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Un cuento du

A Tale of Sweef]%wépmzion

Elevando sus cejas, los consumidores se guedan
sorprendidos leyendo ef detalle de los ingredientes
quie oculta cada nombre de pastas, belados, choco-
lates, viendlo fos muiltiples detalles gue forman parte
de cada preparacicn. Los acabados son precisos,
[finos, elegantes. Incluso, podemas ver que algunos
Pproductos son cubiertos con papel de oro de 22
quilates comestible. Es parte de la ideologia propia y
determinada del chef Cyril Prud-bomme: “lo que me
inferesa es algo gue aprendi rabajando con Pierre
Herme: somos vendedores de sabores y no de arte.
iEn esta frase se enclerra la filosofia que se encuentra
en todo el arte de la gastronomia dulce! Fs parie de

una filosofia”

Linz gran variedad de “petits glteaux” {pastas) ¥ "cn-
tremets” (tortas), galletas con sabores variados, ¥ helados
compuestos de mezclas de sabores naturales gue recuerdan
less mids reconocidos perfurmes. Ademds una gran varicdad
de panes clisicos y orginales, mermeladas anesanales

elaboradas “a |2 antigua™ scglin el méwdo parising de su
ahuelita —v esio sin contar la
homhbones, t

ran oferta de chocolares
uris (que varian scgin la
epoca del afo), escullurss das. . .— hasta la dltima y
sorprendente creacidn, “la salchicha de chocolate”, rellena
de un praling de avellanas v avellanas wstadas

a5, bocados, |

Cyril Boutique funciona como la moda de alta costura, con
dios colecciones al ar FIMIAVETA-VErNG ¥ OMAo-invierm
Saliendo de su eoleccidn otofio-invierno 20122013 “Emao-
tion Choeolatée”, el Chef Cyril presenta —del 25 de enero
al 25 de febrero 2013 —su nueva coleccidn primavera-
verand 2013 que leva el timlo “Tout Paris”. Después de las
creacimes modernas como Mr. Spock, Diversion, Azeca. ..
Cyril nos leva al corazdn de Ja ciudad de Paris con los
postres mas clisicos v ipicos de Francia, Los quitedios
podrin descubrir entre otras recetas, el wadicional Fraisier
Ecluir café, Savarin, Créme Caramel, ol Saint Honoré
Torres Eiffel en chocolate y muchas otras sorpresas. Ningin

detalle serd puesto de lado, hasta la misica “electro-pop”
deja espacio 1 composiciones de la misica francesa parisina
cldsica de los afios 1950 v 1960, Cyril ofrece un homenaje a
“su” cuidad, su Paris natal, donde 2 magia, el plamour y el
AMOT estin presentes y acompafian los sabores y texuras de
la nueva coleccion.

Cyril ha vivido toda su vida como parising obsesionado por
loxs postres v los chocolates: “He estado agwi stete anos,
por supuesto echo de menos a Francia, Slempre bay cosas
a las cuales uno teme gue acostumbrarse... Por e,
I pente todavia no reconace of verdadero sabor de sus
bropeins ingredientes. El chocolate es o mefor efemplo, a
algrnos les sabe raro... todavia creen que debe tener gusto
a Nesguick! Se ban acostumbrado a dulces prefabricados
Henes de azicar y aditivos... Es bueno saber que puedo
contribuir a exponer el verdadero sabor de fos propios
alfmentos. Se necesita tempo para que la gente pueda
‘volver a aprender” a apreciar o supo.”
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