® Se llama Lluis de les Moles y es un restau-
rante regentado por el tal Lluis (Lluis Piera,
con experiencia en el Via Veneto) y, como
es de suponer, estd instalado en la calle Mo-
les. Tan facil y directa como el nombre del
establecimiento es la cocina que se sirve en
esta casa. Su oferta es solo de mediodia (por
las noches también abre, pero de momento
- lo hace tinicamente en ocasiones concerta-
das y siempre para grupos) y se trata de una
apuesta por el menu mas cuidado, basado
en los productos de temporada, una presen-

tacion mas que buena y un precio realmente
excepcional. Por sélo doce euros presenta
una decena de primeros e idéntico nimero
de segundos que, aunque varian a diario,
tiene fijos como sus logrados “timbal d'ou
ferrat” con patatas de paella, pimientos y
salsa de jabugo o el “brad de rostit” con su
propio jugo con gratén de patatas y cebo-
llitas. Y Lluis también es un experto mani-
pulador del pescado, en especial del atun,
que presenta siempre en el punto justo de
coccion. —- MARGARITA PUIG
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