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Degusta¢ni sada Michel Cluizel Coffret Plantation

Michel Cluizel — francouzska ¢okolada od roku 1948

Rodinna ¢okoladovna z Normandie na severu Francie nabizi luxusni ¢okolady a ru¢n¢ vyrabéné pralinky. Od roku 1997
Michel Cluizel systematicky vyhledava nevsedni plantaZe v zemich vyhlasenych produkci kvalitniho kakaa. Navazuje
s nimi dlouhodobé vztahy a plati jim férové nadstandardni ceny. Diky tomu ziskadva dohled nad prvotiidni kvalitou
kakaovych bobil a dava vzniknout unikatni fadé plantdznich ¢okoldd: Michel Cluizel Premier Cru.

Zde méte moznost ochutnat v§echny ¢okolady této Fady v podob& mini¢okoladek. Cokolady jsou pfipraveny z kaka-
ovych bobl pochazejicich vZdy z jedné konkrétni plantaZe (oznaceny jsou napisem Premier Cru a jménem plantaze).

Cokolady v degusta&ni sadé:

Michel Cluizel — Premier Cru — Mangaro Noir — 65% (Zluta)

nastup, ktery se rozvine v pestrou smes ovocnych a kvétinovych chuti. Tou probleskuje kvétovy nektar, ale kdyz jej
Clovek zamérné hleda, ne a ne ho najit. Jemna kyselost citrusi piindsi radostny, slunny pocit. Plantdz Mangaro
se nachazi v udoli feky Sambirano na Madagaskaru. Péstuji se zde kakaové boby variety Criollo.

Ziskana oceneni: prvni misto, Salon du Chocolat, Paiiz 2003 + stiibrna medaile, Academy of Chocolate 2007, kate-
gorie ,,Best bean to bar” + zlata medaile — Great Taste Award, Londyn 2008

Michel Cluizel — Premier Cru — Mangaro Lait — 50% (fialova)

Vysokoprocentni mlééna plantazni cokolada. Jemnoucka, krémova, hladka ¢okolada. Ucitite v ni tony karamelu,
tropického ovoce, medu a rozinek. Plantdz Mangaro se nachazi v tidoli feky Sambirano na Madagaskaru. Péstuji se zde
kakaové boby variety Criollo.

Ziskand ocenéni z mezindrodnich soutézi: bronzova medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2009 + prvni misto,
Salon du Chocolat, Pafiz, 2009 + finalista, International Chocolate Awards, 2014

Cokoliada — Premier Cru — Los Anconés — Bio — 67% (zelens)

Tmava cokolada z dominikanské plantaze ,,Los Anconés na ostroveé Hispaniola v Karibiku je velmi jemna ¢okolada,
bohata na ovocné tony. Najdeme zde maliny, limetku, meruiiky, broskve, rybiz, a dokonce i zelené olivy. Pfipravena je
z kakaovych bobti Trinitario v Bio kvalité, které na této plantazi pestuje rodina Rizkovych jiz od roku 1903.

Ziskana oceneni: vitéz, Organic Food Awards 2010 + zlata medaile, Academy of Chocolate 2011, kategorie ,,Bean to
Bar, Best Dark Bar + stfibrna medaile, International Chocolate Awards 2012, kategorie ,,Dark plain origin bars*

Michel Cluizel — Premier Cru — Mokaya — Bio — 66% (Cervena)

Tato jemna Cokolada s mimotadné dlouhou dochuti je pfipravena z kakaovych bobl péstovanych na plantazi Mokaya
v oblasti Chiapas v Mexiku, v bio kvalité. Intimni sezndmeni s touto ¢okolddou vede pies chuté exotického ovoce,
nesmélé tony prazenych mandli, liskovych ofiskt a sladké papriky, az k rekordnimu desetiminutovému intenzivné
¢okoladovému vyvrcholeni ©.

