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AGENDA

Restaurante de la semana

Lluis Piera se encuentra a sus anchas en un local de decoracién funcional y minimalista. / ANTONIO MORENO

Lluis de les Moles

Acertados y honestos atrevimientos culinarios de mediodia

BELEN PARRA
No se estila entre los restau-

LA DEBILIDAD DEL CHEF. Le encantan las

exquisitez del producto.
Busca alimentar con un sim-

radores de nuevo cufo ini-
ciar la aventura en solitario
con una generosidad desme-
dida cuyo principal benefi-
ciario sea el comensal. Pri-
mar la recreaciéon vocacio-

piezas de caza, tantas y a la vez tan versatiles en la
cocina. Pero es ésta una preferencia que responde
mas al comensal Lluis Piera que al profesional de
la gastronomia que lleva dentro. En ese terreno se
dedica en profundidad a las salsas, el alma de mu-
chos de sus platos. Vinagretas, aromas, aceites y
‘coulis’ varios desfilan a lo largo del ment diario.

ple vistazo al plato a partir
de frutos de la tierra mini-
mamente manipulados y de
quienes se puede paladear
su sabor de origen.
Honestidad en cada ela-

-nal al sustento econémico es

un lujo y ala vez un reto que

pocos cocineros se atreven a asu-
mir. Pero Lluis Piera si. Desde su
espacio, se ha hecho duerio de las
piruetas de su inspiracién -en un
estado de non-stop permanente—
para un menu de precio fijo, siem-
pre y cuando uno no atienda a los
platos con notas a pie de pagina,
que indican un sustancial incre-
mento econémico del servicio en
virtud de materias
primas de mayor
coste y calidad. Esta
funcion diaria sélo
cobra vida los me-
diodias y alegra la
oferta de la cocina
de mercado en el
centro de Barcelona.
La ristra de opciones
es inabarcable por
mucho que se repita
la visita ya que tanto
los nuevos fichajes
como las bajas que
consensuian Piera y
sefiora estan a la or-
den del dia. Platos
premeditados, que

seducen por la vista e incluyen tres
guarniciones por regla. Lluis es un
alumno aventajado y entusiasta de
la gran escuela francesa, donde la
gastronomia es una disciplina fé-
rrea en el contenido y en la forma.
El chef cataldn persigue esa co-
rriente, con actitud decidida en la
cocina, donde no le interesa tanto la
rigurosidad de la técnica como la

boracién y humildad en las

pretensiones. Se entrega
por igual ante el capitulo de ensala-
das, que él advierte particularmente
dificil si no se menosprecia y se sa-
be tomar en serio, como ante sus
‘mimados pies de cerdo -inauditos
rebozados en formato croqueta- o
ese timbal de huevo frito con pata-
tas y pimiento del piquillo que ya se
erige como un clasico de la casa.
También quitan el hipo propuestas

Carta de vinos
Clos d’Englora AVi4

Tipo Tinto crianza. Bodega Baronia del Montsant.
D.O. Tarragona, zona de Falset. Afio 2000 Variedades
Syrah, Carifiena, Tempranillo, Cabernet Sauvignon y
Garnacha tinta. Crianza Cada varietal por separado, el
Cabernet 16 meses y el resto 12 meses; posteriormente
todas las variedades juntas durante 3 meses. Cata Co-
lor picota intenso. En nariz presenta aroma de buena
intensidad, con dominio de fruta madura, con tonos
balsamicos de cuero y café. Fondo de madera bien in-
tegrada. En boca se-muestra vigoroso, complejo y ele-
gante, con final persistente. Servicio 17°C. Maridaje
Platos consistentes y quesos. / DPAZ.

‘guisantes.

como el trinxat de la
Cerdanya con rosta;
o la dorada a la plan-
cha con coulis de
Todas
ellas no hacen mas
que dificultar la elec-
cion en un local aco-
gedor que encima
ofrece un Rioja como
vino de la casa y un
pan de lefia que ya
quisieran poder ofre-
cer muchas panade-
rias de la ciudad.
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