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cyril

gastronomia dulce

uienes han trabajado con Cyril subrayan su gran conocimiento,

su profesionalismo, su exigencia por “lo bueno y bien

presentado”, su temperamento riguroso, su humor a' veces

mordaz y su forma de no tomarsela muy en serio. Desde

su infancia se interesa en el campo de la pasteleria y de la
chocolateria por conviccion, pasion y debilidad por los dulces. A los
16 anos entra a estudiar en la Escuela Superior De Cocina Francesa
Ferrandi en Paris donde sigue una formacion que combina el trabajo con
la academia. Asi se especializa en la gastronomia dulce.

Luego de este aprendizaje no pierde las ganas de aumentar sus
conocimientos y se inscribe en un gran numero de cursos y pasantias
dictadas por grandes nombres de la pasteleria y la chocolateria. Fue
a golpear la puerta de grandes establecimientos para continuar su
formacion, y asi llega a ser chocolatero en la Maison du Chocolat,
responsable del puesto de tortas y pequenos dulces con sabor a
chocolate en Fauchon, v luego chef chocolatero en la Maison Ladurée
donde trabajo junto a Pierre Hermé.

En octubre de 2002 toma a cargo la direccion técnica y el cargo de Chef
Ejecutivo de la Maison Fillon en Toulouse, en el sudoeste de Francia.
Es en enero de 2006 cuando se le presenta la posibilidad de viajar. Por
azares del destino se le propone dictar clases en Ecuador. Trabaja en
el Instituto de Arte Culinario de la Universidad San Francisco de Quito,
donde ejerce la funcion de Chef Chocolatero Pastelero v profesor. Alli
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Actualmente estamos en la coleccion otono-imierno
2011/2012. Invito a los amantes del “Placer Dulce” a

vahnir y descubrir nuevos saboras, texturas v sensacionas
Contamos, entre otros, con: Baguette v Pain de Campagns
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Como para cada temperada del ano, intentamos  hacer
nuevas propuestas, Para este anos hemos cesarroliado
un nuevo Cake de viaje especial para Navigad (a base
de frutlos secos, especias navidenas vy bananol, y una
barrita a base de mazapan y masa de especulas. Tambien
cesde el 1/ de diciembre aparecaran nuasiras var

de troncos navidefios modernos. Uno de estos, con un
acabado disefio en forma de sofa, tendra edicion limitada
v se puede reservar desde ahora, Luego de Navidad,
festejlaremos la Epifania, ocasion para compartir la Galleta
de los Reyes. Cyril Boutique ofrecera desde el 2 de enero
de 2012 la tradicional Galleta de los Reyes Francesa. Esta
preparacion es elaborada a base de masa de hoaldre

crema de aimendra y enciera una "r:-ema" (figura

orcelana). Para este ano, ofrecemos a los consumidores
dos colecciones de “pepas”: Los platos contemporaneos y
Harry Potter v &l prisionero de Azkabarn.

'I p F|"'I e

Moelleux de
chocolate y almendra

o s e C] ™8 t Yy el 0D -|.- e i 1 e
=, | o TIAr0oy L £ | e~ e
100 L LDGOIENE armid Ll -h.-".- oA
=

80 g Mantaquilla sin sal
1609  Azucar comun

4 un Huevos anteros

32 Harina

100g Polvo de almendra fino
A "banoc-maria”, o con la ayuda del microonda, fundir el

chocolate, Una vez 1'I.Jr‘|'_'lr_'ic:- anadir la mantequilla y mezclar

i = a @ =1 . o (| . -'u: .
Separar las yamas de las claras de huevos. En un tazon,
mezclar con un batidor de mano las yemas con e
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