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Nada existe mas dulce que la miel. Excepto el dinero. Benjamin Franklin

NOVEDOSA |l Dulce tentacion

Para los mas apasionados

B EN LA TIENDA SHATTELL LOS AFORTUNADOS VISITANTES PUEDEN VER EL PROCESO DE PRODUCCION
DEL CHOCOLATE EN VIVO Y EN DIRECTO ANTES DE DISFRUTAR DE UNOS DELICIOSOS BOMBONES

El sabor, el color, la tex-
tura y la versatilidad del
€acao peruano son carac-
teristicas reconocidas por
las principales empresas
fabricantes de chocola-
tes en todo el mundo. Es
mas, puede que ese que
usted estd comiendo en
este momento tenga co-
mo ingrediente principal
generosos granos cose-
chados en algin punto de
la selva peruana. Paradé-
jicamente, la mayor parte
delaproduccién del cacao
nacional se exportay muy
poca estd destinada al con-
sumolocal.

Esta fue la razén por la
que Lisi Montoya tuvo tan-
tas dificultades para con-
seguirlo el dia que decidi6
abrir Shattell, la primera
tienda de bombones de
chocolatehechos exclusiva-
mente con cacao peruano.
“Para comprar la manteca
yla pasta de cacao peruano
debo recurrir alos exporta-
dores. Avecestengodificul-
tades para conseguitlos de-
bidoalagrandemandaque
tiene, en especial de paises
chocolateros por excelen-
cia, como Suiza o Bélgica”,
explica Montoya.

Una vez superado el
problema de abastecimien-
to delamateria prima, Lisi
tuvo que enfrentarse a otro
dilema: diferenciarse. Y lo
hizo de una manera que,
aunque compleja, asegu-
raba sus requerimientos
de calidad. Decidi6 prepa-
rar su propia cobertura. “La
quesevende enlastiendas
estd fabricada para la pro-
ducci6én industrial y contie-
ne preservantes. Lo que ha-
cemos nosotros es disolver
lamantecade cacaoyagre-
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PRESENTACION

. Bombones variados preparados con cacao peruano son el producto final.

garlela pasta. Siqueremos
chocolate bitter solo le afia-
dimos azticar aesamezcla,
perosiqueremosunchoco-
late més suave le afiadimos
leche. En el chocolate blan-
co prescindimos de la pas-
ta”, explica Montoya.

El relleno es mas una
cuestién personal. Maza-
pan, mand, pisco, café y
praliné de almendras son
los principales. Aunque
también produce chocote-
jasytrufas.

Pero quizés el detalle
mas peculiar es la prepara-
cién de sus bombones. En
ellocal de Shattell el proce-
so productivo dela materia
prima y los bombones es

SHATTELL
VISUAL. Un

ambiente
acogedor
para
aquellos
que siempre
gozan de
un dulce
bocado.

publico, es decir, la zona
de produccién estd separa-
dadelas mesassoloporun
vidrio. Asi, los comensales
que disfrutan del sabor del
cacao peruano hecho golo-
sina con una taza de café
pueden ser espectadores
deladulce transformacién
de unos ingredientes que
por si solos tienen poco
atractivo para el paladaren
dulces razones para rom-
perladieta. ®

MAS INFORMACION

SHATTELL CHOCOLATE
Av. La Mar 552, Miraflores
Telefono:421-2590
www.shattell.com.pe



