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Dulce excitacion

del paladar

i eside hace cudiro anos,
an peculiar restaurante
ubicado en el historico
barrio de La Ribera de
Barcelona hace las deli-
cias de los amantes de lus

nuevas sabores. Al con-
trario que (08 demds restaurantes,
el nueve concepto bisa casi toda
sucarta en los postres, ¥ suncue
“lo salado es anecddtico agul™,
Lambien se ofrece un mend alter-
nativn. Fspal Sucre s complemen-
ta con una escuela dedicada a la
formacidn de pasteleria para res-
taurasion, una iniclativa tan impor-
tante para Butrén coma ¢l mismao
restaurante
A |z wlea de este nguieto chef|
responsable de la creacidn de las
cartas v de la escuela, se sumaren
los esfuerzos de Lres socios mas,
Xunw Saguer, jefe de coeina, Gui-
Tiem Wieente, jefe de sala y some-
ler, y Reme Butrdn, famibiar de
Jordi v encargada de la administra
cian. Bste pequefo restaprante,
con capacidad para 30-35 perso-
RS, 08 Ul conceplo o e nues-
tro pais y probablements en el
munda. Aungue Butrdn no plenss
en ubrir mds restaurantes (“porgue
el restaurante v la escuela requie-
ren i dtencion muy constante™),
va ha tenido ofertas de distintos
palses para desarrollar su concep
o en otras cludades,
Espat Bucre se ha dado conocer
por el buen hacer de Butrén, cono-

Espal SUCRE ES UNA IDEA GENUINA DF JORDE =

SE A LA AVENTURA DE EShit
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tendencias culimarias

cido por su trabajo con Jean Lae
Figueras, v porque "al ser un cons
cepto lan novedoso, la gente estd
muy receptiva. Bl 80% de nuesings
comensales nos reservan la cena,
nadie viene a ciegas, sino que vie-
nen a jugar”

Fordi dive guie, aungue #s Una
especie de juegdo, "siempre hay ona
meta, que s el sabor. A mi no me
Busta jugar porque si, intentando
hacer el postre rds exteafio, sin la
hase tradicional no se puede hacer
nada. Busco crear postres que no
sean planos, sino ofrecer combina-
ciones, contrastes. Me da ygual cla-
borar ur postre tradicional o un
posire creativo, el objetivo es el
mismo: que sea buens” Afirma
Butrdn que “es mucho més dificil
ser innovador gon elementos gque
todo el mundo Liene en la cabeza,
COIME Una Manzana, gue con ngre-
dientes deseonaciios”
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L ques al principio parecio para
muchos una idea descabellada se
ha convertide ahora en un restag-
rante "“delicatessen” donde los
[oBLres se crean a partir de dife-
rentes combinaciones de elemen-
10§ (ue 1o Eenen por-gue ser pesa-
o o siempre dulces: “Se ata oo
tonseguir unos platos que exciten
¢l paiadar, Mo gusta sacar los in-
gredientes de su cantexto habitual
cott sabores dcidos, dulces, amar-
gos, saladns, Y la respuesta dela
gente esta siendo increible”. Ade-
mas, los platos se complermentan
conuna buena carts de vinos dul-
ces gque realzan o] sabor de cada
uno de ellos, especialidad 4 cargo
de Gitllem Vicents

Lo escuela

En ciianto a |o§ producios que
s& utilizan en Espal Sucre, Jordi
Buitran nos explica que va no hay
ingredientes dificiles de encontrar
en ung cindad como Barcelona Y
con los proveedores, que en ingre
dientes de pasteieria no hay dema-
siados, "lenemos Lralos en las que
los proveedores se convierten en
patrocinadares, nosetros les hace:
mos publicidad de sus productos a
través de demostraclones, trabsja
mos bastande e rtervambio”

Pero no sélo o] restaurante e
la base de este innovador coneep-
to, sino gue simulthneamente Jor
di Butrdn puso en jnarcha dna es
eueda de pasteleria para la restai-
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*5u ideo de creor un restaurants
escuelo de postras surgid cuando
trabojabo e el estabiecimisnto da
Luc Figueros

~Antes de estudior pasteleria hizo

magisteria, de ohl su vocccidn
b docente. Segun €, la escuela y el

restowrante son complementos pel-
fecios v con Espal Sucre ha munl-

'. do en un stio roboo sus dos afi-

clones

=Fue el repostero encargodo de
glaboror ks postres durante lo
posda edicion de la "lo cucharo
de plata”, en Nuevo York, donde se

premid 0 105 majoes restauradones
del mormento. Arzak y Adrio tueron
06 cocineros espafoles galardona-
dos en el certamen

racion, siendo Espal Snere an re-
ferente para los futuros chels con
ung “dulee” formacidn, “Antes de
estudiar cocina estuché magiste
rigi, ¥ con Espai Suere he podido
desarrollar mis dos vocaciones”,
explica Butron De este modo, du-
rante 1 dia tienen lugar las clises
vl novhes estan dedicadng al
restanrantie

Ademas del trabajo en la esoue-
la e Barcelona, Jortdh Butran tam:
bign dedica una pegueiia fracclon
de su tiempo intervimendo on
portantes evenlos gastrondmicos
Al dia sigtiente de esta entrevista,
ély partede su equipe viajaba &
Nuewva York para realizar los pos-
tres an unhemenaje a huan Maria
Arzak v Forrar. Adnia, nads menos
Y eomo provecte de futuro. Jordi
Liene b idea de eséribir up libro
TS que de receas, que tambildén
las habwd, da analisis de & elabora-
cidn de platos, de combigacion de
ngredientss, . ®
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