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Narda Lepes cocina con
este manjar milenario
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ESPACIO DELICATESSEN

Cerca del cielo
Ambrosia Gourmet Shop

El Ambrosia Gourmet Shop es un local chi-
quito, con un toque eieganie que pasa inad-
vertido entre las gigantes construcciones de
la Universidad San Francisco. En el deli de la
U es posible imaginar sabores y materializar-
05 en un bombdn, una torta o una pasta. El
artifice de estos manjares es el chef francés
Cyril Prud'homme, que estudid en la escue-
a gastrondmica Ferandi de Paris y ha traba-
jado en importantes chocolaterias y presti-
giosas boutigues de pasteleria como la
Maison Du Chocolat, Faucmon y Ladurée.
Se presenta como un artista inquieto, poten-
te, v lleno de ideas nuevas. Con 32 afios, es
el chef pastelerc de la Universidac San
Francisco de Quito, v lleva afio y medio a
cargo de la Catedra y supervision de estas
dos areas academicas. Bajo su tutela, los
estudiantes aprengen a dominar las artes ge
la reposteria europea con una marcada
influencia francesa, Agui, el dnico limite es el
cielo. Sus bombones gourmet son (nicos:
trufas y chocolates combinados con sabores
delicados como ganache de naranja con
reduccion de vinagre balsamico y vainilla, o el
bombdn con ganache ce chocolate blanco
perfumado con pasta de pistacho natural y
canela. Las tabletas de chocolate amarge,
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las mezcladas con frutos secos o las de cho-
colate y frutas rellenas de crema de almen-
dras, logran mezclas imbatibles de sabores.
“Muestra linea de pasteleria y chocolateria no
se& encuentra en ninguna otfra parte,
Utilizamos materia pima de excelente cali-
dad. La igea es que el cliente tenga variedad
a la hora de realizar su compra pero sobre
todo que conozca nuestras mezclas, que son
nuevas sensaciones para el paladar como el
cannelé de bordeaux, una pasta exquisita
hecha en base a una masa dulce, deliciosa,
muy especifica, o la trataleta boudaloue, una
masa dulce con crema de almendras y peras
en almibar’, explica Prud’homme. En el area
de pastelena, hay locuras: mazapanes de
pistacho y canela banados con chocolate,
veinte tortas distinias como la Sasha Negra,
un bizcocho de ganache de chocolate y mer-
melada de mora. Destaca también el
Bizococho Sibarita, una torta light de almen-
dra y cremoso de chocolate blanco con vai-
nilla natural y el toque fresco de la naranja.
La mousse de coco y naranja y la mousse de
la isla a base de frutas tropicales son dulces
tentaciones sanas, pensadas para los mas
light. De la linea de sal, cuentan con empa-
naditas de pollo, carme v distintos tipos de

DATA:

Direccion: Av. Diego de Robles y
Fampite. Atras de la USFQL.

Telf.: 2 971 956

Horarios: de lunes a sabado de 8 a
20. Domingo de 8 a 18.

Imperdible: en Octubre venderan
embutidos come chorizos y longanizas.
Los fines de semana hay cortes selec-
tos de cames.

El chef: Cyril Prud"homme

kisches. "Muestros bombones, pastas y cho-
colates son ligeros, tienen menos azicar y se
elaboran dnicamente con chocolate ecuato-
rianc amargo. Esto permite degusiar la
esencia de cada sabor. Es lo que se viene,
una muestra mas de la nueva tendencia
francesa en cuanto a reposteria®. Ademas,
se elaboran los panes mas ricos de la ciudad.
Un dato: vaya termprano, a las 17, el pan se
empieza a agotar. “Tenemos 35 variedades:
maiz, quinua y el integral. Bajo pedido hace-
mos pan de espinaca, albanaca, tomate,
champifiones y quesc parmesano. También
elaboramos el pan de hamburguesa de maiz
y el ciabata cuadrado tipo argentino. La ten-
dencia es mezclar sabores e innovar con el
uso de los distintos productes®, dice Milton
Cepeda, chef panadero, y agrega: “Esto per-
mite gue los estudiantes hagan sus propias
férmulas, v si el producto vale la pena, sale
al punto de venta”. Omar Monteros, adminis-
trador del delicatessen, nos habla de su
area. Somellier de profesion, da asesora-
miento a los clientes que buscan buenos
vinos. "Contamos con 20 casas de vinos,
entre espafioles, chilenos y argentinos;
hacemos una seleccion cuicadosa de lo mas
representativos”.
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