SPAI SUCRE

La escuela de pasteleria que dirige Jordi Butron en
el centro de Barcelona, Espai Sucre, es el primer
restaurante de postres de Espana. Degustar un
menu elaborado a base de combinaciones dulces es
siempre una experiencia sugerente, atractiva y
agradable para los paladares mas exigentes.

péginas les mostramos algunas de las pro-
“‘Duest: on las que este novedoso restaurante con-
sugue sorprender gratamente a sus clientes: sopa de
té con citricos y cardamomo —por su frescura y aci-
dez, este plato limpia las papilas gustativas, permi-
tiendo empezar a degustar con toda claridad los si-
guientes—, crema de almendras con frutos de invier-
no, copa de turrén, yogur y gelatina de café y
brownie con helado de castaia y crema de limon.
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