ESPECIALITAT: Pollastre de pages amb canyellai fruitaseca.
HORARI: De 13.00 a15.30 hores. Dijous, divendres i dissabte, també de
21a23hores. Dimarts, tancat. TELEFON: 938864033,

LA IMPORTANCIA
DEL PRODUCTE

- algrat I'actual sobreexplotacio de la tonyina, aquest
gustos peix és present en cartes de molts restaurants

en formade sushi, ala teriyaki o ala planxa. No 'ofereixen,
en canvi, Joan M. Ribasi Maria Cervell6, parella, cuineri
cap de sala respectivament del restaurant Melba de Vic,
que aposten per una cuina de temporada ética i coherent
amb el seu entorn. En la mateixa linia, no serveixen plats
defuagras; gran part dels productesutilitzatsson decultiu
. ecologic;iintenten queelsseus

cu ina de proveidors siguin de la matei-

tem po rada Xa comarca.

En definitiva, la recerca del

§e_mpre millor producte resumeix la fi-
etlca losofia d’aquest restaurant vin-
i coherent culat al moviment slow food.

Aixi, amb unes guatlles semi-
salvatges, Ribas prepara un
sublim arros. Les mateixes credencials té el pollastre de
pages, procedent d'una granja del Moianés, amb canyella i
fruita seca. O la minestra de verdures d’hivern amb germi-
natsioli de tofona. Seleccio de vins ecologics.

Preumitja: 35-40 euros. Menti gastronomic (29,50139,50
euros) ilaborables migdia (16,05 euros).




