8s »lk cocina

Crema de vainilla, tejas y granizado de café con platano caramelizado.

Un dulce equipo

Jordi Butrén (izquierda), cocinero, Guillem
Vicente, maitre (centro) y Xano Saguer
(derecha), cocinero, son los socios
fundadores de Espai Sucre.

Info: 93-268-16-30 / www.espaisucre.com

Postres de otra dimensidn

3Qué tal empezar la cena con una sopa
de lichi, apio, manzana y eucaliptus,
continuarla con un bizcocho de fram-
buesas, vinagre, sorbete de kéfir y me-
locotén, y rematarla con un chocolate
con especias? Esto es uno de los dos me-
nus que proponen en Espai Sucre, un
restaurante con vocacién de laborato-
rio que traspasa con exceso de veloci-
dad los limites del postre tradicional.
Para estos demiurgos de los sabores y las
texturas, reinterpretar el uso de los in-
gredientes clsicos es la formula para
avanzar en un campo donde ain queda
mucho por descubrir. He aqui otro par
de ejemplos de esta temporada: leche pi-
cante con citricos y ricula, y pastel de
queso manchego con pifia y tomillo. Des-
pués de esto, ;a quién le apetece el flan

con nata, el masico o los bombones de li-
cor? Ante tanto derroche de imaginacién,
una s6lo puede preguntarse si la cliente-
la estd preparada para este festin de co-
lores y formas. Para Jordi Butrén, el alma
mater de este local consagrado a la quin-
taesencia de la reposterfa, s significati-
VO que un restaurante nocturno en el que
la carta tradicional es lo anecddtico y el
plato fuerte la degustacién de postres, es-
té casi siempre hasta la bandera. Duran-
te el dia, Espai Sucre es una escuela de
pasteleria, que bajo la batuta del propio
Butron, ofrece cursos de formacion con-
tinuada y monogréficos para profesio-
nales y aficionados. Aunque a nadie le
amarga un dulce, sepa que una visita al
templo del azidcar tendrd efectos secun-
darios para su bolsillo. a8k



