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Espai Sucre

]ordi Butrén milita en las fi-
tas de lucocina de vanguar-—
dia que se estd imponiendo
en la restauracién de nuestro
pais. Es la cocina espafiola
del futuro, una cocina distin-
ta para el tercer milenio, re-
volucionaria, transgresora,
provocadora, pero al mismo
tiempo imaginada con cohe-
rencia y ponderacion, y ela-
borada con técnicas extrema-
damente depuradas y con
materias primas de calidad
superior. Asf elabora Jordi
Butrén su “cocina para golosos”, que sirve en su propio
restaurante, Espai Sucre, en cataldn, que en espafiol serfa
Espacio Azicar. En estos fogones, el cocinero-pastelero,
joven, orondo y satisfecho, inteligente y clarividente,
hombre culto que ha pasado por las aulas universitarias
para licenciarse en magisterio, elabora auténticas exquisi-
teces de alta cocina segiin recetas creadas por él mismo y
con ingredientes propios de la pasteleria, que no son sélo
sustancias dulces, como el azicar o la miel, sino que com-
prenden una extraordinaria gama de sabores: amargo, dci-
do, salado, picante... Tales matices gustativos, combinados
convenientermente v acompaiiados de lus vinos dulces re-
comendados para cada plato, definen esta “cocina dulce”
que produce diversas y estimulantes sensaciones palata-
les. La peculiar oferta se plasma en los dos menis que
Espai Sucre ofrece a sus clientes y que cambian con mu-
chisima frecuencia. He aqui dos ejemplos, uno de tres
platos —sopita de pera v oporto con helado de eucaliptos;
crema de vainilla, granizado y crujiente de café con plata-
no caramelizado; chocolate, naranja y vermut- y otro, de
cinco ~sopa de té frio con especias y frutas; “atadillos”
de zanahoria y coco con melén, jengibre v hierbabuena;
leche picante, citricos y riicula; pa de pessic (bizcocho t-
pico de la ciudad barcelonesa de Vic) de queso idiazabal,
regaliz v cerezas; chocolate con especias—. Sugiero a mi
amable lector este pequefio v acogedor, magnifico e ines-
perado restaurante barcelonés ~que estd integrado en la
acreditada escuela privada de pasteleria de Jordi Butrén-.
original tanto en su decoracién como en su oferta culina-
ria, v en su horario —solo sirve cenas-, restaurante tnico
en la Ciudad Condal y, que yo sepa, Gnico también en Es-
pand. =
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