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Iin el dia de hoy nos adentramos en la ciudad de
Sevilla, donde visitaremos un establecimiento de
unos 250 metros cuadrados situado en la Calle
I'rancos, muy cerca de la Catedral de Sevilla. 4
Este restaurante se llama El Pintén, las primeras 4

impresiones al entrar son bastante buenas, ya
que su decoracion, con tonos azules y rosas pastel
junto con el toque de vivacidad del dorado. /
transmiten una cierta armonia y tranquilidad en ""(
el ambiente. pero tampoco sobrepasandose

porque en la esquina podemos encontrar una ‘

pequena cabina de DJ que va alternando sus

temas. A continuacion, nos dirigimos hacia la
mesa., al poco tiempo de sentarnos nos traen la
carta. después de una ojeada rapida comentamos
que tiene un aspecto no muy cargado. lo que esta
bien, respecto al contenido vemos que tiene

platos innovadores y curiosos. También nos

/4

ofrecen una carta exclusiva de céocteles.
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Al terminar los entrantes, vino el camarero a

preguntarnos qué deseariamos tomar de plato

principal, a su favor he de decir que fue muy amable y

braseado con almejas en salsa verde y un Solomillo
ibérico relleno de setas y salsa de hongos. Estos

~
Z educado. De plato decidimos tomar un Bacalao
4

llegaron, de nuevo, con una presentacion muy buena y
= aseada. El Bacalao braseado con almejas en salsa verde
era un plato no muy complicado. pero nos
sorprendieron ya que aquella salsa verde tenia un

~ /
:.: toque que le daba ese sabor tnico. al acabar ese jugoso /
\ plato seguimos con el Solomillo ibérico relleno de setas
y salsa de hongos. el que me desperto curiosidad. al
) principio pensé que iba a ir demasiado repleto y que
me llenaria con un solo trozo. pero el relleno estaba en
/ su punto, en cambio la salsa me resulto un poco espesa,
/ habria sido mejor que fuera un poco mas liquida para
\( no cargar mucho lo que es el plato.
Al rato de haber terminado. volvieron para ver si
queriamos algun postre. Nosotros decidimos pedir
el American brownie con helado de vainilla y piel de
lima y. también, para luego del postre le pedi el coctel
bloody Mery. Nuevamente el brownie llegé con 7
una presentacion inigualable. Cuando le di la primera
cucharada vi que era un bizcocho de chocolate normal
sin nada que destacar, pero en la segunda cucharada ;
cogi aquella salsa de lima del fondo y me parecio
una explosion de sabor magnifica. Un cuarto de —
hora mas tarde, llegé el coctel. mis expectativas sobre ";:
aquel eran un poco bajas ya que o podria ser muy
picante o no ser casi nada, es decir, cuesta coger el
punto perfecto. Al dar el primer sorbo. observé que no
se notaba mucho el picante, pero cuando llevaba ya ~—
tres o cuatro sorbos comprobé que si que picaba. no —
obstante. nada que no se pudiera aguantar.
Al final trajeron la cuenta. Para todo lo que

consumimos aquella noche y la calidad de los platos, el

precio era bastante razonable. Aquella velada nos costé \
\-
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77.50€

— Mi conclusion es que a pesar de minimos fallos que no
- se suelen tener en cuenta, este lugar es un excelente
sitio para venir en cualquier momento, su precio es
razonable, la presentacion de sus platos maravillosa.
¢ sabores unicos, trabajadores muy respetuosos y
ambiente perfecto. He de decir que mis expectativas no

eran muy altas pero me voy de aqul' con una sensacion

satisfecha. _ A
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