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

Prlvﬂegl al Pallars

Lo Paller del Coc, a Surp, e

a nostra aventura co-
menca a Gerri de la
Sal on ens han parlat
d’un xef historic que,
al cap de 20 anys a la
professio, decideix penjar els ha-
bits i recloure’s amb la seva fami-
lia en un petit llogarret de la vall
d’Assua per comencar una vida
regeneradora i solitaria. Les cau-
ses i la decisio d’establir-se en
aquest allunyat lloc del Pirineu, a
prop de Llessui, sén intranscen-
dents per a la nostra historia. El
rellevant és donar a conéixer als
nostres lectors I'existencia d’'una
experiencia de caracter tnic, un
privilegi per als que s’animin a ar-
ribar fins aquest refugi de Surp.
Mariano Gonzalvo va néixer a
Villar de los Navarros (Sara-
gossa), pero el seu esperit i les se-
ves vivencies des de petit son
barcelonins. Val a dir que va
aprendre l'ofici amb l'equip d’El
Dorado Petit, quedant-se com a
xef executiu després de la marxa
del malaguanyat Jean Luc Fi-

Aquest establiment
dona menjar a
clients interessats
a participar en una
experiéncia tnica

gueras al Blau de Victoria Roqué.

Després, atenent el seu bagat-
ge culinari i la seva disposicio per
ensenyar, va ser fitxat per Mei
Hoffman per portar I'escola que
tan bons professionals ha projec-
tat per les cuines del pais. Quinze
anys de feina dura li han semblat
a Mariano tota una vida i, cansat
pel dia a dia de la pressié directi-
va i administrativa de I’escola, va
decidir donar un cop de tim¢6 a la
seva vida.

Ara, després de set anys de re-
formes i reconstruccié del seu
niu d’aguila, ha obert Lo Paller
del Coc, on allotja visitants curio-
sos i dona menjar a clients inte-
ressats a participar en una expe-
riéncia Gnica.

Veure cuinar aquest personat-
ge i degustar els seus plats en una
cuina treballada en solitari no dei-
xa de ser excepcional. Tot suc-

GASTRONOMADES

el restaurant més petit del mon

RESTAURANT LO PALLER DEL COC. L’ESPAI

SURP (PALLARS SOBIRA)

Telefons 607 663 351 (Mariano)
690 805 296 (Silvia)
Preu mitja 55 € amb vins

Valoracié

Confort * e
Celler * ok
Servei

& 5%

Valoracié sobre 20
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RECOMUANEM

¥ Un lloc per descobrir. Tallers d'artesa-
nia de llana, espai de wellness, excursio-
nisme, classes de cuina i alberg conforta-
ble i silenciés.

» Compartir vivéncies i opinions amb
el xef. Actor Unic en directe, sense servei
i a distancia curta.

» Reserva necessaria amb temps. Des
d’un fins a deu comensals que compar-
teixen taula (a partir de grup de sis la
taula pot quedar tancada), per esmor-

zars de cullera, dinars o sopars. No s’ad-
meten targetes de credit.

»Can Matuen (a Surp), formatgeria
artesanal amb visites guiades. Format-
ge d'ovella de pasta (tou) o madurat
amb bolets (serrat). Interessant iogurt
d’ovella.

# Lluny, perd no tant. Des de Sort, 10
minuts de carretera asfaltada oberta tot
I'any. Des de Barcelona, menys de tres
hores.

ANA MENESES

Els clients de Lo Paller del Coc poden veure treballar Gonzalvo i després degustar els plats

ceeix en directe i a curta distan-
cia, amb un actor Unic i un ma-
xim de deu espectadors-comen-
sals, avids de sorpreses.

Una obra de teatre de més de
dues hores de durada on se suc-
ceeixen els dialegs, el seguiment

de les receptes, els emplatats i la
degustacié d'un menu Unie, com-
post de bastants plats, si I'un bo,
laltre encara més gratificant.

La cuina del Paller és, com no
podria ser de cap altra manera,
d’absoluta proximitat. Verdures i

hortalisses de I'hort propi, llet,
formatges i mantega del veinat,
bens i vedells de la vall i herbes i
aromes de les muntanyes del
Pallars.

El conjunt resulta concloent:
una cuina d’estil propi, d’acumu-

lacié d’anys d’experiéncia, reco-
neixible, elaborada amb mestria,
saviament conjuntada i amb una
gracia que només és possible ofe-
rir quan s’actua en llibertat men-
tal i laboral. Sota la condicié de
reserva previa i per a un maxim
de deu persones compartint tau-
la i escenari, Gonzalvo traca va-
riacions d’acord a les circumstan-
cies de producte i temporada.

