En Barcelona

ha nacido una
experiencia
singular, Espai
Sucre, un
restaurante de
postresyala
vez una escuela
gastronomica,
de la mano de
tres jovenes
profesionales:
Jordi Bulron,
Xano Saguésy
Guillem
Vicente.

Un concepto
revolucionario
v moderno
que, desde el
primer dia,
esta
resultando un
completo éxito.

RESTAURANTE
DE POSTRES. ESCUELA.
Jorpi BUTRON.

C/Princesa, 53
08003 Barcelona
Tel.: 93 268 16 30
Fax: 93 268 15 23.
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Cocinas con arte:

€, reservado

Fachada principal de Espai Sucre un nueveo punto de encuentro en Barcelona para los
amantes del dulce y la gastronomia

Cuando en los mentideros gastrond-
mico culinarios de la Ciudad Condal
empez0 a correr el rumor de gue un
joven pastelero de restaurante, Jordi
Butron, que habla consolidado su
prestigio en la cocina de Jean-Luc Fi-
gueras, junto a otros dos osados
aventureros de las lides gastrono-
micas; Xano Saguer, cocinero for-
mado en el restaurante del Castell de
Peralada y el Hotel Carlemagne; y el
maitre y sumiller, Guillem Vicente,
con sus antecedentes en los restau-
rantes Tiro Mimet, Tramplo y Jean-Luc
Figueras; habian decidido montar su
propio restaurante, con la colabora-
cion de Remedios Butrén, prima de
Jordi y socia capitalista del grupo, y
que este seria en realidad un restau-
rante de postres, muchos pensaron
que era una idea osada y tal vez impo-
sible. Sin embargo, pocos meses
después, el trio habia encontrado un
local en el barrio de La Ribera, una
zona que se esta convirtiendo en el
corazon de la oferta gastronomica de
Barcelona.

En febrero abri6 sus puertas este
singular espacio denominado “Espai
Sucre. Restaurante de Postres. Es-
cuela”.

Y es que el proyecto definitivo de
esos tres sonadores no se detenia en
la aventurada idea de crear un restau-
rante de postres, sino que concebido
como algo méas amplio, abria una
linea paralela docente en la que los
profesionales de la cocina tuvieran la
oportunidad de asistir a cursos y de-
mostraciones impartides por los
grandes de la cocina y la cultura gas-
tronémica.

Dulces noches, frenéticos dias
Asi, el establecimiento abre sus
puertas de noche para los golosos
gourmets, con dos menis a base de
postres, que se complementan con
una breve carta compuesta de platos
salados para aquellos que lo deseen.
Una carta de vinos, no muy extensa
pero variada y completa, redondea la
oferta.

Durante el dia el restaurante abre









