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Espai Sucre Restaurant

A prova di dolcezza

-y

spal Sucre a Barcellona & il
ristorante pit dolce del mondo.
E il primo e unico in cui vengono
servitl solamente dolci. I golosi
trovano qui un luogo dove dare
sfogo a ogni dolce desiderio, ma
anche dove si pessono imparare i segreti della
pasticceria.
Due grandi vetrine su strada per accedere
al mondo sorprendente, ma molto concreto
del duo Jordi Butrén-Xano Saguer, dove il
dessert diventa protagonista assoluto della
ristorazione e della scuocla dedicata.
Un progetto innovativo che dal 2012 ha trovato
seguito in Messico ad Atizapan de Zaragoza,
nella zona metropolitana della capitale,
Espal Sucre & un “gioco di coppia”: due pastry
chef, due funzioni, due sedi.
Nasce come scuola di cucina, che poi si amplia
in ristorante. E siccome alla dolcezza & difficile
resistere ecco spiegata la scelta della formica
come simbolo del locale, da sempre attirata da

zucchero e miele. Lo studio Alfons Tost Interior
Design progetta un concept che cambia
I'immagine e rinnova gli usi del ristorante.

Il nuovo spazio & un locale informale,
contemporaneo, con arredi essenziali dove 1
dolci vanno gustati in compagnia.

I disegni tridimensicnali sulle vetrine sono un
invito a entrare. Sono un richiamo immediato
alla dimensione del locale e alla distribuzione
della sala pubblica: al centro, attorno a uno
dei pilastri portanti, un grande piano in legno,
che pud accegliere un gruppo di 12 persone

o0 2 gruppi di 6 persone, e ha la funzione di
elemento unificatore e di collegamento fra
internc ed esterno, ma anche di scrivania;
lungo le pareti longitudinali sono collocate

le sedute, accorpate nel ripiano pit basso di
scaffalature metalliche oppure nella lunga
panca, facendo in modo che i tavoli quadrati
possano essere posizionati in base alle diverse
necessita.

Lo spazio diventa flessibile per la disposizione

Localita: Barcellona

Nome: Espai Sucre
Restaurant

Indirizzo: Carrer de la
Princesa 53

Progetto: Alfons Tost Interior
Design

Pastry chef: Jordi Butrén

e Xano Sague






11n presenza di ambienti dai volumi importanti,
un'ottima soluzione & quella di utilizzare
corpi illuminanti di grandi dimensioni e dalle
forme decise.

2 Per dare un aspetto “industriale” al negozio, &
particolarmente indicato I' utilizzo di materiali
grezzie “poveri” quali scaffali metallici, tell
in plastica trasparenti per separare gli spazi
& pavimentazioni in cemento,

3 Per personalizzare e rendere sempre nuove
le vetrine a seconda del periodi dell'anno, si
possono impiegare vetrofanie adesive che
hanno un grande impatto grafico a basso
costo.















