ESPAI SUCRE

UN RESTAURANT DE POSTRES DEL BORN QUE HA CREAT ESCOLA

ambé hi ha una revolucio
I dolga. | també el nostre
pais n'és protagonista. Ho
demostren Adria, Balaguer, Roca,
Rovira, Armenteros, Freixa.., Sila
revoluci¢ culinaria es basa a
guestionar-ho tot, buscar el per-
qgué de tot i no deixar de provar
res per mirar de construir bellesa
comestible, la revolucio dolga ha
adoptat aquests principis | els ha
dut al camp de les postres. El ri-
gor | laprecisit ja eren una carac-
teristica de la pastisseria gue, en
aquest cas, ha ofert als plats sa-
lats. Pero la idea d'una rebosteria
imaginativa i immediata, del cui-
ner de postres que construeix el
dolc al moment i el munta direc-
tament sobre el plat en qué s'ha
de menjar, son la consegiiéncia
d'una nova categoria de pastis-
sers gue s'ocupen de cloure els
apats del millors restaurants cre-
atius de manera consequent,
Cuiner de postres: Jordi Butron
és un dels exemples més desta-
cats del cuiner de postres. Té les
idees tan clares que fins i tot im-
pressiona quan explica per que
modifica les tecniques classi-
ques, com les refina, per que les
seves postres duen menys sucre,
per qué inclouen fruita fresca,
verdures, infusions, especies i al-
tres productes que no acostumen
a sovintejar en la pastisseria tra-

dicicnal. Per qué potencia els
gustos, dosifica els components i
els endrega de determinada ma-
nera. Sempre per construir belle-
sa comestible... dolga.

Un mestre del dolg: Els mestres
del dol¢ (Angle Editorial, també
en castella) és un excel-lent llibre
que il-lustra el bon moment de les
nostres postres i dels vins que les
acompanyen. En aquest, Francesc
Casas retrata les principals figu-
res de l'actualitat pastissera his-

Podeu comencar a sopar amb un plat
salat, que sempre incloura un element
-evident o no- dol¢ o de pastisseria

panica explicant la seva trajecto-
ria, la seva obra i el seu pensa-
ment. Al costat de cognoms im-
prescindibles com Torreblanca,
Corvitto, Puig, Roig i alguns dels
cracs que ja herm mencionat més
amunt, hi ha, evidentment, Jordi
Butron. Es un auténtic mestre
perque a I'hora d'entendre i plan-
tejar els plats dolgos fa servir una
gramatica generativa molt logica
i intel-lectualitzada. Per enten-
dre'ns, les seves postres son molt
constructives, amb poc lloc per a
la improvisacio i els referents me-
taforics | on cada element, técni-
ca, proporcid, textura, ordre i rit-
me troben el sentit de millorar la
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composicio. Perd també pergué
estudiava per a mestre guan es
va creuar amb la gastronomia i va
acabar muntant una escola de
postres amb Xano Saguer, un
excellent pastisser figuerenc que,
com Dali, ha acabat fent ous, pe-
ro de xocolata perque és sobretot
expert en el treball d’aguest obs-
cur objecte de desig.

Els pioners: | no gualsevol escola,
sino tot un referent: Espai Sucre.
Un centre de formaci¢ pioner
amb un pio-
nerrestaurant
de postres.
Un establi-
ment per als
amants dels
dolcos refinats i creatius, no per
als excessos de sucre i greix. Un
local per sopar comengant si es
vol per algun plat salat, que sem-
pre inclourd un element —evident
o no- dolg o de pastisseria. Teniu
el consomé d'au amb bolets, boti-
farra i carquinyoli o el mar i mun-
tanya de capipota i anguila
caramel-litzada. Podeu seguir
amb una simfonia de com a mi-
nim tres postres increscendo que
van de la més lleugera i refres-
cant a la més golosa. Per exem-
ple; ginger ale, cogombre | sorbet
de pinya i estragd; bescuit d'oli
d'oliva verge extra, préssec blanc,
oliva verda i San Simén... | per

acabar, una sensacional creacié a
base de trufa, mantega, avellana i
cacau.
Els maridatges: Tot plegat es
proposa maridat amb diferents
vins ad hoc, perqué a |'Espai
Sucre entenen que l'element li-
quid pot ser, més gue un comple-
ment, una continuacio de les ma-
teixes postres,
L'establiment: Es modern, tran-
quil i elegant, i el servei, compli-
ce. Conve reservar taula.

Toni Massanés
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