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Escola-restaurant de postres

Es reivindiquen les

postres com a
element amb

personalitat propia

',M[ JORDI BUTRON |
VAT XANO SAGUER

spaisucre és el ca-
prici de Jordi Bu-
trén i dels seus so-
cig Xano Saguer,
Guillem Vicente |
Reme Butrdn, fundadors | pro-
motors d'una nova forma d'en-
tendre la pastisseria de restau-
rant. El mes de febrer de 2000
inauguren I'lnic restaurant de
postres del maon, vinculant

Les postres
al restaurant

La intencio d’Espaisucre (escola restaurant de postres) s coherent amb la vocacio
de promoure la pastisseria de restaurant, duta a terme des de I'any 2000

a aguesta aniscada, perd medi-
tada idea, 'escola de postres de
restaurant.

A Espaisucre es reivindiquen
les postres de restaurant com un
element amb personalitat | codis
propls, on el resultat, suma de
técnica | experiéncia, difumina
sanse estridéncies els limits que
saparen els conceptes de dolg i
salat.

La vooacio pedagodgica i
didactica del tandem Butrén-Sa-
guer g'encamina a la creacit
d'una escola de postres, eina ne-
cesséria per a una formacié es-
pecifica en 'ambit de la pastisse-
ria de restaurant.

Els seus cursos van dirigits a
persones que conceben la pas-
tisseria com. quelcom més que

una simple combinacié
matemnatica i preci-
sa d'ingre-
dients.

LA IDEA DELS
PROMOTORS DE L'ESCOLA _

ELS FUNDADORS VOLIEN
PROMOURE UNA NOVA
FORMA D’ENTENDRE LA
PASTISSERIA

EL MES DE FEBRER DEL
2000 INAUGUREN L'UNIC
RESTAURANT DE
POSTRES DEL MON

L'ansenyanca @s basa en tres pi-
lars: coneiement de. la matéria
primera, congixement de la técni-
ca (tradiclonal i d’avantguarda) i
criteri per gestionar tota aguesta
informacid.

Conceben la pastisseria com
una formacio continua a escala
técnica | gustativa, sempre partint
d’una actitud innovadora,
perd al mateix temps
respectant la tra-
dicis, ente-
sa com

un ingredient imprescindible per
avangar, Conjuntament amb
l'equip de professionals que for-
man i fan possible aguest projec-
te, desenvolupen un servei de
demaostracions, assessonia i con-
sultoria, tant a escala nacional
com internacional. Un previ
exhaustiu de la situacié de cada
alumne els proporciona les dades
necessaries per garantir un treball
exclusiu i personalitzat.

La intencid d'Espaisucre és
coherent amb la vocacié de pro-
moure la pastisseria de restau-
rant, duta a terme des de I'any
2000. Aguest premi encaixa per-
fectament amb fa intencid de do-
nar a congixer una nova discipli-
na, diferent | poc coneguda com
&5 la pastisseria de restaurant.

Tanmateix, és important | mo-
tiva els seus rectors el fet d'incidir
en la divulgacid i transmissid de
la pastisseria tradicional, sempre
tenint en compte els nous
parametres que regeixen la pas-
tisseria de restaurant. Una de les
fites d'Espaisucre és la consoli-
dacié d’aguest conceptes: el sa-
bior es converteix en la prioritat
absoluta, les altres variables {tac-
nica, emplatat, estética ) s6n ve-
hicles, mitiang, i ne pas un
fi. Cal marcar els sa-
bors respectant
el sabor origi-
nal.







