4 DIARI DE SABADELL

Gastronomia

L ALSINA

Esteve Roca, en plena demostracio

Idees al Mercat Central
per organitzar els apats
de les properes festes

Ahir va participar Esteve Roca

AF

A le majoria de cases Ja
g5 {8 una idea del mends
gue es prepararan a les pro-
Lpored fostes,

Fels més indecisos, a la
seuing del Mercal Central ahir
85 v celebrar la primera de
les dues sessions previstes
amb la taula nadalenca com
A motiu.

L'objectiu  és  proposar
plats  senzills, ng massa
chrs, perd amb un toc d'or-
ginalital que els faci aptes
par-a la taula fastiva,

Amb  la  coldaboracio
del Greml d'Hostalerin de

Sahadell | Comarca, ahlr
hi va ser present el cuiner
Esleve Roca del restalrant
Les valtes de |a Borriana
(carrar Borriana, 34

La proposta

El plat proposat era un
bacallla confitat lentament
en oll & 80 graus, amb
l'acompanyament d'una
crema de pésols | un sofre-
git de ceba alls | rovello o
barreja de bolels.

El plat es decora amb un
cruixent de pernil ibéric que
as pol fer posant-la al farn &
baixa temperatura fins que
gued| deshidratat w

'Institut Catala de la

uina publica un inventari

lels nlats tradicionals

DIVENDRES, 18

La Diosa se erige en el gr
gastronomico de la Zona

Un espacio singular que también retine bar

Desde hace un par de
semanas, funciona en
la calle Boccaccio, 55,
de la Zona Hermética,
un local que, por su
ampliud, diseno y
decoracion, es una
auténtica divinidad. Por
algo ha sido bautizado
como La Diosa,

X.R.

Mas alla de la espectacu
lar estampa gue ofrece este
inmueble, La Diosa es un
restadrante de calidad, gue
combina la cocina de mercado
de tintes mediterrdneos. con
algun apunte étnico v togues
de cogina de disefio, gracias
a la profesionalidad del chef,
David Castille, v su aquipo.

Pero es necesario hablar de
los exguisitos detalles decora:
thos que caracterlzan a este
local, porgue no hay nada igual
en toda 1@ comarga. Desda su
exdtica fachada, emula de un
templo orental, pasando por
el ragibidor, donde se ubica el
bar de copas, y acabando en |a
discoleca, en el piso superiar,
y gue esla noche se inaugura,

El comedor es &l departa-
mento mas amplio. Las mesas
y &lllas, como todo el conjunta,
se cifien @ motivos polinesios,
proplos. del sudeste asiatico,
con la efigie de la diosa que
da nombre al establecimiento
presidiendo 1B estansia.

Carta mediterrdnea

Hasta que se penga en marcha
el menu ejecutivo, a principios
del priximo afo, La Dlosa pro-
pane una carta creativa, donda
los producios mediterrdneos
adguleren protaganismo,
Como antrantes frins brillan
con luz propia las ensaladas,
como la tibia de lanfostinns

El jefe de cocina, David Castillo, con

fueso de cabra y pesto, v la
e ricula v pollo ahumado oon
crema aclda; y como entranles
callentas son muy recomendsg
bles |os huevos trufados con
foie, las vieiras con escalivada
y cebolla confitada, v el risso-
tto de ceps v langostinos.

Los segundos platos abar-
con distintas y sabrosas pre-
paraclones de carmne y pesca-
do, con una presenlaclion lujo-
sa y adecuada al entormo,

En cuanle a carnes, pode-
mos recomandar ol cabrito an
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