Ziskana oceneni: stiibrna medaile, Academy of Chocolate 2013, kategorie ,,Best Dark Chocolate Bean-To-Bar* +
stFibrna medaile, International Chocolate Awards European 2018, kategorie ,,Plain/origin dark bars* + zlata medaile
Special Award organic, International Chocolate Awards, European 2018 + stfibrna medaile, Academy of Chocolate
2019, kategorie ,,Bean to Bar Seasoned*

Michel Cluizel — Premier Cru — Vila Gracinda — 67% (modr4)

Tmava ¢okolada z plantaze Vila Gracinda na Ostrové Svatého Tomase. Je bohata na sladké ovocné tony a svoji kon-
zistenci hlad’ounkd. Ucitime v ni ndznak chuti peCenych banant, 1€kofice a rumu. Ostrov Svatého Tomdase lezi na
rovniku u Afriky. Pro svoji tropickou polohu, na ziviny bohatou sope¢nou ptidu a pfimotské klima je to idealni misto



na péstovani kakaa. Mistni kakaovniky variety Forastero jsou znamé svou dlouhotrvajici chuti bohatou na ovocné a
bylinné tony.
Ziskana ocenéni: zlata medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2016

Michel Cluizel — Premier Cru — El Jardin — 69% (svétle zelena)
Cokolada z plantaze ,,El Jardin“ v 0doli feky Ariari v Kolumbii. Konzistence ¢okolady je hladounkd s vyraznymi
chutovymi tony medu, karamelu a ¢ervenych bobuli. V zavéru mizeme ucitit jemné pepiové a matové tony.

Ziskanda ocenéni: 1 hvézda — Great Taste Award, Guild of Fine Food Association 2018

Cokolada— Premier Cru — Riachuelo Noir — 70% (oranZova)

Tmava ¢okolada z plantaze v srdci deStného pralesa blizko pobtezi Atlantského oceanu, v provincii Bahia v Brazilii.
V Cokoladé se harmonicky snoubi chutové tony prazeného kakaa, suSeného ovoce a exotického koteni. Dochut’ je
dlouhd a jemn¢ karamelova.

Michel Cluizel — Premier Cru — Riachuelo Lait — 51% (svétle modra)

Vysokoprocentni mlééna ¢okolada z plantaZe Riachuelo v srdci deStného pralesa v Brazilii. Velmi jemna, krémova
cokolada se sladkymi karamelovymi, ovocnymi a jemné kofenénymi chutovymi tony.

Ziskana ocenéni: stfibrna medaile, Academy of Chocolate, 2019, kategorie ,,Milk Bean to Bar*“ + 1 hvézda, Great
Taste Award, Guild of Fine Food Association, Londyn, 2018 + bronzova medaile, International Chocolate Awards,
2018 European, kategorie ,,Plain/origin ‘dark’milk chocolate bars (50% and over)”

Michel Cluizel — Premier Cru — La Laguna Noir — 70% (tmavé modra)

Tato podmaniva tmava ¢okolada v sobé nese chut’ horské guatemalské plantaze u jezera La Laguna. Oslovi vas har-
monii chuti, ve kterych muzete ucitit Svestky, prazené kakao, na masle pecena jablka, dale jemné tony Iékofice a v
zéaveru tropicky pept s troSkou maty.

Ziskanda oceneni: 1 hvézda, Great Taste Award, Londyn 2019

Michel Cluizel — Premier Cru — La Laguna Lait — 47% (svétle riiZova)

Tato mlééna ¢okolada v sobé nese chut’ horské guatemalské plantaze u jezera La Laguna. Oslovi vas jemna textura
s tony cappuccina a horké cokolady, smiSena s tony liskovych ofiski, zakoncena chuti karamelu, masla a kakaa.
Ziskana ocenéni.: bronzova medaile, International Chocolate Awards, 2019 European Final, kategorie ,,Plain/Origin
milk chocolate bars*

Suroviny ¢okolad Michel Cluizel

Co se surovin tyce, dava si Michel Cluizel opravdu zalezet. Dokonce si patentoval ochrannou znamku ,,Nobles Ingre-
dients* (neboli ,,urozené, vznesené suroviny*), ktera v praxi znamena, zZe ve svych vyrobcich pouziva:

¢isté kakaové maslo bez jakychkoli piimési rostlinnych tuka,

e titinovy cukr misto cukru fepného,

e piirodni Bourbon vanilku namisto vanilinu.

e Vsechny produkty jsou bez s6jového lecitinu a bez pritomnosti geneticky modifikovanych organism.

