AL RESTAURANT EL CELLER DE. BELLVER DE CERDANYA
Un establiment rustic on estarem com a casa mentre ens
delectem amb una cuina professional i ben elaborada,

En Francesc Soldevila i San
Marti i la seva esposa, la Conchi-
ta Gimeno Moya, son els propie-
taris d'aquest establiment situat al
poble de Bellver de Cerdanya, a
dos-cents metres de la Plaga de
Sant Roc. Varem tenir 'oportuni-
tat de tastar la cuina d'en Fran-
cesc Soldevila a la Ill Mostra Gas-
tronomica d'Alp, on va presentar
com a plat una de les seves espe-
cialitats: Bacalld a ia catalana,
amb panses i pinyons, impeca-
blement cuinat. La promesa de vi-
sitar el seu -establiment s'ha po-
gut fer realitat aquesta setmana i
transmetem, mitjangant aguest
reportatge, la impressid rebuda
durant la nostra entrevista. El res-
taurant, quant a la decoracid, és
molt bufé, amb la vistositat i el cli-
ma que sempre déna la combina-
ci6 de la pedra amb la fusta, i en
aquest cas, perque esta enclavat
en una casa molt antiga del po-
ble, en ser la pedra fosca i I'entre-
solat de fusta molt clara, propor-
ciona a qui els visita per primera
vegada una sensacié confortable,
intima i de familiaritat, potser in-
fluenciada per la cuina a la vista,
davant mateix de la porta d'entra-
da, podent observar els treballs

en un ambient de muntanya

del xef i propietari, Francesc Sol-
devila, que coneix com ningl tots
els esglaons per arribar a ser un
Mestre de la bona taula. Domina
els oficis primordials per aconse-
guir-ho. En Francesc, fill de page-
sos de la Cerdanya, combina els
pocs estudis primaris amb la fei-
na de guardar vaques fins als ca-
torze anys, quan els seus pares
I'envien a Barcelona per aprendre
I'efici de carnisser. Ajuda a fer
embotits i patés durant un any, i
quan no volen deixar-lo aprendre
a salar pernils, deixa la carnisse-
ria per fer de flequer. Aprén I'ofi-
ci per continuar practicant-lo pos-
teriorment a Andorra, fins que va
al servei militar. Acabat el com-
promis amb la patria, se'n va a
Puigcerda, a fer de marmité en un
hotel; alla coneix la Conchita, que
des del divuit anys que treballava
en el ram de I'hostaleria a Barce-
lona, a I'Hotel Colon quan es va
inaugurar, perqué ella-procedeix
de Saragossa.. Mentrestant, en
Francesc ja és cuiner, i molt apre-
ciat i solicitat per establiments de
tota la provincia. Combina la tem-

.. porada d’estiu amb la platja: Lla-

franc, Sant Feliu de Guixols, etc.,
per tornar a I'hivern a la Cerda-

nya, la Molina, etc., fins que en
Francesc i la Conchita, ja casats,
munten una pensio a Bellver de
Cerdanya... i després, ara fa qua-
si tres anys, el restaurant El Ce-
ller, on ofereixen a la seva nom-
brosa i variada clienteld plats ori-
ginals i molt apreciats, com Anec
amb figues, Mandonguilles caso-
lanes, Tripa i pota, etc. Com que
coneix 'ofici, ell mateix es fa el
pa, talla la carn, fa patés. Donen
tot el seu art, en Francesc a la cui-
na i la Conchita atenent directa-
ment la clientela com a maitre...
Un local per visitar, on ens troba-
rem com a casa. Ens recomana
d’entrant una Amanida catalana,
Macarrons o Canalons, per conti-
nuar amb el seu Bacalla a la cata-
lana, i si tenim més gana, el seu
impecable Estofat de vedella. De
postres, Crema catalana. Com a vi
de la casa, disposa d'un vi de Tar-
ragona molt bo...

Horari:

De les 13 a les 15,30

De les 20 a les 22

Tanca: El dimarts

Vacances: Segona quinze-
na de juny i segona quinzena
d’octubre.




