
«Una c1ienta le llevó una c~~a de mis
bombones a su padre, que padece
rdzhcimcr, y me contó que lo había
visto reaccionar por primera vez en
mucho tiempo. Y otra amiga mía,
que tenía a su no\io con cáncer, le
daha un bombón de '-cz en cuando,
a pesar de su régimen, porque él
decía que no era para el cuerpo, sinu
para el alma,»

Después de cerrar su primem
pastelería. que induíll el senicio

de l:arett'ria, esta empresaria
retomó su proyecto inicial

de abrir un estahlecimiento
exclusi\'amentc pamla

f:.lbricación y wnta de bombones.
La Bomlxmcra de Harto ahrió en
m<117..o de 201ll'OIl una inwrsión
dc lB.OOO curusjunto a la Gran

Vía de i\ ladrid. Los chcx.'olates
:'C venden dc;;;dc .50 eéntimos l~)l"

Ull bombón sudto a 40 euros
el kilo. Cl'-Hs ini:: Barco 42,

Madrid; WWW.ffWchook.com;
labonlbollcradcuan.:o)

BU HJIlOX\," H:t:fti<)20'2

/Emprendedora

Pasión por el chocolate
lB. Ekrrt:x::r1e'a de 8a'co es l.Jl local dedICado exdustI/amente a la tatrk::adón
y venta de tx:lrntx::lres OOe5én:lS en~

«Mi familia se ha dedicado a la pa.st:eleria óesde hace dos o tres generaciones.
pero yo no qUse entrar en el negocio familiar y. dt.Ianle 15 <ñJs. me decf¡qué al sector
delliseño gáfico. Cuando me calSé de mi trabajo. deddi irme a GiIebra Siempre me
ha gustado e11l'M.1'do del ch:x:oIate yal estuve trabajando en untaler sin robrar y ha,
derKlo cu"sos, Donde más aprendí fue en mi primera tienda, en la que estuve 10 <ñJs,
pero acabé cerrándola por estrés. Tenia saJón de té. pasleleria Ybombonería. Vendía
mucho tanto al público como a tiendas. Ahora sólo me dedico a los bombones, es
más modesto y me permite vivir IT\ÓS relajado. Para ello. elegí un local en e1triBalI (el
triángulo de Ballesta) en Madrid. lK'l barrio joven. coo mucha vida. No tLNe que hacer
obra asI que abr1 enseguida. en marzo de 2011 . Todavia estoy cubfieodo gastos y es­
pero que pronto dé beneficios. aunque de momento es dificil. En Madrid hay pocas
bombonerias Yel chocolate francés que utilizo es mportante para marcar la ciferencia
se trata de un proveedor pequel"lo que cuida a sus clientes. incluso nos imparte cur­
sos, Empecé a trabajar con su recetario y lo he ido adaptando a mi gusto hasta Oven­
tar algunos. como el de limón. el de jengibre y el de té grey. Fabrico todos los días,
poco a pcx:o. segUn la demanda. y pruebo todos k>s QUe hago, cada dia aIgLoo, pero
no atoso. Vendo roocho chocolate paro diabétioos. porque en Madrid no los hay bue­
nos. Mi objetivo es el bombón. no el envoltorio. Ofrecernos la posibilidad de CXlfT1p'ar

desde lri:Iades sueltas a cajas al peso. Mi mayor difnJtad es QJe a veces la gente no
apreda la caIdad del producto. Yse asusta ante el precio: k>s 100 gamos cuestan 6
etXOS. Una cata de meóo kio puede levar 60 6 70 borroones. QJe sorprenden por su
calidad Yfrescua Tergo cIentes del bMio Yotros. habituales de la otra tienda la roa­
~ son p..mes. También vienen de tiendas. pero corro proveedor s& \'ef'do a mis
hermallOS para sus pasteIerias. Sótl QLiero QJe este negocio me dé para vivi' bien. te­
r1EI' tiempo para poder hacer cosas n.JeVaS Y ricas. No me planteo ablY más locales.
porque lnpIica Lrn. entrega a la QJe no estoy ClSpuesta; por eso dejé la otra tierda
Og;;nzo Cl.J'5OS para ql.ienes qUeren vet' cómo se trabaja el chocdate. Iv'u::ros pen.
91 QJe para hacEr' bornboIlEliS se nec:esítM gcndes máql.i'las. pero se pueden hacer
~ede Iorma m<nJaI.• Por :/UUIl Ramim (;Qme •


