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Cyril Prud’homme
Es= el chef ejecutivo y director creativo de
«CYRIL-Boutique=, profesor a tiempo com-
pleto de la universidad San Francisco de Qui-
to y autor del libro «Glamour Sucre by Cyril-.
Es también cofundador de la Academia del
Chocolate en Ecuador.

esde los tres anos Cyril Prud homme
preferia anadir a la harina: huevos, az-
car, sal y pumienta, llenar moldes v me

terlos al horno, Cuando cumplic 16 anos aban-
dond los cursos de ensefianza tradicional y
entrd a la Escuela Superior de Cocina Francesa
Ferrandi de Paris. Trabajo en lugares muy
reconocidos como «La Maison du Chocolat-,
«Maison Pillon: en Toulouse y en el 2000, por
los azares del destino, llegd al Ecuador para
formar parte del Instituto de Arte Culinario de
la Universidad San Francisco de Quito.

El recuerdo que le trae el chocolate: wBoy
una persona muy golosa y desde pequeno me
encantaha el chocolate, mids que odo en la
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miracion, pasion y respelo had iala

profesidn que puedo ejercer hoy

«Actualmente, lo que mas me
gusta €5 poder comer choci lates
de varios paises va que cada uno
es muy diferente y por consecuen-
cla me |::'I:‘-I.-L An SCnsaciones dis-
Hntass

Origen del chocolate: El ca
cao liene por origen la Amaro-
nia, actualmente repartida en-
tre Ecuador, Colombia |
Veneruela. El origen del choco-
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late se remonia a la época de la
civilizacion Maya, primera en
consumir la pepa de cacao a
manera de una bebida de sabor
fuerte, Mids tarde los Aztecas de
México siguieron su ¢jemplo y
confeccionaron,
ta pepa,
sxocoatls, especie de ¢ hocolate

partir de es-

una bebida llamada

caliente con la adicidén de mul-
tiples especias locales como la

canela, el chile v el achiote.

Cyril Boutique

Es un nuevo concepto en cocina dulce. La idea fue fraer un po-
co de Paris a Quito. Cada seis meses, Cyril ofrece una nueva

coleccion de postres, chocolates, helados y panes con sabores

dignos de animar su curiosidad. «Calidad, sensualidad, gla-
mour, arte y disefio= describen este sitio abierto desde el 2011.




