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AVUI FELICITEM

ENVIEU UNA FOTOGRAFIA RECENT (FORMAT
JPG) AMB UN TEXT BREU AMB 48 H D'ANTE-
LACIO A fets.diaridegirona@epi.es
(INDICANT EL DIA DE LA FELICITACIO)

La nostra nena gran avui fa 13 anys.
Per molts anys, Julial Petons del papa,
la mama, I'Aina, avis, tiets... testimem!

Avui I'Ariadna fa 12 anys, felicitats,
guapa. Un petonas supergran de tota
la familia. T'estimem molt, maca.

Avui I'avi Ramon compleix 79 anys,
moltes felicitats de tota la familia.

Els Jaume I distingeixen el
cardioleg Josep Brugada

» La Generalitat Valenciana el reconeix amb el premi de Medicina Clinica

VALENCIA/BARCELONA | EFE

B El cardioleg gironi Josep Brugada
il'ecoleg Josep Pefiuelas van ser dis-
tingits ahir amb els premis Jaume I
en les seves categories de Medici-
na Clinica i Proteccié del Medi
Ambient, respectivament. Amb-
dés cientifics van assegurar que
rebre el premi de Medicina Clinica
iel de Proteccié de Medi Ambient,
respectivament, ha suposat «una
gran alegria» per a ells i per als
seus respectius equips.

«Es tracta d'un premi importan-
tissim. Es un reconeixement ala tra-
jectoria, a la manera de fer. Em
sento afalagat, honrat, felic i tot el
que un es pugui imaginar», va re-
coneixer el doctor Brugada en una
conversa telefonica amb Efe. Lac-
tual cap de la Seccié de Arritmies de
barnaclinic+ i de I'Hospital Pedia-
tric Sant Joan de Déu, va reconeixer
que no s'ho esperava, ja que en an-
teriors edicions s'havia quedat ales
portes del Jaume L. «<Sempre hi ha-
via algti que tenia més meérits que jo
i aquesta vegada esperava més o
menys el mateix», va confessar.

Josep Brugada és un dels tres ger-
mans que van descriure una de
les causes de la mort sobtada en els
canals ionics del cor que causa
arftmies i té una base genetica. La
malaltia és coneguda com a Sin-
drome de Brugada en reconeixe-
ment als seus descobridors.

De la seva banda, Josep Penue-
las, director de la Unitat d'Ecologia
Global CREAF-CEAB-CSIC-UAB -
situada al Centre d'Investigacié
Ecologica i Aplicacions Forestals de
la Universitat Autbnoma de Barce-
lona-, veu en aquest premi un re-
coneixement a la seva investigacié
per promoure un s més racional
dels recursos. «Investigo com in-
terpretar els mecanismes de canvi
subjacents de 'activitat humana al
medi ambient per veure si podem
aplicar algunes mesures que pro-
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Lexdirector d’El
Bulli Juli Soler,
Premi Nacional
de Gastronomia
a «Tota una vida»

€l cardioleg gironi Josep Brugada ha estat reconegut pels Jaume I

moguin una millor sostenibilitat i
ecologia global», va explicar. El seu
treball ha posat en evidencia l'efecte
de la contaminacié atmosfericaidel
canvi climatic global sobre l'es-
tructura i el funcionament dels
ecosistemes terrestres ila biosfera.

Altres premiats
El president executiu de la Funda-
cié Premis Jaume I, Santiago Gri-
solia, va donar a coneixer ahir al
matila decisid dels respectius jurats,
dels que han format part vint-i-un
premis Nobel, en un acte presidit
pel president de la Generalitat va-
lenciana en funcions, Alberto Fabra.
L'Associacié Espanyola contra
el Cancer va ser reconeguda amb
guardé al Compromis Social dels
premis, que en altres categories va
distingir Luis Manuel Liz-Marzén
(Investigacié Basica); Juan José Do-
lado (Economia); Pablo Artal So-

riano (Noves Tecnologies) i Oscar
Landeta Elorz (Noves Tecnologies).
Liz Marzén, director cientific del
Centre Biomagune de Sant Sebas-
tia, va reclamar en declaracions a
Efe, que «almenys part» del finan-
cament destinat a la ciéncia es de-
diqui a la investigaci6 basica, ja
que en l'actualitat s'exigeix que els
fons «es reflecteixin en productes
gairebé de forma immediata». Un
dels projectes en que treballa l'equip
de Liz-Marzén i que es troba en una
fase «avancada» és la deteccié de
marcadors de cancer en sang de
manera que el diagnostic es pugui
fer en estadis «molt primerencs».
Els Premis Rei Jaume I, dotats
amb 100.000 euros en cadascuna
dels seus set modalitats, estan ins-
tituits per la Generalitat i la Fun-
dacié Valenciana d'Estudis Avancats
(FVEA) per estimular i reconeixer la
investigacio.
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El passat dissabte, dia 30 de maig, va tenir lloc la celebracié del 19¢é Gran Capitol de la Confraria Eixugamorros de Girona, amb gran assistencia de
confrares. Durant |'acte varen ser investits nous confrares el Sr. Joan Aiguaviva i Badosa i el Sr. Ricard Reichach i Cufi.

Juli Soler en una imatge d’arxiu.

MADRID | EFE

M Juli Soler va ser una pega clau al
restaurant El Bulli de Roses, enca-
ra que no tan mediatic com el xef
Ferran Adria. Per aixo el jurat dels
Premis Nacionals de Gastronomia
li han concedit el guardé «Tota
una vida» a qui va ser soci del cui-
ner i director del que durant anys
va ser el Millor Restaurant del Mén.
La Reial Academia de Gastronomia,
que atorga els premis juntament
amb la Confraria de la Bona Taula,
ha decidit també atorgar el Premi
Especial al concurs de TVE Mas-
terChef Junior, «per l'inestimable
tasca d'apropar la gastronomiaila
cuina als nens, per donar valor al
seu talent als fogons i perque no-
més formant les noves genera-
cions s'aconseguira revertir l'obe-
sitat infantil», segons van infor-
mar ahir en una nota de premsa.

A Soler (Terrassa, 1949), selire-
coneix aixi haver estat «una peca
clau» perque El Bulli aconseguis ser
el millor i més famés restaurant del
mon. Encara que més a la «reboti-
ga que sota els focus mediatics, va
creure en Ferran Adria i en el pro-
jecte de crear un espai sense pario»,
apunta el jurat. Soler es va retirar del
projecte de continuitat del restau-
rant, El BulliFoundation, el 2012,
després que se li diagnostiqués
una malaltia neurodegenerativa,
cosa que va anunciar, visiblement
afectat, el seu soci Adria.

A més de fitxar Ferran Adria per
a la cuina del restaurant de Cala
Montjoi de Roses el 1984, Soler es
va convertir en el seu sociiliva do-
nar suport en els moments més
durs, quan la seva cuina creativa,
llavors considerada com d'una al-
tra galaxia, no era ni entesa ni
apreciada. També va exercir com a
director d'un restaurant que va
trencar motllos i va revolucionar la
gastronomia espanyola i mundial,
treballant colze amb colze amb
Adria durant 30 anys.

Els Premis Nacional de Gastro-
nomia, que es lliuraran el proper di-
Iluns dia 8 de juny, estan sent re-
velats a poc a poc per la Reial Aca-
demia de Gastronomia. Entre els
guardonats ja anunciats es comp-
ten, entre d'altres, la cuinera Maria
Marte (El Club Allard) i el somme-
lier David Robledo (Santceloni),
tots dos amb dues estrelles Mic-
helin a Madrid.



