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Degusta¢ni sada Bonnat Rainbow Origin 75 %

Cokolida Bonnat — francouzskd ¢okolida od roku 1884

Starobyla rodinna &okoladovna z méstecka Voiron ve Francii zaloZena jiz roku 1884. Cokoladovna Bonnat jako prvni
navrhla fadu tabulkovych ¢okolad, kde je kazda tabulka pfipravena z kakaovych bobii z jiné zemé. Tuto fadu nazvali
,,Grand Crus d'Exception“ neboli volné pielozeno ,,Cokolady s vyjimeénym rodokmenem¢. Napad se rychle ujal
a dnes ho napodobuje fada vyrobct. Tyto ¢okolady jsou znamy pod nazvem ,single-origin“ neboli ,,jedno-oblastni‘
¢okolady. Bonnat proslul také svymi hoiko-mlé¢nymi (dark-milk) ¢okoladami s vysokym obsahem kakaa.

Degustacni sada obsahuje sedm hoi'’kych ¢okolad s vybranym piivodem (single-origin) — ¢okolady p¥ipraveny
z kakaovych bobii z jedné oblasti.

éokoléda Bonnat Cuba 75%
Cokolada mé velmi piijemnou klouzavou konzistenci. Zemita, mechova, plné chut’ se $petkou rumu. Kakaové boby,
z nichz je pfipravena tato 75% Cokolada, pochazeji z Kuby.

Cokolada Bonnat Cuzco 75%

Tato 75% ¢okolada je pfipravena z kakaovych bobu pochazejicich z Peru. Chutovy profil je jemné sametové kofenény.
Na zadnim patie mlzeme obcas pozorovat i ostfe ovocné-kotfenéné chut'ové tony.

Ziskana ocenéni: bronzova medaile — International Chocolate Awards 2017; stiibrna medaile — International
Chocolate Awards 2019;

Cokolada Bonnat Haiti 75%

Chut'ove pestra cokolada s vyraznou zemitosti a kofenénymi tony skofice. V zavéru se objevuji i jemné ovocné tony.
Kakaové boby, z nichz je tato delikatni ¢okolada pfipravena, pochézeji z Haiti.

Ziskand ocenéni: stiibrna medaile — International Chocolate Awards, World final 2016

Cokolada Bonnat Los Colorados Ekvador 75%

Cokolada mé velmi ptijemnou hlad’ouckou konzistenci a vyrazné ovocné chutové tony. Vzacné kakaové boby, z nichz
je pripravena tato 75% tmavéa jednooblastni cokoldda, pochdzeji z Ekvadoru z oblasti Santo Domingo de los Tsachilas.
Kakaovniky zde péstuji Indiani kmene Tsachila — piivodni obyvatelé této oblasti a peclivi ochranci mistniho pralesa.

Cokolada Bonnat Madre de Dios 75%

Cokolada je chutové vyvazena s velmi jemnou hoikosti a piijemnou ovocitosti. Konzistence je tradi¢né velmi jemna
az sametova a dochut’ mimotadné dlouha. Kakaové boby pochézeji z oblasti Madre de Dios v povodi Amazonky v Peru.
Ziskana ocenéni: bronzova medaile — International Chocolate Awards, World Final 2019

Cokolada Bonnat Real Del Xoconuzco 75%

Tato tmava cokolada je z kakaovych bobu z nejstarsi znamé plantaze v Mexiku Xoconuzco. Je znamo, Ze kakao z této
plantaze bylo urceno pro vladce predkolumbovskych civilizaci, aby jim dodéavalo silu a odvahu. Toto kakao bylo také
jako prvni dovezeno do Evropy. I pfes jejich aroma byly kakaovniky opustény a znovu objeveny az v roce 1850, od
kdy si kakao ziskalo svét pro svoji okouzlujici chut’ i vyjimecnou historii.

Ziskana ocenéni: stiibrna medaile — International Chocolate Awards, World Final 2016; bronzova medaile —
International Chocolate Awards, World Final 2017; stfibrna medaile — International Chocolate Awards, World Final
2019; stiibrna medaile — International Chocolate Awards, European Final 2019.

