posible
reconocimiento de la Guia Michelin.

En 1995, la cocina al vacio de Joan —con la utilizacién del Ro-
ner diseniado por él mismo, junto con Narcis Caner y Salvador
Brugués, que permite la coccién a baja temperatura— sale a
escena en la carta del restaurante con un plato que se convierte
en toda una referencia: el Bacalao tibio con espinacas, crema
de Idiazdbal, pifiones y reduccién de Pedro Ximénez. La nue-
va técnica supone una auténtica revolucién en los métodos de
coccidén de los alimentos y abre muchas puertas para el futuro
del restaurante y de la alta gastronomia.

La primera estrella Michelin, que llega en 1995, los encuentra
con los deberes hechos. Aquello fue una ilusion tremenda. Fue
un hito bistorico. La primera estrella te posiciona en el mapa gas-
trondémico y la conseguimos en unas condiciones muy precarz'as”,
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explica Joan, pero lo mds importante para nosotros, sin embargo,
es la confianza que ya nos habiamos ganado de los clientes. El pun-
to”. El punto dlgido de un cocinero es cuando el cliente confia en é/
y va al restaurante a ser feliz. Esto lo es todo, porque te da margen
para la creatividad, pero también para el juego y para establecer
este didlogo y este compromiso que da sentido a tu trabajo, y que
tanto nos gusta’.

Con este gran paso, se pone de manifiesto la necesidad, cada
vez mds urgente, de tener una cocina mds amplia y con mejores

infraestructuras. Y se pone en marcha el segundo El Celler de
Can Roca.

=
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& EL SEGUNDO CELLER - 19972007

Hace once afios que Joan y Josep han abierto el restaurante. La
casita contigua a Can Roca les ha servido —a pesar de tener to-
dos los elementos en contra— no solo para poner en marcha el
proyecto, sino también para situarse en el panorama gastrond-
mico y conseguir una estrella Michelin. Sin embargo, cada vez
les resulta més dificil seguir avanzando: chocan con las cuatro
paredes de aquella pequena cocina de tan solo treinta metros
cuadrados, donde empezaron a trabajar dos personasy en la que
ahora ya son siete u ocho.

En 1993 compraron la Torre de Can Sunyer con vistas a tras-
ladarse allf algtin dfa. En plena crisis financiera de los afios no-
venta, con los intereses al dieciséis por ciento, buscaban salidas
para enjugar la deuda con el banco: “Para pagar el crédito se nos
ocurrid ofrecer banquetes en esta finca y es lo que hicimos duran-
te dieciséis anios. Trabajdbamos siete dias a la semana: de lunes a
viernes en el restaurante y los fines de semana celebrando bodas y
comuniones. Decidimos ahorrar para no tener cargas financieras
en un futuro y estuvimos diez anos sin descansar, fueron unos anos
muy duros”.

Decidieron invertir los ahorros en una remodelacién y amplia-
cién de El Celler en su ubicacién original. Joan intuia que
esta decisién, no es el final del recorrido, sino simplemente una
etapa mds antes de llegar a la cima: Asin no era el momento de
que el sueno se hiciera realidad. Hicimos una concesion al tiempo,
Sfuimos prudentes, y decidimos poner en marcha esta reforma. Fue
un punto de inflexion importante, un cambio de estructura. .. Pero

27



HERMANOS ROCA

lo cierto es que ya intuiamos que las limitaciones volverian. Sabia-
mos que mds adelante tendriamos que dar otro paso”. ldealismo
y prudencia vuelven a ser las bases de la evolucién de nuestro
proyecto.

El segundo E/ Celler de Can Roca supone cambios muy sig-
nificativos en la organizacién del trabajo, comenzando por la
incorporacién de mds personal, que permite, por fin, organizar
la cocina en partidas, como en todos los grandes establecimien-
tos gastronémicos. En el primer Celler habia una persona que
hacia calientes y otra que hacia frios! Sin embargo, ahora ya pode-
mos tener partida de carnes, pescados, entrantes y postres. Es decir,
comenzamos a articular una cocina con una brigada mds conven-
cional. Empezamos a parecer mds un restaurante’ .

Jordi se incorporard de forma definitiva a este nuevo equipo
de cocina y se encargard, con el pastelero Damian Allsop, de
desarrollar la cocina dulce. “Es un hito importante, un punto de
inflexion, Jordi incorpora un aspecto mds desenfadado y atrevido
a la cocina que vamos construyendo poco a poco”. Con la entrada
de este aire fresco y joven se conforma ya el tridngulo Roca:
cocina salada, cocina dulce y vinos, tres mundos representados
por tres hermanos.

A todo esto hay que afadir un factor muy importante. La am-
pliacién del espacio permite la instalacién de toda la maquinaria
necesaria para llevar a cabo sus ideas en una etapa que serd de
absoluta ebullicién creativa para el nuevo tridngulo. “Fue posible
entonces tecnificar los procesos y hacerlo todo de forma mds precisa.
Es decir, empezamos a usar la tecnologia de una forma mds cercana,
mds prdctica, al servicio de las nuevas ideas» recuerda Joan Roca.

En esta etapa se desarrollan también otros conceptos innova-
dores, como la destilacién o la «perfume-coccién» —coccién
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de productos, bdsicamente crusticeos, a los cuales se incorpora
durante el proceso el aroma de alguna especia o licor— Esta-
mos en el que era el momento mds explosivo creativamente ha-
blando de toda la trayectoria del restaurante hasta el momento.
“Es una etapa muy fructifera en técnicas, ideas, creatividad. .. Nos
dio muchas alegrias y muy buenos momentos. El punto dlgido de
nuestro trabajo se produce cuando descubrimos algo, porque es lo
que nos da energia y lo que nos hace sentir bien. Esto cada vez cues-
ta mds, porque somos mds exigentes, pero cuando pasa es fantdstico.
Y en aquella etapa pasaba mucho. Todo era muy efervescente”.

La segunda estrella Michelin, que los encuentra, como la pri-
mera, con los deberes hechos. Cuando finalmente en 2002 se
hace realidad este segundo reconocimiento, Joan, Josep y Jordi
consiguen la credibilidad que se merecen de todo el mundo de
la cocina. A su madre esta segunda estrella es la que mds ilusién
le hace: los tres hijos estdn en casa en el momento de conocer la
noticia, y tanto Can Roca como E/ Celler se unen en un abrazo
general, en un mar de risas y felicitaciones: Las alegrias y los
éxitos de £l Celler se celebran con la gran familia de los herma-
nos Roca, que no son tinicamente sus padres, sino también los
clientes de toda la vida de la casa de comidas.

El universo Roca ya tiene dos caras: la mds rigurosa y elevada
—que es el lujo del restaurante gastronémico de E/ Celler—y la
mis relajada y familiar —que es el desenfreno del bar de carre-
tera Can Roca—. Son dos mundos en uno separados, entonces,
s6lo por una pared. Para los clientes de toda la vida del bar es
divertido contemplar el especticulo: observan el trabajo que se
hace entre bastidores en un establecimiento con reconocimien-
to mundial. El personal con traje y corbata del gastronémico se
mezcla con la clientela de los padres, y todos juntos desayunan,
toman el café, almuerzan, cenan o, incluso, ven los partidos
del Barga. Quizd por esta razén es tan dificil cortar el cordén
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umbilical que nos une a la casa de nuestros padres y hacer el
traslado al que serd el tercer y definitivo £/ Celler de Can Roca.

=
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£ EL TRIANGULO

Los postres, el dltimo vértice

Joan no estd satisfecho con esta parte de la oferta del restau-
rante, no se encuentra comodo: “La cocina es anarquia y la
pasteleria es precisién. Y se notaba mucho que nosotros ha-
ciamos una pasteleria de cocinero. En aquel momento, los
postres eran para nosotros un mal necesario que teniamos
que pasar». Necesita que alguien impulse esta partida. Y enton-
ces aparece una persona que serd determinante en la historia de

El Celler: el galés Damian Allsop.

Joan intuye que su entrada representard un punto de inflexién
para un jovencisimo Jordi que ha pasado por diferentes parti-
das. El pequeno de los Roca enseguida se pone a sus érdenes
como ayudante. Se siente atraido por este personaje singular
que le descubre un mundo desconocido. «La primera vez que lo
vi en accién me parecid particular, diferente. Todo lo que queria
hacer, yo lo veia muy técnico, muy complicado, pero al mismo
tiempo muy divertido y potente. Recuerdo que, cuando traba-
jaba, sus manos eran ligeras, repasaban cada plato, colocaban
bien cada componente y, finalmente, entregaba los postres con
un gesto de perfeccidn, de punto final».

Damian le transmite, con pasién y constancia, las bases de la
cocina dulce: los milhojas, los soufflés, las cremas, las sablées... Y
El Celler pasa de ofrecer postres cldsicos como la Tatin de higos o
el Pastel de miel y mard, a anadir en la carta, con el carro cldsico
ya desterrado, propuestas innovadoras como la Manzana, den-
tro de una manzana, dentro de otra manzana.
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“Durante el anio en que Damian estuvo aqui, nuestros postres co-
gieron otro aire, otra importancia, y nos dimos cuenta de que real-
mente se trataba de otro tipo de cocina, otra historia”. El pastelero
galés aportaba rigor y método a la cocina dulce de £/ Celler,
introduciendo técnicas como la del azticar soplado, que hasta
entonces simplemente han visto en referencias en algtn libro
antiguo. Jordi absorbe maravillado todo este conocimiento.
Aquella temporada con Damian es como un mdster intensivo
de cocina y humildad. Se da cuenta de la dificultad de las téc-
nicas pasteleras y de la importancia de dominar las bases para
poder crear cosas nuevas: “Haciamos un soufflé increible, técnica-
mente perfecto. Pero yo queria hacerlo mds ligero, a mi manera, e
hice una adaptacion. Evidentemente, me lo cargué”. Un, dos, tres,
cuatro errores... cada uno es una prueba que debe superar, un
ejercicio de paciencia, de obediencia a los maestros y de senci-
llez. Dos anos mds tarde sus propias creaciones revolucionan
esta parte de la cocina de E/ Celler.

A principios de 1998 Allsop sufre un accidente y es hospitali-
zado. Jordi debe enfrentarse —por primera vez— a una gran
responsabilidad en el restaurante. Y es entonces cuando decide
coger el toro por los cuernos, demostrar lo que ha aprendido y
aprovechar la oportunidad para dejar claro que él también tiene
mucho que aportar a esta casa.

En la primera etapa al frente de la partida dulce Jordi reproduce
las creaciones del maestro Allsop, y timidamente va introdu-
ciendo novedades. Por primera vez ve claro que aquello es lo
que quiere hacer, que le gusta, le motiva, que tiene talento. El
pequefo de la casa ya no es tan pequeno: “Jordi descubrié un
mundo que ni Josep ni yo domindbamos. Era el vértice que falta-
ba en este tridngulo” . Habia encontrado su espacio propio, su
maestria, y complementaba la triada de excelencia junto a sus
hermanos.
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De esta misma manera lo vive Jordi: “S7 hubiera estado sometido
a las ensenanzas de casa, habria llegado a ser el segundo maitre o el
segundo de cocina, siempre de forma mds acomplejada. Me habria
quedado con este papel del ninio que no sabe qué hacer. Pero tuve
la suerte de que Joan invitara a Damian Allsop a formar parte de
El Celler. El hecho de que me pudiera ensenar cosas que no sabian
mis hermanos me aporté un conocimiento propio. Por ﬁn tenia un
valor aniadido, un espacio en mi propia casa y un discurso”.

No es nada fécil integrarse a la pareja formada por los dos her-
manos mayores, cuando ellos ya son dos referentes en su traba-
jo. La diferencia de edad crea, ademds, una distancia emocional
dificil de salvar, pero que se diluye a medida que pasa el tiempo
y cada uno va formando su personalidad, con sus propias ex-
periencias.

Jordi asume enseguida que su misién es imprimir en la cocina
dulce el mismo sello que Joan ha dado a la cocina salada del
restaurante: “Mji obsesion era acercar la cocina de El Celler a los
postres y esto es lo que he ido haciendo: elaborar un discurso propio
que sumara al de mis hermanos”.

Un afo después de atreverse con las primeras creaciones, entra
en el mundo de los helados de la mano de Angelo Corvitto, un
siciliano establecido en Torroella de Montgri. De él aprende la
necesidad de la pureza del aire a la hora de elaborar el helado,
y es a partir de esta idea que a Jordi se le ocurre la reflexién
opuesta: contaminar el aire para conseguir, por ejemplo, helado
de humo de Habano. Con la ayuda de Josep —los dos com-
parten la habilidad y la aficién por los inventos— Jordi fabrica
una bomba para fumar un puro sin necesidad de hacerlo con la
boca, y trasladar el humo a un recipiente. De esta manera nace
una de sus creaciones mds estelares: el Viaje a la Habana.
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Jordi ya tiene 23 afos y empieza una linea de creacién que
marca su carrera: la adaptacién de perfumes. Un amigo que
se dedica a la comercializacién de frutas y plantas envia al res-
taurante unas cajas de bergamota, un citrico poco conocido
en aquel momento que despierta la curiosidad olfativa de los
hermanos. Josep estd convencido de que el aroma de esta fruta
estd presente en el perfume Etrernity de Calvin Klein 'y, al con-
sultar la composicién, comprueban, efectivamente, que es asi.
Surge la idea: reunir, en un plato, todos los ingredientes que
aprecian en esta fragancia para que no solo se pueda oler, sino
también comer. Crema de vainilla, gelatina de agua de flor de
azahar, salsa de albahaca, gelatina de jarabe de arce, granizado
de mandarina y helado de bergamota... son los ingredientes
que conforman el nuevo Eternity de El Celler, un perfume co-
mestible. “Llegué a la idea de que esta era una buena manera de
crear nuevos platos, desde un referente que nada tenia que ver con
la cocina. Aprendi a identificar aromas y a vincularlos con cosas
comestibles. Los perfumes mds afrutados eran los candidatos mds
claros”. Y asi, oliendo perfumes, descomponiéndolos por ingre-
dientes y reproduciendo su vertiente comestible, llegan otros
postres como el Miracle o el Trésor de Lancome, o el Angel de
Thierry Mugler, por citar solo algunos. Jordi consigue hacer con
los perfumes lo mismo que Joan con los vinos: trasladar al plato
sus notas, descifradas por Josep.

Poco después de iniciar la investigacién con los perfumes, en
2003 Jordi es considerado el Mejor Pastelero del ano y Autor de
los Mejores Postres por la guia Lo Mejor de la Gastronomia, reco-
nocimientos que lo consolidan como referente de la pasteleria
mundial.
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Creacién a tres bandas

Cocina salada, cocina dulce y vinos. La conjuncién de los tres
vértices hace posible que en £/ Celler de Can Roca la creacién
de platos se haga a tres voces. Cada hermano tiene un papel
diferente, los tres de igual importancia. Josep da unas notas de
cata a partir de un vino y la maquinaria se pone en marcha:
en la cocina los dos chefs buscan introducirlas en una nueva
propuesta, con las texturas mds apropiadas, las cocciones que
mejor se ajusten y las proporciones adecuadas.

Ejemplo perfecto de creacién a tres bandas es la Ostra al Cha-
blis, un plato que vincula una ostra de la Bretafia con el vino de
Chablis. Josep explica que en esta zona el terreno estd formado,
precisamente, por pequenas conchas de ostra descompuestas. ..
y, para representarlas, Jordi elabora unos candies en forma de
piedras de aguardiente de miel de acacia. Josep apunta que tie-
ne que haber una salsa aterciopelada, en la que la ostra se mues-
tre vegetal pero que también permita apreciar la calidez de un
afo de bonanza... y acto seguido Joan crea una sopa de ostras e
hinojo. Josep dice ahora que el Chablis tiene matices sutiles de
champifién... y Joan inventa un aire de champindn. Josep hace
referencia a las notas de manzana verde de un 4cido madlico
muy presente en el vino... y Joan escenifica un puré de manza-
na verde. Josep describe esencias de mineralidad en el vino...
y Joan elabora un destilado de tierra, que es como interpretar
la tierra en su estado mds puro. “Todo esto configura un plato
en el cual los matices aromdticos, con las técnicas de coccion de
cocina dulce y salada, se integran y forman un vinico concepto”. Se
diluyen las barreras entre cocina salada y dulce. Los postres ya
no son la dnica via para introducir el dulce. Se mezclan o com-
plementan con los platos salados. Todo es uno. Un tridngulo.
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Hermanos y compaiieros de trabajo

Mucha gente se pregunta cémo puede ser que tres hermanos que
trabajan juntos durante tantas horas, dia tras dia, mantengan
una relacién tan excelente. La respuesta es corta y sencilla: “/No
sabemos hacerlo de otra manera. Siempre hemos trabajado juntos.
Probablemente es porque nos entendemos, nos gusta lo que hacemos,
el tipo de restaurante que tenemos es el que queriamos tener, con sus
virtudes y complejidades”. Las circunstancias favorables han he-
cho encajar a la perfeccion las tres piezas de este rompecabezas
que es E/ Celler. Cuando uno tiene el dia flojo, los otros dos lo
compensan. Cuando los tres estdin muy serios en el trabajo, uno
de ellos salta, hace una broma y diluye la tensién del momento.

Jordi siempre ha admirado a sus hermanos y le contindan fasci-
nando ahora que comparte con ellos reconocimiento y prestigio.
«Tienen una sabiduria adquirida con el tiempo, de la relacién
con la gente. Saben mucho de todo. Es mds importante apren-
der esta sabiduria que tienen Pitu y Joan, que las combinaciones
de productos o técnicas».

Ahora bien, en este tridngulo de los Roca la juventud y la fres-
cura de Jordi también han sido clave. El mismo lo explica con
socarroneria: “Si yo no estuviera, en El Celler todo seria mds abu-
rrido. Se lo pasan muy bien conmigo, les explico las cosas que me
pasan, bromeo. .. Ademds, cuando te haces mayor pierdes la pers-
pectiva de lo que pasa en la generacion que viene detrds y como los
cocineros del restaurante tienen mi edad, soy yo quien mantiene la
relacion con ellos. Para Joan y Pitu soy el puente de unién con el
equipo mds joven’.

Las batallas a tres bandas, en general, en la vida, se ganan por

dos a uno, pero en E/ Celler no es asi. Las disputas de Can Roca
las gana la minorfa. Cuando hay uno que no estd de acuerdo
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con sus hermanos, siempre acaba convenciéndolos. Es una rela-
cién fraternal muy «democrdtica», segin Jordi, convencido de
esta teorfa: “Las voluntades individuales y los suenos de cada uno
se llevan a cabo, se hacen realidad”.

Josep, que gracias a esta democracia de minorias ha podido ha-
cer realidad su santuario del vino, define el tridngulo creado con
estas palabras: “Si E/ Celler de Can Roca fuera un vino, seria un
cava. Un vino espumoso hecho aqui, bajo el sol mediterrineo, con
las tres variedades propias, de vieja raiz y nueva savia. A partir de
un mosto flor franco, un vino de base humilde - el restaurante de
nuestros padres, Can Roca, una excelente casa de comidas popular-
se acoge a una segunda oportunidad, un cambio de ciclo. Un caldo
de cultivo que es la familia y la formacion en la estimada Escuela
de Hosteleria de Girona, y un segundo proyecto, de larga crianza,
que adquiere sus mejores cualidades con la madurez. No hay una
sensacion repentina, sino una serenidad brillante y una burbuja
pequena, de calidad. Una larga crianza que también se expresa en
el dmbito cromdtico y potencia los sabores”.

“Pureza, identidad, variedades y vinculos muy bien formados de
las tres: la estructura, la capacidad de largo recorrido, el esqueleto,
es el xarel-lo, Joan; el perfume, la fruta, la biisqueda de cambios
con calidez, los aromas mds anisados de bonanza, los aporta el
macabeu, Josep; y la parte mds fresca, viva, brillante, incluso con-

movedora, del parellada, es Jordi™.

Para Joan, “Si El Celler fuera un plato, podria ser el Cordero con
pan con tomate. Porque es nuevo pero proviene de los recuerdos de
la infancia. Porque incorpora la reflexion a partir del conocimiento
de tratamientos orientales, como el pato laqueado a la pequinesa,

1 massangs, T. «El Celler de Can Roca; un restaurant que enlluerna». Qué fem?
Barcelona: La Vanguardia, 28 de noviembre de 2008.
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donde lo importante es la piel, y también recoge el testigo de viven-
cias personales como el aroma del comino, experimentado en viajes
por el norte de Aﬁim. Comienza con el trabajo de investigacion de
un producto interesante, el cordero es de raza ripollesa, una mues-
tra de la escasa ganaderia de linaje antiguo que aiin se conserva en
nuestro pais. Combina el saber hacer tradicional con la implemen-
tacion experimental de los viltimos recursos técnicos, la coccion a
temperatura controlada - en la cual El Celler es un referente por-
que desde hace anos lleva a cabo investigaciones, desarrollando
tecnologia y colaborando con cientificos - pero también existe el
juego el pan con tomate estd dentro y el cordero fuera, el aspecto mds
imaginativo y lidico».

Para Jordi, el postre que mejor definiria a El Celler seria “Za
Anarquia, un postre muy complejo y trabajado, una paleta desor-
denada con decenas de componentes diferentes que el comensal y el
azar combinan como les parece, un caos generador de nuevas expe-
riencias organolépticas personalizadas. Para mi este postre significa
que todo es posible, gue —al menos en principio— todo puede fun-
cionar. Quiere decir no poner limites entre lo dulce, lo salado y lo
liquido. También expresa la libertad, que es como yo veo El Celler
desde mi perspectiva. Quizd porque en el mundo de la pasteleria de
restaurante hay menos referencias —y lo que no estd es lo que puede
ser—, demuestra que la armonia a menudo proviene de fuentes
culturales o heredadas. El plato nacié un dia en que los tres estd-
bamos analizando como construir un consomé de perretxikos con
aguacate y buscabamos los porqués de todo, de cada ingrediente, de
cada técnica, de forma obsesiva. En aquel momento se me ocurrid:
;por qué tiene que haber un porqué’ No hay que reflexionar tanto.
Esto encendid la mecha. S, la libertad. El sy por qué no?”.

=
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La gestaci6n del suefio

Asi como en 1997 hubo una necesidad de hacer una remode-
lacién importante del espacio, diez afios mds tarde la reforma
se ha quedado pequena. Jordi estd al frente de una partida de
postres que llega a tener cinco personas, pero con capacidad
fisica para tres. Los otros dos cocineros tienen que trabajar en la
cocina del Can Roca materno. Algo tan necesario en pasteleria
—y tan delicado— como atemperar el chocolate se convier-
te en toda una odisea: lo tienen que hacer por la manana, en
el comedor, con el aire acondicionado a la médxima potencia.
“Habia dias en los que me levantaba optimista e intentaba pensar
que, con esta dispersion de infraestructuras y maquinaria, era como
tener un obrador de cincuenta metros cuadrados sélo para mi. Pero
después volvia a poner los pies en la tierra y me daba cuenta de que
esto no era real. Me las ingeniaba, me organizaba como podia, y
aprendyi el rigor del orden”, recuerda Jordi. Lo cierto es que solo
dispone de un espacio ideado para elaborar un carro de postres
como el de los inicios, con una superficie muy limitada y donde
hace mucho calor.

El stock de vinos de Josep va creciendo con los anos y, por falta
de espacio, su coleccién de referencias se va desperdigando por
garajes y locales préximos a El Celler, alquilados para este fin.
Con su memoria proverbial, Josep es el Gnico capaz de recordar
que el Borgoria queda dos calles mds arriba y que los Riesling
reposan en el aparcamiento de atrds. La bodega se habia con-
vertido asi en un rompecabezas curioso, pero no muy prictico.
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Se vuelve a plantear entonces la idea de trasladar definitiva-
mente el restaurante a la Torre de Can Sunyer. Ahora bien, ello
suponfa buscar un nuevo emplazamiento para los banquetes
y comienzan a estudiar alternativas en terrenos proximos. En-
contrar la solucién perfecta no fue ficil, recuerda Jordi: “Pa-
saron cinco anos desde que empezamos a hablar de la mudanza
hasta dar el paso de iniciar las obras. Hicimos diversos proyectos
de como seria El Celler y cada uno de nosotros iba visualizando
su espacio. Después del servicio pasdbamos horas hablando y dibu-
jando, a veces hasta las cuatro o las cinco de la madrugada... le
dimos muchas vueltas a cémo seria todo. Tomdbamos una decisién,
ibamos a dormir y a la manana siguiente cambidbamos de idea.
Llegé a ser obsesivo”.

Los quebraderos de cabeza de las noches en blanco acabaron
dando sus frutos. Decidieron iniciar la reforma integral de La
Torre con los ahorros conseguidos durante los afos de intenso
trabajo.

La premisa inicial del cambio de ubicacién no era tener mds
espacio para poder acoger mds comensales y aumentar asi la
rentabilidad del restaurante, sino, al contrario, dar mads satisfac-
cién y comodidad no solo a los clientes sino también al perso-
nal. “Queriamos seguir siendo fieles a lo que haciamos. Queriamos
ampliar, no para facturar mds, sino para trabajar mejor. Y esto la
gente lo ha entendido muy bien”, explica Joan.

