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Dulces cocineros

Espai Sucre, o (ltimo de la alta cocina en Barcelona, es el primer
restaurante donde el aziicar preside unos platos audaces e inéditos

Princesa, 53. Barcelona. Teléfona: 932 68

16.30. Cierra: lunes y domingos y todos los-

dias de Ja semana al mediodia. Precie: entre 5.000
v 7.000 pesetas. Pequefio mend de posires, 3,500
pesetas. Gran menti de postres, 5.300, Crema de na-
fanja con helado de cebolla, 950 pesetas. Bacalac
ahumado con Sopa de esparragos, 1.650 pesetas. Pa-
pada confitada con puré de manzanas, 1.350 pesetas.

Café......55 Pan B Bodega......65

unca hasta ahora, en el

mundillo de la alta cocina

espafiola, habia abierto
) sus puertas al publico un
restaurante de postres. Espai Su-
cre (espacio dulce), gran
‘barcelonesa, es un pequefio lugar
de estética minimalista, que tam-
bién funciona como escuela de
cocina, donde la genialidad de
Jordi Butrén y Xano Sagué, jove-
nes profesionales, esta revolucio-
nando el universo dulce. Quienes
se sientan en las mesas de este la-
boratorio goloso, solo para los
muy adictos, tienen que romper
con toda suerte de convenciona-
lismos. Nada de pasteles clasicos,
de hojaldres tipicos, de tartas al
uso o suflés tradicionales. Al con-
trario, lo que se encuentra en sus
mesas es un risuefio surtido de
platos inéditos en torno al mun-

do del azicar. Tal y como ellos

mismos se definen, Butrén y Sa-
gué son cocineros de postres.
Fieles a sus directrices, prepa-
ran recetas presididas por un in-
grediente principal, algunas sal-
sas complejas y guarniciones de
acompafamiento. Todo un juego
de contrastes dulces y salados, de
frios y calientes, sobre ingredien-
tes de texturas crujientes y morbi-
das. Algo asi como la filosofia del

La escuela
de postres

Al fondo de este local, en un
lugar recogide, anexo a los
fogones, Butrdn y Sagué tienen
montada una escuela de
cocina. Un Ambito docente
ahierto que desarrolia su
trabajo en dos campos. Por un
lado, un curso escolar de un
afio que funciona de martes a

viernes (mafianas). Y una

- serie de cursos .
monogrifices que

_ nunca duran més de
una semana y que.
se imparten en
grupes reducidos
por grandes
especialistas. Este
otofio estdn desfilando
Albert Adria (espumas y
postres para dias
sefialados), Enric Rovira
(estructuras y plezas de
chocolate), Gabriel Cardozo y
Guillem Vicente (maridajes
postres-vinos), Fernando
Iglesia (cata ciega de especias
y aziicares especiales) y, por
supuesto, el equipo del local,
que imparte cursos con

temdticas diversas.

yin-yang trasladada al mundo
dulce. Travesuras perturbadoras
en las que también caben deter-
minadas verduras, algunas hier-
bas aromaticas y muchas especias
exoticas. Sensaciones fascinantes,
que en determinados aspectos
evocan algunas de las armonias
aribigo-andaluzas del siglo XTII
recogidas en el libro Fudalat-al-

Gull Vicente, Jordi Butrén y Xano Sagué, y el comedor del local. Abajo, bizcocho de queso idiazébal, regaliz y cerezas.

Kiwan (Califato de Cordoba),
que irrumpen en las vanguardias
golosas. Trabajo de creatividad
meticuloso que camina por sen-
deros paralelos a los de Xavi Gu-
tiérrez (restaurante Arzak) y los
de Albert Adria (El Bulli).
Sentados en las mesas de este
local, que s6lo trabaja por las no-
ches, los clientes pueden optar
por alguno de los dos mentis que
brinda la casa. Muy fina la sopa
de té fria con especias y fru-
tas; arrebatadora la le-
che picante con na-
anja amarga, man-
. zana y ricola; sen-

. de vainilla, con
! plitano carameli-
/ zado y café grani-
zado, y extraordi-
nario el helado de
especias con chocola-
te. Para atenuar la borra-

chera dulce, la casa ofrece algu-
nos aperitivos y platos salados. A
modo de entrantes, fruslerias de-
liciosas: croquetas de pollo, mini-
cocas de pan con espuma de soja
y cristales de maiz y pastel de
acelgas con muslo de codorniz
escabechada. Tampoco desmere-
cen el resto de las propuestas sa-
ladas. Del bacalao ahumado con
ciruelas y apio desilusiona la insi-

pidez de la sopa de esparragos, la
crema de naranja con helado de

cebolla resulta exquisita, y la pa-
pada de cerdo confitada, escan-

dalosamente buena. Ldstima que

el local sea bastante ruidoso y
que la bodega esté demasiado
circunscrita a los vinos dulces.
Texto: José Carlos Capel -

Fotografia; Juan Carlos Zafra




