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tinua sent modern passat el temps.

A la mateixa taula des de la qual
Soria saluda clients de tota la vida,
Clementina Mila i Ivan Pomés, els
dos hereus amb més familiars dels
dos socis, se saben afortunats de
poder cuidar una casa que conti-
nuaconservant el magnetisme dels
creadors. Per qué el Flash va triom-
far el 1970 i manté la magia? “Per-
queundiaesvanassociar dues per-
sones que no el van pensar com a
negoci, sind comellloc que ells ma-
teixos volien freqiientar, quan
sortien tard i tocava sopar alguna
cosa. El Flash, els hereus del qual
obriran aviat a la Diagonal un local
que li ret homenatge (“Portara un
altre nom perqué de Flash només
n’hi ha un”), és, explica Clementi-
na Mila, la gent que I'ha viscut. La
gauche divine que el va habitar, les
sobretaules d’advocats, arquitec-
tes o escriptors i les families que
sumen generacions de fidelitat.
Pero també les truites saboroses,
les hamburgueses al punt, els plats
del dia, el pastis de formatge. I, so-
bretot, és la gent interessant que
sempre s’havia assegut a les taules
sense estovalles, i el talent i la per-
sonalitat dels creadors.e
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CLASSICS La truita campera, una de
les més exitoses, i I'namburguesa
del Flash és un classic basat en la
que va seduir Cecilia Santo Domingo
(parella d’Alfonso Mild) al novaior-
ques PJ Clarke’s

5 a Taula és un collectiu format
per: Miquel Espinet, Sergi
Ferrer-Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens i Josep Vilella

CAL COFA

Frederic Bernades, 2

Llivia (Cerdanya)

Tel. 972-89-65-00

Tanca: dimarts i dimecres
Preu mitja sense vins: 30 €
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Christian Pala, cara amable de la sala

Parada obligatoria a Llivia

Cal Cofa, cuina ceretana senzilla

Qui havistiquiveul'oferta gas-
tronomica de la Cerdanya! Evi-
dentment, I'obertura del tinel
del Cadi el 1984 va suposar un
abans i un després per a la
majoria dels ceretans. Abans
d’obrir-se el tinel, la gastrono-
mia de la zona era molt basica,
malgrat que hi havia una série
d’establiments de referéncia
que so6n a la memoria de tot-
hom, entre els quals el Boix de
Martinet, el Can Borrell de Me-
ranges, el Can Ventura de Lli-
via, I'’hotel del Prado a Puigcer-
da i I'hotel Plans a Sallagosa.
Quatre continuen oberts. Ac-
tualment l'oferta gastronomica
destaca per la quantitat i en al-
guns casos per la qualitat.

Cal Cofa era una casa de pa-
ges ubicada al rovell de 'ou de
Llivia. Una llegenda local as-
senyala que la pubilla de la casa
feia d’infermera a Perpinya i
alguns caps de setmana es tras-
lladava a Llivia. Tant a 'anada
com a la tornada duia l'em-
blematica cofia caracteristica
de les infermeres aquells anys.
D’aqui ve el sobrenom.

El 1980 la familia Agusti va
adquirir la finca i va obrir a la
planta baixa un bar on se ser-
vien basicament entrepans, i
van anar passant gradualment
a amanides verdes, xai, botifar-
res, macarrons, etcétera. A cau-
sa de I'éxit van traslladar el res-
taurant al primer pis i van dei-

RECOMANEM

M [a tallata de vedella a I'antiga,
amb recepta secreta de la casa.
Si algu pregunta per aquesta
recepta, ells responen “és un tros
devaca”

M El foie d’elaboraci6 propia

M Les xicoies i els bolets
en temporada

M El trinxat i 'imprescindible
rosta

M Els cargols

B |’entrecot “de casa nostra”

M Elvi de la casa, molt correcte, o
triar alguna ampolla de la seva
amplia oferta, amb una bona
relacié qualitat-preu

M E| pastis de formatge i
I’emblematic suflé

CAL COFA

xar com a bar de poble la planta
baixa. L’evolucid ha estat cons-
tant i fa quinze anys van am-
pliar el menjador obrint i adap-
tant tota la segona planta de
Pedifici i augmentant qualitati-
vament la carta.

Venanci Agusti n’és el pro-
pietari i I'ideoleg. Es un cuiner
més de vocacié que de profes-
sio. Sense ser al capdavant dels
fogons, crea tots els plats i seg-
menta les tasques de cadascuna
de les persones de 'equip. Ela-
boren una cuina catalana ce-
retana senzilla, amb dosi d’in-
fluéncia francesa.

Els productes sén de molta
proximitat, practicament tots
de la Cerdanya, i el bestiar bovi
de crianca propia.

No és facil trobar-hi taula
en cap dels diversos torns. La
cara visible i molt amable de
la casa és Christian Pala, que
s’encarrega, a més de la caixa,
de les reserves i ’assignacié de
taules.

Sivolen gaudir amb la cuina i
els productes ceretans, el Cal
Cofa és parada obligatoria.e

PERAFITA (PICAPOLL).
DO EMPORDA

Pels volts dels seixanta, 5 a
Taula va entrar en contacte
amb aquesta varietat de ra-
im a través de ’Armanyac,
ja que és aquesta varietat la
que, amb el nom de Folle
Blanche, sutilitza per ela-
borar els holandes que una
vegada envellits es conver-
teixen en aquest merave-
116s i rude aiguardent.

Sibé és cert que aquesta va-
rietat de raim es conrea ge-
neralment a la regio6 del Ba-
ges, ateses les seves carac-
teristiques especials, Rafa
Martin, enamorat dels vins,
la va adaptar amb éxit al
massis de Perafita (Giro-
na), a dalt de la collada, on,
regalat per les brises de la
badia de Cadaqués i de
Llan¢a, produeix un ex-
cellent raim, geénesi del vi
que comentem a continua-
cio.

A més de les seves 16 hecta-
rees de vinya i un restau-
rant (Can Rafa) a Cada-
qués, la familia Martin Fai-
x6 és propietaria des del
2010 de I'hotel Sa Perafita,
edifici del segle XTIV refor-
mat el 2004 que, situat en
ple Cap de Creus, ofereix
quatre habitacions exclusi-
ves que augmenten l'oferta
d’enoturisme a T'Alt Em-
porda.

PERAFITA 2018

En aquest vi es nota I'acurada
elaboracié en celler, per la seva
complexitat amb aromes que
van del préssec a la pinya o de
lalavandaala

farigola. Amb
capa groga clara
- nitida, dona lloc a

plaguts moments
de degustacio al
calid estiu, ja que
la seva elaboracié
en diposits d’acer
inoxidable n’ha
respectat tota
lafrescor i
interessant
acidesa i salinitat.
(11€)