Durante afos el equipo de cocina habia tenido que apretarse
fisicamente para trabajar al mdximo en un espacio muy redu-
cido. Por esta razén cuando al fin llega el momento de cumplir
el suefo, es evidente que el cambio tiene que realizarse sin con-
diciones, sin obstdculos, sin peros y sin medias tintas. Hay que
ir a por todas.
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La metamorfosis de la Torre se encarga al equipo de interio-
ristas de Sandra Tarruella e Isabel Lépez. Los tres hermanos
les trasladan desde el inicio algunas condiciones indispensables
que debe tener el nuevo restaurante, tal como lo imaginan.
“Queriamos que el restaurante tuviera luz, materiales orgdnicos,
madera, que viéramos pasar el tiempo, que tuviera pequenos reser-
vados, que estos apartados estuvieran diseriados con unos muebles
funcionales para el servicio y que hubiera un circuito de camareros
y de clientes totalmente diferente”, explica con detalle Josep, que
no s6lo habia pensado en el espacio fisico, sino también en
otros conceptos sensoriales o atmosféricos que para ellos son
importantes: “Estdbamos obsesionados por la sonoridad y la pri-
vacidad de las conversaciones; es decir, queriamos que hubiera la
intoxicacion acistica idénea para poder hablar con tranquilidad
pero sin que el resto de comensales te escucheny.

El resultado

La Torre de Can Sunyer es un espacio intimo, acogedor, espe-
cial. El tridngulo que define la historia de la evolucién del res-
taurante con la confluencia de los tres hermanos se toma como
referencia a la hora de gestar el proyecto arquitecténico: por
ello se potencia la planta triangular del comedor -reformada en
1994- y se juega con tres jardines diferentes.

Desde el principio el equipo de interioristas recibe el encargo
de estructurar una sala para un ndmero concreto de comen-
sales, exactamente los mismos que caben en el antiguo Celler.
Esta es la prueba de que la base de todo el planteamiento es
seguir siendo fieles al discurso y a la filosofia que siempre les ha
caracterizado. «Se evitd de forma radical que se pudieran poner
mds mesas vaciando el tridngulo central de la sala y ubicando un
jardin interior, explica Joan. De esta manera, con un jardin
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central, se reduce el espacio disponible de forma estructural al
mismo tiempo que se organiza. Es una de las aportaciones de
las interioristas que mds nos sorprende: “Ahora se dispone de un
pequerio bosque dentro de la sala, a través del cual vemos pasar las
horas del dia, las estaciones del arno. .. en definitiva, el tiempo”. Jo-
sep no se imaginaba ‘esta riqueza de ambiente que consiguieron,
que de dia es calma y espacio zen, y de noche es recogimiento y juego
de espejos, con una luz muy intimista”.

El nuevo Celler multiplica por cuatro las dimensiones de la coci-
na del antiguo restaurante. “Pasé muchas tardes con el delineante
del proyecto dibujando la cocina, intentando ubicar todo, distribu-
yendo los espacios. (Lo dibujamos todo hasta treinta y dos veces!”,
explica Joan. Si durante dos décadas unas veinte personas han
trabajado amontonadas en menos de cincuenta metros cuadra-
dos, ahora el equipo de cocineros pasa a tener doscientos metros
para organizar las diferentes partidas, e incluso dispone de una
chimenea para las elaboraciones con brasas, humo o llama.

A la derecha del pasillo de entrada a la cocina, Joan se ha instalado
un pequefio despacho con todo lo que necesita para realizar sus
tareas diarias con la mdxima practicidad y comodidad: los estantes
con su coleccién de libros de consulta, un escritorio con ordena-
dor y, con un simple giro de cabeza, toda la cocina a la vista.

La nueva bodega de Josep merece una atencién especial. Si el
nuevo Celler es un suefio hecho realidad para todos los herma-
nos, en su caso este cambio tiene connotaciones singulares, emo-
tivas. El no deja que el interiorismo defina su espacio, porque se
plantea crear una nueva dimensién para transmitir la pasién que
siente por los vinos: “Queria que fuera mi interpretacion intimista
del vino. Queria abrir vias de seduccion desde una vision subjetiva,
activando los mecanismos de la inteligencia emocional. Queria in-
tentar decir cosas de mi mismo, dar energia, desnudarme, llenar de
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valores intangibles un planteamiento que siempre se ha visto como
tangible: la botella, la etiqueta...”. Josep se niega a mostrar el
vino como simbolo de lujo, exclusividad y ostentacién, y pone
sobre la mesa una nueva concepcién de este mundo a través de
los sentidos.

El mismo va recogiendo cajas de madera variadas para fabri-
car el envoltorio de lo que serdn cinco capillas o recepticulos
que dedicard a sus cinco imprescindibles: Borgofa, Riesling,
Priorato, Jerez y Champana: “Cinco vinos, cinco capillas, cinco
sentidos para explicarlo todo en una oferta que es fruto del creci-
miento personal a través del vino”. En cada capilla, una pantalla
proyecta imdgenes del lugar de origen de las vifias, y musicas
diferentes, escogidas con detalle, acompafian cada ambiente.
Josep es capaz de proponer una interpretacién de cada variedad
de forma multisensorial, de ahi que también incorpore el tacto.
Bolas de acero definen el Champdn, representando la eferves-
cencia de las burbujas y el clima frio. Seda verde, que sugiere
sutilidad, define los Riesling alemanes. Pequefos sacos de ter-
ciopelo rojo muestran la elegancia del Borgona. Pizarra sobre
un recipiente de olivo explica la dureza de las vinas salvajes del
Priorato. Catorce grados de temperatura, mds de tres mil qui-
nientas referencias, unas treinta mil botellas y 30 afios de poso
convierten este espacio en un paraiso del vino.

Antes de cambiar de ubicacién, Josep, que nunca abandona
su visién poética de la vida, quiere que sus amigos le ayuden,
una noche de luna llena, a transportar las botellas desde los
antiguos almacenes y garajes hasta el nuevo emplazamiento,
y terminar con un desayuno, de madrugada, para celebrar la
realizacién del suefio. “Qué inocente eral Me di cuenta, en el
momento de hacer el traslado, de que el transporte del vino nos
llevaria meses y meses”. El traslado de la bodega es, por tanto,
forzosamente gradual.
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La mudanza y el estreno del nuevo Celler, como todo en E/
Celler, se hace sin ceremonias y sin grandes fiestas ni inaugura-
ciones: a mediodia sirven la comida en el antiguo restaurante y
por la tarde se trasladan al nuevo emplazamiento y preparan la
cena estrenando ollas sin ensayos previos.

La culminacién

El tercer Celler es el restaurante mds completo, mds grande,
mids estudiado, mds equipado y mds espectacular de los tres que
han formado la historia de la casa. “Venir aqui significa no tener
limitaciones”, apunta Joan. El nuevo emplazamiento represen-
ta poder tener al alcance los metros cuadrados, las herramien-
tas y el equipo necesario para conseguir la excelencia, es decir,
rodearse de todo lo necesario para continuar construyendo el
sueno.

No obstante, les cuesta alejarse de Can Roca, la casa familiar que
durante tantos afos ha servido de sala de estar, de camerino y
de pista de pruebas. La separacién —de apenas unos metros—
es un precio emocional que deben pagar para poder avanzar:
“El cambio nos hizo crecer profesionalmente porque hizo que todo
fuera mds riguroso. Antes siempre habia aquella parte canalla de-
trds, aqui todo es mds serio”. Ahora bien, los escasos doscientos
metros que separan los dos mundos permiten mantener el vin-
culo con la casa madre y cada dia, hacia mediodia, una legién
de cocineros y camareros de £/ Celler desfila uniformada por la
carretera de Taiala en direccién a las lentejas, los macarrones o
el arroz a la cubana de siempre de Montserrat, platos que Joan
tiene por costumbre comer de pie en la cocina, al lado de su
madre. Compartir las comidas, los cafés o los partidos de fitbol
con la gran familia del bar ayuda a mantener los pies sobre la
tierra y a no olvidar los origenes.
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“Hemos construido un mundo donde nos sentimos a gusto y esto es
lo que le da sentido a todo. La vida es ir construyendo tu mundo y
este es, definitivamente, el nuestro”. El ha establecido el domicilio
familiar en la misma Zorre de Can Sunyer, separado tinicamente
por unas escaleras del nuevo restaurante. Ha creado un espacio
propio de vida, de trabajo y de reflexién, un entorno propicio
para la creatividad, pero también para la conciliacién entre las
duras jornadas de trabajo y los ratos con la familia. Cuando
los nifios llegaban del colegio, podian pasar por la cocina de £/
Celler a saludar a su padre antes de ir a hacer los deberes.

Los Roca han conseguido, en la Torre, el espacio perfecto para
trabajar intensamente y para relajarse cuando es necesario. Han
convertido este edificio en su pequeno pero complejo universo
y quizd por esto son capaces de trabajar quince horas en una
jornada y levantarse al dia siguiente con la misma pasién por el
trabajo que el dia en que empezaron. “La clave estd en tener una
gran capacidad de regeneracion. Vas a dormir tarde, extenuado, y
al dia siguiente no te acuerdas. Vuelve a empezar el dia, vuelves a
dar la bienvenida a los clientes...”

La lectura que hacen del cambio no puede ser mds positiva:
“Cada manana cuando llego al restaurante, doy gracias, desde la
distancia, a la ciudad y a la gente”. Joan, como Josep y Jordi, da
las gracias a los gerundenses porque siempre han estado a su
lado. Seguramente E/ Celler de Can Roca es el restaurante de
alta gastronomia con mds arraigo en su territorio.

El restaurante estd lleno cada dia, pero su entorno reclama,
nuevamente, una estrella mas de la guia Michelin: la tercera.
Los inspectores —como siempre— se hacen de rogar, pero dos
afos después del traslado definitivo a la Torre, en 2009, llega la
tercera estrella. Al dia siguiente de conocerse la noticia, los tres
estdn en el restaurante, recién llegados de Madrid, digiriendo
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lo que supone el nuevo hito, cuando oyen un murmullo fuera.
Al salir se encuentran decenas de personas delante de la puerta
que les dedican un aplauso intenso y afectuoso de 10 minutos.
Los vecinos de Girona estdn contentos, se sienten participes
del éxito y se habian convocado, unos a otros, a las ocho de la
noche en la puerta de El Celler, a través de mensajes de teléfono
moévil. “Ha sido el reconocimiento mds bonito que hemos recibi-
do, porque quiere decir que todos sienten muy suyo este proyecto.
La gente de Girona valora mucho que nos estableciéramos en este
barrio obrero, cuando aparentemente era el lugar menos adecuado.
Y todo esto es trabajo, compromiso, superacion”. Paseaban por la
ciudad y la gente les paraba para felicitarles y darles las gracias:
“No podiamos evitar emocionarnos, gestos como este daban sentido
a todo el sacrificio y trabajo hecho”. Incluso los compaieros de
profesién, otros restauradores de la ciudad, expresaban su agra-
decimiento. Ahora el visitante llegaba a estas tierras convencido
de que va iba a comer bien. Se habian convertido en embajado-
res de la gastronomia del territorio.

La tercera estrella Michelin no altera para nada la esencia de
El Celler de Can Roca, pero hace crecer la repercusiéon de su
trabajo: “Es evidente que la tercera estrella cambia alguna cosa,
porque entramos en el club selecto de casas que mantienen un nivel
de excelencia aceptado por muchos gourmets de todas partes. El
mundo es muy grande, y para quien no te conoce, las estrellas son
como una especie de 1SO ya establecido”. De repente, el trabajo
que hacen toma una dimensién internacional y comienzan a
llegar a Girona comensales de todo el mundo. Cuando viajan
al extranjero para asistir a congresos, perciben el consenso total
que ahora hay sobre su cocina. Con la perspectiva del tiempo
se dan cuenta de que el nuevo espacio ha servido para cambiar
la percepcién de la gente y de la critica.
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En la primavera de 2011 E/ Celler de Can Roca es escogido el se-
gundo mejor restaurante del mundo por la revista britdnica 7he
Restaurant Magazine, una de las publicaciones mds prestigiosas
y mds seguidas del publico gourmer —la excelente clasificaciéon
se repetird en 2012. Ese continuo avance en la bisqueda de la
excelencia les lleva a la primera posicién en The World’s 50 Best
Restaurants en los afios 2013 y 2015. Un cambio de paradigma
en la clasificacién del ranking, les otorga en 2019 el reconoci-
miento perenne como Best Of The Bests, un Hall of Fame del
ranking en el que ya no tendrdn que competir. La excelencia
estd consolidada.

Mas premios, mds creaciones, mds conferencias, mas posicio-
nes destacadas en otros rankings... hay satisfaccion, alegria y
agradecimiento, pero el foco se mantiene en el restaurante:
“Un restaurante hay que hacerlo con tiempo, es de largo recorrido.
Es una forma de vida, un camino. Y tienes que intentar ser feliz
en este camino, porque las metas pasan muy rdpido. Te dan una
estrella y al dia siguiente tienes que ir a trabajar. Te dan la segunda
y pasa exactamente lo mismo, te dan la tercera y es exactamente
igual. La vida sigue y tienes que estar contento con el dia a dia, que
es lo que dura”El éxito se ha conseguido a fuego lento, a baja
temperatura, dia a dfa.

S
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Aunque se formé académicamente en la Escola d’Hosteleria de
Girona, donde algunos anos mds tarde ejerceria como profesor,
su vocacién culinaria empezé a forjarse en Can Roca, el restau-
rante familiar regentado por sus padres. Alli crecié y entré por
primera vez en contacto con la cocina. En la actualidad dirige
su propio proyecto de restaurante, £/ Celler de Can Roca, junto
a sus hermanos Josep —sumiller- y Jordi —pastry chef.

La actividad creativa culinaria de la triada Roca, su vibrante
sentido de la hospitalidad heredados de las generaciones pa-
sadas, y la especial conexién fraternal de la cocina, el vino y el
mundo dulce, catapultaron al restaurante a la primera posicién

en The World’s 50 Best Restaurants en los anos 2013 y 2015.

La suya es una cocina libre que sublima y respeta el sabor ge-
nuino con la aplicacién de la técnica precisa. Para ello armoniza
tradicién y modernidad en la dosis perfecta, buscando en el
equilibrio un viaje emocional para el comensal. Con su equipo,
y desde La Masia (I+R), la investigacién, la innovacién, la for-
macién y la creatividad siguen el curso paralelo y continuo de
la actividad del restaurante.

A través de una visién transversal del proceso de creacién cu-
linaria, sus platos dialogan a la vez con la ciencia y tradicién,
la tecnologia y la sensibilidad, el producto y la antropologia
sensorial.
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Probablemente sus aportaciones en la coccién controlada al va-
cio y a baja temperatura han transformado la manera de ver la
cocina inmediata del siglo XXI. Su generosa vocacién forma-
dora le ha llevado a ensefar cocina como docente durante mds
de 20 afos, ser reconocido como Doctor Honoris Causa por
la Universidad de Girona y a colaborar en distintos programas
universitarios como el curso Science ¢ Cooking de Harvard.
En 2015, recibié la invitacién del World Economic Forum para
formar parte de su consejo de lideres culturales y es junto a sus
hermanos embajador de los Programas de Desarrollo Sosteni-

ble de Naciones Unidas.

Reconocimientos

2018 Joan Roca es, por segundo afio consecutivo, nominado
mejor cocinero del mundo por 7he Best Chef Awards.

2017 Joan Roca es nominado mejor cocinero del mundo por

The Best Chef Awards.
2016 Joan Roca recibe el Chef Choice Award de The World’s 50

Best Restaurants, un reconocimiento profesional otorgado por
los chefs internacionales mds influyentes.

2016 Joan, Josep y Jordi Roca son nombrados Embajadores
de Buena Voluntad para el Programa de Desarrollo Sostenible
de Naciones Unidas.

2015 EI Celler de Can Roca, mejor restaurante del mundo
por The World’s 50 Best Restaurans.

3 Estrellas Michelin desde 2009.

Joan Roca se posiciona dentro del top ten del los 10 mejores
chefs del mundo de la revista Le Chef, votado por un jurado
compuesto por 512 chefs con 2y 3 Estrellas Michelin.
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Joan Roca tiene el honor de participar en el debate sobre ali-
mentacién y medicina en el Foro de Davos (World Economic
Forum).

El Celler de Can Roca recibe la Medalla de Oro al Mérito en las
Bellas Artes 201 5.

2013 El Celler de Can Roca, el mejor restaurante del mundo
por The World's 50 Best Restaurans.

Joan, Josep y Jordi Roca crean, junto al artista Franc Aleu, la
primera épera gastronémica y multisensorial: El Somni, que
se performa en el Centre d’Arts Santa Mdnica de Barcelona.

2012 Joan Roca recibe el Grand Prix del Arte de la Gastro-
nomia por la Academia Internacional de la Gastronomia.

2011 Joan Roca es elegido, por mds de 1.000 periodistas gas-
trondmicos, uno de los 20 chefs mds influyentes.

2010 Joan Roca es nombrado Doctor Honoris Causa por la
Universidad de Girona.

2000 Joan Roca es elegido “Mejor Cocinero del Ano” por la
Academia Espanola de Gastronomia.
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JOSEP ROCA i FONTANE

Su primer contacto con el vino se remonta a la bodega del s6-
tano de la fonda de sus padres. Alli, cuentan que tenia la habi-
lidad de llenar hasta 6 botellas de vino de una sola vez. Tenia
8 afos, y fluia con gracia ya entonces de la bodega al comedor,
donde le gustaba hablar con los clientes, a veces en patines.
Pronto forjé, entre juegos, una relacién intima con sus dos
grandes talentos: el vino y la sala.

Hoy, maestro del arte del maridaje, y maestro de ceremonias,
en el restaurante que regenta junto a sus hermanos, Joan i Jordi,
El Celler de Can Roca. Alli, el vino trasciende la sala y asume
potencia también como inspiracién en la creacién y concep-
tualizacién de los platos de su restaurante triestrellado que ha
sido considerado el mejor del mundo en dos ocasiones por Zhe

World’s 50 Best Restaurants Academy.

Ha sido Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Maitre de
Sala (2004), Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Sumiller
(2010), Premio de la Academia Internacional de Gastronomia al
Mejor Sumiller (2005 y 2011), Premio Gueridén de Oro al mejor
Maitre de Sala (2013).

Josep Roca es el camarero de vinos, como a él le gusta llamar-
se. Segtin la prensa y critica especializada ha alcanzado “una
idoneidad asociativa entre platos y vinos casi infinita”. Se formé
académicamente en la Escola d’Hostaleria de Girona. Dedica su
tiempo libre a la divulgacién y la formacién, tanto sobre el
mundo del vino como de la gestién de equipos, desde las con-
ferencias que dicta internacionalmente, y también como pro-
fesor. Actualmente dirige en la Universitat de Girona un Curso
de Especializacién para Sommeliers e imparte asignaturas en el
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Grado de Turismo y Enologfa. Escribe una columna de vinos
en La Vanguardia.

Su primera experiencia vinica en el mundo editorial fue de la
mano de Marcel Gorgori, con Vins compartits, fruto de una

amistad forjada en el programa En Clau de Vi de TV3.

En el 2016 publica “Tras las vinas. Un viaje al alma de los vi-
nos”, en colaboracién con la Dra. Imma Puig. Un ensayo que
indaga en la vertiente mds humanista del vino.

Reconocimientos

2016 Joan, Josep y Jordi Roca son nombrados Embajadores de
Buena Voluntad por el Programa de Desarrollo de la Organi-
zacion de las Naciones Unidas.

2015 El Celler de Can Roca, mejor restaurante del mundo se-
gin The World’s 50 Best Restaurants.

3 Estrellas Michelin des de 2009.

2015 El Celler de Can Roca recibe la Medalla de Oro al Mérito
en las Bellas Artes.

2013 El Celler de Can Roca, mejor restaurante del mundo se-
gan 7he World’s 50 Best Restaurants.

Josep crea y presenta junto a sus hermanos Joan y Jordi, la pri-
mera épera gastronémica: El Somni. Una creacién multi-sen-
sorial que dialoga desde la cocina con diversos géneros artisti-
cos en un ejercicio de transversalidad creativa.

Premio Gueridon de Oro.

2012 Premio a la mejor carta de vinos por la Revue du Vins de
France. Personaje del afio en Francia.
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2011 Premio de la Academia Internacional de Gastronomia al
Mejor Sumiller del Ano.

2010 Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Sumiller del

Afo.

2006 Premio Nacional de Gastronomia a la mejor carta de
vinos de la Academia Internacional de Gastronomia.

2005 Premio de la Academia Internacional de Gastronomia al
Mejor Sumiller del Ano.

2004 Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Maitre de
Sala.
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JORDI ROCA i FONTANE
“Soy postrero”

El diccionario define postrero como algo situado en viltimo lugar
pero yo me he tomado la licencia de darle un nuevo significado.
Para mi, ‘Ser postrero” tiene un sentido vital y define la manera de
interpretar mi profesion, no en vano elaboro postres y no pasteles.

M;i formacion en el mundo de lo dulce empezd de una manera dile-
tante, para nada académica. Fue acompanada de la mano de Da-
midn Allsop, un talentoso pastelero galés que aterrizé en nuestra casa
después de un largo periplo por grandes restaurantes europeos. Ocupd
a finales de los 90 la partida de postres en El Celler de Can Roca.
Con él entendi la importancia de la cocina dulce, su especificacion
y singularidad. Me ayudé a abrir mi curiosidad, primero como su
ayudante, posteriormente como su sucesor. Allsop me proporciond las
herramientas necesarias para saber el porqué de la cocina dulce, asi
como el mérodo, la precision, la artesania al minuto, la paciencia, el
temple, la seguridad y la implicacion obsesiva. Fueron unos inicios
donde las reglas y la cuantificacion evan senias de base. Supe por qué
un suflé espuma, por qué se tempera el chocolate o porqué cuaja una
gelatina, y aprendi a soplar aziicar como si manufacturara cristal
artesano, y mds, muchisimas mds cosas.

Asi empezd mi posibilidad de crear y volar. Desde entonces no he
dejado de divertirme, de sonar, de provocar, de sorprenderme y, so-
bre todo, de jugar. Soy adicto al divertimento dulce desde hace mds
de 15 anos. Siento una necesidad absoluta de plasmar mi vida en
dulce. Un paseo, un paisaje, un olor, una historieta, un ruido, una
transgresion, una emocion, cualquier camino nos puede conducir a
la creatividad. Libertad y frescura. Radicalidad y extremismo. Me
gusta jugar al limite, con irreverencia y rompiendo moldes. La fan-
tasia me embelesa y exploro mi universo en el momento dulce, lejos
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del rigor y la seriedad de las propuestas de platos principales o platos
corpulentos del menii. Me gusta sorprender en el momento final del
meni, donde el linde entre lo establecido y la fascinacion es posible.

Reconocimientos

2016 Prix au Chef Patissier por la Academia Internacional de
Gastronomia.

Jordi, Joan y Josep Roca son nombrados Embajadores de Bue-
na Voluntad del Programa de Desarrollo Sostenible de la Or-
ganizacién de las Naciones Unidas.

2015 El Celler de Can Roca es elegido por segunda vez mejor
restaurante del mundo por The World’s 50 Best Awards, enca-
bezando desde la posicién nimero 1 su ranking anual.

2015 El Celler de Can Roca recibe la Medalla de Oro al Mérito
en las Bellas Artes 2015.

2014 Jordi es nombrado Mejor pastelero del mundo, Worlds
Best Pastry Chef Award, por The World’s 50 Best Awards.

2013 El Celler de Can Roca es elegido mejor restaurante del
mundo por The World’s 50 Best Awards, encabezando desde

la posicién ndmero 1 su ranking mundial anual.
2013 IV Premio Chef Millesime by Cruzcampo Gran Reserva.

Crea junto a sus hermanos Joan y Josep, y el artista Franc Aleu,
la épera gastronémica. E/ Somni, la primera 6pera gastroné-
mica jamds puesta en escena.

2003 Mejor pastelero del ano. Guia Lo mejor de la Gatronomia

Su primera experiencia vinica en el mundo editorial fue de la
mano de Marcel Gorgori, con Vins compartits, fruto de una

amistad forjada en el programa En Clau de Vi de TV3.
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En el 2016 publica “Tras las vifias. Un viaje al alma de los
vinos”, en colaboracién con la Dra. Imma Puig. Un ensayo
que indaga en la vertiente mds humanista del vino

S=>

Este documento ha sido compilado a partir de textos
extraidos y adaptados de la obra “El Celler de Can Roca —
El Libro” de Joan, Josep y Jordi Roca, publicada por Roca
Llibres Librooks (2013)y otros documentos del archivo del
El Celler de Can Roca.

57






Discursos de Contestacion

Excmo. Sr. Dr. José Ramon Calvo Fernandez
Excmo. Sr. Dr. Juan Francisco Corona Ramon
Excmo. Sr. Dr. Santiago Castella Surribas






A la exposicién del Excmo. Sr. D. Joan Roca, responde en
nombre de la Real Corporacién, el Dr. José Ramén Calvo Fer-
nandez

Excmo. Sr. Presidente de la Real Academia Europea de Doc-
tores

Excmos. Sres. Académicos,

Ilustrisimas Autoridades

Sras. y Sres.

Permitanme iniciar mi intervencién en este Solemne Acto Aca-
démico, manifestando mi agradecimiento a la Junta de Gobier-
no de la RAED y en especial a su Presidente Excmo. Sr. Dr. D.
Alfredo Rocafort Nicolau por el gran honor que representa para
mi introducir ante tan destacada audiencia, a nuestro nuevo
Académico de Honor, El Excmo. Sr. D. Joan Roca i Fontané.
Responder a la brillante disertacién de nuestro nuevo acadé-
mico y quien ademds es un amigo querido y admirado, es, al
tiempo un placer y una responsabilidad. Es un placer porque
significa compartir con quienes nos acompanan, los logros
profesionales que justifican sobradamente el ingreso en nues-
tra institucién de Joan Roca, el primer chef que se incorpora
a nuestra Real Corporacién, y es una responsabilidad porque
cuando se analiza la gran cantidad de méritos y reconocimien-
tos internacionales que atesora nuestro Académico de Honor,
es dificil escoger entre ellos, aquellos que deben ser destacados
y ponderados en el tiempo del que disponemos.