Ocenéni:

Cena ,,Great Taste Award“ je ekvivalentem filmovych Oskarti ve svét€ gurmant. Britska asociace ,,Guild of Fine
Food* ji kazdoro¢né udéluje tém nejkvalitnéj$im a nejchutnéjsim potravinovym vyrobkim v piislusné kategorii.
Academy of Chocolate byla zaloZzena v Londyné v roce 2005. Krom¢ hodnoceni kvality ¢okolad nasledovaného kaz-
doro¢nim udilenim cen je jejim hlavnim cilem motivovat vyrobce ¢okolady k trvale udrzitelnému férovému obchodu.
International Chocolate Awards je nezavisla mezinarodni soutéz kazdorocné hodnotici to nejlepsi ze svéta kvalitni
cokolady. Jejim cilem je podporovat inovativni ¢okolatiéry a farmare, kteti péstuji kakaové boby vyjimecné kvality.
Salon du Chocolate je mezindrodni piehlidkou ¢okolady probihajici kazdoro¢né na podzim v Pafizi.

Hmotnost: 140 g, Dovoz a distribuce: CokoBanka.cz s.r.0., Veveti 39 Brno, IC: 27745775, www.cokobanka.cz
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Neexistuje problém, kterg by nevyvesil kousek Cokolddy.
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Umeéni degustace cokolady
Dobra cokolada, stejné jako dobré vino, je smyslovy poZzitek,
ktery si zaslouzi byt vychutndvan pomalu se zavienyma ocima.

1. Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtézovat zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se muzete plne
soustfedit na zazitek chuti a viini.

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

3. Pripravte si kousek cokolady pro ochutnavku — alespoii 5 g. Prilis maly kousek by vam neumoznil v§imnout si
vSech jemnych chutovych toni pii rozpousténi cokolady v ustech. Také chlad znemozituje rozpoznavani jemnych
odstinti chuti a proto dbejte, aby méla ¢okolada pokejovou teplotu.

4. Prohlédnéte si cokoladu. Povrch by mél byt Cisty, bez skvrn ¢i ,,map*. Povrch s bilym povlakem miiZe indikovat,
ze ¢okolada prosla tepelnym Sokem (coz chutové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy* riznych odstini zase pouka-
zuji na Spatné provedené temperovani. Dobfe pripravena ¢okoldda ma povrch sametové leskly. VSimnéte si
barvy ¢okolady. Jaky barevny nadech pozorujete? Do rtizova, purpurova, oranzova...?

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

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

7. Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahiat na teplotu t€la. Dovolte ji na vaSem jazyku zvolna roztat.
MiizZete 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 ustech, coz uml¢i jakou-
koli hotkost a sviravost, jeZ by mohla v ¢okolad¢ byt.

8. Jak cokolada zvolna roztava, pozorujte hru chuti, jez se zvolna rozbaluji na vasem jazyku. VSimnéte si, Ze na
riznych mistech jazyka vnimate trochu jiné chut'ové odstiny. Téani také postupné uvoliuje rizné té¢kavé slozky, jez
vnimame jako meénici se aroma. Zaviete oci a plné€ si vychutnejte tento okamzik blaZenosti. V chuti vnimejte
i texturu ¢okolady. Dobie piipravena cokolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé ¢astecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni Cokolada miva zrnitou, téméf ,,cementovou
texturu.

9. Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t€zk4, lehka...? Byla textura hlad’ounkd, nebo zrnitd? VSimnéte
si dojmtl v okamziku, kdy vas cokolada opousti. Zistava chut’ je§té dlouho ve vasich ustech, nebo zmizi rychle,
,.bez rozlouceni‘?

10. A nyni mtzete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem cokolady. Vzajemné srovnani zvyrazni jedine¢né
chutové tony rtiznych druhti cokolad. Nezapomerite opet proplachnout chut’'ové poharky, nez zacnete s dal$im
kouskem cokolady.

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