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Tel. 93 268 16 30

ESPAISUCRE

Postres d'una altra dimensit

Amb I'objectiu de divulgar una nova i exquisida forma d'entendre la
pastisseria de restaurant, aquest ambiciés projecte s'ha guanyat a pols un
lloc de privilegi a I'Olimp dels referents gastronomics d'dltima generacié
texi Daniel Gomis - folos Anna Carlota

Pot ser que Espaisucre no sigui
“['{inic restaurant de postres def
mon" que diu ser, pero el que
ningt li lleva és el seu caracter
innovador i, en gran mesura, tam-
bé precursor a 'hora d'elevar a
una nova dimensid a les nostres
benvolgudes postres de tofa la
vida. La idea d'un restaurant es-
pecialitzat en aquests imesistibles
plats que -potser injustament-
sempre s'han reservat per al final

dona per a molt, perd els pastis-

sers Jordi Butrén i Xano Saguer
van tenir ben clar des del principi
que el que ells buscaven anava
més enlld d'un simple capritx per
a llaminers; volien reivindicar les
postres de restaurant com un ele-
ment amb personalitat | codis
propis que assolis difuminar sen-
se estridéncies els limits entre el
dolg i el salat. lamb el concepte
clar, 1a professionalitati les grans
dosis de dedicacid i entusiasme
invertides s'han encarregat de la

i

Basant-se en el seu caracter innovador, Espaisucre

resta; convertir Espaisucre en el
referent que ja s'intuia quan va
comencar ara fa setanys.

Vessant formatiu

Un altre dels seus grans distin-
tius s |'escola de postres, que
nodreix amb els seus millors
alumnes la cuina del restaurant.
Alli, fins a vuit professionals
elaboren diariament les sorpre-
nents creacions gue compaonen
els tres tipus de mends.
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ha creat el primer concurs especific de postres de
restaurant, un certamen internacional i de gran nivell
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