Sin duda, el primero de los méritos de Joan Roca, es haber sido

capaz, junto a sus hermanos, de crear partiendo de cero, un res-
taurante que es referencia mundial, no solo por la excelencia de
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su cocina, de sus vinos, de su servicio, sino por las innovaciones
cientificas que ha aportado a este mundo de la restauracién de
alto nivel, con patentes de instrumentos de laboratorio en los
que utilizan sus conocimientos de fisica y de quimica para po-
nerlos al servicio de una obra de esta magnitud.

En efecto, en el departamento de I+D del Celler de Can Roca,
situado en la Masia, enfrente del restaurante, trabajan, codo a
codo, un buen niimero de ingenieros, quimicos, fisicos y hasta
una psicdloga, lo que demuestra hasta donde llega el interés y el
amor por el conocimiento y la ciencia de nuestro nuevo acadé-
mico y por ende de los hermanos que le acompafian de manera
trinitaria en esta aventura.

Un ciimulo de elementos circunstanciales convierte al Celler
de Can Roca en uno de los mejores restaurantes del mundo. Y
es probable que una de las ‘circunstancia’ mds relevantes sea el
hecho de que Dofa Montserrat Fontané sea la madre de Joan,
Josep y Jordi Roca. Con su marido, Josep Roca, abrié en 1967
Can Roca, un bar-casa de comidas en Taiala, barrio periférico,
humilde y destino de inmigracién andaluza en las afueras de
Gerona. Ese bar adn hoy sigue funcionando desde primerisima
hora de la manana hasta la noche, con un formato imbatible:
un menu del dia, con varias opciones a elegir y con platos de-
terminados segdn el dia a un precio, invariable desde hace anos,
de 11 euros.

Pese a la demanda y mds atin a pesar del éxito de sus hijos,
Montserrat Fontané se niega a subirlo. “Mi madre dice que
qué culpa tienen sus clientes de que sus hijos se hayan hecho
famosos” comenta Joan. Esa filosofia de vida de trabajo, es-
fuerzo, tesdn, seriedad, honestidad y carifo por el trabajo bien
hecho ha sido sin duda lo que ha llevado a nuestro nuevo Aca-
démico de Honor y a sus hermanos a conseguir lo conseguido,
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sin perder nunca de vista, de donde vienen y sin dejar que los
reconocimientos mundiales que reciben continuamente desde
estamentos tan variados como la Universidad de Harvard, las
Naciones Unidas, o las revistas especializadas mds importantes
del mundo, les confieren. Su madre, siempre presente para que
el vuelo continuo al que se ven obligados por mor de ese éxito
internacional no les haga olvidar ni un segundo lo importante
que es tener los pies en la tierra, es la referencia que Joan Roca
y sus hermanos, tienen en sus vidas. Y para muestra de ello, un
botén. Cuando les otorgaron por segunda vez el nombramien-
to de mejor restaurante del mundo, la frase lapidaria de la Sra.
Montserrat fue “ahora solo queda bajar...”.

No han olvidado jamis sus origenes humildes: Su padre Josep
conducia un autobdts de linea y un dia vio un cartel de un lo-
cal en venta y decidié abrir alli Can Roca. No porque hiciera
un estudio de mercado, sino simplemente porque pensé que
estar cerca de una fébrica y frente a una parada de autobus
era garantia de que habria clientes y los resultados dan fe de
que esa percepcidn era correcta. Ahi siguen después de tantos
afos.

Tampoco en la cocina ha renunciado a sus raices, sino que se
ha proclamado orgulloso de ellas. Dice Joan que “La cocina
ha de despertar un anhelo que queremos saciar de memorias.
Queremos disfrutar del aroma, el tacto y el sabor de nuestros
recuerdos y lo importante no es que tengamos estrellas o sea-
mos el nimero uno, dos o tres... lo importante es que nuestros
clientes se vayan felices de haber estado con nosotros”.

Joan, como hermano mayor cuida de los pequefios; es el res-
ponsable, el concienzudo, el del rigor y el orden. Desde pe-
queno, Joan es el «nifio-hermano mayor». Aplicado, trabajador,
serio y apasionado por la profesién de la abuela Angeleta y de

63



José RamON Carvo FERNANDEZ

su madre, Montserrat. Cuando Joan tiene solo nueve anos, su
madre le encarga una chaquetilla de cocinero a medida, que
atn guarda y que en alguna ocasién ha servido de disfraz para
su hijo. Se pasa las tardes en la cocina y, de forma inconsciente,
empieza a fraguar su futuro.

Aunque se formé académicamente en la Escola d’'Hosteleria de
Girona, que fue, por azares del destino, una de las dos dnicas
escuelas superiores de hosteleria que se crearon inicialmente en
Espafia, donde algunos aflos mds tarde ejerceria como profe-
sor, su vocacion culinaria empezo a forjarse en el restaurante
familiar. Allf crecié y entré por primera vez en contacto con la
cocina.

Joan vive su infancia y adolescencia en Can Roca y aprende a
cocinar de su madre y de su abuela, pero es en la Escuela donde
descubre que detrds de las lentejas, la escudella, los macarrones
y la ensaladilla rusa que se sirven en casa existen las ravigotes,
meunigres, veloutés o parmenticres que lee en los manuales de
cocina cldsica francesa. Son palabras desconocidas en casa que,
durante los afios de formacién académica, comienzan a tener
significado y a hacerse presentes en su imaginario gastrondmi-
co. Le guide culinaire de Auguste Escofhier, El arte culinario
moderno de Henri Paul Pellaprat y las obras del gastrénomo
cataldn Ignasi Domenech son los libros de referencia en las cla-
ses. Presentaciones barrocas, salsas contundentes y opulencia
definen la cocina francesa que le ensenan: la langosta a la pari-
sienne, el lenguado a la meuniere o el bogavante Thermidor son
algunos ejemplos. «Nosotros vefamos que la gente en casa dis-
frutaba. Aunque comieran un simple men eran felices. Y que-
riamos lo mismo. Que la gente comiera bien y se lo pasara bien.
Y poco a poco lo fuimos construyendo». Y de esa necesidad de
volar solos y de poner en prictica sus ideas, aunque solo tenian
22 y 20 afos respectivamente, nace, el Celler de Can Roca,
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un restaurante en el que, al principio, solo los hermanos Joan,
Josep y Dona Montse crefan. Abrieron sus puertas hace mds de
30 anos y las primeras noches, ni un triste cliente atravesaba la
puerta, hasta que un dia, casualidades de la vida, el que entré
fue el alcalde de Gerona de la época, Joaquim Nadal, quien
realmente parece que queria cenar en la casa de los padres, pero
le llamo la atencién aquel local enfrente que habian abierto
los hijos. Y como la boca oreja, en ese mundo funciona muy
bien, y mds en aquel entonces que no existian las redes sociales
ni Trip Advisor, a ese primer cliente le siguieron otros y poco
a poco, fueron creciendo y fueron haciendo felices, a aquellos
que tenfan la suerte de encontrase con ellos. Hoy en dia, con-
seguir una mesa es sélo posible, un afo antes y con una buena
dosis de suerte. He sido testigo, en una de mis reuniones para
preparar este acto, como, en un tiempo imposible de imaginar
si no se ve en directo, se llena un mes entero, con 11 meses de
antelacién. En efecto, en solo 4 minutos después de abierta la
aplicacién informdtica que controla las reservas, se complet6
el cupo de ese mes. Y eso no pasa por casualidad, ni por esno-
bismo. En el Celler de Can Roca se trabaja muy duramente
para conseguir ese resultado de felicidad al que tanto aluden
los 3 hermanos. Y la calidad de los ingredientes, la busqueda
constante de proveedores de proximidad, y la preocupacién por
el cuidado del medio ambiente manifestado por iniciativas de
reciclaje muy interesantes y novedosas y que el tiempo del que
disponemos no nos permite detallar, han llevado a Joan Roca
a ser considerado en todo el mundo un referente mundial de
primer nivel.

Su paso por restaurantes como el Bulli, o algunos de los tem-
plos de la gastronomia francesa, le ayudaron a tener una visién
ecléctica y amplia de lo que queria crear en su entorno de tra-

bajo.
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Por otro lado, su pasién por viajar, por aprender, por investigar,
por experimentar, y por conocer nuevas formas de hacer, le ha
llevado por todo el mundo con esa bonhomia y esa humildad
que es lo primero que destacan de él todos aquellos que cono-
cen a Joan Roca.

Gracias a esa inquietud que comparte totalmente con sus
hermanos, emprendieron hace varios afios, unas giras inter-
nacionales que los han llevado a mostrar sus cocina en los 5
continentes, con todo el equipo a cuestas. Con una logl’stica
muy compleja y moviendo a un grupo de mds de 30 perso-
nas en cada viaje, han visitado muchos paises en donde han
cocinado, han adaptado sus recetas a los productos locales
y se han traido ideas que luego han plasmado en su restau-
rante.

La de Joan es una cocina libre que sublima y respeta el sabor
genuino con la aplicacién de la técnica precisa. Para ello ar-
moniza tradicién y modernidad en la dosis perfecta, buscando
en el equilibrio un viaje emocional para el comensal. Con su
equipo, y desde La Masia, la investigacién, la innovacién, la
formacién y la creatividad siguen el curso paralelo y continuo
de la actividad del restaurante.

A través de una visién transversal del proceso de creacién cu-
linaria, sus platos dialogan a la vez con la ciencia y tradicién,
la tecnologia y la sensibilidad, el producto y la antropologia
sensorial.

A principios del siglo XX, el novelista francés Marcel Proust
profundizaba en el tema de la memoria sensorial en su obra
“En busca del tiempo perdido”. El efecto Proust no es mds que
la evocacién de recuerdos asociados al sabor o el olfato, en un
viaje de sentidos que desencadena determinadas emociones. La
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capacidad de rebuscar en los cajones mds lejanos de la bibliote-
ca gustativa del individuo. Joan sabe mucho de provocar sensa-
ciones tirando de la memoria.

“La memoria es una herramienta importante para todos los co-
cineros, no solo por ser un recurso para crear platos nuevos sino
también por las aportaciones que hacemos al archivo de sabores
del comensal”, afirma Joan Roca.

Joan se define a si mismo como muy exigente y quiere que en
todo el proceso de trabajo del dia a dia haya mucha concentra-
cién en la cocina, pero no le gusta la tensién. Para él, lo mds
importante en una cocina es la concentracién y el compromiso.
Y de eso puede dar fe quien les habla ya que, en mis visitas a
esa casa, he notado como se respira, a diferencia de lo que uno
supone que es un lugar eléctrico y de alta tensién como he visto
en otros restaurantes, una sensacion de silencio, paz y concen-
tracién que Joan describe como imprescindible para crear los
vinculos emocionales que quiere tener con su gente, porque
ellos son los que acaban logrando que todo funcione. El obje-
tivo, dice Joan Roca, “ha de ser que todos los que formamos
parte de una cocina busquemos el mismo nivel de excelencia.
Es un trabajo duro, pero soy de los que aboga por humanizar
la cocina”.

Probablemente sus aportaciones y patentes en la coccién con-
trolada al vacio y a baja temperatura han transformado la ma-
nera de ver y hacer la cocina del siglo XXI. Su generosa voca-
cién formadora le ha llevado a ensenar cocina como docente
durante mds de 20 afios, a ser reconocido como Doctor Hono-
ris Causa por la Universidad de Girona y a colaborar en distin-
tos programas universitarios como el curso Science & Cooking
de la Universidad de Harvard de la mano de uno de los gran-
des genios de la ciencia y la gastronomia que es Pere Castell, a
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quien ademds debo mi primer contacto con Joan Roca hace ya
algunos anos.

En 2015, Joan recibié la invitacién del World Economic Fo-
rum para formar parte de su consejo de lideres culturales y fue
nombrado junto a sus hermanos, por el Secretario General de
Naciones Unidas embajador de los Programas de Desarrollo
Sostenible de la ONU y también fueron nombrados represen-
tantes distinguidos de la marca Espana.

Crear un plato es, en opinién de nuestro académico, un pro-
Ceso que a veces cuesta una semana, a veces seis meses, a veces
un afio. Se empieza con una idea y se va configurando. Hay
unos cuantos puntos de partida que van desde la tradicién a la
memoria, los paisajes, el producto, los contrastes, el mundo del
vino, perfumes, aromas, viajes, técnicas y a veces ideas transver-
sales. Gente que aporta ideas desde muchos dmbitos. Asi para
crear un plato han trabajado con gente de la 6pera, ingenieros
industriales, ingenieros agrénomos, botdnicos, pintores,... Co-
laboraciones con representantes de disciplinas que aportan una
mirada nueva y distinta a su trabajo. Lo importante en opinién
de Joan es no cerrarse a nada y abrirse a todo. Todo puede ins-
pirar, todo puede funcionar, todo puede ser Gtil. Lo mds bonito
de la cocina, dice Joan Roca es que es viva.

La actividad creativa culinaria de esta trinidad formada por Joan
y sus hermanos, su vibrante sentido de la hospitalidad y de la
humildad, heredados de las generaciones pasadas, y la especial
conexién fraternal de la cocina, el vino y el mundo dulce, cata-
pultaron al restaurante a la primera posicién en The World’s 50
Best Restaurants en los afios 2013 y 2015, a recibir la medalla de
oro a las bellas artes y a ser elegido este afno pasado por segundo
afo consecutivo como el mejor Chef del mundo.
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Su interés por ir mds alld de la cocina le ha llevado a colaborar
con la Fundacién Alicia en programas de alimentacién saluda-
ble, a ser un prolifico escritor de libros traducidos a numerosos
idiomas, y a ser, junto a sus hermanos y a Franc Aleu, los crea-
dores de una épera, “El Somni, de todos los sentidos” en la que
la imagen, la materia, la musica, el sabor y el olor, se unen en
una obra trans-medidtica: una 6pera-cena sobre el viaje ciclico
de la existencia humana que toma diversas formas: la experiencia
de una cena nunca vivida, la realizacién de una pelicula, la con-
cepcion de dos exposiciones y la edicién de un libro. Todos estos
diferentes soportes explican el proceso de creacién y la aventura
de esta unién entre cocina y arte al servicio del pensamiento. Un
suefio a través de doce emociones que nos lleva hasta la mesa
donde se celebrard esta cena donde la cocina y la videocreacion
se transforman en una experiencia artistica nueva.

Una obra singular que une arte y gastronomia que rompe las
propias fronteras de la creacién para ofrecernos una percepcion
total de la belleza.

Y eso es, posiblemente el mejor resumen que se puede hacer
para completar las pinceladas que hemos querido dar sobre la
personalidad y los logros de nuestro nuevo académico en esta
laudatio que nos ha cabido el placer y el honor de hacer.

Cualidades que le acompanan en su personalidad como la cu-
riosidad, la perseverancia, la tenacidad y las ganas constantes
de aprender y de investigar, si se fijan, son también las que
adornan y tienen en comun la mayoria de los grandes nombres
de la ciencia que esta Real Corporacién ha tenido la suerte de
incorporar a su seno en los tltimos afos. Tal vez sea ese con-
junto de caracteristicas las que llevan al éxito a toda esa pléyade
de nombres que esta Real Academia Europea de Doctores tiene
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el honor de contar como académicos y tal vez sea esa la mejor
ensenanza que aquellos jévenes que escuchen o lean esto ten-
drfan que grabarse a fuego en sus almas si quieren algin dia
conseguir que el mundo sea més feliz gracias a sus aportaciones.

Su familia directa, formada por su esposa Annia, profesora de
la escuela de Hostelerfa de Girona, y sus hijos Marc y Marina
configuran junto a sus hermanos, sobrinos y padres, ese univer-
so personal con el que esta familia tan especial ha conseguido
conquistar el corazén de todos los que hemos tenido el placer
de tratarles.

Querido Joan. Recibe en nombre de todos nosotros, nuestra
mds cordial y calurosa bienvenida a esta casa que es la tuya
desde hoy, y en la que esperamos que te sientas tan a gusto
que quieras visitarla cuando tus multiples compromisos te lo
permitan. En ella serds siempre recibido con los brazos abiertos
con la admiracién y el respeto que tus nuevos colegas de esta
Real Academia tenemos para ti y tus hermanos.

He dicho.

=
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A la exposicién del Excmo. Sr. D. Josep Roca, responde en
nombre de la Real Corporacién, el Dr. Juan Francisco Corona
Ramén

Excmo. Sr. Presidente de la Real Academia Europea de Doc-
tores

Excmos. Sres. Académicos,

Ilustrisimas Autoridades

Sras. y Sres.

Permitaseme iniciar mi intervencidén en este Solemne Acto
Académico, manifestando mi agradecimiento a la Junta de Go-
bierno de la RAED vy en especial a su Presidente Excmo. Sr.
Dr. D. Alfredo Rocafort Nicolau por el honor que representa
para quien les habla, introducir a nuestro nuevo Académico de
Honor, El Excmo Sr. D. Josep Roca i Fontané.

Vicente Blasco Ibdnez, escribia en “La bodega™ El vino, Fer-
min es la bebida universal por excelencia, la mds sana de to-
das las que un hombre usa para su nutricién o su recreo. Es la
bebida que mereci6 los honores de la embriaguez de todo un
dios del paganismo. Es la bebida cantada por los poetas griegos
y romanos, la celebrada por los pintores, la ensalzada por los
médicos. En el vino encuentra el poeta inspiracién, el soldado
ardimiento, el trabajador fuerza, el enfermo salud. En el vino
halla el hombre goce y alegria y el anciano fortaleza. El vino ex-
cita la inteligencia, aviva la imaginacién, fortifica la voluntad,
mantiene la energfa.

Responder a la brillante y poética disertacién de nuestro nue-
vo académico, es un placer porque ya desde hace tiempo sa-
bemos que hablar de vino, hablar de poesia relacionada con
el vino y hablar de una de las mentes mds enciclopédicas y
cultas que uno pueda encontrar en este mundo de la enologia,
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es hablar de Josep Roca al que, en todo el mundo reconocen
como uno de los mds importantes expertos del mundo en su

especialidad.

Su primer contacto con el vino se remonta a la bodega del s6-
tano de la fonda de sus padres. Alli, cuentan que tenia la habi-
lidad de llenar hasta 6 botellas de vino de una sola vez. Tenia
8 afos, y flufa con gracia ya entonces de la bodega al comedor,
donde gustaba de hablar con los clientes, a veces en patines.
Pronto forjé, entre juegos, una relacién intima con sus dos
grandes talentos: el vino y la sala.

Josep explica que con tan solo cinco o seis afios le asignan la
tarea de llenar de vino a granel —de la variedad carifiena que
venia del Emporda— las botellas vacias que utilizan para el
servicio. Un nifio nervioso y travieso como él es incapaz de
esperar con los brazos cruzados lo que tarda en llenarse una
botella: «Jugaba a ver cudntas botellas podia llenar al mismo
tiempo y siempre derramaba el vino de alguna de ellas. Para
mi era un juego con olor a vino». Josep juega con vino, em-
papdndose de vino. Es evidente que aquel mundo le fascina
y poco a poco se convierte en algo mds que un juego. «Con
ocho afos salia a pescar con mi tio y lo que mds me ilusionaba
era el momento del desayuno, porque sabia que traeria la bota
y que podria probarlo. Algunos iban a pescar con el objetivo
de volver con peces. Mi objetivo era otro». Sin ser consciente
de ello, va guardando los sabores de aquellos sorbos infanti-
les, no solo de vinos, sino también, con los afnos, de licores:
«La barra del bar era como la ONU, habia licores de todo el
mundo. Yo lo probaba todo, y recuerdo que los que mas me
gustaban eran la Quina San Clemente y el Ponche Caballero.
En cambio, no me gustaba el Cynar, licor de alcachofas, muy
astringente».
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Josep tiene una sensibilidad especial por la tierra. Le apasiona
el vino, pero también la geologia y la botdnica, estudios que se
plante6 cursar cuando tenia que encauzar su futuro. Pero esta
opcién implica las matemdticas —que son mds que nada un es-
torbo— y en cambio deja de lado la filosofia y las letras —que
tanto le atraen—: «Me interesaba una parte de la tierra, pero
también todo el planteamiento filos6fico. Todo era demasiado
puro y demasiado extremo para que pudiera decantarme por
una cosa o la otra». Y es en aquel momento de duda, cuando
el afdn de su hermano Joan, dos anos mayor, le da la solucién:
«Joan siempre ha tenido una capacidad especial para hacer
comprensible cualquier locura y para implicarse en un mérodo
cientifico. De pequefio ya era riguroso, metddico y meticuloso.
Yo, en cambio, era todo lo contrario: torpe, travieso, revoltoso,
gamberro... Hacia enfadar a mi padre, a mi madre, a los clien-
tes... me sentfa inseguro; era zurdo y pensaba que no sabria
servir con las pinzas, quitar las espinas de un pescado o pelar
una naranja delante del cliente». Pero gracias a la pasién de
Joan, Josep decide seguir el camino que siempre ha conocido
en casa, el de la gastronomia, descubriendo los nuevos senderos
de la vertiente académica.

Josep hacen mayor entre las aulas de la Escuela de Hosteleria de
Girona y los fogones de Can Roca.

Josep es un chico movido, se pasa el dia pensando en el par-
tido de fdtbol de la tarde o el fin de semana y aprovecha los
minutos entre el servicio a una mesa y la siguiente para hacer
unos chutes de pelota. «Era un poco gamberro y un deportista
de calle. Enredaba a los amigos para jugar al futbol usando la
puerta de la cocina como porterfa. Haciamos “chute y gol” y
yo de portero. El gol era ficil de detectar: si se ofa el ruido de
la puerta metdlica de la cocina, e iba acompanado del grito de
mi madre, era gol».
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Ayuda en la cocina, pero siempre busca diversiones adicionales,
haciendo reir a los companeros o clientes, buscando la bro-
ma, la situacién cémica para quitar hierro al duro trabajo de
hostelerfa. «Cuando pelas cebollas, muchas cebollas, y hay que
pensar que yo pelaba dos sacos cada martes y jueves, quieres
secarte las ldgrimas con la manga. Craso Error. Cuando acercas
la mano a los ojos, te entra un picor insoportable que te hace
llorar. Harto de llorar sin querer y con el cachondeo que me
caracteriza decidi no llorar mds. Y lo primero que se me ocurrié
fue utilizar gafas de natacién. Los primeros minutos ibas bien,
pero cuando el sulfuro subia por las fosas nasales, acababas con
el lagrimal irritado. La solucién fue utilizar gafas de bucear:
nariz y ojos tapados, respirando por el tubo, evitando las salpi-
caduras de las puneteras cebollas».

Los sacos de patatas y cebollas le traen de cabeza. A los quince
o dieciséis anos se reta ¢l mismo a llevar el mayor niimero de
platos en los brazos: hace equilibrios y juega, como si de un
rompecabezas se tratara, a encajar los muslos de pollo con chu-
letas de cerdo y los macarrones con las sopas. Es zurdo y muy
torpe, pero esta falta de destreza no se manifiesta en la sala,
porque los platos y las bandejas se han convertido en apéndices
naturales de sus manos que bailan al son de la mdsica que él
toca. El primer dfa en la Escuela de Hosteleria ve que, mientras
sus compaferos tienen que esforzarse por no perder el equi-
librio con la bandeja, él puede hacer piruetas, y mientras los
demds empiezan a practicar la técnica de los cafés, él ya tiene
interiorizado el movimiento que debe hacer con el brazo cafe-
tero. Desaparece asi la sensacion de inseguridad que le habia
provocado la comparacién con la habilidad culinaria de Joan.
Domina los aspectos mds mecénicos de la sala, pero se da cuen-
ta de que le falta todo un mundo de conocimientos: «La pro-
fesién de camarero es fascinante porque lo engloba todo. Todo
lo que es cocina y todo lo que representa el cardcter poliédrico
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de la gastronomia, donde se incluye el mundo de los vinos, los
panes, los aceites, los productos, la psicologia, la quimica, la
fisica, la geologia». Y esta complejidad es la que hace crecer ain
mds su pasién por el oficio para el que ha nacido. Asimismo,
aumenta con el tiempo su admiracién por el mundo del vino y,
sin ser consciente de ello, Josep lleva a sus amigos a su terreno y
establece como punto de encuentro un bar de Girona llamado
El Museu del Vi: «Yo cogia las riendas y los empujaba a tomar
un vino de misa antes de salir de fiesta. Un vino, o dos, o tres
0 cuatron.

Y Josep no solo incitaba a beber vino de misa a sus amigos. Son
afios de prueba-error, de experimentacién y de descubrimiento
del mundo de la acrobacia coctelera. «El office del comedor
de arriba del bar de mis padres era solo para mi y mis amigos.
Yo, envalentonado, mostraba mis dotes acrobdticas y ellos se
saciaban de alcohol azucarado. Utilizaba botellas de Bacardi.
Cuando se terminaban, las rellenaba haciendo un agujero en el
tapon destilagotas; después lo tapaba con celo para mantener el
mismo chorrito que cae cuando la botella es nueva y estd llena.
Asi podia practicar muchas veces y contaba los segundos que
tardaban en caer los centilitros para un tercio, dos cuartos, tres
medios... Un juego para mi, una pesadilla para los padres de
mis amigos».

