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Vyroba prave cokolady

od bobu az po tabulku

Cokoladovy pfibéh malé rodinné cokoladovny z Troubelic na Moravé se zacal
psat v roce 2010, kdy jeji zakladatelé poprveé dovezli z Ekvadoru kakaove boby
a dalsSi kakaové produkty. V kazde tabulce jejich cokolady muzete ochutnat
néco ze vzdaleného Ekvadoru, rozmanité a exoticke zemée Jizni Ameriky, ve
spojeni s poctivou praci male ceske firmy, ktera si zaklada na kvalité a osob-
nim pristupu. Jak cely pribéh zacal a ¢im je troubelicka cokolada vyjimecna,
nam prozradil majitel cokoladovny Frantisek Bacik.

Co je potreba pro vyrobu
kvalitni Cokolady?
Pro vyrobu vysokojakostni ¢okolddy jsou nejdu-

brali ty ekvaddorské, které patii k nejkvalitnéjsim
a nejzndmeéjsim na svété pro své vyjimecné aroma
a chut. Ekvador je také nasim druhym domovem.
V této zemi jsme prozili ¢ast svého détstvi diky ta-
tovi, ktery tam Zije témét 40 let. Vybird pro nds ty
nejlepsi kakaové boby pfimo na plantazich a my tak
méme dohled nad kvalitou nakupovanych surovin,
které si do Ceské republiky dovazime a naslednd
z nich ruéné vyrabime cokoladu.

K vyrobé pouzivdme pouze kakaové boby, kakao-
vé mdslo a panelu - ztuhlou $tdvu z cukrové titiny.
Népad sladit cokoladu panelou vznikl pravé v nasi
cokolddovné. Do bilych a mlécnych cokoldd navic
priddvédme susené mléko.

Jak se zacal psat Vas ¢okoladovy
pribéh a jakeé byly zacatky?

Prvni kontejner plny kakaovych produktii jsme
z Ekvadoru dovezli v roce 2010. Nejdiive jsme
kakaové produkty pouze pteprodévali. Nasim cilem
ale bylo vyrobit ¢okolddu z kakaovych bobt, bez po-
uziti jinych rostlinnych oleju nez je kakaové maslo,
bez pfidavnych latek, bilého cukru a lecitinu. Zacat-
ky byly ndrocné. Jsem vystudovany strojaf a s po-
travindiskou vyrobou nemeél nikdo z nasi rodiny
zku$enosti. Navrhl jsem stroj na vyrobu ¢okolddy
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(melanzér), abychom mohli testovat. Receptury na
cokolddy vznikaly metodou pokus omyl a dlouho-
dobym zkoumanim pomért jednotlivych ingredien-
ci, nezjsme se dopracovali k jejich konecné podobé.
V roce 2013 vznikla prvni tabulka cokolddy urcena

k prodeji.

Muzete nam prozradit,
jaky je postup vyroby Vasi cokolady?
Proces vyroby u nds zacind jiz peclivym prebira-
nim a kontrolovanim kakaovych bobt. Nésledné se
kakaové boby zbavi slupek a jejich mletim vznikd
kakaovd hmota. Ta se vlévd do melanzéru a spolu
s dal$imi surovinami - panelou a pfipadné suse-
nym mlékem se v ném hnéte po dobu nékolika desi-

51% mléc

MILK CHOCOLAT

tek hodin. Cokol4da se pak vlozi do temperovaciho
stroje, vléva se do forem a nésledneé se chladi v led-
nici. Jakmile ¢okoldda ztuhne, vyklopi se z forem
a nechéd se minimalng 1 den odpocivat. Cokolady
mohou byt také posypané ruznymi ingrediencemi
- kédvou, susenym ovocem, levanduli, mandlemi...
Vse je rucni prace. Stejné tak i baleni ¢okoldd do
obald, vyroba a sklddani dfevénych krabicek.

Jaké druhy cokolady vyrabite?

V soucasné dobé vyrabime témér 30 druhu ta-
bulkovych ¢okoldd. Zaklad tvoii tzv. ,Cisté“ cokold-
dy - bild 40%, mlécnd 40% a 51%, hoikd 75%, 83%
a 100%. Vymyslime ruzné kombinace, ale chceme,
aby vynikla predev$im chut samotné Cokolady.
V nabidce mame napiiklad ¢okolddu s marakujou,
spirulinou, levanduli, kdvou, drcenymi kakaovymi
boby, chia seminky, s mandlemi, visnémi, susenym
ovocenm...

Kromé tabulkovych cokoldd vyrabime také co-
kolddy s reliéfem. To znamend, Ze je na Gokoladé
rucné nanesen reliéf z jiného druhu (barvy) cokola-
dy. Tyto cokolddy se hodi jako dérek k ruznym pfi-
leZitostem. Je moZné si na zakédzku nechat vyrobit
cokolddu s vlastnim reliéfem i obalem. Vyrabime
cokolddy reklamni, svatebni, narozeninové...

Specializujete se pouze
na koncového zakaznika?
Kde je mozné Vase cokolady koupit?

Na nasem e-shopu mohou objedndvat jak konco-
vi zdkaznici, tak i maloobchodni odbératelé, ktefi
nase vyrobky prodévaji ve svych prodejnéch ¢i gast-
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ro vyrobci. Velmi ¢asto nds oslovuji také firmy, které
maji zdjem o zakazkovou vyrobu cokolad.

Nase ¢okolddy a dalsi zajimavé produkty, které
dovazime z Ekvadoru, je mozné zakoupit pfes nas
e-shop www.cokoladovnatroubelice.cz. V cerv-
nu jsme v Troubelicich otevieli novou kamennou
prodejnu, kde si mohou zdkaznici nejen nakoupit,
ale také posedét u salku ekvddorské kavy, teplé
¢okolddy nebo kakaa. V nabidce médme i dezerty
vyrobené z vlastnich surovin a dalsi drobné obcer-
stveni. Nase vyrobky je mozné zakoupit i ve zdra-
vych vyzivach a specializovanych prodejnach po
celé Ceské republice.

Je o Vase cokolady zajem jako o firemni
darky? Navrhnete firmam i design obal(i?

Ano, cokolddy s vlastnim logem si objednavaji
Casto firmy jako dérky pro své partnery a klienty.
Diilezita je pro nds nejen vizualni stranka, ale také
nejlepsi kvalita pouzitych surovin a lahodna chut
nasi bean to bar ¢okolddy. Nejvétsi zdjem o firemn{
zakdzkovou vyrobu je pfed Vanocemi, ale mnoho fi-
rem si nechdva vyrobit ¢okolddy k rtiznym vyrocim
nebo jako pozornost kdykoli béhem roku.

e Coioiééo;na Troubelice

U zakdzkové vyroby nabizime nékolik variant
gramaze a tvaru cokoldd - 5g Cokolddova kolecka
s reliéfem, 45g tabulkové cokolddy, 120 g Gokold-
dy s reliéfem, dfevéné darkové kazety s moznosti
potisku nebo gravirovani. Firmam i koncovym za-
kazniktim nabizime moZnost zpracovani designu
obalt na zakladé jejich pozadavku. Ukédzky zakaz-
kové vyroby je mozné vidét na nasich webovych
strankdch v sekci zakdzkovd vyroba (horni menu).
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783 83 Troubelice

Telefon: +420 720 061 949

Zakazkova vyroba:
marketing@cokoladovnatroubelice.cz

www.cokoladovnatroubelice.cz
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