En mi primera critica a este res-
taurante dejé constancia de que
nos encontrabamos ante un ca-
so insdlito dentro de |a restau-
racion barcelonesa. Lo era, v lo
es, porque habitualmente los
establecimientos que se abren
al publico son de notables di-
mensiones, mientras que Sen-
se Pressa sdlo tiene ocho o nue-
- Ve mesas.
Senalé que, en contra de lo ha-
bitual, el chef que se emancipa-
ba no formaba parte de la gene-
racion actual, si no que era un
representante de aquellos co-
cineros formados a lo largo de
una extensa carrera. Y hay que
recordar gue el nombre del res-
-taurante responde a la contes-
tacion que el sefor José Luis
Diaz daba a los maitres cuando

le atosigaban en la cocina: sin
prisas. Esta sensacion de calma,
de buen rollo, es un ingredien-
te invisible, pero tan real como
la mejor materia prima. Las pe-

guenas dimensiones del local,
que propicia un publico fiel, la

incorporacién del hijo del se-

fior Diaz a la casa, transmuta-
do en un experto en vinos, ha-
cen de Sense Pressa un restau-
rante especial.

Logicamente, su carta se fun-
damenta en la compra diaria,
manteniendo una serie de pla-
tos, como el tartar de atin en
canapé o los callos y capipota
que si dejaran de figurar seria
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una traicién para sus asiduos.
Los quesos de denominacién de
origen zamorana, las croquetas
y los bufiuelos de bacalao for-
marian esta trama basica a la
que se afade la inspiracion cu-
linaria del dfa, desde unos per-
cebes, cocidos al momento y
servidos tibios, a unos senci-
llos boguerones sobre una base
de tomate, una de las mejores
maneras de respetar su identi-
dad. Sin olvidar lo bien que el
sefior Diaz cocina el bacalao, y
al margen de chuletén y cochi-
nillo, en mi tltima visita a Sen-
se Pressa el plato a destacar se-
rian unos garbanzos con espar-
defias y huevo, ligado a |a vista |
del comensal, aprovechando el |
calor del plato. ‘
Una vez mas, producto, inteli-
gencia culinaria y técnica clasica |
dan dimension y sabor a ingre-
dientes aparentemente sencillos,
una reivindicacion que alcanza
un vino gue no corocia, el tin-
to Torinos, de Tudela de Duero
(Valladolid). Como en esta ca-
sa la prisa no tiene cabida, los
postres estéan preparados al mo-
mento. Prueben la pifia asada
con sorbete de mango y pregun-
ten por el suflé de chocolate ca-
liente. Se merece un Armagnac
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Enric Granados, 96.T. 93 218 15 44,
Domingo y lunes noche cerrado. P:
45 €. aprox.