Hoy, maestro del arte del maridaje, y maestro de ceremonias,
en el Celler de Can Roca. Alli, el vino trasciende la sala y asume
potencia también como inspiracién en la creacién y concep-
tualizacién de los platos de su restaurante triestrellado que ha
sido considerado el mejor del mundo en dos ocasiones por The
World’s 50 Best Restaurants Academy.

Josep ha sido Premio Nacional de Gastronomia al Mejor Mai-
tre de Sala (2004), Premio Nacional de Gastronomia al Mejor
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Sumiller (2010), Premio de la Academia Internacional de Gas-
tronomia al Mejor Sumiller (2005 y 2011), Premio Gueridén
de Oro al mejor Maitre de Sala (2013).

Josep Roca es el “camarero de vinos”, como a él le gusta lla-
marse. Segln la prensa y critica especializada ha alcanzado
“una idoneidad asociativa entre platos y vinos casi infinita”. Se
formé académicamente en la Escola d’Hostaleria de Girona.
Dedica su tiempo libre a la divulgacién y la formacién, tanto
sobre el mundo del vino como de la gestién de equipos, desde
las conferencias que dicta internacionalmente, y también como
profesor. Actualmente dirige en la Universitat de Girona un
Curso de Especializacién para Sommeliers e imparte asignatu-
ras en el Grado de Turismo y Enologfa. Escribe una columna
de vinos en La Vanguardia.

Su primera experiencia vinica en el mundo editorial fue de la
mano de Marcel Gorgori, con Vins compartits, fruto de una

amistad forjada en el programa En Clau de Vi de TV3.

En el 2016 publica “Tras las vifias. Un viaje al alma de los vi-
nos”, en colaboracién con la Dra. Imma Puig. Un ensayo que
indaga en la vertiente mds humanista del vino.

Y detrds de Josep, como no puede ser de otra manera, hay una
familia que le arropa y le estimula, y en la que ademds de sus
padres, estdn su esposa Encarna, que casi desde el principio se
sumo al proyecto de los hermanos, y que hoy dirige con acierto,
eficacia y sensibilidad el Espai Mas Marroc, donde tan buenos
ratos hemos pasado y en donde se celebran los eventos que, por
dimensién es imposible realizar ven el restaurante y sus hijos
Marti y Maria, a los que nuestro nuevo académico mima y
comparte con ellos sus otras pasiones, la literatura, la poesia, la
musica y los viajes.
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Y nada mejor, para concluir esta disertacién que recurrir al
maestro Lope de Vega que, en “El Anticristo” pone las siguien-
tes palabras en boca de Baulin, un Sancho Panza judio que
reniega de su religion por aficién al jamén y al vino:

Desde hoy me acojo a un jamén,
pues ya no hay ley que me obligue.
Al vino no se persigue,

esta es famosa invencidn:

no consentia Moisés

que comiésemos tocino,

y quien da tocino y vino

sin duda que buen Dios es.

Yo no me quiero meter

en porfiar y argiiir;

beber quiero por vivir

y vivir para beber;

en tantas dudas que son

las que afligen a Baulin

adorar pretendo, en fin,

a mi vino y mi jamén.

Josep, bienvenido a esta casa, que es la tuya desde hoy, y en la
que esperamos que nos sigas ayudando a entender, conocer y
disfrutar de ese ser vivo al que con tanto mimo, dedicacién y
conocimiento, cuidas para que esta y las futuras generaciones
entiendan y conozcan lo que subyace detrds de este maravilloso
mundo que es aquel al que has dedicado tu vida, la ciencia de
la enologia y todo lo que de cultura, emociones y sensibilidades
nos has puesto de manifiesto en tu discurso.

He dicho.

S
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A la exposicién del Excmo. Sr. D. Jordi Roca, responde en
nombre de la Real Corporacién, el Dr. Santiago José Castelld
Surribas

Excelentisimo Sr. Presidente, autoridades y publico presente,

Hoy la Academia se honra en dar una de sus mds altas dis-
tinciones a esta trilogfa, que, en forma de universo familiar,
conforman de los hermanos Roca —el tres siempre ha sido un
ndmero de perfeccién, al que se supone capaz de conciliar la
expansion ilimitada del uno, con la acotada brevedad del dos-,
dado con ello entrada a una nueva disciplina artistica y creati-
va contempordnea como es la alta cocina y la gastronomia en
nuestra cldsica institucién académica...

Y en concreto ahora, en la persona de Jordi Roca como hacedor
de postres y milagros, damos la bienvenida como académico
de honor, no solo a su persona, sino a esta nueva expresion
artistica, la cocina del postre, sostenida sobre tres columnas del
arte cldsico, la dérica como expresién de la sabiduria del arte
culinario, la jénica como anunciacién de la fuerza del producto
de origen y proximidad, y la columna corintia expresién de la
belleza sublime del detalle elevado a verdad, que dibujan un
tridngulo mdgico de tres hermanos maridando la vida a manos
llenas.

Podriamos rememorar una biografia curricular de Jordi Roca
senalando las distinciones y las ocasiones en que diversas so-
ciedades, clubs, academias y espacios lo han reconocido como
el mejor pastelero del mundo. Podriamos recrearnos en su au-
todidactismo y en su capacidad auto-constructora, empren-
dedora, disruptiva e innovadora. Podriamos recrearnos en el
<« » ~

rocambolec” de los helados; o trasladarnos a hace unos afos,
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cuando emergia, fruto de ese big-bang creativo, en el universo
de los Roca, un espacio —un planeta nuevo- que no siempre
habia sido valorado en su justa y alta medida en la gastrono-
mia cldsica y contempordnea... el planeta de los postres, cuyo
mundo como todos ustedes saben no se reduce a los pasteles.
Por eso a Jordi Roca, y de eso hablaremos, le gusta definirse
como un “postrero”, afadiendo asi una nueva acepcién a la
lacénica y escueta que recoge el Diccionario de la Real Acade-
mia Espafola de la lengua, que efectivamente define postrero
como “Ultimo”, y como reconoce expresamente la propia Real
Academia de la Lengua con “postrero” estamos ante una voz li-
teraria que rara vez se emplea hoy fuera de textos escritos. Pues
bien, con su incansable actividad, creativa y rocambolesca, Jor-
di Roca nos invitaba a una nueva acepciéon de lo “postrero”,
el postrero como el hacedor de postres, la Gltima antesala del
placer gastronémico.

El postre, los postres, han emergido asi de sus manos, més de
su mente mds, como un espacio mdgico, imposible, como un
rito de seduccidén intimo para reconciliarnos con el yo nifio que
llevamos dentro. Asi, el postre, deviene como la antesala tenue
que al final de la comida nos acompana en ese trinsito com-
plejo de retornar a la vida cotidiana, alld donde se pierde ya la
magia de los olores y de los sabores, y con un trdnsito dulce, de
la mano del postre retornar al mundo de las cosas reales se nos
hace algo mds llevadero. Asi, el final de la comida no deviene
en busqueda ruptura, ni en tragedia ordinaria, ni en expulsién
addnica del paraiso, y nos permite ademds prolongar y alargar
el placer, superando en no pocas ocasiones a lo que ha ya sido
comido con mds pompa y menos ritual, en un espacio, el de
los postres, que invita con mds fuerza si cabe aun, a la conver-
sacién, ahora mds intima, al compartir entre dos, al demorarse
cémo deteniendo el tiempo y finalmente a la posibilidad del
beso como ultimo recurso dulce en otros labios.
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Definirse coémo “postrero” supone entender el oficio del dltimo
chamdn del mundo ilustrado y culto, del sacerdote alquimico
de los salones de comidas, del mago embrujador de las mana-
nas que devienen en tardes con un dulce placer de olvido entre
los labios. El postre como afirmacién también de la unidad
primigenia de lo que ha sido eclosionado y disperso, el pos-
tre afirmando la variedad y pluralidad del mundo, que como
la vida misma, puede recoger y contener tantos o mds sabo-
res de los que somos capaces de imaginar, que puede traernos
culturas, continentes, ciudades, rincones, pasados, presentes y
futuros ... por eso el postre nunca es final, no supone ni ulti-
mdtum, ni sentencia, siempre es inicio de aventura, siempre es
repetible y diversificable, y permite jugar con todas las formas
y plasmar todos los suefios, ideas y recuerdos. El postre forma
parte del reino de los nifios, es el instante el que el adulto se
descubre todavia no del todo embrutecido, y a pesar de saber,
como decia el poeta, “que la vida va en serio”, sabe también que
nada debe ser tomado demasiado en serio y mucho menos la
vida que por tomarse tan en serio no se vive.

El postre es mucho mds que el pastel, pero es también el pas-
tel. Ese juego abstracto de amasar la masa, de acariciar con las
manos la harina y el agua con ajonjoli y anis estrellado para
introducir, alterar, componer y entrelazar todos los sentidos.
Uno de nuestros grandes politicos, el granadino Francisco de
Paula Martinez de la Rosa, el primer liberal en sostener el rei-
nado de la recién nacida Isabel II durante la regencia de Ma-
ria Cristina, tras la brutal década ominosa a la que los habia
sometido Fernando VII y su “vivan las cadenas” y que habia
costado la muerte a su convecina la patriota constitucionalis-
ta Mariana Pineda; Martinez de la Rosa era conocido como
“Rosita la pastelera”; dicen, dato que no he podido verificar,
porque sus padres habian tenido un establecimiento que se de-
dicaba al noble artificio de producir pasteles. Desde entonces,
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el pasteleo politico ha pasado a ser una referencia constante del
quehacer politico autéctono. Aquel que llega acuerdos, de los
que tan faltos estamos hoy, aquel que sabe mediar, dialogar,
ceder y componer, ...aquel que huye de la rigidez estricta de su
doctrina y su clientela, para adaptarse y acomodarse entre los
otros, es acusado de pasteleo politico. Cudntos pasteleos no se
habrdn pertrechado al sabor y al olor de los pasteles, y cudnto
pasteleo atn nos hace falta, y cuanto mds mejor, para poder
seguir conviviendo juntos sin doctrinarismo inflexibles que nos
lleven a la factura y al vicio oculto del enfrentamiento. El pastel
deviene terreno para la concordia, el acuerdo, la transaccidn, el
pacto, y la asuncién del otro... desconfiad de los que reniegan
del postre y dicen que pasan directamente al café: son seres
de natural hurafios, rdcanos y comedidos, capaces incluso de
declinar una copa mds de vino en algunas ocasiones... gentes
zafias y burdas que intuyen que la vida es demasiado arriesgada
y se parapetan detrds de la sacarina y las leches descremadas
para facilitar el trdnsito anodino por la misma.

El postre nos remite al reino infantil de la abundancia, de
la fantasia y de la creatividad. Tiene, junto con la fonda y la
posada esa idea de retorno a la infancia. Como nos explica
la filosofia retroprogresiva de Salvador Paniker arrastramos
nuestra vivencia y conciencia del ser humano como una es-
cisién radical que busca reconciliarse con esa unidad primi-
genia perdida, ... y el postre, y la fonda devienen el vehiculo
para ese viaje qué es en cierta manera un retorno al pasado y
un regreso al futuro.

La fonda como refugio espiritual postrero, en su doble sentido,
del viajante de comercio y el viajero instruido. La fonda y la
posada en nuestro imaginario aparecen como el espacio en el
camino dénde hallar el reposo, y el alimento para continuar
el viaje, es el espacio de encuentro, el espacio mds cosmopolita
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antes que los hoteles tuvieran grandes salones con sofds y ser-
vicio de bar,... el espacio del cruce de caminos, el espacio en
el que llegan noticias de otros lares, se intercambian comidas
y vinos, se comparte, se informa, por donde corre el bulo y
naufraga la mentira, alli dénde se encuentran amantes que hu-
yen de sus cotidianidades, la fonda es el espacio al que se entra
por la comida y el estémago, por la olla, por el puchero, por el
dulce amasado, por la yema recién tostada, por el vino fresco y
por el golpe seco del aguardiente, y en ocasiones se haya habi-
tacién y consuelo. Lo contrario del hotel de buena cama y mala
cocina, antagonista de los self-services al gusto del que pasa sin
parar ontologicamente en la otrodedad. Reivindico esos sitos
con palomas torcaces en escabeche, setas, caracoles, calamares
rellenos y siempre, siempre, bandejas de canalones trufados de
su bechamel en llanto; donde ponen pélvora negra como con-
dimento, y vinos de 14 grados; donde hay sefioras que mandan
y aciertan imponiendo la comanda, que te sonrien al servirte
el “bacalla-a-la-llauna”, y donde a los «callos» les llaman «cap
i pota» , al “bacalld” “abadejo”, y te ofrecen «pataca i bajoca»
o “patata i monjeta verda” si te ven alto de colesterol. Tienen
siempre “anec-amb-peras” y un memorable «pijama» de postre
y pasteles, hojaldres, chocolates, frutas, yemas, yogures, cuaja-
das, natillas, leche frita, helados, turrones, pastelitos de gloria,
alfajores, empanadillas y pastissets, nata batida...

En las fondas y casas de comidas los postres son la recreacién de
la fantasia, del universo infantil, de la busqueda ese olor primi-
genio de las madres, en ocasiones de las alcobas y de las casas. El
postre convierte la comida de menu ejecutivo y del afanoso dia
de trabajo en la prolongacién extrafa de la manana en una tar-
de en la que de repente empieza a ver caer el sol cuando todavia
das un ultimo sorbo al vino y te entregas el dGltimo mordisco
dulce del placer postrero.
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La cocina naci6 entre los fogones y el carifio y se torna arte con
el ingenio y el prodigio, pero que nadie se engafie, la cocina
no es hija ni de laboratorios, ni de quimicas, ni de complejos
utensilios que pesan, miden, elevan temperaturas, baten, es-
ponjean y montan claras como mahonesas,...NO, la cocina,
y en especial la reposteria, tiene mds que ver con la alquimia,
con la transformacién de los elementos para dar a luz a sustan-
cias capaces de seducirnos, de distraernos y de olvidarnos de
NoSotros mismos.

Por eso es tan fécil siempre escoger un plato principal, contun-
dente, aforado, en su punto justo de todo menos de ti para
notar tu ausencia....Y en cambio es tan complicado elegir un
postre, porque los nifios no saben elegir, no han aprendido atn
que elegir es perder y dejar lo que no escoges, y ante la carta de
postres lo queremos todo, todo y mucho,... porque sabemos
que el postre es la antesala, la antesala de todo, y queremos
retenernos un rato mds con NOSotros y contigo.

Jordi no dudo en poner Rocambolesc a su iniciativa de carrito
de helados, que por las normativas municipales se vio obligado
a echar anclas en un local comercial, eso si, lleno del encanto
elegante y creativo y de la autenticidad que caracteriza a los
Roca. El origen de esta palabra proviene de Rocambole, que
era el nombre de quien protagonizaba de una coleccién de no-
velas policiacas y de aventuras publicadas por entregas en la
prensa francesa de la segunda mitad del siglo XIX y escritas
por el distinguido aristdcrata Pierre-Alexis Ponson de Terrail.
Rocambole es un Robin Hood moderno que se enfrenta con
elegancia y sabiduria al crimen. El personaje ha sido recrea-
do por numerosos autores y ha cobrado en diversas ocasiones
vida cinematogréfica y televisiva. Que verd Jordi Roca en este
picaro, elegante, ligeramente acanallado seductor de espiritu
justiciero, nos lo deberd explicar él. Pero esta nota afrancesada
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y aristocratizante, justiciera y seductora, acanallada y portuaria,
que da nombre a su mds disruptiva creacién heladera, nos in-
vita también a la travesura, al devaneo social y al arte siempre
perverso de la seduccién en boca.

Gracias Jordi, Académico de Honor, por invitarnos a demorar-
nos en la antesala del arte de los postres, nacidos de tus manos
y de tu mente mds; gracias recambolescas por saber del postre,
por afirmar el postre y por reivindicar el postre compartido que
del almendro de nata nos requiere, para seguir hablando de
tantas cosas, mientras la vida siga fiel a nuestro hedonista estilo
de aprender.

De tu mano maestra cobra vida la fruta herida para ser amada.
Como nos explic6 Miguel Herndndez, en su Oda a la Higue-
ra, la fruta prohibida cobra, deviniendo en

Tinta imborrable, savia y sangre amarga;
malicia antecedente,
que la carne morena torna torna y larga
con su blancor caliente,
bajo la proteccién de la serpiente.

iOh meca! de lujurias y avisperos,
quid de las hinchazones.
iOh desembocadura! de los eros;
higuera de pasiones,
crétalos pares y pecados nones.

Asi, esa extrana relacién del postre con el sublime arte del pe-
cado, cobra fuerza venial dispuesta a la dispensa, mds carente
de dnimo de enmienda, para recaer de nuevo una vez mds, de la
mano de Eva evocando con postres miles y variados el jardin de
las delicias, para estar vez si, pecar consciente y mortalmente,
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entregados al placer que es vivir la vida con sentido, con com-
pania, con elegancia y con un dltimo rincén guardado para
el mds secreto de todos los dulces, ese que a veces los poetas
llaman, con mayusculas, Amor.

Jordi Roca quedas hoy formalmente invitado a seguir innovan-
do, creando, amando y sorprendiendo, pues expulsados ya el

paraiso, retornamos a él para recoger el sublime pecado de los
postres y otras avaricias varias con sabor a beso.

==
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Anexo 1:

33 anos en 33 platos






33 afios en 33 platos

1986 - Lubina rellena de marisco

1988 - Parmentier de Bogavante con trompetas de la muerte
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33 afos en 33 platos

1989 - Carpaccio de manitas de cerdo

1990 - Turron de foie

1991 - Muslos de Pichon rellenos de Carne de Perol,

y Tian de setas
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33 afios en 33 platos

Y

1993 - Vieira con calabaza y fruta de la pasién

1994 - Milhojas de brandada de bacalao
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33 afos en 33 platos

1996 - Timbal de manzana y foie gras con aceite de vainilla

1997 - Bacalao con espinacas pasas y pifiones
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33 afios en 33 platos

2000 - Parmentier de calamares
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33 afos en 33 platos

2001 - Viage a la Habana

2002 - Eternity
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33 afios en 33 platos

2003 - Helado de boletus a la Brasa

— el

2004 - Albaricoque
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33 anos en 33 platos

20006 - Ostra y tierra
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33 afios en 33 platos

2007 - Mejillones al Riesling

2008 - Sardinas marinadas con berenjenas asadas
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33 anos en 33 platos

2009 - Steak tartare

2010 - Ostras al vapor de amontallido
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33 afios en 33 platos

2011 - Cordero con pan con tomate

2012 - Royal de liebre a la Royal
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31 anos en 31 platos

2013 - El Mundo

2014 - Anarquia de chocolate Mejicana
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33 afios en 33 platos

2015 - Consome de otofio
2016 - Cal¢otada
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33 anos en 33 platos

2017- Sardina termocromdtica

2018 - Merluza semicurada en salazén
cocida a baja temperatura con pesto de guisantes
y piparras a la parrilla
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PUBLICACIONES DE LA REAL ACADEMIA
EUROPEA DE DOCTORES

Directori 1991

Los rejidos tradicionales en las poblaciones pirenaicas (Discurs de promocié
a académic numerari de 'Excm. Sr. Eduardo de Aysa Satué, Doctor en
Ciencies Economiques, i contestacié per 'Excm. Sr. Josep A. Plana i Cas-
tellvi, Doctor en Geografia i Historia) 1992.

La tradicion juridica catalana (Conferencia magistral de 'academic de ni-
mero Excm. Sr. Josep Joan Pinté i Ruiz, Doctor en Dret, en la Solemne
Sessié d’Apertura de Curs 1992-1993, que fou presidida per SS.MM. el
Rei Joan Carles I i la Reina Sofia) 1992.

La identidad étnica (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. An-
gel Aguirre Baztdn, Doctor en Filosofia i Lletres, i contestacié per I'Excm.
St. Josep Ma. Pou d’Avilés, Doctor en Dret) 1993.

Els laboratoris d'assaig i el mercat interior; Importancia i nova concepcié (Dis-
curs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. Pere Mir6 i Plans, Doctor
en Ciéncies Quimiques, i contestacié per 'Excm. Sr. Josep Ma. Simén i
Tor, Doctor en Medicina i Cirurgia) 1993.

Contribucion al estudio de las Bacteriemias (Discurs d’ingrés de I'academic
corresponent Il-Im. Sr. Miquel Mari i Tur, Doctor en Farmacia, i contes-
tacié per 'Excm. Sr. Manuel Subirana i Cantarell, Doctor en Medicina i

Cirurgia) 1993.

Realitat i futur del tractament de la hipertrofia benigna de prostata (Discurs
de promoci6 a académic numerari de 'Excm. Sr. Joaquim Gironella i Coll,
Doctor en Medicina i Cirurgia i contestacié per 'Excm. Sr. Albert Case-
llas i Condom, Doctor en Medicina i Cirurgia i President del Col-legi de
Metges de Girona) 1994.

La seguridad juridica en nuestro tiempo. ;Mito o realidad? (Discurs d’ingrés
de 'académic numerari Excm. Sr. José Méndez Pérez, Doctor en Dret, i
contestacié per 'Excm. Sr. Angel Aguirre Baztdn, Doctor en Filosofia i

Lletres) 1994.
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PUBLICACIONES

La transicid demogrifica a Catalunya i a Balears (Discurs d’ingrés de 'aca-
démic numerari Excm. Sr. Tomas Vidal i Bendito, Doctor en Filosofia
i Lletres, i contestacié per 'Excm. Sr. Josep Ferrer i Bernard, Doctor en
Psicologia) 1994.

Lart densenyar i d'aprendre (Discurs de promocié a academic numerari de
I'Excm. Sr. Pau Umbert i Millet, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contes-
taci6 per 'Excm. Sr. Agustin Luna Serrano, Doctor en Dret) 1995.

Sessid necrologica en record de 'Excm. Sr. Lluis Dolcet i Boxeres, Doctor en
Medicina i Cirurgia i Dega-emeérit de la Reial Academia de Doctors, que
mori el 21 de gener de 1994. Enaltiren la seva personalitat els acadeémics
de ndmero Excms. Srs. Drs. Ricard Garcia i Valles, Josep Ma. Simén i Tor

i Albert Casellas i Condom. 1995.

La Unié Europea com a creacid del geni politic d’Europa (Discurs d’ingrés
de 'académic numerari Excm. Sr. Jordi Garcia-Petit i Pamies, Doctor en
Dret, i contestacié per 'Excm. Sr. Josep Llort i Brull, Doctor en Ciéncies
Economiques) 1995.

La explosion innovadora de los mercados financieros (Discurs d’ingrés de
I'acadeémic corresponent Il-lm. Sr. Emilio Soldevilla Garcia, Doctor en
Ciencies Economiques i Empresarials, i contestacié per 'Excm. Sr. José

Méndez Pérez, Doctor en Dret) 1995.

La cultura com a part integrant de ['Olimpisme (Discurs d’ingrés com a aca-
démic d’'Honor de 'Excm. Sr. Joan Antoni Samaranch i Torellé, Marques
de Samaranch, i contestacié per 'Excm. Sr. Jaume Gil Aluja, Doctor en
Ciencies Economiques) 1995.

Medicina i Tecnologia en el context historic (Discurs d’ingrés de I'académic
numerari Excm. Sr. Felip Albert Cid i Rafael, Doctor en Medicina i Cirur-
gia, i contestacié per 'Excm. Sr. Angel Aguirre Baztdn) 1995.

Els solids platonics (Discurs d’ingrés de 'académica numeraria Excma. Sra.
Pilar Bayer i Isant, Doctora en Matematiques, i contestacié per 'Excm. Sr.
Ricard Garcia i Vallés, Doctor en Dret) 1996.

La normalitzacié en Bioquimica Clinica (Discurs d’ingrés de 'académic nu-
merari Excm. Sr. Xavier Fuentes i Arderiu, Doctor en Farmacia, i contes-
tacié per 'Excm. Sr. Tomas Vidal i Bendito, Doctor en Geografia) 1996.
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PUBLICACIONES

Leentropia en dos finals de segle (Discurs d’ingrés de I'académic numerari
Excm. Sr. David Jou i Mirabent, Doctor en Ciéncies Fisiques, i contestacié
per 'Excm. Sr. Pere Miré i Plans, Doctor en Ciéncies Quimiques) 1996.

Vida i misica (Discurs d’ingrés de I'académic numerari Excm. Sr. Carles
Ballts i Pascual, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per 'Excm.
Sr. Josep Ma. Espadaler i Medina, Doctor en Medicina i Cirurgia) 1996.

La diferencia entre los pueblos (Discurs d’ingrés de 'académic corresponent
Il-Im. Sr. Sebastia Trias Mercant, Doctor en Filosofia i Lletres, i contestacidé
per ’Excm. Sr. Angel Aguirre Baztdn, Doctor en Filosofia i Lletres) 1996.

Laventura del pensament teologic (Discurs d’ingrés de 'académic numerari
Excm. Sr. Josep Gil i Ribas, Doctor en Teologia, i contestacié per 'Excm.
St. David Jou i Mirabent, Doctor en Ciencies Fisiques) 1996.

El derecho del siglo XXI (Discurs d’ingrés com a académic d’'Honor de
I'Excm. Sr. Dr. Rafael Caldera, President de Venezuela, i contestacié per
PExcm. Sr. Angel Aguirre Baztdn, Doctor en Filosofia i Lletres) 1996.

