ESPAI SUCRE

MENUS DOLGOS PER ALS MES LLAMINERS

i ha restaurants onesva a
H menjar i restaurants on es va

a viure una experiéncia, L'Es-
pai Sucre és un d'aquests. Com ex-
plica Xano Saguer, soci i encarregat
del local, “sopar a I'Espai Sucre és
com un joc'; per tant, us avisern que
no sou davant d'un restaurant habi-
tual. Primer de tot, perqué es tracta
d'un lloc on només se serveixen
postres (hi ha també una carta sala-
da, perd és una opcid que es deixa
per als menys llaminers). Després,
perqué és |'lnic espai d'aquestes
caracterf(stigues a tota la ciutat, i a
Europa; només a Nova York hi ha un

negoci similar, i esta inspirat direc-
tament en aguest.

Espai Sucre va néixer el febrer de
I'any 2000 de la ma de Jordi Butrén
i fres socis més com a escola i res-
taurant de postres, La idea és oferir
als comensals una cuina imaginati-
va en gque es contrasten sabors, tex-
tures i temperatures.

La carta: Hi ha quatre opcions per
triar: un ment de tres postres, un de
cine, un de tres amb un plat salat i
un menu degustacid de dos plats
salats i tres postres. Tots es poden
acompanyar amb un maridatge de
vins escollits expressament per a
cada plat. La carta varia
de tant en tant, sempre
respectant el sentit dels
menus, és a dir, postres
lleugeres (sopes de fruita,
sorbets) al principi | pos-
tres més contundents al
final,

Plats recomanats: Real-
ment, a I'Espai Sucre no
hi ha un plat que domini
per damunt dels altres,
perd sl que n'hi ha algun
que resulta una mica mes
complicat per al paladar
que la resta, Per exemple,
el gelat de xocolata, iogurt
natural i te fumat amb ga-
leta de sésam és una
menja de gustos dificils,
pergué no porta sucre i el
te &5 molt intens. En can-
vi, la sopa de litxis amb
api, poma i eucaliptus és
refrescant i de textura ge-
latinosa i cruixent alhora,
mentre gue el pastis de
formatge manxec, pinya i

farigola, mig calent i mig fred, ofe-
reix sabors contrastats perd equili-
brats. Una recomanacio: guardeu-
vos lloc per als petits fours, son una
meravella.

L'establiment: E| restaurant és forga
petit, perd disposa d'un privat que
es pot reservar per a grups o que
serveix com a taula compartida en
¢as gue la resta de taules estiguin
completes. Es tracta d'un local de
disseny modern, en qué el servei,
atent i amable, us aconsellara sobre
la carta i us explicara quins vins sén
més adequats per acompanyar ca-
da plat,

L'escola: Si us interessa conéixer
més a fons el mon de |a pastisseria,
el local ofereix cursos anuals (d'una
durada de 9 mesos, de dimarts a di-
vendres, de 10 a 14 h) i cursos mo-
nografics (maxim de 4 dies, de di-
marts a divendres, de 16.30 a 19 h),
demostracions i presentacions so-

FOTOS: ELOY

restaurants

bre el mén dolg, en les quals també
intervenen altres mestres de la pas-
tisseria com Albert Adria.

Eva Rexach

8 ESPAI SUCRE PRINCESA, 53, LOCAL 2,
BARCELONA (BORN). £ 93 268 16 30.

3 DE 21 A 23.30 H; DG. | DL., TANCAT.

€ MENU 3 POSTRES: 25 EUROS; MENU 5
POSTRES: 33 EUROS. € JAUME | (L4).




