¥ POR MIQUEL SEN

ense Pressa

Con el objetivo de cocinar ‘sense pressa’, el chef José Luis Diaz ha creado un
local de pequefias dimensiones que ofrece cocina tradicional bien facturada

Hace cinco afios, cuando es-
tabamos en pleno boom gas-
tronémico, el sefior José Luis
Diaz abrid un restaurante que
era el polo opuesto a los de mo-
da. De pequefias dimensiones,
recuperaba el concepto de es-
tablecimiento familiar, en cui-
dado equilibrio entre la casa de
comidas con chef de primera y
el bistrd en el que manda el pa-
trén. Era el resultado de la ac-
tividad de un cocinerc experi-
mentado que, cansado de traba-
jar bajo presion, habfa decidido
emanciparse creando una co-
cina en la que todo queda bajo
control, al alcance de la mano.

Dos caras de una carta

La carta que plantean el sefior
Diaz y su hije Victor, un infor-
matico reciclado en fino some-
lier, se desdobla en dos ofertas.
Por una parte encontramos re-
cetas gue ya son inamovibles,
como el cuarto de cordero le-
chal asado o el bacalao confita-
do con salsa pil pil. Otra opcién
consiste en dejarse llevar por
los platos del dia, suma de lo
mejor del mercado cocinado al
momento. Surgen de estaidea

. culinaria raciones que son una

pura delicia, gracias a los pun-
tos tan precisos de coccion que
caracterizan la cocina de José
Luis Diaz. Perfectas, por tanto,

54 guiasocioben

las habas mini con una butifarra negra "esparracada”, servida a
una temperatura elevada. La temperatura y la proporcién de sal
de los guisos es un tema que muchas veces queda en el olvido,
sobre todo cuando la cocina no es tan directa al comensal co-
mo la de Sense Pressa. Muy buenas también las sepias, peque-
fias, con alcachofas, cada ingrediente con su punto adecuado.
Esta vez no he pedido dos platos que aconsejo encarecidamente,
los callos y cap i pota con garbanzos, y un suqguet de bogavan-
te y judiones, presentado “sin trabajo”, de un resultado gustati-
vo completo. Queda también para otra visita el glorioso cuarto
de cochinillo ibérico asado, que sustitui por otra oferta del dia,
pulpitos diminutos, jugoses, con judfas. Como postre, la bola de
helado con moscatel y fresitas.

Especialidad: Cocina tradicional. Direccién: Enric Granados, 96. Cémo lle-
gar: Metro Diagonal (L3 y L5). Horario: De 13.30 2 15.30 hy de 212 23.30 h.
Cerrado domingo, lunes noche y festivos. Precio: Carta 50 € aprox. + info:
T.93 218 15 44 / www.sensepressarestaurant.com.




