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-~ Jordi Butrén

- Ofrece mends compuestos exclusivamente de postres

BELEN PARRA

A nadie le amarga un
dulce. Y de ello se ha
servido Jordi Butrén al
engendrar Espai sucre,
un local eamalednico
en el que uno puede
atender clase, seguir
demostraciones o
cenar en comparia,
siempre con exquisitos
¥ sugestivos postres
como pretexto,

Este joven chef bar-
celonés, atesora una
sensibilidad inaudita
que vierte en cada uno
de sus platos. «Lo mdis
importante de mis pos-
tres es su gusto finaly,
afirma este entusiasta
goloso.

Premio al Pastelero
del Afio en 1998, sus
propuestas no tienen
nada que ver con la
reposteria pastelera.
«Los postres de paste-
leria son muy esteticis-
tas. A mi no me basta
con que el resultado
tltimo sea vistoso. En
mis dulces, todo lo que
pongo en el plato pue-
de comersen, asegura.
La aprobacion de su
paladar resulta «indis-
pensable» para que
una nueva creacion
salte de los fogones a
la mesa. Y es que «un
buen cocinero debe
ser ante todo un huen
comensal». En su
cabeza bullen constan-
temente cientos de
ideas para nuevos pos-
fres. «Intento crear
cada plato partiendo
de una idea s6lida, que
evoluciona y se trans-
forma en el proceso
creativon, asegura,
Que nadie se llame a engafio con
el presunto aporte calérico de sus
mends. Aunque resulte dificil
creerlo, «el porcentaje de azicar
de cada postre es practicamente
nulo. La dulzura es fruto de las
diversas asociaciones de ingre-

«Intento crear cada plato partiendo de
una idea sélida, que evoluciona y se
transforma en el proceso creativo. Lo
mas importante es su gusto final»

especias y lacteos diversos pulu-
lan por sus menus, confecciona-
dos «segin la temporada, para
garantizar la mayor frescura y
calidad de los alimentos», puntua-
liza coherente. Relegados a un ter-
cer plano en la gran mayoria de

mente han representa-
do el colofon final de
las comidas. «Cada
vez hay mayor
demanda de pastele-
08 para restaurantes
porque los grandes
chefs se han dado
cuenta de su impor-
tancia, Un buen pos-
tre aporta un elemen-
to diferenciadory,
advierte con conoci-
miento de causa. «Pa-
ra el nuevo curso de
pasteleria que imparto
en septiembre, la
demanda ya dobla. la
ofertan,

Con este nuevo pro-
yecto, inaugurado
hace apenas mes y
medio, Jordi Butrén
ha pedido dar rienda
suelta a «mis dos mds
grandes aficiones: la
ensenanza y la paste-
lerian, reconoce ufano
este frustrado estu-
diante de Magisterio.

Tras trajinar junto a
Escriba y Jean Luc
Figueras, por quien
siente absoluta admi-
racién y gratitud,
cuenta con las tablas
suficientes para mate-
rializar sus mentis «de
gustos sutiles a fuer-
tes y de platos frios
a calientes», en una
gradacion que respon-
de a razones més bien
fisicas que capricho-
sas.

OUIQUE GARDIA

Refrendado por una

~ técnica depuradisima
y una fantasia des-
garradora, este paste-
lero de 32 anos pro-
sigue obstinado en
«integrar en una tinica
cucharada, los dife-
rentes gustos que componen un
mismo postren. Asi no es de extra-
far que en sus platos se interre-
lacionen sabores 4cidos con
picantes, en una clara apuesta por
lo sorprendente. «En el riesgo y
el atrevimiento esti la gracian.