Aquest és el menu que ens va
proposar durant la visita de final
d’agost: una terrina de peus de
porc amb esparrecs i fonoll silves-
tre que va actuar com aaperitiu.
Una cueta de be arrebossada
(“carn de beéstia viva”, com ’ano-
menen els pastors), delicios des-
cobriment, un mos suau i tendre
per obrir boca. Una botifarra d’Ai-
na, agredolca, amb melassa de su-
cre moreno, i un formatge blau
dé Tros de Sort, rebaixat amb cre-
ma de llet. Aquests quatre plati-
llos inicials van anar acompa-
nyats amb un vi local, Ekam, del
genial enoleg catala Raul Bobet
(Castell d’Encts).

A continuaci6, una sopa
d’ametlles tendres amb mato ros-
tit i oli de pebre vermell, petita
obra d’art sobre la taula. Una co-
ca de sardina fumada d’una finor
excepcional, un arros de bolets i
gambes sobre rosta confitada, un
mar i muntanya. I un llom de basi-
va, be celibatari, amb parmentier

Un estil propi,
d’acumulacio
d’anys de feina,
reconeixible

i amb mestria

de vinyameres locals i salsa de vi
negre. Aquests segons plats pre-
sos amb un altre vi local, un sira
2011 Muriac, produit per Gracia
Murret a Llimiana. Acte final,
les postres, compostes d'una
mantegada d’avellanes amb con-
fitura de fruits vermells i un ca-
cau amb sandvitx, sopa i gelat de
xocolata.

Km 0, talent i notable com-
posici6é culinaria. Un plaer per
als sentits i un privilegi que ens
agrada divulgar. Amb totes les
cauteles necessaries, creiem que
Pexcursi6 a aquesta allunyada
vall del Pallars val el viatge. Un
paisatge espectacular, un allot-
jament intim i economic i un so-
par d’excepci6 a 55 euros. inclo-
ent els vins. La recerca de 5 a
Taula troba en aquesta ocasi6 un
bonic fil6 a compartir. Esperem
que en gaudiu.e

=Quan parlem de financers, a

senyal d’alerta o preocupacio.
En adonar-se que ens referim
a uns exquisits pans de pessic,

ment. Si ens traslladéssim a la
Franca de meitat del segle
XVII, a Nancy (Lorena), al
convent de I'Orde de les Ger-
manes de la Visitacid, compro-
variem que elaboraven unes

naven visitandines i després

Una pasta exquisida

molts se’ls arrufen les celles en

la seva expressio canvia radical-

pastes que inicialment denomi-

vistandines, amb referéncia

al nom de I'Orde en frances.
Tenien forma ovalada i els
seus principals ingredients
eren ametlla molta, sucre i
mantega, que al final rebai-
xaven amb clares d’ou. Gairebé
tot, en el mon, té una expli-
cacio i en especial als con-
vents. En el de Nancy, un dels
seus principals modus vivendi
consistia a restaurar quadres,
. 1feien servir els rovells dels
ous per fixar les pintures,
amb la qual cosa els sobraven
gran quantitat de clares i van
tenir la pensada de fer-les

Larecepta

Financers

Una gran referéncia a Catalunya
n’és la pastisseria Sauleda de Sant
Pol de Mar. Els elaboren també en
forma de barqueta. Salvador Saule-
da ens ha facilitat la seva recepta.
Unteu amb mantega uns motllos
de 10 x 5 cm. Tamiseu 900 g. de
farina fluixa i aboqueu-la en una
terrina. Afegiu-hi 900 g. d'ametlia

en pols, 250 de sucre glasé i una mica de sal. Barregeu. Bateu 8 clares .
d’ou i incorporeu-les a la mescla de la terrina. Bulliu a 1352 dos quilos

de mantega i incorporeu-la fosa, i repartiu la preparacié en motllos.

Coeu 10 minuts a 220 graus, fins que quedin daurats. Desemmotlleu
quan estiguin tebis i deixeu-los refredar sobre una reixeta.

_servir elaborant vistandines.

E11890 la seva fama va arri-
bar a Paris i la pastisseria Las-
ne en coneixer la qualitat de
les esmentades pastes va deci-
dir adoptar la férmula i comer-
cialitzar-les. La pastisseria era
molt a prop de la Borsa i els
qui diariament hi anaven van
comencar a gaudir dels esmen-
tats dolcos, que tenien 'avan-
tatge de no embrutar els dits.
Lasne va canviar la forma ova-
lada per una de rectangular -
(semblants a un lingot d’or) i
en honor dels seus clients els
va batejar com a financers.




