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Degustac¢ni sada Michel Cluizel Byl jednou jeden kakaovy bob
(Initiation au Chocolat)

Michel Cluizel — francouzska ¢okolada od roku 1948

Rodinna ¢okoladovna z Normandie na severu Francie nabizi luxusni cokolady a ru¢né vyrabéné pralinky. Michel Clui-
zel systematicky vyhledava plantaZe v zemich vyhlasenych produkci kvalitniho kakaa. S farmaii navazuje dlouhodobé
vztahy a plati jim férové nadstandardni ceny. Diky tomu ziskava dohled nad prvottidni kvalitou kakaovych bobu.

Degustaéni sada Vas provede celym procesem piipravy prvotiidni ¢okolady. Obsahuje 25 diski z tmavé, mlééné
a bilé cokolady a 4 krabicky reprezentujici riizné faze pripravy ¢okolady. MozZna poprvé ochutnate prazené kaka-
ové boby celé a drcené, Cisté kakaové maslo, kakaovou hmotu, ze které vznika ¢okolada

Cokolady v sadé:

Michel Cluizel — Arcango Grand Noir — 85%

Arcango je vytvorena z vybrané smési kakaovych bobi. Dievité a kofenéné tony, které cokoladé dodavaji kakaové
boby z Afriky jsou nasledovany tony pikantniho ovoce (napt. grapefruit) a kvéti diky bobtim ze stiedni Ameriky. V
dochuti 1ze vnimat hotkost kakaa a tony prazené kavy.

Ocenéni: bronzova medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2011 + stfibrna, Academy of Chocolate, Londyn, 2016
Michel Cluizel — Plantazni Los Ancones Bio 73%

73% plantazni &okolada z plantaZe ,,Los Anconés* v Dominikénské republice. Cokoldda vés oslovi vyjime¢nymi tony
1€koftice, surového kakaa s ndznakem pikantnich zelenych oliv a fadou ovocnych tontl, zejména cerveného ovoce jako
maliny, rybiz, ale také susené meruiiky ¢i hroznové vino.

Ziskand ocenéni: zlata medaile, Great Taste Award 2021 + zlata medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2021
Michel Cluizel — Kayambe Noir 72%

Jemna ¢okolada s vyvazenou kulatou chuti vynika plnym kakaovym aroma s nadechem dievitych tont s kapkou 1éko-
fice. Tato 72% Cokolada vytvofena z peclivé vybrané kombinace riznych druht kakaovych bobt ze stfedni Ameriky,
Afriky a Javy s nazvem Kayambe.

Michel Cluizel — Kayambe Grand Lait — 45%

Vysokoprocentni — 45% — mlééna ¢okolada. Cokolada mé velmi hladkou, sametovou texturu s jemnymi chutovymi
tony karamelu a kondenzovaného mléka. Svoji sladkost ,.,tak akorat™ ziskala diky vysokému obsahu kakaové hmoty. Je
vytvofena z vybrané kombinace kakaovych bobi ze stfedni Ameriky, Afriky a Javy s nazvem Kayambe, ktera se vy-
znacuje plnou vyvazenou chuti a intenzivnim aroma. Ziskanda ocenéni z mezindrodnich soutézi: zlata medaile, Great
Taste Award, Guild of Fine Food Association, Londyn, 2008 + stfibrna medaile, Academy of Chocolate, Londyn,
2009, kategorie ,,Best Milk Chocolate Bar*

Michel Cluizel — Kayambe Grand Ivoire — 36% bila

Krémova 36% bila ¢okolada, ktera je vrcholem ¢okolatiérského uméni. Pomalu se rozpousti na jazyku a pfinasi s sebou
chut’ maslovych kolackd, vanilkového mléka, postupné se otevirajici do chuti vanilkového pudinku. Vodopad chuti je
zakonCen jemnymi tony karamelu a svézesti.

Suroviny ¢okolad Michel Cluizel:Co se surovin ty¢e, dava si Michel Cluizel opravdu zalezet. Dokonce si patentoval
ochrannou znamku ,,Nobles Ingredients*, ktera znamena, Ze ve svych vyrobcich pouziva: Cisté kakaové maslo, nepou-
ziva sojovy lecitin a uméelé aroma.

