ERESA YAGUE
Después de cerrar su primera
pasteleria, que incluia el servicio
de cafeteria, esta empresaria
retomd su proyecto inicial

de abrir un establecimiento
exclusivamente para la
fabricacion y venta de bombones.
La Bombonera de Barco abri6 en
marzo de 2011 con una inversion
de 18.000 euros junto a la Gran
Via de Madrid. Los chocolates

se venden desde 50 eéntimos por
un bombon suelto a 40 euros

el kilo. (Mds inf.: Barco 42,
Madrid: www.facebook.com;
labomboneradebarco)

-
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«Una clienta le llevo una caja de mis
bombones a su padre, que padece
alzheimer, y me conté que lo habia
visto reaccionar por primera vez en
mucho tiempo. Y otra amiga mia,
que tenia a su novio con cancer, le
daba un bombdn de vez en cuando,
a pesar de su régimen, porque él
decia que no era para el cuerpo, sino
para el alma.»

D —
/Emprendedora

Pasion por el chocolate

La Bombonera de Barco es un local dedicado exclusivamente a la fabricacion
y venta de bombones artesanos en Madrid

«Mi familia se ha dedicado a la pasteleria desde hace dos o tres generaciones,
pero yo no quise entrar en el negocio familiar y, durante 15 anos, me dediqué al sector
del diseno grafico. Cuando me cansé de mi trabajo, decidi irme a Ginebra. Siempre me
ha gustado el mundo del chocolate y alli estuve trabajando en un taller sin cobrar y ha-
ciendo cursos. Donde mas aprendi fue en mi primera tienda, en la que estuve 10 anos,
pero acabé cerrandola por estrés. Tenia salon de te, pasteleria y bomboneria. Vendia
mucho tanto al pablico como a tiendas. Ahora solo me dedico a los bombones, es
mas modesto y me permite vivir mas relajada. Para ello, elegi un local en el triBall (el
tridangulo de Ballesta) en Madrid, un barrio joven, con mucha vida. No tuve que hacer
obra asi que abri enseguida, en marzo de 2011. Todavia estoy cubriendo gastos y es-
pero que pronto dé beneficios, aunque de momento es dificil. En Madrid hay pocas
bombonerias y el chocolate francés que utilizo es importante para marcar la diferencia.
Se trata de un proveedor pequeno que cuida a sus clientes, incluso nos imparte cur-
s0s. Empecé a trabajar con su recetario y lo he ido adaptande a mi gusto hasta inven-
tar algunos, como el de limén, el de jengibre y el de té grey. Fabrico todos los dias,
poco a poco, segun la demanda. Y pruebo todos los que hago, cada dia alguno, pero
no abuso. Vendo mucho chocolate para diabéticos, porque en Madrid no los hay bue-
nos. Mi objetivo es el bombdn, no el envoltorio. Ofrecemos la posibiidad de comprar
desde unidades sueltas a cajas al peso. Mi mayor dificultad es que a veces la gente no
aprecia la calidad del producto, y se asusta ante el precio: los 100 gramos cuestan 8
euros. Una caja de medio kilo puede llevar 60 ¢ 70 bombones, que sorprenden por su
calidad y frescura. Tengo clientes del barrio y otros, habituales de la otra tienda. La ma-
yoria son jovenes. También vienen de tiendas, pero como proveedor sdlo vendo a mis
hemmanos para sus pastelerias. Solo quiero que este negocio me dé para vivir bien, te-
ner tiempo para poder hacer cosas nuevas y ricas. No me planteo abrir mas locales,
porque implica una entrega a la que no estoy dispuesta; por eso dejé la otra tienda.
Organizo curscs para quienes quieren ver como se trabaja el chocolate. Muchos pien-
san que para hacer bombones se necesitan grandes méaquinas, pero se pueden hacer
perfectamente de forma manual.» Por Fuan Ramoén Gomez
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