Lordre dels sistemes desordenats (Discurs d'ingrés de 'académic numerari
Excm. Sr. Josep Ma. Costa i Torres, Doctor en Ciéncies Quimiques, i con-
testacié per 'Excm. Sr. Joan Bassegoda i Novell, Doctor en Arquitectura)

1997.

Un clam per a l'ocupacié (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm.
St. Isidre Fainé i Casas, Doctor en Ciéncies Economiques, i contestacié per
I'Excm. Sr. Joan Bassegoda i Nonell, Doctor en Arquitectura) 1997.

Rosalia de Castro y Jacinto Verdaguer, vision comparada (Discurs d’ingrés de
I'académic numerari Excm. Sr. Jaime M. de Castro Ferndndez, Doctor en
Dret, i contestaci6 per 'Excm. Sr. Pau Umbert i Millet, Doctor en Medi-
cina i Cirurgia) 1998.

La nueva estrategia internacional para el desarrollo (Discurs d’ingrés de
'académic numerari Excm. Sr. Santiago Ripol i Carulla, Doctor en Dret, i
contestacié per 'Excm. Sr. Joaquim Gironella i Coll, Doctor en Medicina
i Cirurgia) 1998.

El aura de los niimeros (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm.
Sr. Eugenio Onate Ibédfiez de Navarra, Doctor en Enginyeria de Camins,
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Canals i Ports, i contestacié per 'Excm. Sr. David Jou i Mirabent, Doctor
en Ciencies Fisiques) 1998.

Nova recerca en Ciéncies de la Salut a Catalunya (Discurs d’ingrés de I'aca-
démica numeraria Excma. Sra. Anna Maria Carmona i Cornet, Doctora
en Farmacia, i contestacié per 'Excm. Josep Ma. Costa i Torres, Doctor en
Ciencies Quimiques) 1999.

Dilemes dinamics en lambirt social (Discurs d’ingrés de I'académic nume-
rari Exem. Sr. Albert Biayna i Mulet, Doctor en Ciencies Econdmiques, i
contestacié per 'Excm. Sr. Josep Ma. Costa i Torres, Doctor en Ciéncies

Quimiques) 1999.

Mercats i competéncia: efectes de liberalitzacid i la desregulacid sobre ['eficacia
economica i el benestar (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr.
Amadeu Petithb6 i Juan, Doctor en Ciencies Economiques, i contestaci6
per 'Excm. Sr. Jaime M. de Castro Ferndndez, Doctor en Dret) 1999.

Epidemias de asma en Barcelona por inhalacion de polvo de soja (Discurs
d’ingrés de 'académica numeraria Excma. Sra. Ma. José Rodrigo Anoro,
Doctora en Medicina, i contestacié per I'Excm. Sr. Josep Llort i Brull,
Doctor en Ciéncies Econdomiques) 1999.

Hacia una evaluacion de la actividad cotidiana y su contexto: ;Presente o futu-
ro para la merodologia? (Discurs d’ingrés de 'académica numeraria Excma.
Sra. Maria Teresa Anguera Argilaga, Doctora en Filosofia i Lletres (Psico-
logia) i contestacié per 'Excm. Sr. Josep A. Plana i Castellvi, Doctor en
Geografia i Historia) 1999.

Directorio 2000

Génesis de una teoria de la incertidumbre. Acte d’imposicié de la Gran Creu
de 'Orde d’Alfons X el Savi a 'Excm. Sr. Dr. Jaume Gil-Aluja, Doctor en

Ciencies Economiques i Financeres) 2000.

Antonio de Capmany: el primer historiador moderno del Derecho Mercantil
(discurs d’ingrés de I'académic numerari Excm. Sr. Dr. Xabier Afioveros
Trias de Bes, Doctor en Dret, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Santiago
Dexeus i Trias de Bes, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2000.
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La medicina de la calidad de vida (Discurs d’ingrés de 'academic nume-
rari Excm. Sr. Luis Rojas Marcos, Doctor en Psicologia, i contestacié per

Excm. Sr. Dr. Angel Aguirre Baztin, Doctor en psicologia) 2000.

Pour une science touristique: la tourismologie (Discurs d’ingrés de 'académic
corresponent Il-Im. Sr. Dr. Jean-Michel Hoerner, Doctor en Lletres i Presi-
dent de la Universitat de Perpinya, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Jaume
Gil-Aluja, Doctor en Ciencies Economiques) 2000.

Virus, virus entérics, virus de I'hepatitis A (Discurs d’ingrés de I'académic
numerari Excm. Sr. Dr. Albert Bosch i Navarro, Doctor en Ciéncies Bio-

logiques, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Pere Costa i Batllori, Doctor en
Veterinaria) 2000.

Mobilitat urbana, medi ambient i automobil. Un desafiament tecnologic
permanent (Discurs d’ingrés de I'académic numerari Excm. Sr. Dr. Pere
de Esteban Altirriba, Doctor en Enginyeria Industrial, i contestacié per
I’Excm. Sr. Dr. Carlos Dante Heredia Garcia, Doctor en Medicina i Ci-
rurgia) 2001.

El rei, el burgés i el cronista: una bistoria barcelonina del segle XIII (Discurs
d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. José Enrique Ruiz-Dome-
nec, Doctor en Historia, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Felip Albert Cid
i Rafael, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2001.

La informacid, un concepte clau per a la ciéncia contemporania (Discurs d’in-
grés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Salvador Alsius i Clavera,
Doctor en Ciéncies de la Informacid, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Eu-
genio Onate Ibdfiez de Navarra, Doctor en Enginyeria de Camins, Canals
i Ports) 2001.

La drogaaddiccié com a procés psicobiologic (Discurs d’ingrés de I'académic
numerari Excm. Sr. Miquel Sdnchez-Turet, Doctor en Ciéncies Biologi-
ques, i contestacié per 'Excm. Sr. Pedro de Esteban Altirriba, Doctor en
Enginyeria Industrial) 2001.

Un univers turbulent (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr.
Dr. Jordi Isern i Vilaboy, Doctor en Fisica, i contestacié per I'Excma. Sra.
Dra. Maria Teresa Anguera Argilaga, Doctora en Psicologia) 2002.
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PUBLICACIONES

Leenvelliment del cervell huma (Discurs de promocié a académic numerari de
IExcm. St. Dr. Jordi Cervés i Navarro, Doctor en Medicina i Cirurgia, i con-
testacié per 'Excm. Sr. Dr. Josep Ma. Pou d’Avilés, Doctor en Dret) 2002.

Les telecomunicacions en la societat de la informacié (Discurs d’ingrés de 'acade-
mic numerari Excm. Sr. Dr. Angel Cardama Aznar, Doctor en Enginyeria de
Telecomunicacions, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Eugenio Ofate Ibdfiez de
Navarra, Doctor en Enginyeria de Camins, Canals i Ports) 2002.

La veritat matematica (Discurs d’ingrés de I'académic numerari Excm. Sr. Dr.
Josep Pla i Carrera, doctor en Matematiques, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr.
Josep Ma. Costa i Torres, Doctor en Ciencies Quimiques) 2003.

Lhumanisme essencial de l'arquitectura moderna (Discurs d’ingrés de 'academic
numerari Excm. Sr. Dr. Helio Pindén i Pallarés, Doctor en Arquitectura, i
contestaci6 per 'Excm. Sr. Dr. Xabier Anoveros Trias de Bes, Doctor en Dret)
2003.

De l'economia politica a l'economia constitucional (Discurs d’ingrés de 'acade-
mic numerari Excm. Sr. Dr. Joan Francesc Corona i Ramon, Doctor en Ci-
encies Economiques i Empresarials, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Xavier
Iglesias i Guiu, Doctor en Medicina) 2003.

Temperancia i empatia, factors de pau (Conferencia dictada en el curs del cicle
de la Cultura de la Pau per el Molt Honorable Senyor Jordi Pujol, President de
la Generalitat de Catalunya, 2001) 2003.

Reflexions sobre resisténcia bacteriana als antibiotics (Discurs d’ingrés de 'acade-
mica numeraria Excma. Sra. Dra. Ma. de los Angeles Calvo i Torras, Doctora
en Farmacia i Veterinaria, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Pere Costa i Batllori,
Doctor en Veterinaria) 2003.

La transformacién del negocio juridico como consecuencia de las nuevas tecnolo-
gias de la informacién (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Exem. Sr. Dr.
Rafael Mateu de Ros, Doctor en Dret, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Jaime
Manuel de Castro Ferndndez, Doctor en Dret) 2004.

La gestion estratégica del inmovilizado (Discurs d’ingrés de 'académica nume-
raria Excma. Sra. Dra. Anna Maria Gil Lafuente, Doctora en Ciencies Econo-
miques i Empresarials, i contestaci6é per 'Excm. Sr. Dr. Josep J. Pinté i Ruiz,
Doctor en Dret) 2004.
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Los costes bioldgicos, sociales y econdmicos del envejecimiento cerebral (Dis-
curs d’'ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Félix E Cruz-Sinchez,
Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per 'Excm. Sr. Dr. Josep Pla
i Carrera, Doctor en Matematiques) 2004.

El conocimiento glaciar de Sierra Nevada. De la descripcion ilustrada del siglo
XVIII a la explicacion cientifica actual. (Discurs d’ingrés de I'academic nu-
meri Excm. Sr. Dr. Antonio Gémez Ortiz, Doctor en Geografia, i contes-
tacié per 'academica de nimero Excma. Sra. Dra. Maria Teresa Anguera

Argilaga, Doctora en Filosofia i Lletres (Psicologia) )2004.

Los beneficios de la consolidacion fiscal: una comparativa internacional (Dis-
curs de recepcié com a académic d’Honor de 'Exem. Sr. Dr. Rodrigo de
Rato y Figaredo, Director-Gerent del Fons Monetari Internacional. El seu
padri d'investidura és 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Jaime Manuel
de Castro Ferndndez, Doctor en Dret) 2004.

Evolucion historica del trabajo de la mujer hasta nuestros dias (Discurs d’in-
grés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Eduardo Alemany Zaragoza,
Doctor en Dret, i contestacié per 'acadéemic de nimero Excm. Sr. Dr.
Rafel Orozco i Delclés, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2004.

Geotecnia: una ciencia para el comportamiento del terreno (Discurs d’ingrés
de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Antonio Gens Solé, Doctor en En-
ginyeria de Camins, Canals i Ports, i contestacié per 'académic de niimero
Excm. Sr. Dr. Eugenio Onate Ibdfiez de Navarra, Doctor en Enginyeria de
Camins, Canals i Ports) 2005.

Sessid académica a Perpinya, on actuen com a ponents; Excma. Sra. Dra.
Anna Maria Gil Lafuente, Doctora en Ci¢ncies Econdmiques i Empresa-
rials i Excm. Sr. Dr. Jaume Gil-Aluja, Doctor en Ciéncies Econdomiques i
Empresarials: “Nouvelles perspectives de la recherche scientifique en economie
et gestion”; Excm. Sr. Dr. Rafel Orozco i Delcéds, Doctor en Medicina i
Cirurgia: “Limpacte médic i social de les cél-lules mare”; Excma. Sra. Dra.
Anna Maria Carmona i Cornet, Doctora en Farmacia: “Nouvelles strategies
oncologiques™; Excm. Sr. Dr. Pere Costa i Batllori, Doctor en Veterinaria:
“Les résistences bacteriénnes a les antibiotiques”. 2005.

Los procesos de concentracion empresarial en un mercado globalizado y la con-
sideracion del individuo (Discurs d’ingrés de 'academic de nimero Excm.
St. Dr. Fernando Casado Juan, Doctor en Ciéncies Econdomiques i Em-
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presarials, i contestaci6é de 'Excm. Sr. Dr. Josep Ma. Costa i Torres, Doctor
en Ciencies Quimiques) 2005.

“Son nou de flors els rams li renc” (Discurs d’ingrés de 'académic numerari
Excm. Sr. Dr. Jaume Vallcorba Plana, Doctor en Filosofia i Lletres (Seccié
Filologia Hispanica), i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr.
José Enrique Ruiz-Domeénec, Doctor en Filosofia i Lletres) 2005.

Historia de la anestesia quirirgica y aportacion espariola mds relevante (Dis-
curs d’ingrés de 'academic de nimero Excm. Sr. Dr. Vicente A. Gancedo
Rodriguez, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per I'académic de
ndmero Excm. Sr. Dr. Josep Llort i Brull, Doctor en Ciencies Economi-
ques i Empresarials) 2006.

El amor y el desamor en las parejas de hoy (Discurs d’ingrés de 'académic de
ndmero Excm. Sr. Dr. Paulino Castells Cuixart, Doctor en Medicina i Ci-
rurgia, i contestacié per 'academic de nimero Excm. Sr. Dr. Joan Trayter i
Garcia, Doctor en Ciencies Economiques i Empresarials) 20006.

El fenomen mundial de la deslocalitzacié com a instrument de reestructuracio
empresarial (Discurs d’ingrés de 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Alfre-
do Rocafort i Nicolau, Doctor en Ciéncies Economiques i Empresarials, i
contestaci6é per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Isidre Fainé i Casas,
Doctor en Ciéncies Econdomiques i Empresarials) 2006.

Biomaterials per a dispositius implantables en l'organisme. Punt de trobada
en la Historia de la Medicina i Cirurgia i de la Tecnologia dels Materials
(Discurs d’ingrés de 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Josep Anton Pla-
nell i Estany, Doctor en Ciencies Fisiques, i contestacié per 'academic de
numero Excm. Sr. Dr. Pere Costa i Batllori, Doctor en Veterinaria) 2006.

La ciéncia a I'Enginyeria: El llegat de [école polytechnique. (Discurs d’ingrés
de 'académic de ndmero Excm. Sr. Dr. Xavier Oliver i Olivella, Doctor
en Enginyeria de Camins, Canals i Ports, i contestacié per I'académic de
ndmero Excm. Sr. Dr. Josep Pla i Carrera, Doctor en Matematiques) 20006.

El voluntariat: Un model de mecenatge pel segle XXI. (Discurs d’ingrés de
lacadémica de nimero Excma. Sra. Dra. Rosamarie Cammany Dorr,
Doctora en Sociologia de la Salut, i contestacié per 'Excma. Sra. Dra.
Anna Maria Carmona i Cornet, Doctora en Farmacia) 2007.
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El factor religioso en el proceso de adhesion de Turquia a la Unidn Europea.
(Discurs d’ingrés de I'academic de niimero Excm. Sr. Dr. Josep Maria Ferré
i Marti, Doctor en Dret, i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr.
Dr. Carlos Dante Heredia Garcia, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2007.

Coneixement i ética: reflexions sobre filosofia i progrés de la propedéutica médi-
ca. (Discurs d’ingrés de 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Marius Petit
i Guinovart, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per 'academic
de nimero Excm. Sr. Dr. Josep Gil i Ribas, Doctor en Teologia) 2007.

Problemitica de la familia ante el mundo actual. (Discurs d’ingrés de I'aca-
démic honorari Excm. Sr. Dr. Gustavo José Noboa Bejarano, Doctor en
Dret, i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Paulino Cas-
tells Cuixart, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2007.

Alzheimer: Una aproximacid als diferents aspectes de la malaltia. (Discurs
d’ingrés de I'académica honoraria Excma. Sra. Dra. Nuria Durany Pich,
Doctora en Biologia, i contestacié per I'academic de nimero Excm. Sr. Dr.
Eugenio Onate, Doctor-Enginyer de Camins, Canals i Ports) 2008.

Guillem de Guimera, Frare de ['hospital, President de la Generalitat i gran
Prior de Catalunya. (Discurs d’ingrés de 'académic honorari Excm. Sr.
Dr. Josep Maria Sans Travé, Doctor en Filosofia i Lletres, i contestacié per
I'académic de nimero Excm. Sr. D. José E. Ruiz Doménec, Doctor en

Filosofia Medieval) 2008.

La empresa y el empresario en la historia del pensamiento econdmico. Hacia un
nuevo paradigma en los mercados globalizados del siglo XXI. (Discurs d’ingrés
de l'académic corresponent Excm. Sr. Dr. Guillermo Sdnchez Vilarifio,
Doctor Ciéncies Econdomiques i Financeres, i contestacié per 'academic
de nimero Excm. Sr. Dr. Jaume Gil Aluja, Doctor en Ciéncies Economi-
ques i Financeres) 2008.

Incertesa i bioenginyeria (Sessié Acadeémica dels académics corresponents
Excm. Sr. Dr. Joaquim Gironella i Coll, Doctor en Medicina i Cirurgia
amb els ponents Excm. Sr. Dr. Joan Anton Planell Estany, Doctor en Ci-
encies Fisiques, Excma. Sra. Dra. Anna M. Gil Lafuente, Doctora en Ci-
encies Econdomiques i Financeres i Il-lm. Sr. Dr. Humberto Villavicencio
Mavrich, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2008.
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Els Ponts: Historia i repte a ['enginyeria estructural (Sessié Académica dels
académics numeraris Excm. Sr. Dr. Xavier Oliver Olivella, Doctor en En-
ginyeria de Camins, Canals i Ports, i Excm. Sr. Dr. Eugenio Onate Ibdnez
de Navarra, Doctor en Enginyeria de Camins, Canals i Ports, amb els Po-
nents Il-lm. Sr. Dr. Angel C. Aparicio Bengoechea, Professor i Catedra-
tic de Ponts de 1"escola Técnica Superior d”Enginyers de Camins, Canals
i Ports de Barcelona, Il-Im. Sr. Dr. Ekkehard Ramm, Professor, institute
Baustatik) 2008.

Marketing politico y sus resultados (Discurs d’ingrés de 'academic correspo-
nent Excm. Sr. Dr. Francisco Javier Maqueda Lafuente, Doctor en Ciénci-
es Economiques i Empresarials i contestacié per 'académica de nimero
Excma. Sra. Dra. Anna M. Gil Lafuente, Doctora en Ciéncies Economi-
ques i Financeres) 2008.

Modelo de prediccion de “Enfermedades” de las Empresas a través de relaciones
Fuzzy (Discurs d’ingrés de I'académic corresponent Excm. Sr Dr. Anto-
ni Terceno Gémez, Doctor en Ciéncies Econdomiques i contestacié per

l’académic de nimero Excm. Sr. Dr. Paulino Castells Cuixart, Doctor en
Medicina) 2009.

Células Madre y Medicina Regenerativa (Discurs d’ingrés de 'académic cor-
responent Excm. Sr. Dr. Juan Carlos Izpista Belmonte, Doctor en Farma-
cia i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Joaquim Girone-
lla i Coll, Doctor en Medicina) 2009.

Financiacion del déficit externo y ajustes macroecondmicos durante la crisis
financiera El caso de Rumania (Discurs d’ingrés de 'académic corresponent
Excm. Sr. Dr. Mugur Isarescu, Doctor en Ciéncies Economiques, i contes-
taci6 per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Alfredo Rocafort Nicolau,
Doctor en Ciéncies Econdomiques i Empresarials) 2009.

El legado de Jean Monner (Discurs d’'ingrés de 'académica numeraria Exc-
ma. Sra. Dra. Teresa Freixas Sanjudn, Doctora en Dret, i contestacié per
I'académic de ndmero Excm. Sr. Dr. Fernando Casado Juan, Doctor en
Ciencies Economiques) 2010.

La economia china: Un reto para Europa (Discurs d’ingrés de I'académic
numerari Excm. Sr. Dr. Jose Daniel Barquero Cabrero, Doctor en Ciénci-
es Humanes, Socials i Juridiques, i contestacié per I'académic de nimero
Excm. Sr. Dr. Alfredo Rocafort Nicolau, Doctor en Ciencies Econdomiques
i Empresarials) 2010.
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Les radiacions ionitzants i la vida (Discurs d’ingrés de 'académic numerari
Excm. Sr. Dr. Albert Biete i Sola, Doctor en Medicina, i contestacié per
I'académic de nimero Excm. Sr. Dr. David Jou i Mirabent, Doctor en
Ciencies Fisiques) 2010.

Gestid del control intern de riscos en l'empresa postmoderna: ambits economic
i juridic (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Ramon
Poch i Torres, Doctor en Dret i Ciéncies Econdmiques i Empresarials, i
contestacié per I'académica de niimero Excma. Sra. Dra. Anna Maria Gil i
Lafuente, Doctora en Ciencies Economiques i Empresarials) 2010.

16picos tipicos y expectativas mundanas de la enfermedad del Alzheimer (Dis-
curs d’ingrés de 1 “academic de nimero Excm. Sr. Dr. Rafael Blesa, Doctor
en Medicina i Cirurgia, i contestacié per 1’académic de nimero Excm. Sr.
Dr. Josep Llort i Brull, Doctor en Ciéncies economiques i Dret) 2010.

Los Estados Unidos y la hegemonia mundial: ;Declive o reinvencién? (Dis-
curs d'ingrés de I'académic corresponent Excm. Sr. Dr. Mario Barquero
i Cabrero, Doctor en Economia i Empresa, i contestacié per 'academic
de niimero Excm. Sr. Dr. Alfredo Rocafort i Nicolau, Doctor en Ciéncies
Economiques i Empresarials) 2010.

El derecho del Trabajo encrucijada entre los derechos de los trabajadores y el
derecho a la libre empresa y la responsabilidad social corporativa (Discurs
d’ingrés de | “académic de nimero Excm. Sr. Dr. José Luis Salido Bands,
Doctor en Dret, i contestacié per 'académic de nimero Exem. Sr. Dr.
Manuel Subirana Canterell) 2011.

Una esperanza para la recuperacion econdmica (Discurs d’ingrés de Iaca-
démic numerari Excm. Sr. Dr. Jaume Gil i Lafuente, Doctor en Econo-
miques, i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Josep Gil i
Ribas, Doctor en Teologia) 2011.

Certeses i incerteses en el diagnostic del cancer cutani: de la biologia molecular
al diagnostic no invasiu (Discurs d'ingrés de 'académic numerari Excm.
St. Dr. Josep Malvehy, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per

I'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Josep Llort, Doctor en Econdomiques
i Dret) 2011.

Una mejor universidad para una economia mds responsable (Discurs d’ingrés
de Pacadémic numerari Excm. Sr. Dr. Senén Barro Ameneiro, Doctor en
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Ciencies de la Computacié i Intel-ligéncia, i contestacié per 'academic de
ndmero Excm. Sr. Dr. Jaume Gil i Aluja, Doctor en Ciéncies Economi-
ques i Empresarials) 2012.

La transformacié del mén després de la crisi. Una analisi poliédrica i transver-
sal (Sessi6 inaugural del Curs Academic 2012-2013 on participen com a
ponents: 'Excm. Sr. Dr. José Juan Pint6 Ruiz, Doctor en Dret: “E/ Derecho
como amortiguador de la inequidad en los cambios y en la Economia como
impulso rehumanizador” Excma. Sra. Dra. Rosmarie Cammany Dorr,
Doctora en Sociologia de la Salut: “Salut: mitja o finalitatr?”, Excm. Sr.
Dr. Angel Aguirre Baztdn, Doctor en Filosofia i Lletres: “Globalizacion
Econdmico-Cultural y Repliegue Identitario”, Excm. Sr. Dr. Jaime Gil Aluja,
Doctor en Economiques: “La ciencia ante el desafio de un futuro progreso
social sostenible” i Excm. Sr. Dr. Eugenio Ofate Ibafiez de Navarra, Doctor
en Enginyeria de Camins, Canals i Ports: “El reto de la transferencia de los
resultados de la investigacion a la industria”), publicacié en format digital
www.reialacademiadoctors.cat, 2012.

La quantificacié del risc: avantatges i limitacions de les assegurances (Discurs
d’ingrés de I'académica numeraria Excma. Sra. Dra. Montserrat Guillén
i Estany, Doctora en Ciéncies Economiques i Empresarials, i contestacié
per 'académica de niimero Excma. Sra. Dra. M. Teresa Anguera i Argilaga,
Doctora en Filosofia i Lletres-Psicologia) 2013.

El procés de la visio: de la llum a la consciéncia (Discurs d’ingrés de 'académic
numerari Excm. Sr. Dr. Rafael Ignasi Barraquer i Compte, Doctor en Me-
dicina i Cirurgia, i contestacién per I'académic de nimero Excm. Sr. Dr.
José Daniel Barquero Cabrero, Doctor en Ciencies Humanes, Socials i
Juridiques) 2013.

Formacion e investigacion: creacion de empleo estable (Discurs d’ingrés de
I'académic numerari Excm. Sr. Dr. Mario Barquero Cabrero, Doctor en

Economia, i contestacié per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. José Luis
Salido Bants, Doctor en Dret) 2013.

El sagrament de I'Eucaristia: de I'Ultim Sopar a la litirgia cristiana antiga
(Discurs d’ingrés de I'academic numerari Excm. Sr. Dr. Armand Puig i
Tarrech, Doctor en Sagrada Escriptura, i contestacié per 'académic de nd-
mero Excm. Sr. Dr. Jaume Vallcorba Plana, Doctor en Filosofia i Lletres)
2013.
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Al hilo de la razén. Un ensayo sobre los foros de debate (Discurso de ingreso
del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Enrique Tierno Pérez-Relafio,
Doctor en Fisica Nuclear, y contestacién por la académica de niimero Exc-
ma. Sra. Dra. Ana Maria Gil Lafuente, Doctora en Ciencias Econédmicas
y Empresariales) 2014.

