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Top-Schokoladen

mit C har a kter Je nach Sorte und Region schmeckt

Kakao anders — und bei der Herstel-
lung nimmt auch noch der Chocolatier

1 D A Einfluss auf den Geschmack. Die fiinf
OMORI APURIMAC Typen zeigen die Vielfalt der Aromen
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s IMAC  [Er. italienische Grand Cru
4 Der Turiner Hersteller Domori ist einer der

Pioniere fiir Grand-Cru-Schokolade im
| = engsten Sinn: Die Schokolade wird aus einer 2 CHocovic G UYAVE,

) ; einzigen Kakaosorte hergestellt, anstatt wie s 71% CACAO MINIM .
i‘ 'ih R (iblich vermischt, und der Kakao wird auf “Olap,
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3 e, It Karibische Raritdt
einer einzigen Plantage geerntet. Ahnlich wie Eine reinsortige Schokolade aus

beim hochwertigen Wein soll das terroir, also h Y Trinitario-Kakao, der auf der kleinen

& Eodenbeschaffenheit und Mikroklima, in den ,-" \&; Karibikinsel Grenada geerntet wird.
Aromenider Schokolade zu spiiren,sein. [on i ] Chocovic aus der Nihe von Barcelona
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Die ,Apurimac” aus dem gleichnamigen Tal R/ |
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| i - Guyay zahlt zu den fiihrenden Schokoladen-
: In Peru hat sehr kréftige Aromen von | . / manufakturen Spaniens. Im Kakao fanden
| (Cassis Tabak, Bliten mit einem recht herben, erdigen T die Tester Noten van Aprikosen, Kirschen,
B Beigeschmack. Zu krdftigem Espresso oder pur . 71 Vanille und Karamell, Die Aromen sind
I genieben. PREIS: (75 g) etwa € 5,50, im Fachhandel 40 intensiv, der Abgang ist lang. Eine hervorra-

gende Schokolade, mit der auch feine
Pralinen gegossen werden kénnen.
PREIS: (80 g) € 3,30, im Fachhandel

3 CoPPENEUR JAVA, 72% Cacao CRIOLLO

Spitzengualitdt aus Deutschland

Die Chocolatiers Oliver Coppeneur und Georg Barnardini in Bad Honnef kaufen fir die ,Java*-
Schokolade Bohnen der Sorte Criollo bei 16 Genossenschaftsbetrieben in Ost-Java (Indonesien).
Intensive Noten von Orange, Cassis, schwarzem und griinem Tee sind typisch fiir Kakao aus der
Region. Der seidige Schmelz zeigt die hohe Verarbeitungsqualitit. Solo oder zum Kaffee.
Preis: (50 g) etwa € 3,40, im Fachhandel

4 BLANXART

. CHocoLATE NEGRO
b Schwarze Eleganz aus Spanien
. Unter negro verstehen spanische
iocolatiers Schokolade mit mindestens
% Kakaoanteil. Blanxart aus Barcelona
ght Kakao aus Ghana und der Domini-
anischen Republik, die Sorten werden
leht angegeben. Mit feinen Noten von
N%DS und Zimt schmeckt sie recht si,
§. REIS: (50 g) € 1,30, im Fachhandel
L

5 Mobpica BonasuTo, 70 %

Owriginal aus Sizilien
Eine Schokolade, die dem urspriinglichen Kakao-
geschmack, wie ihn die Azteken kannten, besonders
nahekommt: Dem Kakao wird keinerlei Fett wie
Kakaobutter oder Lezitihin zugesetzt, dadurch bleibt
die Konsistenz der Schokolade pords und grob-
kirnig. Die Schokolade wird nach Rezepten aus
dem 16. Jahrhundert in Sizilien hergestellt und ist
Markenzeichen fiir die kleine Stadt Modica,
Der intensive, herbe Kakaogeschmack gefiel vor
allem den Patissiers. PReis: (50 g): etwa € 3,
Bezug: Telefon 040-87 87 08 08, Telefon 040-
41 54 59 40, Telefon 040-63 94 39 90
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