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tinua sentmodernpassat el temps.
A lamateixa taula des de la qual

Soria saluda clients de tota la vida,
ClementinaMilá i Iván Pomés, els
dos hereus ambmés familiars dels
dos socis, se saben afortunats de
poder cuidar una casa que conti-
nuaconservantelmagnetismedels
creadors.PerquèelFlashvatriom-
far el 1970 i manté la màgia? “Per-
quèundiaesvanassociarduesper-
sones que no el van pensar com a
negoci,sinócomelllocqueellsma-
teixos volien freqüentar, quan
sortien tard i tocava sopar alguna
cosa. El Flash, els hereus del qual
obriran aviat a laDiagonal un local
que li ret homenatge (“Portarà un
altre nom perquè de Flash només
n’hi ha un”), és, explica Clementi-
naMilà, la gent que l’ha viscut. La
gauche divine que el va habitar, les
sobretaules d’advocats, arquitec-
tes o escriptors i les famílies que
sumen generacions de fidelitat.
Però també les truites saboroses,
les hamburgueses al punt, els plats
del dia, el pastís 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-
sonalitatdels creadors.

CLÀSSICS La truita campera, una de
les més exitoses, i l’hamburguesa
del Flash és un clàssic basat en la
que va seduir Cecilia Santo Domingo
(parella d’Alfonso Milá) al novaior-
quès PJ Clarke’s

NUTR I C I Ó

Errorsdietètics abituals
a l’horad’aprimar-s
MAGDA CARLAS

És inevitable, l’estiu no perdona i
per més distàncies que hi hag
aquest any el pes preocupa. Espe-
cialmentsielpesesresisteixabai-
xar i s’ha posat tota l’artilleria
aprimadoraenmarxa.
Hi ha alguns errors que es co-

meten molt sovint. Un d’aquests
és no valorar les quantitats. Ali-

mentscomlafruita, laverdura,els
cereals, els lactis desnatats, etcè
tera, s’han de dosificar per més
sans que siguin. Menjar mega-
plats depasta integral odequino
ecològicaésunerrorcl ssical’ho-
ra d’aprimar-se. Castigar-se tot el
diaambunadietaausterasenseu
gram de carbohidrats a bas
d’amanides verdes amb, pe
exemple,ouduro tonyinaencon-

serva i uns quants iogurts desna
tatspotportaraunsoparcompul-
siu i pantagruèlic, un altre clàs-
sic... Per no parlar com som de
tolerants de vegades amb el que
ensdomina.Comptemlescalories
delformatgefrescodelpernildolç
però no les del(s) gintonic(s) o les
cervesetes del cap de setmana,
que de vegades és unxec enblan
atotselsexcessosperòqueensen
tossudimaveurecomainofensiui
merescutpremid’unasetmanaen
teoria light. Abans de pensar que
el nostre pes ens està boicotejant,
femunrepàsexhaustiua lanostra
dieta... i leshoresdesofà.

Sardines al forn
Poseu les sardines netes, obertes
i sense spin s en una plata de
forn lleument greixada amb oli
d’oliva. Prepareu cada sardina
amb una picada elaborada amb
all, julivert, una mica d’oli i p
torrat. Finalment ruixeu les
sardines amb una mica de vi
blanc i introduïu-les al forn
180 C durant 10-15 minuts en
funció del gruix de les sardines.
És un plat deliciós, cardiosaluda-
ble, econòmic i lleuger.

EL SUGGERIMEN

CAL COFA

Christian Pala, cara amable de la sala

Quihavist i qui veu l’oferta gas-
tronòmica de la Cerdanya! Evi-
dentment, l’obertura del túnel
del Cadí el 1984 va suposar un
abans i un després per a la
majoria dels ceretans. Abans
d’obrir-se el túnel, la gastrono-
mia de la zona era molt bàsica,
malgrat que hi havia una sèrie
d’establiments de referència
que són a la memòria de tot-
hom, entre els quals el Boix de
Martinet, el CanBorrell deMe-
ranges, el Can Ventura de Llí-
via, l’hotel del Prado a Puigcer-
dà i l’hotel Plans a Sallagosa.
Quatre continuen oberts. Ac-
tualment l’oferta gastronòmica
destaca per la quantitat i en al-
guns casos per la qualitat.
Cal Cofa era una casa de pa-

gès ubicada al rovell de l’ou de
Llívia. Una llegenda local as-
senyala que la pubilla de la casa
feia d’infermera a Perpinyà i
alguns caps de setmana es tras-
lladava a Llívia. Tant a l’anada
com a la tornada duia l’em-
blemàtica còfia característica
de les infermeres aquells anys.
D’aquí ve el sobrenom.

