iGrandes ideas!

1 restaurante dulce
de Jordi Butron

J vdi Butron mulita en las Oilas
de la cocina de vanguardia
que std imponiendo en la
restauracion espafiola. Estdn
triunfando los barceloneses Isi-
dro Soler, de Tram-Tram, Pa-
co Guzmin, de Santa Maria,
Xuvier Pellicer, de Abac, Felip
Planas v Oniol Lagé, de Ot, en-
tre varios mas. Pero en la mas-
ma linca estin no |\-~u-‘ |nu",\-
b LA L
abiertos en Mhdnd
la, de La Broche, Joaquin Feli-
pe. de El Chaflin, Sergi Bena-
ges, de Spago— 0 en Santiago
de Compostela ~Marcelo Gon-
zilez, de Casa Marcelo—, o en
Valencia —Steve Anderson, de
Seu Xerea— o en Las Palmas de
Gran Canaria ~Kiko Casals, de
Anthuriun—, por citar a vuela
pluma algunos ejemplos, aparie.
naturalmente, del magnifico Fe-
rean Adrid que marco la pauta
de una cocing espanola del futu
o, un na distinta para el
tercer m 3.

En estu cocing confia Jordi Bu-
ron gue, entre los cocineros de
la nueva olg, tal vez sea el més
audaz, o ¢l mas temerario, y
probablemente ¢l mas original;
Es. también, el dnico, y por tan-
to, ¢l mcomparable, porgue ha
creado un “restaurante parn go-
con ¢l nombre de Espai
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ar, en espaiiol. En estos fo-
gones, gl cocinero-pastelero, jo
ven. intehge y clanvidente,
elabora platos de allu coci
gun recetas creadas por ¢l mis-
mo con ngredientes propios de
la pastelena, Pero hay que pre-
cisar que tales ingredientes no

Dulece

Sopita de pera v Oporta,
can helado de encaliptus;
crema de vatnilla, graniza-
do v crujiente de café, con
pldtane caramelizado; cho-
colate, naranja y vermul;
sopet de e frio, con especias
v frutas; “wtadillos” de za-
naharia ¥ coco, con melon,
Jengibre v hierbabuena; le-
che picante, citricos v ricu-
la; "Pa de pessic” de queso
Idiazdabal, regalic v cerezas;
chocolate con especias.
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son exclusivamente las sustan-
cias dulces. como el azicar o la
miel. sino que comprenden una
extraordinaria gama de sabores:

margo, Geido, sals
Tales matices gustativos, com-
binados convenientemente y
ascompanados de los vinos dul-
ces recomendados para cada
plato, definen esta cocina dulce
que produce diversus. inespera-
das y ¢stimulantes sensaciones

latales.

Elzl chef demostrd sus dotes de
cocinero-pastelero cuando in-
gresd en ¢l restaurante Jean
Luc Figaeras, de Barcelona,
alincado can lus wadenciss, cu:
linarias mads innovadoras. Le
propuse al patron del restauran-
fe un proyce o ‘l(]l'p]'l‘lll}l.'l'll(.’: un
ment diario compuesto exclu-
sivamente por postres.

Muy apreciados por I clientela
de Jean Luc s me-
nis de Jordi Butrdn se habrian
mantenido en la oferta si hubie-
ra sido posible compaginar su
elaboracion muy compleja y la-
boriosit con el ritmo acelerado
que fa afluencia de comensales
exigia a la cocina. Pero Jordi
Butrén no olvidd la afortunada
experiencia en aquel estableci-
miento 4 la hora de proyectar su
Espai Sucre, que no es s6lo un
restaurante. f{.‘li.\fﬂl“l.'“le‘ en
el mismo espacio y desde la
inauguracion, en febrero de este
afio, se sitta también una escue-
la privada de pasteleria, en la
que. a las clases de la mahana,
previstas ¢n el programa de es-
tudios, Jordi Butrdn ha afiadido

sesiones trimestrales tedricas v
pricticas que imparten junto a
Jordi Butrdn, otros maestros co-
cineros y reconocidos pasteleros
de toda Espafig, entre ellos, Jo-
an Roca, de Celler de Can Ro-
ca, en Guona, Manolo de la
Osa, de Las Rejas, en Las Pe.
droficras (Cuenca) o David de
Jorge y Andoni de Luis, de Mu-
garitz, en Renterfa (Guipiiz-
coi).

El restaurante y In escuela dis-
ponen de la misma cocina, si-
tuada entre aguél y ésta. El co-
medor, exquisitamente decora-
do en clave minimalista v de
edguidas dimensignes, acoge
a una veintena eseasa de co-
mensales, estd ahierto sola-
mente por las noches y va se
ha convertido en un lugar de
encuentro para los practicanies
de los civilizadisimos placeres
del paladar, barceloneses y fo-
rasteros,

Salado

Crema de naranja. con
helado de ceballa v arbe
Guinas; navajas con ver-
duras, sorbete de vinagre
y albaricoque; bacalao
ahumado con cirielas, so-
i de espdrragos ¥ menia,
pescado dé lonja, con
“suguer” de cigalas y pa-
tatas; lentejay extofadas
con foie gras a la plan-
cha. papada de cerdo
confitada, con puré de
manzana v ricule,




