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Degustacni sada Hardcore Purist 80 — 100%

Cokoldda Francois Pralus, od roku 1955

Rodinna c¢okoladovna v mésteCku Roanne ve Francii. Francois Pralus sam sebe nazyva ,Clokoladovym
dobrodruhem“ a sjezdil snad vSechny zem¢ svéta, kde se kakao péstuje. Jeho netradicni nadpady maji Smrnc
a vyslouzil si jiZ hromadu ocenéni, napt. ,,Grand Prix du Festival International du Chocolat* ¢i ,,Grand Prix
d’Excellence International du Chocolat.“ V roce 1994 zakoupil Francois Pralus plantaZz na ostrové Nosy Be
(,,Ostrov viini*) severozapad¢ od Mada-gaskaru, kde péstuje vzacné odridy kakaovych bobt.

Michel Cluizel — francouzska cokolada od roku 1948

Rodinna ¢okoladovna z Normandie na severu Francie nabizi luxusni ¢okolady a rué¢né vyrabéné pralinky. Od roku
1997 Michel Cluizel systematicky vyhledava nevSedni plantaZze v zemich vyhlasenych produkci kvalitniho kakaa.
Navazuje s dlouhodobé vztahy s farmafi, plati jim férové nadstandardni ceny, a tak ziskava ziskava dohled nad
prvotiidni kvalitou kakaovych bobi.

Cokolada Francois Pralus Madagaskar Criollo 100%

Cokolada pripravena z kakaovych bobll vzicné aromatické odriidy Criollo péstovanych na Madagaskaru.
Doporucujeme nechat velmi zvolna rozpoustét na jazyku — mozna se totiz dockate prekvapeni, az v této 100%
¢okoladg, ktera neobsahuje ani zrnko cukru, objevite sladké ovocné tony.

Ziskand ocenéni: bronzova medaile — International Chocolate Awards, World final 2016; bronzova medaile —
International Chocolate Awards, World final 2014; stfibrna medaile — Academy of Chocolate 2009

Cokolada Michel Cluizel Noir Infini 99%

Cokolada se silnym ¢ist¢ hotkym chutovym nastupem. Konzistence je hladka, ¢okolada méa vyrazny a dlouhy
chutovy dozvuk a je jemné kofenéna.

Ziskand ocenéni: stfibrna medaile — Academy of Chocolate 2015

Cokolada Francois Pralus Fortissima 80%
Cokolada z vybrané smési kakaovych bobt odrud Criollo, Trinitario a Forastero. Nastup chuti je chladivé hoiky,
nasleduje kyselkavy sted a ostruzinovy dozvuk.

Cokolada Michel Cluizel Arcango Grand Noir 85%

Cokolada piipravena z peélivé vybrané kombinace rtiznych druhti kakaovych bobil ze stfedni Ameriky a Afriky,
kterou Cluizel nazval Arcango. Intenzivni a pfitom jemna Cokolada, pfijemné chutove vyvazena.

Ziskana oceneni: bronz. medaile — Academy of Chocolate 2011; stFibrna medaile — Academy of Chocolate 2016

Vyjimecna kvalita surovin:

Francois Pralus pfipravuje ¢okolady z kakaovych bobil, které si osobné vybira a dovazi. Cokolady jsou bez
jakychkoli pfimé&si jinych rostlinnych tukd, pouziva titinovy cukr misto cukru fepného. Nikdy nepouziva vanilin ani
uméla aromata. VSechny vyrobky jsou 100% bez pritomnosti geneticky modifikovanych organismii.

Michel Cluizel si na vybéru surovin dava tak zalezet, Ze si nechal patentovat ochrannou znamku ,,Nobles
Ingredients (neboli ,,urozené, vznesené suroviny*), kterd v praxi znamena, Ze ve svych vyrobcich pouziva pouze
Cisté kakaové maslo, bez jakychkoli pfimési rostlinnych tukd, titinovy cukr misto cukru fepného, ptirodni Bourbon
vanilku namisto vanilinu, nepouziva sdjovy lecitin ani uméla aromata a v§echny vyrobky jsou 100% bez piitomnosti
geneticky modifikovanych organismi.

