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El restaurante y escuela EspaiSucre, dirigido por Jordi Butron y Xano Saguer, lleva

afos divuigando una cultura del postre de restaurante digna de admiracién. Tanto

es asi que la marca EspaiSucre, su estilo y su manera caracteristica de entender la

cocina dulce se han ido extendiendo poco a poco y se han convertido en todo un

referente en nuestro pais y cada vez mas puertas afuera. Por eso, sus postres no

El discurso EspaiSucre

1. El sabor como prioridad abseluta. El resto de variables (téenica,
emplatado, estética...) son vehiculos, medios, no fines, Debemos marcar
los sabores siendo fieles al sabor originat.

2. Abogar por los contrastes gustativos, se acabd el monopolio del azicar.
Los sabores contrastados; las puntas de sabor, permiten matizar excesos
como los del azlcar. El abanico gustative se amplia (dulzor, salada,
amargo, acidez, picante, agridulce.,.)

i 3. Respetao a la tradicién en combinacién con la introduccion de nuevas

| técnicas, productes y utensilios que nes permiten un contrel muy precise
| sobre el sabor. Sumar tode lo nueve (roner, gelificantes, oveproductas,

| pastas puras, de frutos secos, deshidratados, paco-jet...) a las antiguas
técnicas de pasteleria y escoger el procese mas adecuado para cada
ingrediente, teniendo en cuenta su naturaleza y la agresividad de la
técnica a aplicar.

4. El montaje cobra mayor importancia como variable que manipula
el sabor. La disposicion de los ingredientes en el plato influird en el
sabor a la hora de su degustacion, La estética no es la prioridad, el
sabor s,

5. La inmediatez propia del servicio en el restaurants cobra
relevancia y conlleva nuevas propuestas a nivel de montaje y
temperatura {(montajes con velumen, juegos de fris-caliente y tantas
otras combinaciones),

6. El postre de restaurante se ha convertido en una disciplina
auténoma con sus propios codigos vy personal especializado.
Comparte un mismeo espacio fisico con la cocina salada, hecho que le
hace mantener sinergias de enriguecimiento mutuo al entrar en
contacto con otros productos, técnicas, herramientas y mentalidades:

7. La existencia de un discurso hace mas complejo un postre, No sélo
es valorable la perfecta conjuncién entre sabor, técnica y emplatade
sino gue existen elementos intangibles como el discurso (la idea, el
concepte, un hilo conductor, un argumento...), gue aparta sus
componentes de una falsa apariencia de casualidad.

pueden someterse a una comprensién sim-
ple si nos limitamos a atender a lo que se
sirve en el plato. El discurso, su discurso,
acompaiia el concepto creativo, lo condicio-
na y lo determina en todos sus sentidos,
desde la combinacién de sabores y el grado
de innovacién hasta las téenicas empleadas.
Por eso incluirlos en un repaso a los chefs
pasteleros que marcan tendencia en nuestro
pais, era casi obligado. Junto a este postre
extraido de sus dltimas creaciones, ofrece-
mos una relacién de los principales puntos
que definen su trabajo, aquello que asimilan

hasta la médula los alumnos que pasan por

su centro en Barcelona.
