El 1980 la família Agustí va
adquirir la finca i va obrir a la
planta baixa un bar on se ser-
vien bàsicament entrepans, i
van anar passant gradualment
a amanides verdes, xai, botifar-
res,macarrons, etcètera. A cau-
sa de l’èxit van traslladar el res-
taurant al primer pis i van dei-

xar comabar de poble la planta
baixa. L’evolució ha estat cons-
tant i fa quinze anys van am-
pliar el menjador obrint i adap-
tant tota la segona planta de
l’edifici i augmentant qualitati-
vament la carta.
Venanci Agustí n’és el pro-

pietari i l’ideòleg. És un cuiner
més de vocació que de profes-
sió. Sense ser al capdavant dels
fogons, crea tots els plats i seg-
menta les tasques de cadascuna
de les persones de l’equip. Ela-
boren una cuina catalana ce-
retana senzilla, amb dosi d’in-
fluència francesa.
Els productes són de molta

proximitat, pràcticament tots
de la Cerdanya, i el bestiar boví
de criança pròpia.
No és fàcil 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 l’assignació de
taules.
Si volen gaudir amb la cuina i

els productes ceretans, el Cal
Cofa és parada obligatòria.

La tallata de vedella a l’antiga,
amb recepta secreta de la casa.
Si algú pregunta per aquesta
recepta, ells responen “és un tros
de vaca”
El foie d’elaboració pròpia
Les xicoies i els bolets
en temporada
El trinxat i l’imprescindible
rosta
Els cargols
L’entrecot “de casa nostra”
El vi de la casa, molt correcte, o
triar alguna ampolla de la seva
àmplia oferta, amb una bona
relació qualitat-preu
El pastís de formatge i
l’emblemàtic suflé

RECOMANEM

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

Valoració

Confort

CCCeeelllllleeerrr

Servei

14
Frederic Bernades, 2
Llívia (Cerdanya)
Tel. 972-89-65-00
Tanca: dimarts i dimecres
Preu mitjà sense vins: 30 €

C A L C O F A

5 A TAU L A

Paradaobligatòria aLlívia
Cal Cofa, cuina ceretana senzilla

Valoración sobre 20

PERAFITA 2018

Pels volts dels seixanta, 5 a
Taula va entrar en contacte
amb aquesta varietat de ra-
ïm a través de l’Armanyac,
ja que és aquesta varietat la
que, amb el nom de Folle
Blanche, s’utilitza per ela-
borar els holandes que una
vegada envellits es conver-
teixen en aquest merave-
llós i rude aiguardent.
Si bé és cert que aquesta va-
rietat de raïm es conrea ge-
neralment a la regió del Ba-
ges, ateses les seves carac-
terístiques especials, Rafa
Martín, enamorat dels vins,
la va adaptar amb èxit al
massís de Perafita (Giro-
na), a dalt de la collada, on,
regalat per les brises de la
badia de Cadaqués i de
Llançà, produeix un ex-
cel·lent raïm, gènesi del vi
que comentem a continua-
ció.
Amés de les seves 16 hectà-
rees de vinya i un restau-
rant (Can Rafa) a Cada-
qués, la família Martín Fai-
xó és propietària des del
2010 de l’hotel Sa Perafita,
edifici del segle XIV refor-
mat el 2004 que, situat en
ple Cap de Creus, ofereix
quatre habitacions exclusi-
ves que augmenten l’oferta
d’enoturisme a l’Alt Em-
pordà.

PERAFITA (PICAPOLL).
DO EMPORDÀ

En aquest vi es nota l’acurada
elaboració en celler, per la seva
complexitat amb aromes que
van del préssec a la pinya o de

la lavanda a la
farigola. Amb
capa groga clara
nítida, dona lloc a
plaguts moments
de degustació al
càlid estiu, ja que
la seva elaboració
en dipòsits d’acer
inoxidable n’ha
respectat tota
la frescor i
interessant
acidesa i salinitat.
(11 €)

ment de SlowFoodBarcelona.
Entre les pastes que oferei-

xen destaca la seva carbonara
di mare, amb tagliolini i una
emulsió d brou de peix de ro-
ca i mantega que acompanyen
amb ous de peix de lompo
salmó marinat al mateix res-
taurant. Una interessant rein-
terpretació marina d’aquest
gran hit de la cuina italiana.
I alerta, perquè val la pena

arribar a les postres: si provar
el pastís de ricotta mantegada
amb xocolata i pistatxo que
serveixen amb un gelat de pis-
tatxo val la pena, el seu tirami-
sú casolà és possiblement un
dels millors de la ciutat.