Ocenéni:

Academy of Chocolate byla zaloZzena v Londyné v roce 2005. Kromé hodnoceni kvality ¢okolad nasledované¢ho
kazdoro¢nim udilenim cen je jejim hlavnim cilem motivovat vyrobce cokolady k trvale udrzitelnému férovému
obchodu.

International Chocolate Awards je nezavisla mezinarodni soutéz. Jejim cilem je podporovat inovativni ¢okolatiéry
a také farmare, ktefi péstuji kakaové boby vyjimeéné kvality.

Hmotnost: 340 g. Dovoz a vyhradni distribuce: CokoBanka.cz s.r.o., IC: 27745775, Veveti 39, Brno, www.cokobanka.cz
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Neexistuje problém, ktery by nevyiesil kousek Eokolddy.

Uméni degustace Cokolady

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

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

Napijte se trochu ¢isté vody (popf. snézte kousek jablka nebo chleba) pro ocisténi chutovych poharki. Tak
budete moci [épe vnimat jemné nuance bohatych chuti cokolady.

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

Prohlédnéte si ¢okoladu. Povrch by mél byt Cisty, bez skvrn ¢i ,,map“. Povrch s bilym povlakem muze
indikovat, Ze cokolada prosla tepelnym Sokem (coz chut'ové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy“ riiznych odstint
zase poukazuji na $patn¢ provedené temperovani. Dobi‘e pripravena ¢okolada ma povrch sametové leskly.
Vsimnéte si barvy Cokolady. Jaky barevny nadech pozorujete? Do riZzova, purpurova, oranzova...?

Rozlomte vzorek napul. Slyseli jste jasny a isty ,,snap“? Tak by to mé¢lo byt! Kvalitni ¢okolada by téz méla
mit Cisty a jasné definovany zlom. Zadné rozdrolené okraje.

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

Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahtat na teplotu téla. Dovolte ji na vasem jazyku zvolna roztat.
MiizZete ji rozkousnout na nékolik mensich kouski. Ale nezvykat ©! Ted ochutndvame, nejime! Tento krok je
klicovy, ponévadz umozni kakaovému maslu, aby se rovnomérné rozprostielo po celych ustech, coz umlci
jakoukoli hotkost a sviravost, jez by mohla v ¢okolad¢ byt.

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. Tani také postupné uvoliuje rizné t€kavé slozky,
jez vnimame jako meénici se aroma. Zaviete o¢i a plné si vychutnejte tento okamzik blazenosti. V chuti vnimejte
i texturu Cokolady. Dobfe pfipravena Cokolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, ze
nerozeznate jazykem jednotlivé Castecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni ¢okolada miva zrnitou, témet
,,cementovou‘* texturu.

Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t€zka, lehka...? Byla textura hlad’ounka, nebo zrnita?
Vsimnéte si dojmt v okamziku, kdy vas Cokolada opousti. Zustava chut’ jesté dlouho ve vasich tstech, nebo
zmizi rychle, ,,bez rozlouceni*?

A nyni muzete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem cokolady. Vzajemné srovnani zvyrazni
jedine¢né chutové tony riznych druhti ¢okolad. Nezapomeite opét proplachnout chut'ové poharky, nez
zacnete s dal§im kouskem ¢okolady.

V kostce: najdéte si pi'ijemné misto, prohlédnéte si ¢okoladu, naslouchejte ji, kdyZ se lame, pfivoiite k ni, pak
ji nechte velmi zvolna rozpoustét v tstech, misto abyste snédli celou tabulku na posezeni ©.

Luxusni gastronomické zaZitky Vam preji Vasi mlsouni: /F’ g
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