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“M’ho passo

molt bé cuinant

”

Ca la Nuria és un projecte personal de Nuria Bonet
a Bellver de Cerdanya, el seu poble. Des d’alla ens
mostra una cuina proxima, técnica i amb sentiment

Faunparell de mesos érem en un apat que esvace-
lebrar al restaurant ’Estany Clar de Cercs en el
marcdelesjornades Gastropirineus. Aquest.Sopar
amb estrellesvareunirunbon grup de xefs de molt
nivell com Jordi Juncade Cal’Enric, Francesc Ro-
vira de la Fonda Xesc o Joel Castanyé de La Bos-
cana, per posaralguns exemples. Aquests reputats
cuiners ens van mostrar algunes de les seves grans
creacions. Vam tenir la sort de coincidir ala taula
amb tres professors de I'escola Joviat de Manre-
saivam aprofitar per compartir experiéncies gas-
tronomiquesi, de passada, descobrir nous tresors.
Entre els diferents noms que vansortirvadestacar
eldelaNuria. Uns quants dies després ens vam des-
placar fins a Bellver de Cerdanya disposats a pas-
sar una bona estona.

La Nuria, bellverenca amb ganes de ser felic, va
obrir Cala NuriaaBellver arafa8 anys amb aques-
taintencid. Tres anys més tard i amb la complici-
tat del seu marit, August Dalet, també cuiner, van
decidir obrir un altre Cala Nuria a Puigcerda.

Va estudiar a I’escola Joviat i més tard va
anar provant diferents maneres de treballar.
Primer ala Torre del Remei de Bolvir, més tard
vaferunstageaElBulliidurant4 anysvaserla
responsable de cuina de I’hotel Berga Park. Tot
iaixo, va ser treballant i aprenent al costat de
Nandu Jubany quan es va plantejar obrir el seu
propi restaurant.

Quan arribes a Bellver has de seguir el GPS per-
que no hi ha cap retol que t’indiqui on és Cala

Nuria. Un cop hi ets, de seguida t’hi trobes a
gust. La Montse, cap de sala, ens va proposar
dos menus: el Gastronomiciel de Temporada.
Nosaltres vam fer una mica de cada per poder
tastar el maxim de propostes culinaries de la
Nuria. La distancia fa que no hi puguem anar
tant com ens agradaria. La cuina és de tempo-
rada, sincera, tecnica i molt proxima. Vam co-
mencar amb una coca de foie, una amanida de
bacallaiun fals caneld de carbassé farcit de sal-
mo fumat, ceba confitada i crema de format-
ge. Amb aquest inici ja vam veure ’empremta
d’una cuinera que va més enlla. Com a plats
principals vam triar llobarro al forn, costellade
porcral confitada a baixa temperaturaila ter-
rina de xai farcida de fruits secs. Les postres:
pecatde xocolata amb fruita, escuma de crema
catalana amb pinya caramel-litzada i pastis de
formatge amb la seva confitura. Cuina pirinen-
cad’altura.

LaNuriafael quevoliliagradaestar ala cui-
na. Reivindica la felicitat a ’hora de treballar
iel compromis amb el millor producte de pro-
ximitat. “Volem que la gent gaudeixi del men-
jar, del vi, de tot el que els puguem donar. Jo
m’ho passo molt bé cuinant”, ens confessa
mentre li agraim I’hospitalitat gaudint de la
temperaturanocturna de Bellver de Cerdanya
al mes d’agost. Ca la Ntria té una terrassa que
al’estiu és una autentica delicia. Ja sigui per
fer-hiles postres o el cigarret de després, el ca-
fe o el gintonic que serveix per acomiadar una
nit que per anosaltres va ser molt gratificant.e
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