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LLUIS DE LES MOLES

MENUS DE MIGDIA DE QUALITAT | SENSE SOBRESALTS

>>Aix0 de cercar un bon restaurant
per a una gran ocasié esta molt bé,
i prou que costa encertar-lo. Ara bé,
el que encara sembla més compli-
cat de trobar és un establiment on
ens resolguin I'apat diari quan, per
desgracia, el fet de dinar esdevé
una prerrogativa apressada en lloc
d'un plaer sense limitacions tempo-
rals. En aquest sentit, un menu de
migdia amb varietat de plats, ben
executats i amb materies primeres
que no facin sospitar que el nostre
apat forma part de la cadena de re-
ciclatge i aprofitament de recursos
sobrants, és més una excepcié que
una norma. Si a tots aquests requi-
sits que esmentavem hi afegim un
preu proporcionat, la troballa ad-
quireix tocs epics. El Lluis de les
Moles va obrir el juny de 2001 i de
llavors enga es limita a una unica
oferta pero efectiva i reeixida: menu
de migdia de qualitat. Lluis Piera,

propietari i xef del local, suggereix
cada dia -sempre atent al mercat-,
nou propostes de primer i nou de
segon i cinc postres, entre els quals
tres o quatre plats son receptes un
xic més cares, amb un import su-
plementari (3,5 euros). Sén férmu-
les tradicionals posades al dia i
tractades amb técniques actuals,
com l'amanida tébia de guatlles
amb llenties i vinagreta de rostit, o
la daurada a la planxa sense raspa
amb coulis de pesols fins i oli d'oli-
va verge. L'éxit del menu fa que el
menjador quedi ben atapeit a partir
de les 14 h. Ara bé, aixd comporta
-gue ningu no s'enganyi- soroll, al-
gun temps d'espera i taules un peél
massa juntes. Pero ja que la majo-
ria de dies no es dina de diumenge,
val més fer-ho amb la sensacié
gustativa d'acostar-s'hi. | al Lluis de
les Moles és possible.

David Noguera i Cruz
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EL QUE CAL SABER

Tipus de cuina: Tradicional catala-
na de mercat, pero amb unes quan-
tes aportacions personals amb I'ob-
jectiu de posar-la al dia.

Plats recomanats: Un plat que per-
viu al menu per merits propis, el
timbal d'ou ferrat amb patates de
paella, pebrots del cristall (del pi-
quillo) i salsa de jabugo, ben pre-
sentat i que intercala entre els pisos
de patata rodanxes de botifarra.
Xef: Lluis Piera ha treballat a Franca
i, a casa nostra, al Via Veneto i du--
rant dos anys als caterings del Mer-
cés. També ha fet una breu estada
al Jean Luc Figueras. Li agrada cui-
nar donant rellevancia al producte i
sense ganes de complicar -inne-
cessariament- la recepta. La pre-
sentacié és un punt en qué es re-
crea. Una preocupacié manifesta al
menu i que encara fa més evident
que els plats que s'hi inclouen po-
drien formar part sense problemes
d'una carta amb garanties. En Lluis
acostuma a sortir cap a les 15 h, si
la feina ho permet, a sentir I'opinid
dels clients. Tot i que s’ho ha plan-
tejat, de moment prefereix esperar
una mica per veure si obre a les
nits. Caldra estar atents.

Local: Sembla un antic magatzem, i
s’ha reformat pensant en la funcio-
nalitat. Rectangular i allargat, de
parets grises, sostres alts i llums
groguencs, acull una quinzena de
taules en un menjador ampli, perd
que de seguida s'omple.

Servei: Diligent i atent. Va de bolit
en les fases de maxima ocupacio, i
aixo pot provocar algunes esperes.
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