Cokolada Bonnat Selva Maya 75%

Chut'ové mimotadné vyvazena ¢okolada s intenzivnimi ovocnymi tony. Kakaové boby pochazi z oblasti Selva Maya
na jihu Mexika — rozsahlé oblasti tropického pralesa, ktera je domovem mnoha vzacnych a ohrozenych druht jako jsou
tapifi, pumy ¢i jaguati. Péstovani kakaovniki je jeden z udrzitelnych zplisobd hospodateni pro mistni komunity.
Ziskand ocenéni: zlata medaile — International Chocolate Awards, World final, kategorie Plain dark chocolate bars
2016; zlata medaile — International Chocolate Awards, World final, Special Award: Chocolate Maker 2016; zlata
medaile — International Chocolate Awards, World final, Special Award: Directly Traded 2016

Vyjimeéna kvalita surovin: Stéphane Bonnat si na kvalitu surovin potrpi. Na vyrobu ¢okolady pouziva pouze kakao
a Cisté kakaové maslo, titinovy cukr misto cukru fepného. Nikdy nepouziva sojovy lecitin, vanilku, vanilin, ani uméla
aromata. VSechny vyrobky jsou 100% bez ptitomnosti geneticky modifikovanych organismd.

Ocenéni International Chocolate Awards je nezavisla mezinarodni soutéz. Jejim cilem je podporovat inovativni
cokolatiéry a také farmate, ktefi pestuji kakaové boby vyjimecné kvality.

Hmotnost: 700 g. Dovoz a vyhradni distribuce: CokoBanka.cz s.r.0., IC: 27745775, Veveii 39, Brno, www.cokobanka.cz
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Neexistuje problém, ktery by nevyresil kousek éokolddy.

Uméni degustace ¢okolady

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

1. Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtézovat zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se mizete plné
soustfedit na zazitek chuti a vini.

2. Napijte se trochu ¢isté vody (popf. snézte kousek jablka nebo chleba) pro o¢isténi chutovych poharkd. Tak budete
moci 1épe vnimat jemné nuance bohatych chuti ¢okolady.

3. Pripravte si kousek ¢okolady pro ochutnavku — alesponi 5 g. Prilis maly kousek by vdm neumoznil v§imnout si
v§ech jemnych chut'ovych tont pii rozpousténi cokolady v tstech. Také chlad znemoznuje 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 miize indikovat,
ze Cokolada prosla tepelnym Sokem (coz chutové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy* riznych odstina zase
poukazuji na Spatné provedené temperovani. Dobie pFipravena ¢okolada ma povrch sametové leskly. Vsimnéte
si barvy ¢okolady. 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. Privoite si k cokoladé v misté rozlomeni. Vychutnejte vini. Citite kvétiny, suchou travu, vlhky les, houby, tabak?
Popust'te uzdu fantazii pti popisu vini. Viiné také aktivuji Vas jazyk a ptipravuji ho na pozitek, ktery nasleduje...

7. Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahat 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 rozprostrelo po celych tstech, coz umlci jakoukoli
hotkost a sviravost, jez by mohla v ¢okolade byt.

8. Jak cokolada zvolna roztava, pozorujte hru chuti, jez se zvolna rozbaluji na vasem jazyku. VSimnéte si, Ze na
riznych mistech jazyka vnimadte trochu jiné chutové odstiny. Tani také postupné uvoliuje rizné tekave slozky, jez
vnimame jako ménici se aroma. Zaviete oCi a pln€ si vychutnejte tento okamzik blaZenosti. V chuti vnimejte i
texturu ¢okolady. Dobie piipravena ¢okolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé Castecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni cokoldda miva zrnitou, téméf ,,cementovou
texturu.

9. Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t¢7ka, lehka...? Byla textura hlad’'ounkd, nebo zrnita? VSimnéte
si dojmu v okamziku, kdy vas ¢okolada opousti. Zistava chut’ jesté dlouho ve vasich tstech, nebo zmizi rychle,
,,.bez rozlouceni*?

10. A nyni mtzete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem ¢okolady. Vzajemné srovnani zvyrazni jedine¢né
chutové tony rtiznych druhti cokolad. Nezapomerite opét proplachnout chut'ové poharky, nez zacnete s dalsim
kouskem Cokolady.

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