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Bl reconocido Chef Cyril Prud”homme presenta
una de sus pasiones: el chocolate, que en esta
ocasién aparece como parte esencial de las
festividades navidefias y de fin de afio,

"La felacion que tengo con €l chocolale empezd desde
peguerna...jpar ser goloso! Ahora compararia mi relacion

¢on esta hermosa malteria como si estuviera casado con
ella. s un placer de todos los dias, un intercambio intenso
va sea comiendo o trabajando el chocolate, Es una pasion
de todoslos dias, un respeto mutuo entre mi persona y el
chocolate”, confiesa Cyril Prud” homme, chef especializa-
do en gastronomia dulce v experto chocolatero, afincado
en Chaito,
El también cofundador de la
Academia del Chocolate en
Ecuador, aduce que es sen-
cillo comer chocolates, pero
que su trabajo y elabora-
cion es bastante dificil
ya que requiere de un

gran conocimiento

de la materia...

Chef Cyril Prud’homme.

CHOCO-TIPS

* | 3 manteca de cacao es

el arigen de las propiedades
fisico-guimicas del
chocolate,

* |ina vez fundido, el
chocolate no puede

retomar su forma solida.

y su aspecto brilloso.Es

la manteca de cacao la

que, una vez derretida,

no recupera su forma
malecular estable,

* Para poder fener un
chocolate solido, briloso y
con una textura perfecta,

es necesario hacer la
cristalizacion del chocolate.
Estaselograatfravesde
una curva de temperaturas.
Cada chocolate fieneuna
curva ‘optima’ y diferente.
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