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La caseta de xocolata

o solament Hansel i Gretel han al-lucinat davant una
casa de crocant, xocolata, maduixes, granissat de
vainilla, cireres confitades... £éQui no ha vist mai
cumuls de nata en lloc de nuvols? éQui no s'imagina
un pit de maté? L0 qui no ha enfonsat mai el dit en
una olla de xocolata desfeta i se I'ha endut a la boca
amb tota la lascivia del mén? Es ben dur despertar
en el precis moment que ens enfonsavem en un mar
de biscuit glacé de pinyons, citrics i romani. O potser
encara pitjor, en una crema de vainilla i granissat
cruixent de café amb platan caramellitzat. Doncs
ara aquests somnis es poden fer realitat perque en
el nimero 53 del carrer Princesa s'acaba d'obrir
Espai Sucre, una dolca proposta de dos pastissers:
Jordi Butrén i Xano Saguer, junt amb el mestre som-
malier Guillem Vicente.

Espai Sucre és aguesta casa del conte de Hansel i
Gretel que se'ns apareix una nit boja, perduts pel
barri de la Ribera buscant un lloc on sopar alguna
cosa diferent. La proposta és ben sucosa: una esco-
la, principalment de postres o tot el que hi estigui
relacionat, com la cata de puros, la floristeria, els
vins, el café... | un restaurant especialitzat en cobrir
les espectatives de tots els que ens agradaria que

plogués xocolata del cel.

El dia 14 de febrer, el que havia estat una botiga de
pernil es va convertir en el paradis del sucre. Setze

containers de runa per transformar un local ronec
en una meravella de disseny, gracies a les manetes
d'Alfons Tost. No és gens estrany que hagin escollit
una formiga com a logotip, pergué aquest himenop-
ter és hoste impenitent de les sucreres. lgual que les
formigues, perd sense emprenyar ningu, trenta
comensals poden disfrutar d'un petit ment de pos-
tre o del gran menti de postres, tot depén de la gana.
Quan tasto el sorbet de poma verda i iogurt picant
sento un pessigolleig per l'espinada i la pell se'm
posa de gallina. Bon senyal. La sopa de te fred amb
espécies i fruita em transporta a mons exdtics i em
sento al mig d'una medina plena de sentors. Amb el
biscuit glacé de pinyons, citrics
i romanf he aterrat a una platja
de Menorca. Assaborir la com-
pota tébia de poma amb gelat

és la casa

de canyella, ginebra i formatge de Hansel
fresc és com un respir: la pau i Gretel que

“Espai Sucre

momentania. Per acabar amb Se’ns apareix

una xocolata amb espécies que

fa pujar l'adrenalina a dalt de al b Y
tot. Per si els sentits encara no arri

una nit boja

estan a vessar, a la carta també de la Ribera”

hi trobareu un assortit de com-

posicions florals que es poden encarregar: bouguets
de roses, herbes aromatiques, orquidees, flors
seques, bambd...

Cada trimestre apareix un triptic amb l'oferta de
tallers. Gairebé cada dia esta ocupat per algun curs
monografic. Un dilluns al mes es convida a una per-
sonalitat del mén gastronomic i es fa un mend
degustacié per sopar. Els dissabtes estan reservats a
les mestresses de casa no professionals. Hi ha un ser-
vei de catering a domicili i una assessoria de postres.

Saturada de delicies gustatives m'arribo al lavabo
del restaurant. Vaig per obrir I'aixeta i em quedo de
pasta de moniato davant un fallus generds que
m'invita a accionar la palanca. Aquesta nit no es
podia acabar de millor manera.
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