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la poblacié | que comptid,
amb gran afluencia

de public. 5'hi varen
muntar vint-i-dos estands
de p:lunt-cno i

per part dels
mes* prullmom L
tabliments hostalers

El dia 29 del mes passat
s va ceiebrar 8 Alp,

#n un envelat muntat
per & BGuest acte,

!l IH Mostro Gas-

p.l Pununn Municipal
de Turisme Alp-La Molina-

de’la Cerdanya,
m:'r“’. "‘m::‘"d‘ i dels quals us
Fhostaleria d'Alp, oferim una petita
prasidida par ‘akalda de  constancia.

Carolina Puig Linares | Francesc
Rosell i Blanich, han aconseguit
fer real el seu somni; «Posar en
funcionament un Restaurant molt
petit» per atendre sense presses
el Client exigent i que busca una
cosa diferent a I'hora d’elegir un
Restaurant per a «delectar-se del
plaer de la bona taulan. Carolina,
que no té antecedents familiars en
el mon de la restauracio, és de
Barcelona i, després dels estudis
pimaris, s'especialitza en disseny
industrial i decoraci6. També va
fer d’hostesa d'aviacio, treballant
per una important companyia-an-
glesa, i va tenir 'oportunitat de
viatjar per tot el mon. Parla idio-
mes i és una persona molt culta,
cultura que ha anat adquirint en
els seus innombrables viatges, |
que n’ha tret la conclusié que «la
gent és igual a pertot». En les se-
ves diferents «escales», li ha agra-
dat «provars la cuina dels dife-
rents indrets que ha visitat: Nova
York, Munic, Toquio. Al Japo va
provar les especialitats en «peix
cru» i queda impressionada del

Restaurant LA GiNESTA {Llivia)

«Cuixetes de Pollastre amb Escamarlans»

L@eﬁa | Eudald

Rest CA L'EUDALD-Alp

«Vol-au-vent de Ceps a la Creman i «Peus

de porc amb escamarians i cargols» -

Maxims de Taquio, de la seva alta
cuina, encara que la millor pre-
sentaci6 de plats que recorda va
ser també a la capital del Japo, en
un Hotel anomenat «El Cura». Des
de sempre, déiem en el titol, ha-
via somiat tenir &l seu propi «es-

“tabliments, “MOLT PETIT per po-

der atendre millor les exigéncies
del «gourmet exigent». El dia que
sera completa la meva felicitat
—ens comenta—, sera quan pu-
gui treure dues taules de «EL CA-
LIU» (actualment tenen nomeés 11
taules)... La seva cuina es de
apocs plats», molt acurada i per-
sonal, i el que més li agrada d'ella
és la gran possibilitat de «creacion
que permet a les persones imagi-
natives com Carolina. Ens confes-
sa que li ha servit de gran ajut re-
cordar una «cuinera» que tenien a
casa seva, la qual era la delicia de
tota la seva familia i una gran pro-
fessional. Per altra banda, en Fran-
cesc Rosell, ben conegut a la Cer-
danya per ser un dels impulsors
del moviment turistic de la zona i

pels 31 anys de dedicacio en el

“Ha“participat” activament en |

mon del turisme, és advocat en
exercici i fundador del Centre Tu-
ristic de Puigcerda. Es president i
conseller delegat de Telesquis La
Molina, president d'estacions
d’esqui de la Fundaci6 Catalana, i
membre del Patronat Molina/Alp.

mon de la politica durant 14 anys,
primer com a Tinent d'Alcalde a
Puigcerda i posteriorment durant
quatre anys com a alcalde d'Alp.
«El dia que vaig deixar la politica,
vaig recuperar moltes hores de la
meva vida, ja que és molt intensa
i absorbeix totalment, sobretot
quan, com jo, la meva dedicacio
era més de servei que de poder».
«Ha sigut una experiéncia molt in-
teressant i molt intensa», confes-
sa sincer. Recorda amb estimacio
i admiracié I'ex-president Tarra-
dellas, comentant jocos que «era
molt murri». En contra del que
opina la gent, «la politica, si es fa
bé, es molt humana, perd cansa
molt»,

Avui combina la seva professio
del Dret en el seu despatx a Bar-

LES LLOSES D'ALP

«Cuixa de Brava banyada amb Salsa de
mistela a la Tofonan» | «Pudding de Fruites
de Muntanya amb Nous»

el

" Restaurant
EL CELLER «Bacalia a la Catalana»

Molina

Rest. Hotel PALACE Alp-La

«Raget de Bourguignon» i «Pastis de Trufa»

- Al Restaurant «EL CALIU» d’ALP «Tenir un Restaurant molt
petit» Un somni fet reahtat

44

celona amb EL CALIU, aquest pe-
tit establiment d'Alp, on es pot
trobar —resevant sempre taula
per telefon— la més variada gent
de Girona i Barcelona, que son la
seva clientela més addicta, com-
partint «la bona cuina» del seu es-
tabliment en un ambient relaxat i
tranquil... i sobretot atesos perso-
nalment pels seus propietaris. Ens
recomanen I'Amanida de Salmé,
o el Salmé a la crema d’Anxoves
i els Crancs de riu a la salsa ame-

ricana, per finalitzar amb una gran
especialitat: Conill a I'adob amb
herbes de muntanya. Per postres
podem demanar els sorbets de
creacié propia «de «menta» o de
«figan creats per Carolina, o la re-
bosteria, que és de la casa.

Horari:

De 13,30 a 15,30

de 20,30 a 23 hores
_ Obert cada dia a |'estiu

Hivern: tancat diumenges -

vespre i dimecres



