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Este establecimiento es el tinico restaurante de cocina dulce que conozco. Responde a una idea tan
arriesgada como meditada de Jordi Butron y Xano Saguer, ambos con una notable vocacion didactica que les
ha llevado a la consecucion de una escuela de postres, paralela a un restaurante de postres.

La experiencia de Jordi Butron ha sido indispensable para afianzar este lugar concreto y Unico. Formado en el
hotel Crillon, con Pierre Gagnaire, Michel Bras y Feran Adri3, fue, durante, 6 aios el jefe de pasteleria de Jean
Luc Figueras. El resultado, suma de técnica, experiencia y saber, es tan espectacular como interesante,
porque el tandem Butron Saguer difumina los limites que separan los conceptos de dulce y salado y lo
consiguen sin estridencias. Es un trabajo creativo en el que se toman elementos de ambos mundos, el
tomate, la pimienta, las mermeladas muy bajas de dulce, las infusiones, el chocolate, el yogur, el te
ahumado, los chutneys que les permiten dejar en el olvido la palabra empalagoso.

El ment degustacion de 5 platos es la mejor forma de adentrase en este mundo de nuevos sabores y
contrastes deslizados todos con la técnica tan precisa que caracteriza a los maestros reposteros.

La escuela de postre de restaurante es una aula donde se imparten cursos sobre las tematicas mas variadas,
de manos y palabra de expertos de reconocida fama mundial, al margen de las clases que dan Jordi y Xano.
Las técnicas estan referenciadas siempre a la practica, lo que da notable interés a sesiones en las que se
explican los misterios de los panes Histicos con masa madre natural, las variadas focaccias, un saber paralelo
a los cursos de larga duracion en los que se enseiian todas las magias descubiertas y atesoradas por los
profesores.

El nivel exigido depende del tipo de cursos. En algunos casos estan orientados a profesionales, o a
aficionados con nivel. También podemos encontrar cursillos para iniciarse en las técnicas del aziicar, las
masas y el chocolate diseiiados para aquellos que tienen mas aficién que conocimientos practicos.

Cursos, cursillos y monograficos tienen una tematica y horario muy variado, lo que supone contactar con la
pagina web de ESPAISUCRE.
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