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Productes de pages cuinats refinadament a Moia

amon Sargatal, escriptor i mol-

tes coses més, va dir-me mesos

enrere que coordinaria una guia

gastronomica centrada en bons
menus de preu assequible, i que comptava
queli faria confidencia de les zones que més
o menys conegués millor. Si es déna el cas, la
meva primera recomanacio sera el restau-
rant Les Voltes de Sant Sebastia.

El dinar del dia d’aquest restaurant deixa
parat per la cura en 'elaboracié i la presen-
taci6 de cada plat, i per les dosis, generoses.
“Mirar-s’hi una mica, tampoc no costa tant”,
és I'explicacié del xef a la primera sorpresa.
Mentre que la segona obté una réplica rotun-
. daper part del cap de sala: “Es que al Moianés
mengem!”, La qualitat de la primera mate-
ria, en canvi, no sobtara qui conegui com s6n

Jaume Castany

| Eduard Azuaza sén
al capdavant de Les
Volites de Sant
Sebastia des de fa
cinc anys. Una de les
excepcionalitats del
restaurant de Mola
és el mend infantil.

les tofones i les rabassoles d’aquesta terra,
els lactics o la carn de vedella, d'una melosi-
tat suprema. Les Voltes fa bandera de 'oli de
Siurana, dels vins del Pla de Bages, pero sén
aquells tresors d’una proximitat immediata
els que més reivindica: “Quines favetes que
ens ha portat un pagés aquest mati! Amb un
producte aixi, cuinar és tan facil!”.

Per ala menudalla existeix un ment infan-
til que esta en la linia del restaurant, pensa-
da, curosa: no es tracta del tipic platot uni-
color de macarrons, patates i carn arrebos-
sada. I els grans poden comengar un apat
amb els minibunyols de bacalla, cloure’l amb
pastisseria de confeccié propia, i entremig
aconsello destinar espai a un plat, familia del
trinxat cerda, que és logic trobar-lo aqui atés
que a’hivern també hi fa molt de fred i la col

agafa aquella textura. N'hi diven bazaton per-
que..., no, potser és millor que no ho digui.
El de Les Voltes s'acompanya de foie i d'una
copeta de vi de gel, i plantaria cara fins i tot
al trinxat de Boix de la Cerdanya.

Situat al soterrani d’'una antiga casa del
poble, I'establiment ha reconvertit el que era
la cort de porcs en una sala molt senyora. I
la cisterna d’aigua, en un celler ideal: si és un
dia fluix de feina, s'ensenya al client que desit-
javeure’l. Pero de dies aixi cada cop n’hi haura
menys perque, després d’algunes tentines,
Les Voltes s’esta fent gran —no parlo d’e-
dat-iel salt endavant definitiu en el seu reco-
neixement em fa I'efecte que és a prop. Pot
ajudar-hi un factor extern: amb la nova variant,
Moia ja no és a un moment de Barcelona,
sind a mig. XAVIER SUST

LES VOLTES DE SANT SEBASTIA
Sant Sebastia, 9. Moia

Tel. 93 830 14 40

Web: www.lesvoltes.com

Cap de sala: Jaume Castany

Cap de cuina: Eduard Azuaza

Preu mitja: 35 € Menu dequstacié: 42 €
Vacances: tancat la 1a setmana

de setembre i la 2a quinzena de febrer.
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