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La Lluerna neda contra cor-
rent des de fa gairebé dotze
anys, quan, fent-se els sords

a les veus que auguraven una
mala acollida, Victor Quintilla,
xef, i Mar Gomez, cap de sala i
sommelier, van apujar la reixa
i encendre els fogons. “Els dos
som d’aqui i ens encantava la
idea d’obrir a Santa Coloma”,
diu en Victor.

Primer es van apoderar de
Santa Coloma. Despreés con-
queriren el respecte dels
cagadors de llaminadures més
exigents. Aixi és com el passat
mes de novembre van rebre

la primera estrella Michelin,
distincié que els sorprengué
treballant. “Ens ho va dir un
amic per teléfon. Pero fins que
no ens van comengar a trucar
periodistes i vam comencar a
rebre felicitacions d’altres cui-
ners nos ens ho vam acabar de
creure”, confessa la Mar.
Possiblement la descripcid
més succinta i expressiva que
mai es fara de cuina de La
Lluerna surt de la boca una
clienta de ja fa uns anys. Li
diu al seu company de taula:
“Aqui se come de flipar”. En
el mateix instant, un conegut

EL PEIX QUE NEDA CONTRA CORRENT

presentador de televisid creua
Ielegant sala. Tothom hi és
benvingut.

PRODUCTES DE QUALITAT

Un secret de la resisténcia
d’aquesta Lluerna rebel és
I'excel-léncia. Amb el temps,

el Victor i la Mar han acon-
seguit uns proveidors que els
subministren verdures, carn i
peix excepcionals. Un exemple
posat al plat: el morro de baca-
11a sobre verdures d’hivern. La
cocci6 precisa és meérit del xef.
Cadascuna de les lamines es
separa a toc de ganivet, pero el
morro en si és per morrejar-lo. T
les verdures, sostingudes per un
finissim puré de nyamera, em
van portar, de debo, al costat
d’una xemeneia calentona: té
caliu, aquest plat.

Gairebé tot el que surt del mar
ve de la llotja ’Arenys i és pes-
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cat de forma artesanal. Quan
al Victor se li pregunta per la
proximitat, diu: “Vull contri-
buir que un tipus de productor
no desaparegui i mostrar que
el luxe pot estar en el que és
humil i proxim”.

Broda el seu discurs la crema de
ceps amb raviolis de formatge i
caviar d’oli. Textura de vellut,
sabor profund. També dona
consisténcia a les seves parau-
les un monumental coulant de
patata i ou: el rovell, amagat
dins una cella de tubercle, es
desmaia sobre els bolets i I'in-
tens suc de rostit. Un bon ou
ecoldgic és un luxe, és humil i
és proper. També ho és el garri
ibéric que el segueix.

ACURADA CARTA DE VINS

A la sala, els suggeriments de la
Mar sdén del tot encertats, Tot 1
que un servidor arriba amb poca
disposicié a beure, ella fa diana
amb el fresc Valdesil Godello
sobre Lias de Valdeorras i amb
el Domain de ’'Horizon, un
biodinamic del Rosselld, també
blanc pero amb més caracter.
Amb una carta que inclou unes
cent cinquanta referéncies, la
Mar va ben armada. I els vins
que em proposa surten per com-
plet d’alld que és habitual.

Per acabar, unes postres dedi-
cades a la seva filla Juilia com-
binen festuc, litxis i xocolata

blanca per refrescar el paladar i
precedeixen, saviament, la con-
tundent pero igualment delicada
torrada de Santa Teresa amb
café i cacau que posa el punt

final al men.

PER A TOTS ELS PUBLICS

A T'hora de pagar, La Lluerna
trenca un altre topic. Un
podria pensar que un restau-
rant amb estrella Michelin,
determinada trajectoria i reco-
neixement sera car. Bé, doncs,
el ment degustacié s’ajusta

a uns més que raonables
vint-i-nou amb noranta-cine.
Seguireu mantenint aquests
preus tan competitius després
de la noticia de la Michelin,
Victor? “Si, és la nostra filo-
sofia”, respon. Suposo que ho
faran fins i tot després de la
crisi, si és que mai s’acaba.
Ala sala sonen les riallades de
felicitat d’un turista anglés que
hi ha vingut a petar. Allargant
Porella puc escoltar el seguit
de paraules enfervorides que
els meus veins intercanvien
sobre els plats que la Mar els
va portant. Una mica més apar-
tat, el presentador de televisio
menja gairebé anonim pero
incapa¢ d’amagar la seva satis-
facci6. La Lluerna neda contra
corrent, i potser aquest és el
secret per convéncer tothom.
JORDI LUQUE
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