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COMTES A, CYRIL PRUDT
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Postre Ambiente,
claborado de

Bazpacho
de n 0y

Postre
Paditacicin,
una pieza
escultérics
de chotolate.

o D—

s francés y vive en Ecuador des-

de hace cuatro afos y medio. Es

chef chocolatero y pastelero en

el Instituto de Arte Culinario de la
Universidad San Francisco de Quito, e im-
parte clases y bnnda asesorias. La pasteleria
y la chocolateria son sus grandes pasiones,
Su Instinto artistico se aduena de cada pro
ducto por pequefio que sea. Lo primero es
pensar en la calidad, en los sabores y las
texturas. Prefiere hablar de calidad v no de
eshlo gourmet, es decir, de creaciones ela-
boradas con productos naturales, sin con-
servantes y con muy pocos colorantes, sélo
para dar toques. “"La palabra de honor es

cahdad” reafirma el chef francés al descrbir
su trabajo.

La decoracién depende de la concepcdn
de producto que queramos obtener
Para Cyril, toda nueva creacidn es un reto
diferente. El disefio no es sdlo un tema
de apariencia exterior, sino también de la
textura intenior de cada pastel, porque al
final los dos juegan un papel importante en
la presentacion. “Al cortar una torta, hay un
diseno intemo que también es fundamental
al degustar cualquier golosina™ explica.

Como punto final, el acabado debe ser lo
mas senallo posible, “Es importante que el
acabado participe en el sabor, por ejemplo,

Postre New York,
Que -!'J:'|'||!-i|"|._'|
deliciosos sabores,

CHOCOLATE Y MUCHO ARTE

— O

no hago decoraciones de az(car porque
satura el paladar y cuanta mdas azdcar
haya, menos vamos a percibir los sabores”
comenta Cynl,

En Ambrosia, a tienda gourmet de
paste eria choco ateria panaderia y
heladeria donde trabaja Cyril, se descubre
una nhnita gama —de a rededor de 50
productos—= con un sello dnico por sus
ngred entes y singular decoracion La
oferta de pasteleria y chocolateria cambia al
menos dos veces al ano, y esa particularidad
es fruto del ingenio vy la sofisticada creacion
de un chef que se define a si mismo como
una madquina de crear
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