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COMO HORMIGAS MORADAS UN LUJO SABIO

Jordi Buirén, ante la pizarra en la que se expone diari

Gastronomia
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UNA DULCE MAJADERIA

El restaurante de postres Espaisucre convierte en éxito una arriesgada apuesta

SpalsucTe &5 una maja-
deria en forma de res-
taurante, escuela de
cocina y centro de in-
terés activo para gur-
mets con paladares di-
verlidos y dispuestos a
convertirse —mmu.nd-

gue convierte al Born en uno de
los barrios con més desacom-
plejada creatividad culinaria
por matro cuadrado del mundo.

Butrdn y Vicente se conocie-
ron cuando ambos trabajaban
en el restaurante barcelonés
Jean Luc I:'igueru. el primerc

en el mundo dulce, una expe-
rendcia de la que él no recuerda
ningun ejemplo. Asi empezo la
vida de Espaisucre, instalado
—~ironia salada- en un antiguo
almacén de jamones.

Tras ser atendido por Vicen-
te —déjense aconsejar por sus

vierte la cart. en “h as

como oy el do de-

d a la al piblico.

gas-
. Sus artifices no
son insensatos, sino unos ¥
de una gastronomia, sobre todo,
curiosa: los pasteleros Jordi Bu-
trén y Xano Saguer y el malitre
y sumiller Guillem Vicente son
los tres vértices de una aventura

U ITINERANTE POR EL BORN
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po”. Una idea para la gque si que hubo
también tiene su miga: una asociacion tiempo es Els dilluns de I'Espaisucre:
con ¢l reino de la tapa creativa de un

ol

Alll Butrén ided, con la aproba-
cion de Figueras, un meni de-
gustacion armado s6lo con pos-
tres, y el éxilo de la iniciativa
durante tres temporadas le con-
vencié de que era posible mon-
tar un restaurante especializado

invitado decch un

Didac Lopez, la Estrella de Plata.

La idea, que seri realidad en junio,
consiste en un mend cerrado gque
empezard en la Estrella con cinco
tapas y en el

con cinco postres, todo con vinos
aproplados para cada plato, El

par . pues, A el mena
en la Estrella y se desplazara paseando
por &l Born hasta la dulce madriguera
de Jordi Bulrén y sus sovios.

“De hecho —explica Butréon— han
quedado cosas por el camino. Por
ejemplo, queriamos hacer desayunos
y meriendas, pero no nos queda tiem-

19 de mavo del 2000

meni festival. “En su casa no hacen
los meniis que hicieron agui”, explica
Butrén sobre los dos primeros huéspe-
des, Manolo de la Osa, de Las Rejas,

en Las Pedrofieras —corazon de La
Mancha—, y los vascos Andoni Luis
Aduriz y David de Jorge, del Mugaritz
de Renteria. Las siguientes citas son con
Paco Gutidgrrez, de Ca I'Anna de Sant
Marti Sarroca (29 de mayo), y Sergi
Arola, de La Broche de Madrid (26 de
junio). En ambos casos el precio es
11.000 pesetas todo inclhuido mis IVA.
™ Espaisucre. Princesa, 53. 03 268 16 30
Ablerto de martes a sabado. Sdlo noches

dos marnidajes entre vi-
nos y platos-. el comensal em-
pieza el recorrido inicidtico (bie-
naventurado el debutante): un
espacio interior disefado por
Allons Tost, unas sillas de Phi-
lippe Starck y una carta que in-
cluye cantros de flores del pro-
pio Tost y los dos meniis de pos-
tres. He aqui el gran meni de
fin de primavera (5300 pesatas,
agua y caté incluides; el pe-
quefio cuesta 3.500): vasito de
manzana verde y yogurt pican-
te; sopa de 1é frio con especies y
Irutas; biscest glace, citricos y
romera; compota tibia de man-
zana, helado de canela y queso
fresco, y chocolate con especias
Locura de postres que puede
prologarse —la gula aprieta— con
dl?unc de los magnificos platos
salados de Jordi Parra, como la
crema de naranja con helado de
cebolla y aceitunas arbequinas
¥ la papada confitada con puré
de mangana y ricula. Tras el
dgape, no se preccupe: Butrén
comparte sus secTetos en cursos
monogrificos abiertos tanto pa-
ra aficionados con buena mano
como para profesionales. Un lu-
jo de verdad muy sabio

Joan Anton Cararach



