Degustacni sada Michel Cluizel Byl jednou jeden kakaovy bob
(Initiation au Chocolat)

Michel Cluizel — francouzska cokolada od roku 1948

Rodinné ¢okoladovna z Normandie na severu Francie nabizi luxusni ¢okolady a ru¢n¢ vyrabéné pralinky. Od roku 1997
Michel Cluizel systematicky vyhledava nevsedni plantdZe 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 bobi.

Degustaéni sada Vas provede celym procesem piipravy prvotiidni ¢okolady. Obsahuje 25 diskii z tmavé,
mlécné a bilé ¢okolady a 4 krabic¢ky reprezentujici rizné faze piipravy ¢okolady. Mozna poprvé ochutnate:

prazené kakaové boby celé

prazené kakaové boby drcené

kakaové maslo

kakaovou hmotu, ze které vznika ¢okolada

Cokolady v sadé:

Michel Cluizel — Grand Noir — 85%

Cokolada pfipravena z peclivé vybrané kombinace riiznych druhli kakaa z centralni Ameriky, Afriky a Javy.
Intenzivni, a pfitom jemna c¢okolada, ptijemné chutove vyvazena.

Ocenéni: bronzova medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2011 + stiibrna, Academy of Chocolate, Londyn, 2016

Michel Cluizel — Noir 72%, 63%

Cokolady vytvorené z peclivé vybrané kombinace riiznych druht kakaa z centralni Ameriky, Afriky a Javy. Maji vy-
vazenou, kulatou chut’ s plnym kakaovym aroma.

Ziskand ocenéni Noir 72%: sttibrna medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2016

Michel Cluizel — Grand Lait — 45%

Vysokoprocentni mlééna &okolada. Cokolada ma velmi hladkou, sametovou texturu s jemnymi chutovymi tony kara-
melu a kondenzovaného mléka. Svoji sladkost ,,tak akorat” a neodolatelnou aromati¢nost ziskala diky vysokému obsahu
kakaa vybranych odrid a zemi ptivodu. O vyjime¢ném chutovém zazitku sveédci i ocenéni z mezinarodnich soutézi.
Ziskana oceneni z mezindarodnich soutezi: 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 — Blanc — 33% bila
Poctiva bila ¢okolada s plnou mlé¢nou chuti. V ¢okoladé ucitite tony vanilky, karamelu a maslovych kolacki.

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, ze ve svych vyrobcich pouziva:

e (isté kakaové maslo bez jakychkoli pfimési rostlinnych tuk,

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¢n¢ ud€luje tém nejkvalitnéjSim a nejchutnéjsim potravinovym vyrobkiim v piislusné kategorii.
Academy of Chocolate byla zaloZena v Londyné v roce 2005. Krom¢ hodnoceni kvality cokolad 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.o0., Veveii 39 Brno, IC: 27745775, www.cokobanka.cz
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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 obtéZzovat zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se mizete 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. Pfipravte si kousek €okolady pro ochutnavku — alespoii 5 g. Pili§ 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 napiil. 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 ¢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’ ochutndvame, 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 uvolnuje rizné té¢kavé slozky, jez
vnimame jako ménici se aroma. Zaviete o¢i a pln¢ si vychutnejte tento okamzik blazenosti. V chuti vnimejte
i texturu ¢okolady. Dobie pripravena 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 dojmu 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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