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Ramos de fruta y chocolate.

Una forma original -y desde luego muchomas '#
practica- de celebrar alguna ocasién especial ;
es olvidarse de |as flores de siempre, gue al
fin y al cabo ni se comen ni duran demasia-
do con su aspecte original, y apostar por al-
go nuevo. Disfrutessen te propone ramos de
fruta con una irresistible cobertura de cho-
colate. Hay diferentes tematicas: recién na-
cidos, ramos elaborados imitando los tipicos
de flores... Para que duren més tiempo, tante
en el sentido del sabor como de aspecto, a la
fruta se le afade un extra de vitamina que |z
mantendra perfecta un par de dias, La tien-
da vende también un amplio surtide de cho-
colates belgas, suizos, franceses y catalanes.
Direceidn: Napols, 318. + info: T 93 457 85 46,

Las panaderfas Turris (Ari-

bau, 158 y Calvet, 7) también
se apuntan al dulce navidefio
con un pan especial, el Stollen,
hecho con mantequilla, hue-
v0s, pasas maceradas en ron,
dados de naranja confilada y
almendras.

No podiamos despedir esta ru-
ta por la Barcelona mas dulce
sin hacer una parada en el Res-

Espai Sucre

taurante Espai Sucre (Prince-
sa, 53), el primero del mun-
do especializado en postres.
La carta ofrece cuatro posibi-
lidades: un menu de chocola-
te, un gran menu, el pequefio
menu y dos menus degusta-
cion, que son los Unicos don-
de se puede encontrar un pla-
{o salado en este restaurante.
La tapioca de coco, helado de

yema tostada y orujo de Gali-
cia, o el chocolate con vinagre,
fresa, menta y pimienta son al-
gunos de los originales platos
que se sirven,

Espai Sucre tiene también una
prestigiosa escuela de postres
(Sant Pere Més Alt, 72) que pa-
rece estar sirviendo de cuna a
la pasteleria més creativa, la
generacion de profesionales
gue esta destinada a renovar
la gastronomia del dulce en
nuestra ciudad.

Hace algunas semanas Espai Su-
cre y Nespresso organizaron la
segunda edicidn del tinico con-
curso de postres del mundo,
donde se dieron cita los mejo-
res maestros pasteleros a nivel
internacional. El ganador de es-
te afio fue Vicente Yves Carval-
ho, con su receta de Sopa de
tokaiji (un vino dulce), fruta de
la pasidn, coco y mandarina,
por un lado, y Café Nespres-
so Ristretto, caramelo y nata
por otro.




