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Huéspedes	  del	  Hotel	  Esencia	  participan	  en	  la	  creación	  de	  una	  
bebida	  maya	  para	  dioses	  

 
Riviera	   Maya,	   septiembre	   2010;-‐	   Los	   antiguos	   mayas	   descubrieron	   los	   inmensos	  
beneficios	   del	   cacao	   hace	   miles	   de	   años.	   Solo	   los	   más	   importantes	   sacerdotes	   y	  
guerreros	  podían	  consumir	  una	  bebida	  especial	  hecha	  de	  este	  grano	  celestial,	  ya	  que	  
era	  considerada	  la	  bebida	  de	  los	  dioses	  mayas.	  Siguiendo	  la	  tradición,	  la	  ceremonia	  del	  
cacao	  en	  Esencia	  despierta	  y	  complace	  los	  más	  sofisticados	  apetitos.	  

Huéspedes	  de	  este	  lujoso	  y	  simple	  lugar	  vacacional	  en	  la	  Riviera	  Maya	  aprenden	  acerca	  
de	   los	   antecedentes	   culturales	   e	   históricos	   del	   cacao	   y	   su	   relación	   con	   los	   antiguos	  
mayas.	   Los	   expertos	   de	   Aroma	   Spa	   en	   Esencia	   ayudan	   en	   la	   creación	   de	   esta	  
maravillosa	   experiencia,	   mientras	   explican	   los	   vastos	   beneficios	   saludables	   y	  
antioxidantes	  del	  cacao.	  

El	  personal	  del	  spa	  entiende	  la	  importancia	  del	  cacao	  a	  fondo	  y	  también	  lo	  incorpora	  a	  
sus	   tratamientos	   del	   spa.	   El	   cacao	   es	   el	   elemento	   principal	   de	   un	   magnífico	  
envolvimiento	  para	  revitalizar	  la	  piel	  y	  el	  primordial	  ingrediente	  de	  un	  divertido	  masaje	  
de	  chocolate	  para	  niños.	  

La	   ceremonia	  del	   cacao	   se	   lleva	   a	   cabo	  en	   el	   jardín	   al	   lado	  de	   la	   piscina,	   frente	   a	   la	  
playa,	   dónde	   los	   huéspedes	   se	   reúnen	   con	   el	   Chef	   Ejecutivo	   Noé	   Bernardo	   para	  
participar	   en	   el	   proceso	   de	   preparación.	   Los	   huéspedes	   pueden	   asistir	   durante	   el	  
tostado	   y	   pelado	   de	   cacao.	   El	   Chef	   Bernardo	   muele	   los	   granos	   de	   cacao	  	   a	   mano,	  
mezclándolos	   con	   rajas	   de	   canela,	   usando	   el	   metate.	   El	   metate	   funciona	   como	   un	  
mortero	   y	   es	   típicamente	   usado	   para	   moler	   maíz	   y	   otras	   verduras	   para	   preparar	  
tortillas	  y	  salsas.	  

Una	  pasta	  aceitosa	  resulta	  y	  es	  endulzada	  para	  crear	  la	  mezcla	  perfecta,	  y	  ser	  servida	  
como	  bebida	  o	  como	  trufas	  100%	  naturales.	  La	  bebida	  es	  preparada	  con	  agua,	  en	  vez	  
de	   leche.	   Se	   explica	   que	   las	   vacas	   fueron	   traídas	   al	   continente	   americano	   por	  
conquistadores	  europeos,	  así	  es	  que	  esta	  bebida	  de	  chocolate	  era	  originalmente	  hecha	  
con	  agua.	  



Para	  los	  antiguos	  mayas	  era	  una	  realidad	  que	  el	  dinero	  creciera	  en	  los	  árboles,	  ya	  que	  
este	  grano	  era	  considerado	  tan	  importante	  como	  el	  oro	  y	  usado	  como	  moneda	  para	  el	  
comercio.	   Hoy	   en	   día,	   el	   mundo	   entero	   conoce	   las	   magníficas	   propiedades	   de	   esta	  
maravilla	   natural	   y	   es	   usada	   para	   crear	   exquisitas	   recetas,	   lo	   cual	   Esencia	   Estate	  
domina	  en	  muchas	  áreas.	  
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