R ';_Y para cenar? POSTRES,
la especialidad de Espai Sucre

os amantes del dul-
ce ya no tendran
ue controlarse
hasta la ansiada hora
del postre. Espai Sucre
es un espacio reservado
para ellos, hecho a la
medida de gourmets y
sibaritas, unidos por la
misma debilidad. Xano
Saguer, Guillem Vicente
y Jordi Butrén son los
artifices y pioneros del
invento, un restaurante
cuyo mayor exponente
es el dulce.

Los promotores no
conciben limites en los
sabores. En absoluto
niegan lo salado ni pre-
tenden establecer, en es-
te sentido, un gueto en
la Ribera barcelonesa,
altimamente de lo mas
concurrida. Afluencia
de publico que no res-
ponde a una moda pasa-
jera, sino a una tenden-
cia que ya despuntaba

"hace un par de afios,

Cursos del mes de abril

Oriol Balaguer, Albert Adria y Jordi Butrén durante
el curso inaugural

coincidiendo con la
apertura de una nueva,
y joven, generacién de
locales unidos por una
apuesta comun: la cul-
tura gastro-
nomica.
Espai Sucre
se suma con
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una doble propuesta: se-
r4 escuela de dia, con un
atractivo programa de
cursos (que incluye este
mes un dia dedicado al
frio), y res-
taurante de
noche, con
cuatro op-

ciones de ment, a cual
mas irresistible. La crea-
tividad estd servida en
un interesante juego de
texturas solo apto para
adictos al azticar y men-
talmente preparados a la
innovacion. Tampoco se
trata de provocatr, pero
si de tentar al personal.
La cerrazon y el conser-
vadurismo no estan he-
chos para encajar lo que
ya se califica de auténti-
ca revolucion.

Que nadie piense en
un exceso almibarado,
que empalaga hasta la
imaginacion, porque los
platos presentan un es-
tudiado equilibrio, del
todo original y reco-
mendable. §

Informacion: Restau-
rante de postres. Escuela
Jordi Butron. ¢/ Princesa,
53. 08003 Barcelona.
Tel.: 93 268 16 30. Fax:
93268 15 23

por una cocina sensible, meticulosa y llena
de sabor. Demostracion. z
» Martes 11 a viernes 14. Iniciacion a la pas-




