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Hace dos ahos y medio nacic, en el
centro de Santa Coloma de Gramenet,
un nuevo restaurantes de alta calidad que
ofrece una cocina madiberranéa o8 au-
tar, Wictor Quintilla v Mar Gémaz han ko-
grado de esta forma cubrir un vacio en
la localidad creando un espacky donde
podar degustar la cocina del chef y apren-
der los secretos di los vinds en las jor-
nadas de catas y marndapes que onrgan:-
za la Lluama.

Con una capacidad para aproximada-
memnte 35 comensales, el restaurania tra-
ta de conservar las virludes de cada pro-
ducta buscando la coccidn mas
apropiada. La guamicidn que acaba los
platos trata siempre de realzar los valko-
res del producto principal, Ademas de su
saldn principal, el establecimiento dispo-
e de un reservado, ubicado en la bode-
ga, que permite celebrar pequehas re-
unionas o celebraciones con intimidad,

Asi, la Luerna ha elaborado una car-
ta que varia cada tres meses, &n funcion
de |la temporada. En ella destacan pla-
tos como el Rissotto con Gambas de
Falamés con Pesto a la Genovesa o las
distintas especialidades de pescado de
“la llotja”. La espalda de cordero lechal
lacada y el centro de buey con escalonias
caramelizadas son platos que ayudan a
comprender |a filosofia de la cocina da
Wictor Quintilla.

Ademds de la carta, la Liuermna ofress
un mend degustacian y un mend de pre-
sentacidn que permiten degustar 2 pri-

DIRECCION:

Victor Quintilla y Mar Gomez
HORARIO:

13:00 a 16:00 y de 21:00 a 23:00
(Viernes y Sabado hasta 24:00)
DIA DE DESCANSO:

Domingo Noche y Lunes
VACACIONES:

Semana Santa y 10 dias de
Agosto

PRECIO MEDIO:

S0€

meres, 2 segundos y 2 postres cada una.
Ademas, el restauranie organiza clases
de cocing v cursos de catas para com-
plemantar sus senvicios a pelicidn de los
clientes. Y &3 que este establecimientio
dirigido por Victor Quintilla y Mar Gémez
s& ha convertido en un punts de referen-
cia de la cocina de Santa Coloma.

En cuanto a la bodega se refiere, el
restaurante dispone de 140 refarancias
de vinos nacionales donda podeamaos an-
contrar desda los vinos mas clasicos
hasta las nuevas apuastas de las mepo-
res casas. La carla de vinos trata tam-
bién de adaptarsa al dinamismo de la
cocina y va afiadiendo sugerencias en
funcién de los nuevos productos que
salen al mercado.



