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Elposire es la estrella de toda buena
comida para los amantes del dulce. Por
elloapuesia Espai Sucre, el dnico res-
taurante de posires de Espana, y sues-
cuelade pasteleria de restaurant, muy
distinta & la pasteleriade lenda.

Lo primero que la distingue es la In-
mediates, asl como su amplio abanico
gustativo y de montaje, ylos juegos de
temperatura, corma exphica Jordi Bu-
wron, fundador de Espai Sucre, Par-
dendo siempre de unabase de aaicar,
5118 posiresacopen un abanico de com-
binaciones saladas, amargas, dckdas o
especiadas. "Incorpert ingredientes
poco pasteleros, pero los rodecde nor
rrsaliclac pustativay Lécnica para que el
palaciar no se sienta agredido”, ssegura
Butron. Unode los plawos conmis éxilo
es el formado por wula negra (Tuber

mefanosporim), mantequilla, avellana
y cacan amaigo, "Esle cuartelo no es

casual”, subraya el experio, detris de
carla bocado hay una investigacidn,
Parainwoducir la uufanepra, muy poco
utilizada en pasteleria; hay que lener
e CLUETIa Sus propios mallees, que en
esle caso son empireumidlicos —sere-
fiere al humo y a la derra—. “La wrula
sabe a hﬂsqLLE*iI!DjﬁdG", alirma. Y en
eslesaco entran el cacac, el calé, elca:
rarmeloo los lrulos secos Lostados. Para
combinarla, requiers elementos gra-
s0s porque la (rula es olor, y 1a jrasa
Ie aporia la base de sabor”, y neuiros
"guenoagreden s delicadesa”, Tam-
pocoes casual el logn del restauranie,
unahormiga que representa el irabajo
minucioso.

Restauranie: Princesa, 33, Barcelona,
Tel: 93 268 16 30 - Escuela: Sant Pere
has Al 72, Tel: 93 315 10 22

Mis info: wwwespaisucre.com
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