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Gracias a una combinacion del mejor cacao ecuatoriano, ingredientes exoticos y el trabajo de especialistas
internacionales, Ambrosia Delicatessen de la USFQ ofrece chocolates de talla mundial
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Ambrosia Delicatessen

Una chocolateria de talla
Internacional que atrae a los

mejores talentos

k3
na de las estaciones de ali-

entos de la USFQ, Ambrosia
Delicatessen, ofrece gran
/ variedad de finos chocolates
fabricados con estilo europeo
v los mejores ingredientés.de la
region

Entre los productos que se pueden encontrar se destacan: B varedades de trufas
y 15 da bombones finos, pasteles, tabletas con frutos secos, Cascaras oe naranja
y figuras de chocolate que varian segun la época.
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Belén Febres Cordero

inagre balsimico, pi-

mienta de Tasmania,

citricos japoneses, jen-
gibre v vainilla. Estos son algu-
nos de los ingredientes que, al
combinarse con el mejor cacano
ecuatoriano, conforman los
bombones v las trufas que ofre-
ce Ambrosia Delicatessen, uno
de los ambientes alimenticios
de la USFaQ.

“En el Ecuador la gente no
estd  acostumbrada a tantas
mezelas de sabores” comenta
2l Chef francés especializado
en gastronomia dulee, Cyril
Prud Homme, “Por eso al prin-
cipic no fue facil introducir
chocolates con estos rellenos en
el mercado, Sin embargo, poco
a poco el publico ha ido proban-
i los productos novedosos que
plaboramos aqui v ahora tienen
una excelente acogida”, anade.

Materia Prima

Para que el producto que se
ofrece en Ambrosia Delicates
sen sea de excelente calidad,
el cuidado empieza desde la
eleccion de los ingredientes uti-
lizados. “Partimos de la premi-
sa de trabajar con 1o mejor gue
podamos  conseguir”  explica
Mauricio Cepeda, decano del
Colegio de Hospitalidad, Arte
Culinario v Turismo, Se pone
gran atencion a la calidad de las
mantequillas, las mantecas y
las harinas empleadas, Pero, 50-
bretodo, se dedica gran cuidado
a la calidad del cacao, “Trabaja-
mos con chocolate ecuatoriano
porque &5 el mejor que hay con
respecto a sabor v aroma, El
LA ESOLHEEIN0S LR l‘l:‘l’.‘[]!'li]l'.'i-
miento a nivel internacional™
argumenta Cepeda.

Variedad

Alpunas de las recetas uti-
lizadas fueron creadas antes
de la Negada de Prud Homme,
otras las ided &l o las trajo de
Francia. Esta combinacion ha
dado como resultado una gran
variedad de sabores y opciones.
Entre ellas se encueniran: 8 ti-
pos de trufas, 15 de bombones,
tabletas con fiutos secos, cis-
caras de naranja, mazapancs
¥y pasteleria. Ademas ofrecen
figuras de chocolate que varian

sepin la época del afio.

Cepeda explica que, por lo
[.Il‘lllll-l.l. Iy SHed ]H:'E'!-T.'iﬂlll.! un ocon-
cepto de venta masiva sino la
realizacion de un products ar-
tezanal. “Buscamos satisfacer
las expectativas de un nicho
que s bastante exigente y que
identifica ya nuesira calidad™,
expresa. Sin embargo, afade
que existe la posibilidad de
abarcar un mercado mas am-
plic en el futuro.

Ambrosia Delicatessen brin-
da también varios tipos de pa-
nes artesanales, una amplia
oferta en pasteleria elaborada
con tendencia enropea, helados
y sorbetes con mezclas & ingre-
dientes novedosos.

Oportunidad para los estu-
diantes

Ademds de brindar al publico
un producto de excelente cali-
dad, Ambrozia Delicatessen es
una oportunidad para los estu-
diantes del Colegio de Hospita-
lidad, Arte Culinario ¥ Turis-
mo de de la USFQ, pues ellos
realizan alli al menos 20 sema-
nas de practicas profesionales.

Carmen Elena Torres, alum-
na de Gastronomia, comenta
que ésta es una buena experien-
cia, *Te permite no quedarte
s0lo con la teorfa, sino también
saber manejar los ingredientes
para realizar un excelente pro-
ducto” indica.

[De esta manera, Ambrosia
Delicatessen funciona como un
pspacio donde los estudiantes
de la USFQ tienen la oportuni-
dad de practicar la elaboracion
de chocolateria fina, utilizando
la mejor materia prima del mer-
cado ¥ las téenicas mas novedo-
sas, “Cyril es uno de los princi-
pales chocolateros de la region.
Su trabajo, el apovo de los alum-
nos, la eleccion de ingredien-
tes de primera categoria y las
destrezas empleadas dan como
resultado un producto cuya ex-
celente calidad no tiene compe-
tencia en la region” concluve
Cepeda.

Cyril Prud Homme

El'maestro

chocolatero

Macio en Paris, Francia.
Admite que el chocolate es su
pasion v su debilidad, Cuenta
gque desde los tres anos sintio
apego por el arte culinario.

A los 16 anos entrd a estu-
diar en la Escuela Superior de
Cocina Francesa Ferrandi.

Durante su carrera ha rea-
lizado varios cursos dictados
por chefs reconocidos mun-
dialmente.

Llegd al Ecuador en el 2006
y desde hace tres afios trabaja
ot el Instituto de Arte Culina-
rio de la USFG como chef cho-
eolaters v pastelero
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