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Diputacié
Barcelona

Cal'Agusti és1'unic forn de pa de produccio propia del municipi de Cercs. El forner, Agusti Costa Boixader
segueix latradicié d'elaboracio del patransmesa de generacio en generacio al |lar de 5 generacions de
forners de la mateixa familia, des d'aproximadament el 1884. El forn de Cal'Agusti ofereix tota mena de
productes artesans elaborats al seu propi obrador, destaca diversos tipus de pa, com és el rodo6 de 1884, junt
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amb una variada proposta de pans de farines o barreges de farines de diversos tipus, des de blat, segol, fgjol,
espelta, entre moltes d'altres. Es molt apreciadai reconeguda de fa molts anys la coca de pa o de forner,
coneguda com la coca de Cercs. Entre |a diversa tipologia de productes que sofereixen també compta amb
productes com croissants, magdal enes, ensaimades, carquinyolis, brioxos de bolets (anomenats pabol et) junt
amb propostes més innovadores i actuals com son pans el pa de formatge, pa de sobrassada, etc. Defet, els
darrers anys el forn de Cal'Agusti hainnovat en |'elaboraci6 de diverses tipologies de pans, amb
introduccio de farines diverses, aixi com en la creativitat de les seves propostes; podent fer esment al'Us de
farines naturalsi ecologiques, algunes moltes ala pedra, I'Us de massa mare natural, elaboracié de pans de
Ilargues fermentacions, entre altres.

Observacions:

Alguns dels productes més reconeguts son: la coca de Cercs, €l pabolet (brioix en forma de bolet i
farcit de xocolata), pa de formatge (t€ forma de formatge i gust de formatge de cabra), padel cordill
(anomenat també de 1884, fet totalment amb llevat natural), pans de farines ecologiques i llevats
naturals, pa de botifarranegrai pinyons (curiositat que a més té forma de botifarra), amés, del propi
pa de pagés tradicional de llarga fermentacio.

Historia

En Agusti Costai Boixader ésla cinquena generacio de forners de lafamilia, vainiciar-se en lafeinades de
petit, jagque era el negoci familiar. Tot i que iniciament, €l seu interés d'estudis es decantava per un altre
camp, finalment es va posar al capdavant del negoci familiar, en € qual jahi porta 25 anys. Des de que la
familia, provinent de la Font del Pi de Peguera, vainsta lar-se a Cercs, consta que van dedicar afer pa;
sembla que en origen la casa pot ser que sanomenés Cal Miquel.

L 'establiment consta com establiment centenari i té qualificacio d'empresa artesang; e forner, I'Agusti
Costa, compta amb la carta de Mestre Artesa alimentari, carta que ja ostentava el seu avi.
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Enllacosd'interes:
www.lacocadecercs.cat

Pagina 2


http://www.lacocadecercs.cat

Pagina 3


https://patrimonicultural.diba.cat/sites/default/files/imatges/08268/66663-foto-08268-173-1.jpg