Coleccién Real Academia Europea de Doctores
Fundacién Universitaria Eserp

1. La participacid del Sistema Nervids en la produccid de la sang i en el procés
cancerds (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Pere
Gascén i Vilaplana, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per
'académica de nimero Excma. Sra. Dra. Montserrat Guillén i Estany,
Doctora en Ciéncies Econdomiques i Empresarials) 2014.

ISBN: 978-84-616-8659-9, Diposit Legal: B-5605-2014

2. Informacion financiera: luces y sombras (Discurso de ingreso del acadé-
mico numerario Excmo. Sr. Dr. Emili Gironella Masgrau, Doctor en
Ciencias Econdmicas y Empresariales y contestacién por el académico
de nimero Excmo. Sr. Dr. José Luis Salido Bantis, Doctor en Derecho)
2014.

ISBN: 978-84-616-8830-2, Depdsito Legal: B-6286-2014

3. Crisis, déficit y endeudamiento (Discurso de ingreso del académico nu-
merario Excmo. Sr. Dr. José Maria Gay de Liébana Saludas, Doctor
en Ciencias Econémicas y Doctor en Derecho y contestacién por el
académico de ndmero Excmo. Sr. Dr. Juan Francisco Corona Ramén,
Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales) 2014.

ISBN: 978-84-616-8848-7, Depésito Legal: B-6413-2014

4. Les empreses dalt creixement: factors que expliquen el seu éxit i la seva
sostenibilitat a llarg termini (Discurs d’ingrés de 'académic numerari
Excm. Sr. Dr. Oriol Amat i Salas, Doctor en Ciéncies Econdomiques
i Empresarials, i contestacié per I'académic de nimero Excm. Sr. Dr.
Santiago Dexeus i Trias de Bes, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2014.
ISBN: 978-84-616-9042-8, Diposit Legal: B-6415-2014
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10.
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. Estructuras metdlicas (Discurso de ingreso del académico numerario

Excmo. Sr. Dr. Joan Olivé Zaforteza, Doctor en Ingenieria Industrial y
contestacién por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Xabier Afo-
veros Trias de Bes, Doctor en Derecho) 2014.

ISBN: 978-84-616-9671-0, Depésito Legal: B-7421-2014

. La accion exterior de las comunidades auténomas (Discurso de ingreso

del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Josep Maria Bové Montero,
Doctor en Administracién y Direccién de Empresas y contestacién por
el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. José Maria Gay de Liébana
Saludas, Doctor en Ciencias Econédmicas y Doctor en Derecho) 2014.

ISBN: 978-84-616-9672-7, Depésito Legal: B-10952-201

El eco de la miisica de las esferas. Las matemdticas de las consonancias
(Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Vicen-
te Liern Carrién, Doctor en Ciencias Matemdticas (Fisica Teérica) y
contestacién por la académica de nimero Excma. Sra. Dra. Pilar Bayer
Isant, Doctora en Matemdticas) 2014.

ISBN: 978-84-616-9929-2, Depésito Legal: B-11468-2014

La media ponderada ordenada probabilistica: Teoria y aplicaciones (Dis-
curso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. José Maria
Merigé Lindahl, Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales y
contestacién por el académico de ndmero Excmo. Sr. Dr. Josep Pla i
Carrera, Doctor en Ciencias Matemdticas) 2014.

ISBN: 978-84-617-0137-7, Depésito Legal: B-12322-2014

La abogacia de la empresa y de los negocios en el siglo de la calidad (Dis-
curso de ingreso de la académica numeraria Excma. Sra. Dra. Marfa
José Esteban Ferrer, Doctora en Economia y Empresa y contestacién
por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Carlos Dante Heredia
Garcia, Doctor en Medicina y Cirugia) 2014.

ISBN: 978-84-617-0174-2, Depésito Legal: B-12850-2014

La ciutat, els ciutadans i els tributs (Discurs d’ingrés de 'académic nu-
merari Excm. Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Dret,
i contestacié per I'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Enrique Tierno
Pérez-Relafno, Doctor en Fisica Nuclear) 2014.

ISBN: 978-84-617-0354-8, Diposit Legal: B-13403-2014
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11. Organizacion de la produccion: una perspectiva histérica (Discurso de

ingreso de los académicos numerarios Excmo. Sr. Dr. Joaquin Bautista
Valhondo, Doctor en Ingenieria Industrial y del Excmo. Sr. Dr. Fran-
cisco Javier Llovera Sdez, Doctor en Derecho y contestacién por el aca-
démico de ndmero Excmo. Sr. Dr. José Luis Salido Bants, Doctor en
Derecho) 2014.

ISBN: 978-84-617-0359-3, Depésito Legal: B 13610-2014

12. Correlacion entre las estrategias de expansion de las cadenas hoteleras Inter-

nacionales y sus rentabilidades (Discurso de ingreso del académico nu-
merario Excmo. Sr. Dr. Onofre Martorell Cunill, Doctor en Economia
y contestacion por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Josep Gil i
Ribas, Doctor en Teologia) 2014.

ISBN: 978-84-617-0546-7, Depésito Legal: B 15010-2014

13.La tecnologia, detonante de un nuevo panorama en la educacion superior

(Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Lluis
Vicent Safont, Doctor en Ciencias de la Informacién y contestaciéon
por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. José Daniel Barquero Ca-
brero, Doctor en Ciencias Humanas, Sociales y Juridicas y Doctor en
Administracién y Alta Direccién de Empresas) 2014.

ISBN: 978-84-617-0886-4, Dep6sito Legal: B 16474-2014

14. Globalizacién y crisis de valores (Discurso de ingreso del académico de

Honor Excmo. Sr. Dr. Lorenzo Gascén, Doctor en Ciencias Econémi-
cas y contestacion por la académica de niimero Excma. Sra. Dra. Ana
Maria Gil Lafuente, Doctora en Ciencias Econédmicas y Empresariales)
2014.

ISBN: 978-84-617-0654-9, Depésito Legal: B 20074-2014

15. Paradojas médicas (Discurso de ingreso del Académico Correspon-

diente para Venezuela Excmo. Sr. Dr. Francisco Kerdel-Vegas, Doctor
en Medicina y Cirugia y contestacion por el académico de nimero
Excmo. Sr. Dr. José Llort Brull, Doctor en Ciencias Econémicas y
Doctor en Derecho) 2014.

ISBN: 978-84-617-1759-0, Depésito Legal: B 20401-2014

16. La formacién del directivo. Evolucion del entorno econdmico y la

comunicacion empresarial (Discurso de ingreso de los académicos
numerarios Excmo. Sr. Dr. Juan Alfonso Cebridn Diaz, Doctor
en Ciencias Econdmicas y Empresariales y del Excmo Sr. Dr. Juan Ma-
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17.

18.

ria Soriano Llobera, Doctor en Administracién y Direccién de Em-
presas y Doctor en Ciencias Juridicas y contestacién por el académico
de nimero Excmo. Sr. Dr. Fernando Casado Juan, Doctor en Ciencias
Econémicas y Empresariales) 2014.

ISBN:978-84-617-2813-8, Depésito Legal: B 24424-2014

La filosofia com a cura de linima i cura del mén (Discurs d’ingrés
de 'académic numerari Excm. Sr. Dr. Francesc Torralba Roselld, Doc-
tor en Filosofia i Doctor en Teologia, i contestacié per 'académic de
ntmero Excm. Sr. Dr. David Jou i Mirabent, Doctor en Fisica) 2014.
ISBN: 978-84-617-2459-8, Diposit Legal: B 24425-2014

Hacia una Teoria General de la Seguridad Maritima (Discurso de in-
greso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Jaime Rodrigo de
Larrucea, Doctor en Derecho y Doctor en Ingenieria Ndutica y con-
testacion por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Juan Francisco
Corona Ramén, Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales)
2015.

ISBN: 978-84-617-3623-2, Depésito Legal: B 27975-2014
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19.

20.
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Pensamiento Hipocrdtico, Biominimalismo y Nuevas Tecnologias. La Inno-
vacion en Nuevas Formas de Tratamiento Ortodéncico y Optimizacion del
Icono Facial (Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr.
Dr. Luis Carriére Lluch, Doctor en Odontologia y contestacién por el
académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Antoni Tercefio Gémez, Doctor
en Ciencias Econémicas y Empresariales) 2015.

ISBN: 978-84-606-5615-9, Depésito Legal: B 3966-2015

Determinantes de las Escuelas de Pensamiento Estratégico de Oriente
y Occidente y su contribucion para el Management en las Organizaci-
ones del Siglo XXI. (Discurso de ingreso del académico Correspon-
diente para Chile Excmo. Sr. Dr. Francisco Javier Garrido Morales,
Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales y contestacién por
el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. José Daniel Barquero Ca-
brero, Doctor en Ciencias Humanas, Sociales y Juridicas y Doctor
en Administracién y Alta Direccién de Empresas) 2015.
ISBN:978-84-606-6176-4, Depésito Legal: B 5867-2015
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21. Nuevos tiempos, nuevos vientos: La identidad mexicana, cultura y ética en
los tiempos de la globalizacion. (Discurso de ingreso del académico Cor-
respondiente para México Excmo. Sr. Dr. Manuel Medina Elizondo,
Doctor en Ciencias de la Administracién, y contestacién por el acadé-
mico de nimero Excmo. Sr. Dr. José Daniel Barquero Cabrero, Doctor
en Ciencias Humanas, Sociales y Juridicas y Doctor en Administracién
y Alta Direccién de Empresas) 2015.

ISBN: 78-84-606-6183-2, Depdsito Legal: B 5868-2015

22.Implante coclear. El oido bidnico. (Discurso del ingreso del académico
numerario Excmo. Sr. Dr. Pedro Clards Blanch, Doctor en Medicina
y Cirugia y contestacién por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr.
Joaquin Barraquer Moner, Doctor en Medicina y Cirugia) 2015.
ISBN: 978-84-606-6620-2, Depésito Legal: B 7832-2015

23.La innovacién y el tamano de la empresa. (Discurso del ingreso del aca-
démico numerario Excmo. Sr. Dr. Carlos Mallo Rodriguez, Doctor en
Ciencias Econdémicas y contestacién por el académico de nimero Exc-
mo. Sr. Dr. José Marfa Gay de Liébana Saludas, Doctor en Ciencias
Econdémicas y Doctor en Derecho) 2015.

ISBN: 978-84-606-6621-9, Depésito Legal: B 7833- 2015

24. Geologia i clima: una aproximacié a la reconstruccid dels climes antics des
del registre geologic (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Excm. Sr.
Dr. Ramon Salas Roig, Doctor en Geologia, i contestacié per 'acade-
mic de nimero Excm. Sr. Dr. Enrique Tierno Pérez-Relafio, Doctor en
Fisica Nuclear) 2015.

ISBN: 978-84-606-6912-8, Diposit Legal: B 9017-2015

25. Belleza, imagen corporal y cirugia estética (Discurso del ingreso del aca-
démico numerario Excmo. Sr. Dr. Josep Maria Serra i Renom, Doctor
en Medicina y Cirugia y contestacién por el académico de nimero
Excmo. Sr. Dr. José Maria Gay de Liébana Saludas, Doctor en Ciencias
Econdémicas y Doctor en Derecho) 2015.

ISBN: 978-84-606-7402-3, Depésito Legal: B 10757-2015

26. El poder y su semiologia (Discurso del ingreso del académico numera-
rio Excmo. Sr. Dr. Michael Metzeltin, Doctor en Filologia Romdnica
y contestacién por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr. Joaquim
Gironella i Coll, Doctor en Medicina y Cirugfa) 2015.
ISBN: 978-84-606-7992-9, Depésito Legal: B 13171-2015
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27.

Atentados a la privacidad de las personas (Discurso de ingreso del acadé-
mico de honor Excmo. Sr. Dr. Enrique Lecumberri Marti, Doctor en
Derecho y contestaciéon por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr.

Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Derecho) 2015.
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ISBN: 978-84-606-9163-1, Depdsito Legal: B 17700-2015

Panacea encadenada: La farmacologia alemana bajo el yugo de la esvdstica
(Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Francisco
Lépez Mufoz, Doctor en Medicina y Cirugfa y Doctor en Lengua Es-
panola y Literatura y contestacién por el académico de nimero Excmo.
Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Derecho) 2015.
ISBN: 978-84-606-9641-4, Depésito Legal: B 17701-2015

Las politicas monetarias no convencionales: El Quantitative Easing ” (Dis-
curso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Juan Pedro
Aznar Alarcén, Doctor en Economia y Administracién de Empresas
y contestacién por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr. José Luis
Salido Bants, Doctor en Derecho) 2015.

ISBN: 978-84-608-299-1, Depésito Legal: B 25530-2015

La utopia garantista del Derecho Penal en la nueva “Edad Media” (Dis-
curso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Fermin Mo-
rales Prats, Doctor en Derecho y contestacién por el académico de ni-
mero Excmo. Sr. Dr. José Marfa Gay de Liébana Saludas, Doctor en
Ciencias Econdmicas y Doctor en Derecho) 2015.

ISBN- 978-84-608-3380-2, Depésito Legal: B 26395-2015

Reflexions entorn el Barroc (Discurs d’ingrés de I'académic numerari
Excm. Sr. Dr. Salvador de Broca Tella, Doctor en Filosofia i lletres, i
contestacié per 'académic de ndmero Excm. Sr. Dr. Josep Gil Ribas,
Doctor en Teologia) 2016.

ISBN- 978-84-608-4991-9, Depdsito Legal: B 30143-2015

Filosofia i Teologia a Incerta Gloria. Joan Sales repensa mig segle de cul-
tura catalana (Discurs d’ingrés de 'académic numerari Exem. Sr. Dr.
Josep-Ignasi Saranyana i Closa, Doctor en teologia i doctor en filosofia,
i contestaci6 per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Francesc Torralba
i Rosellé, Doctor en teologia i doctor en filosofia) 2016.

ISBN- 978- 84- 608-5239-1, Depésito Legal: B 1473-2016
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Empresa familiar: ;Sucesion? ;Convivencia generacional? (Discurso de
ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Miguel Angel Gallo
Laguna de Rins, Doctor en Ingenieria y contestacién por el académico
de niimero Excmo. Sr. Dr. Pedro Clarés Blanch, Doctor en Medicina y
Cirugia) 2016.

ISBN- 978 84 6085663-4, Depésito Legal: B 3910-2016

Reflexiones y alternativas en torno a un modelo fiscal agotado. (Discurso
de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Antoni Durdn-Sin-
dreu Buxadé, Doctor en Derecho y contestacién por el académico
de nimero Excmo. Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en
Derecho) 2016.

ISBN- 978-84-608-5834-8, Depésito Legal: B 4684-2016

La figura del emprendedor y el concepto del emprendimiento. (Discurso
de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Antonio Pulido
Gutiérrez, Doctor en Economia y contestacién por el académico de
ndmero Excmo. Sr. Dr. José Daniel Barquero Cabrero, Doctor en Ci-
encias Humanas, Sociales y Juridicas y Doctor en Alta Administracién
de Empresas) 2016.

ISBN- 978-84-608-5926-0, Depésito Legal: B 4685-2016

La Cirugia digestiva del siglo XXI (Discurso de ingreso del académico
numerario Excmo. Sr. Dr. Juan Carlos Garcia-Valdecasas Salgado,
Doctor en Medicina y Cirugfa y contestacién por el académico de
nimero Excmo. Sr. Dr. Xabier Anoveros Trias de Bes, Doctor en
Derecho) 2016.

ISBN: 978-84-6086034-1, Depésito Legal: B 5802-2016

Derecho civil, persona y democracia (Discurso de ingreso del académico
numerario Excmo. Sr. Dr. Alfonso Herndndez-Moreno, Doctor en
Derecho y contestacién por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr.
Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Derecho) 2016.
ISBN: 978-84-608-6838-5, Depésito Legal: B 7644-2016

Entendiendo a Beethoven (Discurso de ingreso del académico numerario
Excmo. Sr. Dr. Francisco Javier Tapia Garcia, Doctor en Medicina y
Cirugfa y contestacién por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr.
Pedro Clarés Blanch, Doctor en Medicina y Cirugia) 2016.
ISBN: 978-84-608-7507-9, Depésito Legal: B 10567-2016
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39. Fitbol y lesiones de los meniscos (Discurso de ingreso del académico
numerario Excmo. Sr. Dr. Ramon Cugat Bertomeu, Doctor en
Medicina y Cirugia y contestacién por el académico de nimero
Excmo. St. Dr. Pedro Clarés Blanch, Doctor en Medicina y Cirugfa)
2016.

ISBN: 978-84-608-8578-8, Dep6sito Legal: B 12876-2016

40. ;Hacia un nuevo derecho de gentes? El principio de dignidad de la persona
como precursor de un nuevo derecho internacional (Discurso de ingreso
del académico numerario Excmo. Sr. Dr. Santiago J. Castella Surribas,
Doctor en Derecho y contestacién por el académico de nimero
Excmo. Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Derecho)
2016.

ISBN: 978-84-608-8579-5, Depésito Legal: B 14877-2016

41. Lempresa més enlla de ['obra estética (Discurs d’ingrés de I'académic
numerari Excm. Sr. Dr. Jordi Marti Pidelaserra, Doctor en Ciéncies
Economiques i Empresarials, i contestaci6 per I'académic de nimero
Excm. Sr. Dr. José Luis Salido Banus, Doctor en Dret) 2016.

ISBN: 978-84-608-9360-8, Depésito Legal: B 15757-2016

42. El reto de mejorar la calidad de la auditoria (Discurso de ingreso del
académico correspondiente Excmo. Sr. Dr. Frederic Borras Pamies,
Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales y contestacién por el
académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Emili Gironella Masgrau, Doctor
en Ciencias Econémicas y Empresariales) 2016.

ISBN: 978-84-608-9688-3, Depésito Legal: B 16347-2016

43. Geografia, diffusione e organizzazione cristiana nei primi secoli del cris-
tianesimo (Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr.
Dr. Angelo Di Berardino, Doctor en Teologfa - Doctor en Historia y
Filosofia y contestacién por el académico de nimero Excmo. y Mgfco.
Sr. Rector Armand Puig i Tarrech, Doctor en Sagrada Escritura) 2016.
ISBN: 978-84-617-5090-0, Depésito Legal: B 21706-2016

44. Los consules de Ultramar y Barcelona (Discurso de ingreso del académico
correspondiente Excmo. Sr. Dr. Dr. Albert Estrada-Rius, Doctor en
Derecho y Doctor en Historia y contestacién por el académico de
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ndmero Excmo. Sr. Dr. Carlos Dante Heredia Garcia, Doctor en
Medicina y Cirugfa) 2016.
ISBN: 978-84-617-5337-6, Depésito Legal: B 21707-2016

El implante dental y la Osteointegracion (Discurso de ingreso del
académico correspondiente Excmo. Sr. Dr. Carlos Aparicio Magallén,
Doctor en Medicina y Cirugfa y contestacién por el académico de
namero Excmo. Sr. Dr. Pedro Clards, Doctor en Medicina y Cirugia)
2016.

ISBN: 978-84-617-5598-1, Depésito Legal: B-22187-2016

La empresa social compitiendo en el mercado: principios de buen gobierno
(Discurso de ingreso del académico de nimero Excmo. Sr. Dr. José
Antonio Segarra Torres, Doctor en Direccién de Empresas y contesta-
cién por el académico de ntimero Excmo. Sr. Dr. Miguel Angel Gallo
Laguna de Rins, Doctor en Ingenieria Industrial) 2016.

ISBN: 978-84-617-5971-2, Depésito Legal: B-23123-2016

Incertidumbre y neurociencias: pilares en la adopcion de decisiones (Discur-
so de ingreso del académico correspondiente Excmo. Sr. Dr. Jorge
Bachs Ferrer, Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales y con-
testacion por el académico de nimero Excmo. St. Dr. Jaime Gil Aluja,
Doctor en Ciencias Politicas y Econémicas) 2016.

ISBN: 978-84-617-6138-8, Depésito Legal: B-23124-2016

;Puede el marketing salvar al mundo? Expectativas para la era de la escasez
(Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr. Dr. José
Luis Nueno Iniesta, Doctor of Business Administration y contestacién
por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Miguel Angel Gallo
Laguna de Rins, Doctor en Ingenieria Industrial) 2016.

ISBN: 978-84-617-6499-0, Depésito Legal: B 24060-2016

Calidad de vida de los pacientes afectos de cancer de pristata segiin el trata-
miento realizado (Discurso de ingreso del académico numerario Exc-
mo. St. Dr. Ferran Guedea Edo, Doctor en Medicina y Cirugia y con-
testacion por el académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Albert Biete
Sola, Doctor en Medicina y Cirugfa) 2016.

ISBN: 978-84-617-7041-0, Depésito Legal: B 26030-2016
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Relazgioni conflittuali nelle aziende familiari: determinanti, tipologie, evo-
luzione, esiti (Discurso de ingreso del académico numerario Excmo. Sr.
Dr. Salvatore Tomaselli, Doctor en Ciencias Econémicas y Empresari-
ales, Direccién de Empresa y contestacién por el académico de nime-
ro Excmo. Sr. Dr. Miguel Angel Gallo Laguna de Rins, Doctor en
Ingenieria Industrial) 2017.

ISBN: 978-84-617-7820-1, Depésito Legal: B 1712 -2017

Sobre el coleccionismo. Introduccion a la historia (Discurso de ingreso del
académico correspondiente Excmo. Sr. Dr. Manuel Puig Costa, Doctor
en Medicina y Cirugia y contestacién por el académico de niimero Exc-
mo. Sr. Dr. Pedro Clarés, Doctor en Medicina y Cirugfa) 2017.

ISBN: 978-84-617-7854-6, Depésito Legal: B 1713-2017

Teoria de la semblanca i govern universitari (Discurs d’ingrés de I'acade-
mic numerari Excm. Sr. Dr. Jaume Armengou Orts, Doctor en Engi-
nyeria de Camins, Canals i Ports, i contestacié per 'académic de nd-
mero Excm. Sr. Dr. Eugenio Onate Ibdfiez de Navarra, Doctor en
Enginyeria de Camins, Canals i Ports) 2017.

ISBN: 978-84-617-8115-7, Depésito Legal: B 2853- 2017

Historia de la malaltia i de la investigacid oncologica. Retorn als origens
(Discurs d’ingrés de I'académic numerari Excm. Sr. Dr. Mariano
Monzé Planella, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per
'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Joaquim Gironella Coll, Doctor
en Medicina i Cirurgia) 2017.

ISBN: 978-84-617-8179-9, Depésito Legal: B 2854-2017

Diagnéstico precoz del Cincer de Pulmon: El Cribado, una herramien-
ta para avanzar en su curacion (Discurso de ingreso del académico de
nimero Excmo. Sr. Dr. Laureano Molins Lépez-Rod6, Doctor en
Medicina y Cirugfa y contestacién por el académico de nimero Excmo.
St. Dr. Pedro Clarés, Doctor en Medicina y Cirugfa) 2017.

ISBN: 978-84-617-8457-8 , Depdsito Legal: B 3937-2017

Honor, crédito en el mercado y la exceptio veritatis (Discurso de ingreso
del académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Felio Vilarrubias Guillamet,
Doctor en Derecho y contestacién por el académico de nimero Excmo.
St. Dr. Pedro Clarés, Doctor en Medicina y Cirugfa) 2017.

ISBN: 978-84-617-8867-5 , Depésito Legal: B 6307-2017
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56. La vida és una llarga oxidacié (Discurs d’ingrés de 'academica nume-

57.

58.

59.

60.

61.

raria Excma. Sra. Dra. Nicole Mahy Géhenne, Doctora en Farmacia,
i contestacié per I'académic de nimero Excm Sr. Dr. Rafael Blesa
Gonzilez, Doctor en Medicina i Cirurgia) 2017.

ISBN: 978-84-617-9179-8, Depésito Legal: B 6308-2017

Salud periodontal y salud general: la alianza necesaria (Discurso de
ingreso de la académica numeraria Excma. Sra. Dra. Nuria Vallcorba
Plana, Doctora en Odontologia y contestacién por el académico de ni-
mero Excmo. Sr. Dr. Jaime Rodrigo de Larrucea, Doctor en Derecho y
Doctor en Ingenieria Ndutica) 2017.

ISBN: 978-84-617-9253-5, Depésito Legal: B 8541-2017

Gobierno y administracion en la empresa familiar (Discurso de ingreso
del académico de nimero Excmo. Sr. Dr. José Manuel Calavia Moline-
ro, Doctor en Derecho y contestacién por el académico de niimero Exc-
mo. Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente, Doctor en Derecho) 2017.
ISBN: 978-84-697-2296-1, Depésito Legal: B 10562-2017

Darwin, Wallace y la biologia del desarrollo evolutiva (Discurso de in-
greso del académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Daniel Turbén Borrega,
Doctor en Filosofia y Letras y contestacién por el académico de nimero
Excmo. Sr. Dr. Felio Vilarrubias Guillamet, Doctor en Derecho) 2017.
ISBN: 978-84-697-2678-5, Deposito Legal: B 11574-2017

EL asesoramiento financiero, la figura del Asesor Financiero y de las
E.A.ELs (Discurso de ingreso de la académica de nimero Excma. Sra.
Dra. Montserrat Casanovas Ramon, Doctora en Ciencias Econdmicas
y Empresariales y contestacién por el académico de nimero Excmo. Sr.
Dr. José Maria Gay de Liébana Saludas, Doctor en Ciencias Econémi-
cas y Doctor en Derecho) 2017.