Ocenéni:

Cena ,,Great Taste Award*“ je ekvivalentem filmovych Oskarti ve svété gurmant. Britska asociace ,,Guild of Fine
Food“ ji kazdoro¢né udéluje tém nejkvalitngj$im a nejchutnéjsim potravinovym vyrobkidm v piislusné kategorii.
Academy of Chocolate byla zaloZzena v Londyné v roce 2005. Kromé hodnoceni kvality ¢okolad nasledovaného kaz-
doro¢nim udilenim cen je jejim hlavnim cilem motivovat vyrobce ¢okolady k trvale udrzitelnému férovému obchodu.
Hmotnost: 240 g, Dovoz a distribuce: CokoBanka.cz s.r.o., Veveti 39 Brno, IC: 27745775, www.cokobanka.cz
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Neexistuje problém, ktery by nevyesil kousek éokolady.

Uméni degustace cokolady

Dobra cokolada, stejné jako dobré vino, je smyslovy poZitek,
ktery si zaslouzi byt vychutndvan pomalu se zavifenyma ocima.

1. Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtéZovat Zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se miZete pIné
soustfedit na zazitek chuti a viini.

2. Napijte se trochu ¢isté vody (popf. snézte kousek jablka nebo chleba) pro oc¢isténi chutovych poharki. Tak budete
moci lépe vnimat jemné nuance bohatych chuti ¢okolady.

3. Pripravte si kousek ¢okolady pro ochutnavku — alespon 5 g. Pfili§ maly kousek by vam neumoznil v§imnout si
vSech jemnych chutovych tont pii rozpousténi ¢okolady v ustech. Také chlad znemozZiuje rozpoznavani jemnych
odstint chuti a proto dbejte, aby méla cokolada pokojovou teplotu.

4. Prohlédnéte si cokoladu. Povrch by mél byt Cisty, bez skvrn ¢i ,,map*. Povrch s bilym povlakem muze indikovat,
ze ¢okolada prosla tepelnym Sokem (coz chut'ové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy* riaznych odstiné zase pouka-
zuji na Spatn¢ provedené temperovani. Dobre pripravena cokolada ma povrch sametové leskly. VSimnéte si
barvy Cokolady. Jaky barevny nadech pozorujete? Do rizova, purpurova, oranzova...?

5. Rozlomte vzorek napul. Slyseli jste jasny a Cisty ,,snap*“? Tak by to mélo byt! Kvalitni ¢okolada by téZ méla mit
Cisty a jasné definovany zlom. Zadné rozdrolené okraje.

6. Privoiite si k ¢okoladé v misté rozlomeni. Vychutnejte vini. Citite kvétiny, suchou travu, vlhky les, houby, tabak?
Popust'te uzdu fantazii pti popisu vini. Viné také aktivuji Vas jazyk a pfipravuji ho na pozitek, ktery nasleduje...

7. Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahtat na teplotu téla. Dovolte ji na vasem jazyku zvolna roztat.
Miizete ji rozkousnout na nékolik mensich kouskl. Ale nezvykat ©! Ted ochutnavame, nejime! Tento krok je
klicovy, ponévadz umozni kakaovému maslu, aby se rovnomérné rozprostielo po celych tstech, coz uml¢i jakou-
koli hotkost a sviravost, jez by mohla v ¢okolad¢ byt.

8. Jak ¢okolada zvolna roztava, pozorujte hru chuti, jez se zvolna rozbaluji na vasem jazyku. VSimnéte si, Ze na
ruznych mistech jazyka vnimate trochu jiné chutové odstiny. Téni také postupné€ uvoliiuje rizné t€kavé slozky, jez
vnimame jako ménici se aroma. Zaviete oCi a plné si vychutnejte tento okamzik blazenosti. V chuti vnimejte
i texturu ¢okolady. Dobfe ptipravena ¢okolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé ¢astecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni ¢okoldda miva zrnitou, téméf ,,cementovou
texturu.

9. Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, tézka, lehka...? Byla textura hlad’ounka, nebo zrnitd? V§imnéte
si dojmu v okamziku, kdy vas cokolada opousti. Zistava chut® jesté dlouho ve vasich ustech, nebo zmizi rychle,
,,bez rozlouceni*?

10. A nyni mizete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem ¢okolady. Vzajemné srovnani zvyrazni jedine¢né
chutové tony riznych druhi ¢okolad. Nezapomeiite opét proplachnout chut’'ové poharky, nez zacnete s dal$im
kouskem cokolady.

V kostce: najdéte si piijemné misto, prohlédnéte si cokoladu, naslouchejte ji, kdyZ se lame, privoiite k ni, pak
ji nechte velmi zvolna rozpoustét v tstech, misto abyste snédli celou tabulku na posezeni ©.
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