« Mapas de Guayaquil, Manta, Quito y Cuenca.

+ Recetas elaboradas por los mejores chefs del pais.
« Recomendaciones a donde ir.

« Articulos sobre gastronomia.

+ Servicio a Domicilio y Servicio de Catering

Guia de los mejores restaurantes
bares & cafeterias del Ecuador
Ecuador’s gourmet guide
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Easiﬁn por El Chocolate

ara todos quienes disfrutamos intensamente

del chocolate, seguramente este articulo les

permitira abrir sus horizontes y dejarlos se-
ducirse por chocolates 100% Ecuatorianos. Cho-
colates que a mi juicio estan a la altura de cualquier buena chocolateria
artesanal europea.

Hace dos anos recibi una pequena cajita muy delicada de chocolates, al
probar el primer chocolate, mis primeros pensamientos fueron: de ley son
Importados, son artesanales y seguramente no los voy a conseguir facil-
mente otra vez.

| chocolate

Al preguntar a la persona que me los regalo, de dénde provenian me sor-
prendio el saber que eran hechos en Ecuador, en Quito, en el delicatesen
Ambrosia de la Universidad San Francisco, a pocos minutos de mi casa.

L

pasion por e

jQue orgullo, por fin un buen chocolate 100% Ecuatorianoj

Al igual que muchos de ustedes, nunca entendi por qué el Ecuador exporta
el mejor cacao fino de aroma del mundo y localmente produce productos
tan lejJanos a un verdadero chocolate, ese gue transporta y que hace cerrar
los 0jos por un instante.

Asi que decidi investigar un poco sobre este tema, y por supuesto entrevis-
tar al artista de estas pequefas maravillas.

jVoila! Cyril Prudhomme:

Un chef especializado en la parte dulce de la gastronomia se desplaza
faciimente entre la pasteleria boutigue, la pasteleria de restaurante, la
heladeria y la chocolateria. Siendo esta ultima su gran pasion.
(www.cyrilprudhomme.com).



Su formacion la realiza con varias de las figuras importantes francesas en
este tema, como: Pascal Brunstein, Pierre Hermé uno de los mejores pas-
teleros de Francia, Chloé, entre otros.

Su formacién profesional la realiza como pastelero y chocolatero en la Es-
cuela Superior de Cocina Francesa Ferrandi, la Maison du Chocolat, Fau-
chon, La Maison Ladurée para citar algunos. Y por €sos asares de la vida
llega al Ecuador en enero 2006, para trabajar en el Instituto de Arte Culinario
de la Universidad San Francisco de Quito. Es aqui donde empezara a desa-
rrollar esta linea de productos bajo su nombre.

Para Cyril, el producir estos chocolates ha sido un verdadero reto, gue ya
segun él explica, si bien en el Ecuador se consigue muy buena calidad de
cacao, es dificil encontrar material apto para uso profesional, a parte de la
tableta de chocolate no se encuentran otros subproductos, como por ejem-
plo: gotas de chocolate de buena calidad, cacao sin azucar entre otros.
Los importadores al conocer e informarse mas sobre este mercado podria
desarrollar subproductos, que seguramente podran representar oportuni-
dades de negocio.

Por otro lado la falta de técnica y maquinaria, hace que sea complejo lograr
un producto refinado, sin embargo, después de varias busquedas, Cyril ha
logrado desarrollar un producto 100% natural, sin conservantes ni preser-
vantes. Las variedades de sus chocolates utilizan materias primas naciona-
les como la vainilla, el maracuya, el café y otras importadas como el azafran
y el yuzu (citrico japonés).

A parte de su linea de chocolates, tambien trabaja con bombones, pasta de
chocolate, cremas y barras.

La delicadeza con la que es manejado y presentado cada una de sus crea-
ciones, hace gue esta sea sin duda una demostracion de lo apasionante
que puede ser este material, tan amado por muchos de nosotros. El Cho-
colate.

Recomiendo degustar la caja de chocolates surtidos.
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