ISBN: 978-84-697-3635-7, Depésito Legal: B 15061-2017

Dieta Mediterrinea: una vision global / La nutricion comunitaria en
el siglo XXI (Discursos de ingreso de los académicos de niimero Exc-
mo. Sr. Dr. Lluis Serra Majem, Doctor en Medicina y Excmo. Sr.
Dr. Javier Aranceta Bartrina, Doctor en Medicina y Cirugfa, con-
testacion por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr. José Ramén
Calvo Ferndndez, Doctor en Medicina y Cirugfa, y la Excma. Sra.
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Dra. Maria dels Angels Calvo Torras, Doctora en Veterinaria y Doc-
tora en Farmacia ) 2017.

ISBN: 978-84-697-4524-3, Depésito Legal: B 17729-2017

La conquista del fondo del ojo (Discurso de ingreso del académico de
nimero Excmo. Sr. Dr. Borja Corcéstegui, Doctor en Medicina y Ci-
rugia y contestacién por el académico de nimero Excmo. St. Dr. Pedro
Clarés, Doctor en Medicina y Cirugia) 2017.

ISBN: 978-84-697-4905-0, Depésito Legal: B 22088-2017

Barcelona, Galeria Urbana (Discurso de ingreso del académico de ni-
mero Excmo. Sr. Dr. Juan Trias de Bes, Doctor en Arquitectura y con-
testacion por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr. Jaime Rodrigo de
Larrucea, Doctor en Derecho y Doctor en Ingenierfa Ndutica) 2017.

ISBN: 978-84-697-4906-7, Depésito Legal: B 24507-2017

La influencia del derecho espanol en México (Discurso de ingreso del
académico Correspondiente para México Excmo. Sr. Dr. Jestis Gerardo
Sotomayor Garza, Doctor en Derecho y contestacion por el académico
de ndmero Excmo. Sr. Dr. Jordi Marti Pidelaserra, Doctor en Ciencias
Econdémicas y Empresariales) 2017.

ISBN: 978-84-697-5210-4 , Depésito Legal: B 25165-2017

Delito fiscal y proceso penal: cronica de un desencuentro (Discurso de
ingreso del académico Correspondiente Excmo. Sr. Dr. Joan Iglesias
Capellas, Doctor en Derecho y contestacién por el académico de niime-
ro Excmo. St. Dr. Emili Gironella Masgrau, Doctor en Ciencias Econd-
micas y Empresariales) 2017.

ISBN: 978-84-697-6524-1, Depésito Legal: B 25318-2017

Laicitat i laicisme en [occident europeu (Discurs d’ingrés de 'Emm. i
Rvdm. Dr. Lluis Martinez Sistach, Doctor en Dret Canonic i Civil, i
contestaci6 per 'académic de nimero Excm. Sr. Dr. Francesc Torralba
Roselld, Doctor en Filosofia i Doctor en Teologia) 2017.

ISBN: 978-84-697-6525-8, Depésito Legal: B 28921-2017

Lo disruptivo y el futuro: tecnologia y sociedad en el siglo XXI (Dis-
curso de ingreso del académico Correspondiente Excmo. Sr. Dr. Luis
Pons Puiggrés, Doctor en Administracién y Direccién de Empresas, y
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contestacién del Académico de Ntimero Excmo. Sr. Dr. José Ramén
Calvo Ferndndez, Doctor en Medicina) 2017.
ISBN: 978-84-697-8211-8, Depésito Legal: B 29804-2017

Avances Tecnoldgicos en Implantologia Oral: hacia los implantes dentales
inteligentes (Discurso de ingreso del académico de Numero Excmo.
St. Dr. Xavier Gil Mur, Doctor en Ingenieria Quimica y Materiales,
Rector de la Universidad de Catalunya y contestacién del Académico
de Niumero Excmo. Sr. Dr. Jaime Rodrigo de Larrucea, Doctor en
Derecho y Ingenieria Nadtica) 2018.

ISBN: 978-84-697-9148-6, Depdsito Legal: B 1862-2018.

La funcion del marketing en la empresa y en la economia (Discurso de in-
greso del académico de Nimero Excmo. Sr. Dr. Carlo Maria Gallucci
Calabrese, Doctor en Ciencias Econémicas y Empresariales y contes-
tacién del Académico de Nimero Excmo. Sr. Dr. Jaime Rodrigo de

Larrucea, Doctor en Derecho y Ingenieria Nattica) 2018.
ISBN: 978-84-697-9161-5, Depdsito Legal: B 1863-2018

El nuevo materialismo del siglo XXI: Luces y sombras (Discurso de ingre-
so de | académica de Ntiumero Excma. Sra. Dra. Mar Alonso Almeida,
Dra. en Ciencias Econédmicas y Empresariales y contestacién del Aca-
démico de Nimero Excm. Sr. Dr. Pedro Aznar Alarcén, Doctor en
Econdémicas y Administracién de empresas) 2018.

ISBN: 978-84-09-00047-0 , Depésito Legal: B 5533-2018

La dindmica mayoria — minoria en las sociedades de capital (Discur-
so de ingreso del académico Correspondiente Excmo. St. Dr. Rodolfo
Ferndndez-Cuellas, Doctor en Derecho y contestacién por el académico
de nimero Excmo. Sr. Dr. Emili Gironella Masgrau, Doctor en Cienci-
as Econémicas y Empresariales) 2018.

ISBN: 978-84-09-00419-5 , Depésito Legal: B 6898-2018

Rubén Dario, Japén y Japonismo (Discurso de ingreso del Académico
de Honor, Hble. Sr. Naohito Watanabe, Cénsul General del Japén en
Barcelona y contestacién por el académico de nimero Excmo. Excmo.
St. Dr. José Maria Bové Montero. Doctor en Administracién y Direc-
cién de Empresas) 2018.

ISBN: 978-84-09-01887-1, Depdsito Legal: B 12410-2018
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73. Farmacologia Pedidtrica: pasado, presente y perspectivas de futuro
(Discurso de ingreso de la académica correspondiente Excma. Sra. Dra.
M2 Asuncién Peiré Garcfa, Doctora en Medicina y Cirugia y contesta-
ci6én por el académico de niimero Excmo. Sr. Dr. Pere Gascén Vilaplana,
Doctor en Medicina) 2018.

ISBN: 978-84-09-02147-5 , Depésito Legal: B-13911-2018

74. Pluralismo y Corporativismo. El freno a la Economia dindmica (Discurso
de ingreso del académico de nimero Excmo. Sr. Dr. Juan Vicente Sola,
Doctor en Derecho y Economia y contestacién por el académico de
Honor Excmo. Sr. Dr. Edmund Phelps, Premio Nobel de Economia
2006) 2018.

ISBN: 978-84-09-02544-2 , Depdsito Legal: B-15699-2018

75. El Valor del liderazgo (Discurso de ingreso de la académica de ndimero
Excma. Sra. Dra. Mireia Las Heras Maestro, Doctora en Direccién de
Empresas y contestacién por el académico de Numero Excmo. St. Dr.
José Antonio Segarra, Doctor en Administracién de Empresas) 2018.
ISBN: 978-84-09-02545-9 , Depésito Legal: B-15700-2018

76. Reflexiones sobre la autoria de las publicaciones cientificas (Discurso
de ingreso de la académica Correspondiente Excma. Sra. Dra. Marta
Pulido Mestre, Doctora en Medicina y Cirugia y contestacién por el
académico de Niimero Excmo. Sr. Dr. Pedro Clarés, Doctor en Medicina
y Cirugfa) 2018.

ISBN: 978-84-09-03005-7, Depésito Legal: B-16369-2018

77. Perspectiva humanistica de la bioetica en estomatologia / odontologia
(Discurs d’ingrés de I'académic Numerari Excm. Sr. Dr. Josep M.
Ustrell i Torrent, Doctor en Medicina i Cirurgia, i contestacié per
I'académic Numerari Excm. Sr. Dr. Ferran Guedea Edo, Doctor en
Medicina i Cirurgia) 2018.

ISBN: 978-84-09-04140-4, Depésito Legal: B-21704-2018

78. Evolucion de la informacién relacionada con la alimentacion y la nu-
tricion: retos de adaptacion por el consumidor (Discurso de ingreso del
académico Correspondiente Excmo. Sr. Dr. Rafael Urrialde de Andrés,
Doctor en Ciencias Bioldgicas y contestacién por el académico de Na-
mero Excmo. Sr. Dr. Lluis Serra Majem, Doctor en Medicina) 2018.

ISBN: 978-84-09-0523-9, Depdsito Legal: B-3763-2018
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Delaneurocirugiamisticadelaantigiiedad, alosretosqueafrontaenelsigloXX1.
Los cambios de paradigma segin la evolucion de la neurocirugia en el
tiempo. (Discurso de ingreso del académico Correspondiente Excmo.
St. Dr. Jests Lafuente Baraza, Doctor en Doctor en Medicina y Ciru-
gia y contestacién por el académico de Numero Excmo. Sr. Dr. Luis
Carriére Lluch, Doctor en Odontologia) 2018.

ISBN: 978-84-09-05288-2, Depésito Legal: B-24477-2018

La Unitat de Tuberculosi Experimental. 20 anys d ‘historia / The Experi-
mental Tuberculosis Unit: 20 years of history (Discurs d’ingrés de I'aca-
démic Numerari Excm. Sr. Dr. Pere Joan Cardona Iglesias, Doctor en
Medicina, i contestaci6 per 'académic Numerari Excm. Sr. Dr. Emili
Gironella Masgrau, Doctor en Ci¢ncies Economiques) 2018.

ISBN: 978-84-09-056972, Depésito Legal: B25357-2018

Noucentisme, avantguardisme i model de pais: la centralitar de la cultura
(Discurs d’ingrés de I'académica Numeraria Excma. Sra. Dra. Ma-
riangela Vilallonga Vives, Doctora en Filologia Classica, i contestacié
per I'académica Numeraria Excma. Sra. Dra. M. Angels Calvo Torras,
Doctora en Veterinaria) 2018.

ISBN: 978-84-09-0680-1, Depésito Legal: B-26513-2018

Abrir las puertas de la  Biblioteca de Alejandria (Discurso de ingreso
de la académica numeraria Excma. Sra. Dra. Sonia Ferndndez-Vidal,
Doctora en Fisica, y contestacién por el académico de Numero Exc-
mo. Sr. Dr. José Ramén Calvo Ferndndez, Doctor en Medicina y Ci-
rugia) 2018.

ISBN: 978-84-09-06366-6, Depésito Legal: B-26855-2018

Una mirada a Santiago Ramén y Cajal en su perfil humano y humanis-
ta (Discurso de ingreso de la académico de nimero Excmo. Sr. Dr.
Joaquin Callabed Carracedo, Doctor en Medicina y Cirugia, y con-
testacion por el académico de Numero Excmo. Sr. Dr. Pedro Clards,
Doctor en Medicina, Cirugfa y Farmacia) 2019.
ISBN: 978-84-09-07209-5, Depésito Legal: B-29489-2018

Paradigmas financieros en tela de juicio (Discurso de ingreso del acadé-
mico de niimero Excmo. Sr. Dr. Joan Massons i Rabassa, Doctor en
Administracién y Direccién de Empresas, y contestacion por el acadé-
mico de Numero Excmo. Sr. Dr. José Maria Gay de Liébana Saludas,
Doctor en Econémicas y Derecho) 2019.
ISBN: 978-84-09-08163-9, Depésito Legal: DL: B-2390-2019
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85.

86.

87.

130

La contabilidad y sus adaptaciones sectoriales. El caso especial del sector
hotelero

(Discurso de ingreso del Académico Correspondiente Excmo. Sr. Dr.
Ramén M. Soldevila de Monteys, Doctor en Ciencias Econémicas y
Empresariales, y contestacién por el académico de Numero Excmo. Sr.
Dr. Juan Francisco Corona Ramén , Doctor en Ciencias Econémicas y
Empresariales) 2019.

ISBN: 978-84-09-08554-5, Depdsito Legal: B-4341-2019

La légica difusa en la decision de inversion empresarial frente al riesgo:
veinte anos entre la investigacion pura y la aplicada (Discurso de ingreso
del Académico Correspondiente Excmo. Sr. Dr. Richard Onses, Doc-
tor en Ciencias Econémicas y Empresariales, y contestacién por el
académico de Niimero Excmo. Sr. Dr. Joan-Francesc Pont Clemente,
Doctor en Derecho) 2019.

ISBN: 978-84-09-08897-3, Depésito Legal: B-5552-2019

De la Tierra a la Luna (Discurso de ingreso de los Académicos de Ho-
nor Excmo. Sr. Joan Roca i Fontané, Excmo. Sr. Josep Roca i Fontané
y Excmo. Sr. Jordi Roca i Fontané), y contestacién por los académicos
de Numero Excmo. Sr. Dr. José Ramén Calvo Ferndndez, Excmo. Sr.
Dr. Juan Francisco Corona Ramén, Excmo. Sr. Dr. Santiago Castella
Surribas) 2019.

ISBN: 978-84-09-09831-6, Depésito Legal: 8886-2019
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RAD Tribuna Plural. La revista cientifica. 1* Etapa

REvISTA 1 - Nitmero 1/2014
Globalizacién y repliegue identitario, Angel Aguirre Baztin El pensa-
ment cristia, Josep Gil Ribas. El teorema de Godel: recursivitat i in-
decidibilitat, Josep Pla i Carrera. De Konigsberg a Gottingen: Hilbert
i Paxiomatitzacié de les matematiques, Joan Rosellé Moya. Computeri-
zed monitoring and control system for ecopyrogenesis technological
complex, Yuriy P Kondratenko, Oleksiy V.Kozlov. Quelques réflexions
sur les problémes de I'Europe de I'avenir, Michael Metzeltin. Europa: la
realidad de sus raices, Xabier Arioveros Trias de Bes. Discurs Centenari
1914-2014, Alfredo Rocafort Nicolau. Economia-Sociedad—Derecho,
José Juan Pinté Ruiz. Entrevista, Jaime Gil Aluja.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014, Pégs. 404.

REVISTA 2 - Niimero 2/2014  Monogrifico Niim. 1

I Acto Internacional: Global Decision Making.

2014: a la recherche d’'un Humanisme renouvelé de El Greco 4 Nikos
Kazantzakis, Stavroula-Ina Piperaki. The descent of the audit profes-
sion, Stephen Zeff. Making global lawyers: Legal Practice, Legal Educa-
tion and the Paradox of Professional Distinctiveness, David B. Wilkins.
La tecnologia, detonante de un nuevo panorama universitario, Lluis
Vicent Safont. La salida de la crisis: sinergias y aspectos positivos. Mode-
rador: Alfredo Rocafort Nicolau. Ponentes: Burbujas, cracs y el compor-
tamiento irracional de los inversores, Oriol Amat Salas. La economia
espafiola ante el hundimiento del sector generador de empleo, Manuel
Flores Caballero. Tomando el pulso a la economia espanola: 2014, ano
de encrucijada, José Maria Gay de Liébana Saludas. Crisis econémicas e
indicadores: diagnosticar, prevenir y curar, Montserrat Guillén i Estany.
Salidas a la crisis, Jordi Marti Pidelaserra. Superacién de la crisis econ-
mica y mercado de trabajo: elementos dinamizadores, José Luis Salido
Baniis.

Indicadores de financiaciéon para la gestién del transporte urbano: El
fondo de comercio, El cuadro de mando integral: Una aplicacién préc-
tica para los servicios de atencién domiciliaria, Competencias de los
titulados en ADE: la opinién de los empleadores respecto a la con-
tabilidad financiera y la contabilidad de costes. Teoria de conjuntos
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cldsica versus teorfa de subconjuntos borrosos. Un ejemplo elemental
comparativo. Un modelo unificado entre la media ponderada ordena-
da y la media ponderada. Predicting Credit Ratings Using a Robust
Multi-criteria Approach.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014, PAgs. 588.

REvISTA 3 - Niimero 3/2014

Taula rodona: Microorganismes i patrimoni. Preimbulo, Joaquim Gi-
ronella Coll. Larxiu Nacional de Catalunya i la conservacié i restaura-
ci6 del patrimoni documental, Josep Maria Sans Travé, Gemma Goi-
koechea i Foz. El Centre de Restauracié Béns Mobles de Catalunya
(CRBMC) i les especialitats en conservacié i restauracio, Angek Solé i
Gili. La conservacié del patrimoni historic davant I'agressié per causes
biologiques, Pere Rovira i Pons. Problemadtica general de los microor-
ganismos en el patrimonio y posibles efectos sobre la salud, Maria dels
Angels Calvo Torras. Beyond fiscal harmonisation, a common budget-
ary and taxation area in order to construct a European republic, Joan-
Francesc Pont Clemente. El microcrédito. La financiacién modesta, Xa-
bier Anoveros Trias de Bes. Extracto de Stevia Rebaudiana. Pere Costa
Batllori. Sindrome traumdtico del segmento posterior ocular, Carlos
Dante Heredia Garcia. Calculadora clinica del tiempo de doblaje del
PSA de préstata, Joaguim Gironella Coll, Montserrar Guillén i Estany.
Miguel Servet (1511-1553). Una indignacié coherent, Marius Petit i
Guinovart. Liquidez y cotizacién respecto el Valor Actual Neto de los
REITs Espanoles (Las SOCIMI), Juan Maria Soriano Llobera, Jaume
Roig Hernando. 1 Acte Internacional: Global decision making. Resum.
Entrevista, Professor Joaquim Barraquer Moner.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Dep6sito Legal: B 12510-2014, Pigs. 376

REVISTA 4 - Nitmero 4/2014
Sessié Académica: La simetria en la ciéncia i en I'univers. Introduccié,
evocacié del Dr. Jaume Vallcorba Plana, David Jou Mirabent i Pilar
Bayer i Isant. La matematica de les simetries, Pilar Bayer i Isant, 'Univers
i les simetries trencades de la fisica, David Jou Mirabent. Sessié Acade-
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mica: La financiacidon de las grandes empresas: el crédito sindicado y
el crédito documentario. Los créditos sindicados, Francisco Tusquets
Trias de Bes. El crédito documentario. Una operacién financiera que
sustituye a la confianza en la compraventa internacional, Xabier Aro-
veros Trias de Bes. Sessié Académica: Vida i obra d’Arnau de Vilanova.
Introduccid, Josep Gil i Ribas. Arnau de Vilanova i la medicina medie-
val, Sebastia Giralt. El Gladius Tugulans Thomatistas d Arnau de Vilanova:
context i tesis escatologiques, Jaume Mensa i Valls. La calidad como
estrategia para posicionamiento empresarial, £ Gonzilez Santoyo, B.
Flores Romero y A.M. Gil Lafuente. Etnografia de la cultura de una
empresa, Angel Aguirre Baztdn. Linconscient, femeni i la ciéncia,
Miquel Bassols Puig. Organizacién de la produccién: una perspectiva
histérica, Joaguim Bautista Valhondo y Francisco Javier Llovera Sdez. La
quinoa (Chenopodium quinoa) i la importancia del seu valor nutricio-
nal, Pere Costa Batllori.

El Séptimo Arte, Enrique Lecumberri Marti. “Consolatio” pel Dr. Josep
Casajuana i Gibert, Rosmarie Cammany Dorr, Jaume Gil Aluja i Josep
Joan Pinté Ruiz. The development of double entry: An example of the
International transfer of accounting technology, Christopher Nobes. En-
trevista, Dr. Josep Gil Ribas.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014, Pdgs. 460

REVISTA 5 - Niimero 1/2015
Sessié Académica: Salut, economia i societat. Presentacié, M.dels Angels
Calvo Torras. Descripcién y valoracidn critica de los diferentes sistemas
sanitarios en Europa, Joaquim Gironella Coll. Efectos econdémicos en el
sistema publico de salud del diagnéstico precoz de las enfermedades,
Ana Maria Gil Lafuente. Estar sano y encontrarse bien: El reto, Ros-
marie Cammany Dorr. What is the greatest obstacle to development?
Alba Rocafort Marco. Aceleradores globales de la RSE: Una vision desde
Espana, Aldo Olcese Santoja. Zoonosis transmitidas por mascotas. Im-
portancia sanitaria y prevencion, M. dels Angels Calvo Torras y Esteban
Leonardo Arosemena Angulo. Seguretat alimentaria dels aliments d’ori-
gen animal. Legislaci6 de la Unié Europea sobre la fabricacié de pinsos,
Pere Costa Batllori. Panacea encadenada: La farmacologia alemana bajo
el I1I Reich y el resurgir de la Bioética, Francisco Lépez Munoz. Laici-
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dad, religiones y paz en el espacio publico. Hacia una conciencia global,
Francesc Torralba Rosellé. Inauguracién del Ciclo Academia y Sociedad
en el Reial Cercle Artistic de Barcelona. Entrevista, Dr. José Juan Pinté
Ruiz.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014, P4gs. 356

