LaAcademia del Chocolate esun
espacio académicamente dulce

INAUGURACION
Cyril Prud’hommey
Lourdes Pdez abrie-
ron un espacio en el
cual aficionados, con-
sumidoresy produc-
tores conocen mas
sobre el chocolate
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ourdes Pdez no enconur
mejor manera de explicar

¢l concepto del proyecto

esta dulce institucion’.

que ofreciendo pedazos de esia
ina v mostrando las pepas

e cacap que siempre carga en
su carters; segin ella, para que la

te se relacione con el chocolate
ﬂiemmperspucﬂm.

Junto a su amigo, el francés Cyril
Prud’homme, tuvieron la inicia-
tiva de inaugurar un espacio en
el cual tanto consumidores como

uctores y empresarios enticn
dan al chocolate desde un punto
de vista académico. Durante una
cata de chocolate, una actividad
g;c ambos estaban acostumbra-

adisfrutar juntos, se lesocurrio
la idea de organizar un club para
estudiar este insumo altamente
valorado en la reposteria.

Como no querian cacr en la
vacuidad o que su organizacion
no hiciera aporte alguno, crearon

Trabajo en equipo. Cyril Prud’hommey L

La Academiadel Chocolate.

La inauguracion oficial de este
espacio es how en la Alianza Fran-
cesa, aungue las actividades aca
démicas comenzaron con el pri
mer curso: Chocolate Expert.

La primera generacin empe
26 sus clases el 12 de septiembre
y actualmente estd en el quinto
middulo, que consiste en un taller
g'nn'il_[ln-:uirut.h.la chocolate

El objetivo principal de esta Aca
demia es educar ¢l wdar de los
ecuatorianos. “En este pais el gusto
por cl aziicar est Jevado”, comenta

Pz yargumenta que la gente des-
conoce el entorno del chocolate.

Para que el consumidor tenga
la opcion de escoger el producto
de su preferencia debe entender
detalles, por ejemplo, el significa-
do del porcentaje marcado en el
envase y reconocer las grasas que
contiene, “no sicmpre es manteca
de cacao sino otro tipo de grasas’
explicala experta.

Este espacio educativo todavia
no cuenta con un espacio fisico
de funcionamiento, aundgue entre
Prud homme v Piez consideran
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ourdes Paez materializan su proyecto.

Mas
detalles

# Cursos. El

préximo taller
estd planifica-
do para el pri-
mer trimestre
del 2014.

»- Las clases.
Se imparten
los martesy
juevesenla
Universidad
San Francisco
de Quito.

» Talleres.
Incluyen sall-
das de campo
y catas.

que las redes sociales y su pagina
web han sido ideales para tener
més cercania con las personas ine
teresadas en esta materia.

Algunos de los motivos ¢que
empujaron a este dio a abrir su
espacio s que el cacao es una
planta delicada, que los cultivos
son dificles de mantener cque
en Ecuador ha disminuido el
porcentaje de productores cacao-
teros y que ante al déficit de
100 000 t de cacao que hay en el
mundo, ¢l chocolate es una opor-
tunidad... una muy deliciosa.