REVISTA 6 - Nuimero 2/2015
Sessié Académica: Subrogacién forzosa del acreedor. Presentacion, José
Juan Pintd. La subrogacién Forzosa del acreedor: Concepto, Naturale-
za, Finalidad y Efectos, Alfonso Herndndez Moreno. La utilizacién de la
subrogacion forzosa en la practica: Aspectos relevantes y controvertidos,
Francisco Echevarria Summers. Methods of Modeling, Identification
and Prediction of Random Sequences Base on the Nonlinear Canoni-
cal Decomposition, lgor P Atamanyuk, Yuriy P Kondratenko. Rien n’est
pardoné!. Stravroula-Ina Piperaki. Seguretat alimentaria dels aliments
d’origen animal. Legislacié de la Uni6é Europea sobre la fabricacié de
pinsos II. Pinsos ecologics, Pere Costa Batllori. The relationship between
gut microbiota and obesity, Carlos Gonzdlez Niifiez, M. de los Angeles
Torras. Avidesa i fulgor dels ulls de Picasso, David Jou Mirabent. Pro-
blemdtica de la subcontratacién en el sector de la edificacién, Francisco
Javier Llovera Sdez, Francisco Benjamin Cobo Quesada y Miguel Llovera
Ciriza. Jornada Cambio Social y Reforma Constitucional, Alfredo Roca-
fort Nicolau, Teresa Freixes Sanjudn, Marco Olivetti, Eva Maria Poptche-
va, Josep Maria Castelli y José Juan Pinté Ruiz. Inauguracién del ciclo
“Academia y Sociedad” en el Reial Cercle Artistic de Barcelona: Nuevas
amenazas. El Yihadismo, Jesis Alberto Garcia Riesco. Presentacidn libro
“Eva en el Jardin de la Ciencia”, Trinidad Casas, Santiago Dexeus y Lola
Ojeda. “Consolatio” pel Dr. Jaume Vallcorba Plana, Xabier Arioveros
Trias de Bes, Ignasi Moreta, Armand Puig i Tarrech.
Entrevista, Dr. David Jou Mirabent.
Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014, P4gs. 400
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REVISTA 7 - Niimero 3/2015  Monogrdfico Niim.2
IT Acto Internacional: Congreso Internacional de investigacién “Inno-
vacion y Desarrollo Regional”. Conferencia Inaugural: Lecciones de
la crisis financiera para la politica econémica: austeridad, crecimiento
y retos de futuro, Aznar Alarcén, P, Gay de Liébana Saludas, .M., y
Rocafort Nicolau, A., Eje Temdtico 1. Gestién estratégica de las or-
ganizaciones: Disefio, operacién y gestién de un modelo de negocio
innovador, Medina Elizondo, M. y Molina Morejon, M. Matriz insumo
producto como elemento de estrategia empresarial, Towns Musioz, ].A.,y
Tuda Rivas, R. Valoracién sobre la responsabilidad social de las empre-
sas en la comarca lagunera, De la Téjera Thomas, Y.E., Gutiérrez Castillo,
O.W., Medina Elizondo, E., Martinez Cabrera, H., y Rodriguez Trejo,
R.J. Factores de competitividad relacionados con la internacionaliza-
cién. Estudio en el estado de Coahuila, Gonzdlez Flores. O., Armenteros
Acosta, M del C., Canibe Cruz, E, Del Rio Ramirez, B. La contextuali-
zacion de los modelos gerenciales y la vinculacion estratégica empresa-
entorno, Medina Elizondo, M., Gutiérrez Castillo, O., Jaramillo Rosales,
M., Parres Frausto, A., Garcia Rodriguez, G.A. Gestidn estratégica de las
organizaciones. Los Estados Unidos de Europa, Barquero Cabrero, J.D.
El andlisis de la empresa a partir del Valor Afadido, Marti Pidelaserra,
J. Factors influencing the decision to set up a REI'T, Roig Hernando, J.,
Soriano Llobera, .M., Garcia Cueto, ]J.I. Eje Temdtico 2: Gestién de
la Innovacién y desarrollo regional: Propuesta metodoldgica para la
evaluacién de ambientes de innovacién empresariales. Aplicaciones en
el estado de Hidalgo, México, Gutiérrez Castillo, O.W., Guerrero Ramos,
L.A, Ldpez Chavarria, S., y Parres Frausto, A. Estrategias para el desarro-
llo de la competitividad del cultivo del melén en la comarca lagunera.
Espinoza Arellano, ] de J., Ramirez Menchaca, A., Guerrero Ramos, L.A.
y Ldpez Chavarria, S. Redes de Innovacién Cooperativa en la regién
lagunera.Valdés Garza, M., Campos Lopez, E., y Herndndez Corichi, A.
Ley general de contabilidad gubernamental. Solucién informdtica para
municipios menores de veinticinco mil habitantes, Leija Rodriguez, L.
La innovacion en la empresa como estrategia para el desarrollo regional,
Gonzdlez Santoyo, E, Flores Romero, B., y Gil Lafuente, A.M. Aplica-
cién de la Gestién del conocimiento a la cadena de suministro de la
construccion. La calidad un reto necesario, Llovera Sdez, FJ., y Llovera
Ciriza, M. Eje Temdtico 3. Gestién del capital humano y cultura
organizacional: Influencia del capital humano y la cultura empren-
dedora en la innovacién como factor de competitividad de las pyme
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industriales, Canibe Cruz, F, Ayala Ortiz, 1., Garcia Licea, G., Jaramillo
Rosales, M., y Martinez Cabrera, H. Retos de la formacién de empresa-
rios competitivos de la regién lagunera, México. Competencias estraté-
gicas gerenciales y su relacién con el desempefio econdémico en el sector
automotriz de Saltillo. Herndndez Barreras, D., Villanueva Armenteros,
Y, Armenteros Acosta, M. del C., Montalvo Morales, ]J.A.Facio Licera,
PM., Gutiérrez Castillo, O.W., Aguilar Sdnchez, S.J., Parres Frausto, A.,
del Valle Cuevas, V. Competencias estratégicas gerenciales y su relaciéon
con el desempeno econdmico en el sector automotriz de Saltillo, Her-
ndndez Barreras, D., Villanueva Armenteros, Y., Armenteros Acosta, M.
del C., Montalvo Morales, ].A. 1dentificacion y disefio de competencias
laborales en las dreas técnicas de la industria textil en México. Vaquera
Herndndez, ., Molina Morejon, V.M., Espinoza Arellano, J. de J. Selt-
Perception of Ethical Behaviour. The case of listed Spanish companies,
Garcia Lépez, M.]., Amat Salas, O., y Rocafort Nicolau, A. Descripcién
y valoracién Econdmico-Sanitaria de los diferentes sistemas sanitarios
en el espacio europeo, y de las unidades de hospitalizacién domiciliaria
en las comunidades auténomas de Espana, Gironella Coll, J. El derecho
publico en el Quijote. Derecho de gentes y derecho politico, A7ioveros
Trias de Bes, X.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electronica: ISSN: 2385-345X
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Sessié Académica: I'Aigua, una visié interdisciplinaria. Presentaci6, M.
dels Angels Calvo Torres. El agua: Caracteristicas diferenciales y su rela-
cién con los ecosistemas, M. dels Angels Calvo Torres. Aigua en I'origen
i en el manteniment de la vida, Pere Costa Batllori. Planeta océano, pa-
sado, presente y futuro desde una vision particular. Proyecto AQVAM.
Aportacién sobre el debate del agua. Fausto Garcia Hegardt. Sesién
Académica: Ingenieria y musica. Presentacion, Eugenio Ofiate [bdfiez de
Navarra. Las comunicaciones mdviles. Presente y futuro, Ramon Agus-
t. Sessié Acadeémica: Debat sobre la religi6 civil. Presentacid, Francesc
Torralba Roselld. La religié vertadera, Josep Gil Ribas. La religion civil,
Angel Aguirre Baztin, La religién en la que todos los hombres estin
de acuerdo, Joan-Francesc Pont Clemente. Aportacié al debat sobre la
religio, Josep Gil Ribas. El camino hacia la libertad: el legado napoled-
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nico en la independencia de México, Enrigue Sada Sandoval. Los un-
giientos de brujas y filtros de amor en las novelas cervantinas y el papel
de Dioscérides de Andrés Laguna, Francisco Lépez Musioz y Francisco
Pérez Ferndndez. La lingiiistica como economia de la lengua. Michael
Merzeltin. Situacién de la radioterapia entre las ciencias, Santiago Ripol
Girona. Conferencia “Las Fuerzas Armadas y el Ejército de Tierra en la
Espana de hoy”, Teniente General Ricardo-Alvarez-Espejo Garcia. Entre-
vista, Dr. Eugenio Ofiate Ibdiiez de Navarra.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica: ISSN: 2385-345X
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REVISTA 9 - Niimero 1/2016
Sessié6 Academica: Unitats canines d’odorologia. Usos actuals i noves
perspectives, M. dels Angels Calvo i Liuis Pons Anglada. La odisea de la
voz. La voz y la épera. Aspectos médico-artisticos. Pedro Clards, Mar-
cel Gorgori. Sessié Académica: La bioeconomia, nou paradigma de la
ciéncia. Presentacén, M. dels zzlnge[s Calvo, liEconomia ecologica: per
una economia que faci les paus amb el planeta, Jordi Roca. Capital na-
tural versus desarrollo sostenible, Miguel Ventura, Sesién Académicas
Multidisciplinaria: Accidente nuclear de Cherndbil. El accidente de la
central nuclear de Chernébil. Controversias sobre los efectos sobre la
salud 30 anos después, Albert Biete. Los efectos sobre el medio animal,
vegetal y microbiano, M. dels Ange/s Calvo, El cost econdomic de I'ac-
cident de Txernobil: una aproximacié, Oriol Amat.La visién del inge-
niero en el accidente y actuaciones reparativas posteriores, Joan Olivé.
Chernébil y Fukushima: La construccién diferencial medidtica de una
misma realidad, Rosmarie Cammany. El virreinato de la Nueva Espafa
y la Bancarrota del Imperio Espafiol, Enrique Sada Sandoval. Mistakes
and dysfuncstions of “IRR” an alternative instrument “FYR”, Alfonso
M. Rodriguez. El derecho y la justicia en la obra de Cervantes, Xabier
Afioveros Trias de Bes. Arquitectura motivacional para hacer empresa
familiar multigeneracional, Miguel Angel Gallo. La vida de Juan II de
Aragén (1398-1479) tras la operacién de sus cataratas, Josep M. Simon.
PV Solar Investors Versus the kingdom of Spain: First state victory, at
least 27 more rounds to go, Juan M. Soriano y José Ignacio Cuero. En-
trevista, Dra. M. dels Angels Calvo Torras.
Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica ISSN 2385-345X
Depésito legal: B 12510-2014 Pigs.418
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REevISTA 10 - Niimero 2/2016  Homenajes Niim. 1

Presentacién a cargo del Académico Numerario Excmo. Sr. Dr.
Joan-Francesc Pont Clemente, Discurso de ingreso de la Académica
de Honor Excma. Sra. Dra. Rosalia Arteaga Serrano. Trabajo apor-
tado por la nueva Académica de Honor: Jerdnimo y los otros Jerdni-
mos. Presentacion a cargo del Académico Numerario Excmo. Sr. Dr.
Pedro Clarés Blanch. Discurso de ingreso de la Académica de Honor
Excma. Sra. Dra. Leslie C. Griffith. Trabajos aportados por la nueva
Académica de Honor: Reorganization of sleep by temperatura in Dro-
sophila requires light, the homeostat, and the circadian clock, A single
pair of neurons links sleep to memory consolidation in Drosophila mela-
nogaster, Short Neuropeptide F Is a Sleep-Promoting Inhibitory Modu-
lator. Presentaci6n a cargo del Académico Numerario Excmo. Sr. Dr.
Josep-Ignasi Saranyana Closa. Discurso de ingreso del Académico de
Honor Excmo. Sr. Dr. Ernesto Kahan. Trabajo aportado por el nuevo
Académico de Honor: Genocidio. Presentacién a cargo del Académico
Numerario Excmo. Sr. Dr. Juan Francisco Corona Ramon. Present-
acién del Académico de Honor Excmo. Sr. Dr. Eric Maskin. Trabajos
aportados por el nuevo Académico de Honor: Nash equilibrium and
welfare optimality, The Folk theorem in repeated games with discounting
or with incomplete information. Credit and efficiency in centralized and
descentralized economies.
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Revista 11 - Niimero 3/2016
Sesién Académica: Medicamentos, genes y efectos terapéuticos. M.
dels Angels Calvo. Joan Sabater Tobella. Sessié Académica: Ramon Llu-
II' (Palma, 1232-Tunis, 1316). Presentacié, Josep Gil Ribas. Ramon
Llull. Vida i obra, Jordi Gaya Estelrich. Lart com a metode, Alexander
Fidora. El pensament de Ramon Llull, Joan Andreu Alcina. Articles —
Articulos: Los animales mitoldgicos como engendro de venenos y an-
tidotos en la Espafia Aurea: a propésito del basilisco y el unicornio en
las obras literarias de Lope de Vega, Cristina Andrade-Rosa, Francisco
Lépez-Munoz. El poder en la empresa: Potestas y Auctoritas, Miguel
Angel Gallo Laguna de Rins. El efecto del Brexit en la validez de las
cldusulas arbitrales existentes con Londres como sede del arbitraje y en
la decisién de las partes de pactar a futuro cldusulas arbitrales con
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Londres como sede del arbitraje, /uan Soriano Llobera, José Ignacio Gar-
cia Cueto. Desviaciones bajo el modelo de presupuesto flexible: un mo-
delo alternativo, Alejandro Pursals Puig. Reflexiones en torno a la eco-
nomia del conocimiento, Leandro . Urbano, Pedro Aznar Alarcén.
Lliurament del titol de Fill Il-lustre de Reus al Dr. Josep Gil i Ribas
(21.09.2016), Josep-Ignasi Saranyana Closa.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica ISSN 2385-345X
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RevistA 12 - Niimero 4/2016  Homenajes Niim.2
Discurso de ingreso del Académico de Honor Excmo. Sr. Dr. Aaron
Ciechanover, presentacion a cargo del Académico Numerario Excmo.
St. Dr. Rafael Blesa Gonzalez. Discurso de ingreso del Académico de
Honor Excmo. Sr. Dr. Josep Maria Gil-Vernet Vila, presentacion a car-
go del Académico de Nimero Excmo. Sr. Dr. Pedro Clarés Blanch.
Discurso de ingreso del Académico de Honor del Exemo. Sr. Dr. Bjorn
O. Nilsson, presentacion a cargo de la Académica de Numero Excma.
Sra. Dra. Maria dels Angels Calvo Torres. Discurso del Académico de
Honor Excmo. Sr. Dr. Ismail Serageldin, presentacién a cargo de la Aca-
démica de Honor, Excma. Sra. Dra. Rosalia.
Edicién impresa ISSN: 2339-997X. Edicién electrénica ISSN 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014 Pags 272

REevISTA 13 - Nitmero 5/2016
Debate: El impacto del BREXIT en la economia espanola y en el resto
de paises de la UE. Oriol Amat Salas, Santiago José Castella Surribas,
Juan Francisco Corona Ramén y Joan-Francesc Pont Clemente. Debate:
Titanic, Cémo tomar imdgenes a 3800 metros de profundidad. El cor-
to viaje del Titanic- Seguridad maritima, antes y después del Titdnic,
Jaime Rodrigo de Larrucea. El naufragio del Titanic y sus ensefanzas,
Frederic Malagelada Benapres. ;Arqueologia subacudtico a 4000 metros
de fondo?, Pere Izquierdo i Tugas. Los limites de la imagen submarina,
Josep Maria Castellvi. Cénference sur la misién Aout 2016 Sur I'Eclira-
ge du Titanic, Christian Petron. Moderador del Debate, Andrés Clards
Blanch. Al grito de nacién: Mompox y Cartagena, precursoras en la
independencia de Colombia, Enrique Sada Sandoval. Satisfaccién de
los alumnos con el plan de estudios de las licenciaturas en educacién
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primaria y preescolar, Rocio del Carmen Lipez Muniz. Degradacién am-
biental del agua subterrdnea en el entorno de la gestién gubernamental
de los recursos Hidricos, México, José Soto Balderas. La Formazione
Generazionale nelle Aziende Familiari, Salvatore Tomaselli. La fagotera-
pia y sus principales aplicaciones en veterinaria, Diego Morgades Gras,
Francesc Josep Ribera Tarifa, Sandra Valera Marti y M. dels Angels Calvo
Torras. Aproximaci6 al mén d’Ausias March, Salvador de Broca Tella.
Disefio estratégico para el reemplazo de equipo en la empresa, Gon-
zélez Santoyo, E E Flores Romero y Gil Lafuente, Ana Maria. The end
of accounting. Discurso de ingreso como Académico Correspondiente
del Excmo. Sr. Dr. Baruch Lev y discurso de contestacién del Excmo.
St. Dr. Oriol Amat Salas. Entrevista, Dra. Miguel Angel Gallo Laguna
de Rins.

Edicién impresa ISSN: 2339-997X. Edicién electrénica ISSN 2385-345X
Depésito Legal: B 12510-2014 Pags 316

Revista 14 - Nimero 1/2017
Debate: La amenaza interna de la Unién Europea - La amenaza interna
de la Unién Europea Refundar Europa, Santiago José Castella. Rumbo
econémico en 2017, smarcado por la brajula politica?, josé Maria Gay
de Liébana. Debate: Juan Clarés cambié la historia de Catalufa en la
guerra de la Independencia 1808-1814, Pedro Clards, Leticia Darna,
Domingo Neuenschwander, Oscar Uceda. Presentacién del libro: Siste-
mas federales. Una comparacién internacional - Presentacién, Zeresa
Freixes. Introduccién, Mario Kolling. El federalismo en Alemania hoy,
Roland Sturm. La ingenieria politica del federalismo en Brasil, Celina
de Souza. La construccion federal desde la ciudad, Santiago José Caste-
lla. Debate: Empresa familiar. Mds alld de la tercera generacién- Em-
presa familiar. Mds alld de la tercera generacién. El resto de la sucesion,
Juan Francisco Corona. Empresa familiar, José Manuel Calavia. Debate:
La situacién hipotecaria en Espana tras las sentencias del tribunal de
justicia de la Unién Europea y del Tribunal Supremo — Presentacion,
Alfonso Herndndez-Moreno. Origen de la crisis hipotecaria y activismo
judicial, Fernando P Méndez. La evolucién legislativa y jurispruden-
cial en la calificacién registral en materia de hipotecas, Rafael Arndiz.
El consentimiento informado y el control de transparencia, Manuel
Angel Martinez. Cldusulas suelo, intereses moratorios y vencimiento
anticipado, Antonio Recio. El problema psiquico y psicolégico en Don
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Quijote, Xabier Anoveros. El andlisis y la gestién del riesgo a partir de
la Evaluacién Formal de la Seguridad (EFS/FSA): un nuevo modelo de
seguridad portuaria, Jaime Rodrigo. Entrevista, José Ramén Calvo.
Edicién impresa ISSN: 2339-997X, Edicién electrénica ISSN' 2385-
345X. Depésito Legal: B 12510 — 2014. P4gs. 468

RevisTA 15 - Namero 2/2017

Debate: Lutero 500 anos después 1517-2017). Presentacion, Josep-Ig-
nasi Saranyana. Martin Luter en el seu context historic, Salvador de
Broca. Martin Lutero y los inicios de la Reforma protestante, Josep Cas-
tanyé. Die theologische Entwicklung Martin Luthers und die Confessio
Augustana. Holger Luebs. Lutero como creador de la lengua literaria ale-
mana moderna, Macia Riutort. Debate: Mejora de la viabilidad de las
empresas familiares. Empresa familiar: Incrementar su supervivencia,
Miguel Angel Gallo. De la Gobernanza y su ausencia: Gestién ptblica
y Alta direccién en la forja del Estado Mexicano (1821-1840), Enrique
Sada Sandoval. Los huevos téxicos o la eficacia de una RASFE Pere
Costa. Control de Micotoxinas en la alimentacién y salud publica, By-
ron Enrique Borja Caceido y M. Angels Calvo. La aplicacion parcial del
principio de subsidiaridad es contraria al Tratado de la UE, se enfren-
ta al principio de solidaridad y fomenta los nacionalismos de Estado,
Félix de la Fuente Pascual. Costa Brava 2020 Reserva de la Biosfera.
Retos y oportunidades de innovar integrando el uso sostenible del ter-
ritorio y el mar, Miguel Ventura. 1r Encuentro Cientifico. Convergen-
cia de caminos: Ciencia y empresa RAED- IESE-ULPGC. III Acto
Internacional. Congreso Europeo de Investigaciones Interdisciplinaria:
La evolucién de la ciencia en el siglo XXI. Entrevista, Pedro Clards
EdiciénimpresalSSN:2339-997X, Ediciénelectrénical SSN2385-345X.
Depésito Legal: B 12510 — 2014. Pégs. 242.

RevISTA 16 - Niimero 3/2017  Monogrdfico Niim.3
III Acto Internacional. Congreso Europeo de Investigaciones Interdis-
ciplinarias “La evolucién de la Ciencia en el Siglo XXI”. Conferen-
cia Inaugural: Limits to taxation, Dr. Juan Francisco Corona. Bloque
Ciencias Humanas y Sociales: La crisi della democrazia rappresentati-
va, Dra. Paola Bilancia. El reto de mejorar la informacién financiera
de las empresas, Dr. Frederic Borras. Financial reporting and auditing
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in a global environment, Dr. José Maria Bové. La emergencia de las
ciudades en la nueva sociedad internacional: ;Hacia la ciudad estado?,
Dr. Santiago José Castella. Déficit, deuda e ilusién finaciera, Dr. Juan
Francisco Corona. Europa en la encrucijada, Dra. Teresa Freixes. Em-
presa familiar: Incrementar su supervivencia, Dr. Miguel Ange/ Gallo.
Algunas consideraciones criticas acerca delretracto de créditos litigiosos
y el derecho a la vivienda, Dr. Alfonso Herndndez-Moreno. El cambio
climdtico y su comunicacién: factores determinantes para su compren-
sion, Dra. Cecilia Kindeldn. Comentarios sobre la empresa partiendo
de los conceptos de rentabilidad y productividad, Dr. Jordi Marti. Aca-
demic contributions in Asian tourism research: A bibliometric analysis,
Dr. Onofre Martorell, Dr. Marco Antonio Robledo, Dr. Luis Alberto Otero
Dra. Milagros Vivel. El Fondo de Comercio Interno registrado como
una innovacién en la Contabilidad, Dr. Agustin Moreno. Laicidad y
tolerancia: vigencia de Voltaire en la Europa de hoy, Dr. joan-Fran-
cesc Pont. La toma de decisiones empresariales inciertas mediante el
uso de técnicas cualitativas, Dr. Alejandro Pursals. Presente y futuro
de la Unién Europea: El papel de la educacién y la universidad, Dr.
José Regidor. El derecho y la legislacién proactiva: nuevas perspectivas
en la ciencia juridica, Dr. Jaime Rodrigo. Assess the relative advantages
and disadvantages of absorption costing and activity based costing as
alternative costing methods used to assess product costs, Alba Rocafort.
Instrumentos para la creacién de empleo: Las cooperativas de trabajo,
Dr. José Luis Salido. Acotaciones a la cultura de la edad moderna occi-
dental, Dr. Enrique Tierno. Bloque Ciencias de la Salud: ;Cémo debe-
mos enfocar el tratamiento mediante implantes dentales?, Dr. Carlos
Aparicio. Estilos de vida y cdncer. Situacién Actual, Dr. Albert Biete. Al-
zheimer, sindrome de Down e inflamacién, Dr. Rafael Blesa, Dra. Paula
Moral Rubio. Foodborne viruses, Dr. Albert Bosch, Dra. Susana Guix i
Dra. Rosa M. Pintd. Resistencias a los antimicrobianos y alimentacién
animal, Dra. M. Angels Calvo, Dr. Esteban Leandro Arosemena. Tabaco
o Salud: Los nifios no eligen, Dr. José Ramdén Calvo. La enfermedad cal-
culosa urinaria: situacién actual de los nuevos paradigmas terapéuticos,
Dr. Joaquim Gironella. La organizacién hospitalaria, factor de eficien-
cia, Dr. Francisco Javier Llovera, Dr. Lluis Asmarats, Javier Soriano. Es-
peranza de vida, longevidad y funcién cerebral, Dr. José Regidor. Nueva
metodologia para el tratamiento del TDAH mediante el ejercicio fisico,
Dra. Zaira Santana, Dr. José Ramén Calvo. Conferencia de clausura:
La Bioingenieria en el tratamiento de la sordera profunda, Dr. Pedro
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Clards. Conferencia especial: Agustin de Betancourt. Un ingeniero ge-
nial de los siglos xvii1 y xix entre Espafna y Rusia, Dr. Xabier Aioveros
Trias de Bes. Entrevista: Dr. Xabier Arnioveros Trias de Bes.
EdiciénimpresaISSN:2339-997X, Edicién electrénicalSSN 2385-345X.
Depésito Legal: B 12510 — 2014. Pégs. 560.

REvISTA 17 - Niimero 4/2017

Debate: Centenario de un Premio Nobel: Camilo José Cela, Dr. Xa-
bier Anoveros Trias de Bes, Julio Pérez Cela y Adolfo Sotelo Vizquez. Debate:
Nociones del infinito, Presentacion: Dr. Daniel Turbén Borrega. Po-
nencias: Les nocions d’infinit en matematiques, Dra. Pilar Bayer Isant.
El infinito en cosmologia, Dr. David Jou Mirabent. ;Podemos entender
lo infinito, si somos finitos, Antoni Prevosti Monclis?. La teologia ante
el infinito, Dr. Josep-Ignasi Saranyana Closa. Une nouvelle visién pour
I'Europe: engagement citoyen et volonté humaniste, Dra. Ina Piperaki.
Articulos: Homenaje a la universidad de Salamanca en sus 800 anos
de existencia (1218-2018), Dr. Ange/ Aguirre Baztdn. Aproximacién al
concepto de minorfa para su proteccién juridica internacional: criterios
de clasificacion, Dr. Santiago José Castella. Ortotoxicidad medicamen-
tosa, Dr. Pedro Clarés, Dra. M. Angels Calvo y Dra. Ana Maria Carmo-
na. Regeneracién de las células ciliadas del oido interno mediante la
terapia génica con CGF 166, Dr. Pedro Clards, Dra. Maria Aﬂgek Calvo
y Dra. Ana Maria Carmona. Influencia de las hormonas sexuales en la
voz de las cantantes de 6pera, Dr. Pedro Clards y Dr. Francisco Lopez-
Murioz. Nanotecnologia frente al cdncer, Inés Guix Sauquet y Dr. Ferran
Guedea Edo. El derecho y la legislacién proactiva: nuevas perspectivas en
la ciencia juridica, Dr. Jaime Rodrigo. Ingresos de Académicos: Delicte
fiscal i procés penal: cronica d"un mal encaix, Dr. Joan Iglesias Capellas.
La conquista del fondo de ojo, Dr. Borja Corcdstegui. Laicitat i laicisme
en |’occident europeu, Cardenal Liuis Martinez Sistach. Lo disruptivo
y el futuro: tecnologfa y sociedad en el siglo XXI, Dr. Luis Pons Puig-
grés. La influencia del derecho espafiol en México, Dr. Jesis Gerardo
Sotomayor. Barcelona, galeria urbana, Dr. Juan Trias de Bes. Entrevista:
Dr. Ramén Cugat.

EdiciénimpresalSSN:2339-997X, Ediciénelectrénical SSN:2385-345X,
Depésito Legal: B 12510 - 2014. P4gs. 316
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Dr. JOSE RAMON CALVO

Médico y Doctor por la Uni-
versidad de Cordoba.

Profesor de la Universidad
de Las Palmas de GC, recibe
durante dos anos consecuti-
vos el premio al mejor pro-
fesor de la Universidad en el
area de Ciencias de la Salud.
Fue Secretario general de
la 22 Conferencia Europea y
12 Iberoamericana de Tabaco o Salud. Presidente
del Instituto de Cooperacion Internacional. Ha sido
el creador del Campus de Excelencia, en el que han
participado mas de 500 jovenes y 50 Premios Nobel.
Ha dirigido 14Tesis Doctorales, es autor, editor o
coautor de 13 libros, y de mas de 50 publicaciones.
Desde el ano 2011 es ponente del proyecto interna-
cional liderado por Al Gore, Climate Reality Project.
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'“ - CASTELLA SURRIBAS

Lﬁ'* Barcelona, 1967. Licenciado
i'.'q en Derecho por laUniversidad
! de Barcelona(1992), Licen-

ciado en Ciencias Politicas y

Sociologia por la Universidad

Nacional de Educacion a Dis-

tancia (1995), Doctor en De-

t_ Y recho, (sobresaliente “cum

laude”) por la Universidad de

Barcelona, Master en Seguridad Paz y Defensa

por el Instituto Universitario General Gutiérrez

Mellado, Profesor de Derecho Internacional en la

Universitat Rovira i Virgili de Tarragona dela que

ha sido Vicerrector y cuya Facultad de Ciencias

Juridicas ha sido Decano. Secretario General de

la Fundacion Pro Real Academia Europea de Doc-
tores. Barcelona 1914.

Dr. JUAN FRANCISCO "’""‘L‘."
CORONA RAMON - qai
Doctor en Ciencias Econo- - E
micas y Empresariales, Ca- | .
tedratico de Economia Apli- \*‘-?J

cada, Rector Honorario de la
Universitat Abat Oliba CEU
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[
y miembro de numero de la : e
Real Academia Europea de g
Doctores. L —

Autor de 54 libros y mas de 400 publicaciones en
revistas académicas y profesionales, forma parte
de comisiones técnicas de seguimiento en 38 uni-
versidades espanolas, siendo miembro de nume-
rosos Patronatos y Juntas Directivas. Es Director
General del Instituto de la Empresa Familiar,
Presidente de la Fundacion Excelencia, Presidente
del Instituto de Estudios Norteamericanos, entre
otras muchas instituciones.



“Hemos construido un mundo donde nos sentimos a gusto y esto es lo que le da senti-
do a todo. La vida es ir construyendo tu mundo y este es, definitivamente, el nuestro.
La idea del equipo, de las personas, de poner en valor el factor humano es la base de
nuestro éxito”.

Hermanos Roca
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