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Technologické schéma cokolady je velmi raciondlni
a v podstaté jednoduché. Fermentované a ususené kakaové
boby jsou po vycisténi uprazeny, rozdrceny a slupky jsou
oddé€leny od jader. Rozdrcend jadra jsou umleta a vznikd
kakaova hmota, ktera je diky teplu uvolnénému tfenim pfi
mleti tekutd. Kakaova hmota se misi s cukrem, piipadn¢ se
suSenym mlékem, a vznika &okoladova hmota. Cokolado-
va hmota se zjemtiuje a zuslecht'uje v tekutém stavu. Diile-
zitym krokem je krystalizace stabilni formy kakaového
masla, nasleduje nalévani do forem a chlazeni. Hotové
vyrobky jsou uvolnény z forem a konecnym krokem je
baleni. Zakladni a zjednoduSené déleni odrid kakaovych
bobt je na odrtidu Forastero (kolem 90 % svétové produk-
ce) a Criollo (méné nez 10 % svétové produkce). Kakaové
boby Criollo poskytuji cokoladu s jemnéjsi chuti.

V soucasné dob& probihéd globalizace vyroby cokola-
dy, takze fada sv€tovych vyrobcl vyrabi kakaovou hmotu
a fada svétovych vyrobcl kakaovou hmotu nakupuje bud’
tekutou v kontejnerech, nebo v pevném stavu, napf.
v blocich. Pak existuji dalsi vyrobei, ktefi nakupuji cokola-
dovou hmotu, coz je surovina pro jejich produkty.

Objevuji se vSak spotrebitelé, ktefi ocenuji cokoladu
z urCité péstitelské oblasti a uréitého jednoho druhu. Do
poptedi se tedy dostava vyroba cokolady z kakaovych
bobd, ktera je v poslednich letech stale popularnéjsi. Jak
jiz bylo feceno, vétsina velkych a stfedné velkych produ-
centli pouziva jako surovinu k vyrobé ¢okolady nebo Co-
koladovych cukrovinek (legislativné bonbonil) kakaovou
nebo ¢okoladovou hmotu, tudiz jejich vyrobky vétSinou
nenesou oznaCeni kakaovych bobl zurcCité péstitelské
oblasti. Vyjimkou je napt. spole¢nost Lindt & Spriin-
gli AG.

Priblizn€ od zacatku tisicileti jsou na celém svéte
zakladany malé spolecnosti, které vyuzivaji mensi strojni
zafizeni a vyrab&ji cokoladu z kakaovych bobu z urcité
péstitelské oblasti — tzv. bean-to-bar. V soucasnosti je
téchto podniki asi 400 a jejich pocet stale stoupd, nejvice
jich je v USA a Velké Britanii. Také u nas postupné od
roku 2012 vznikaji podniky, které vyrab&ji cokoladu
z kakaovych bobi zurcité plantdze zurCité péstitelské
zemé. Vétsinou se jednd o tzv. ,.startupy, nové zalozené
firmy.

V soucasné dobé¢ jsou to nasledujici podniky:

Jordi’s Hradec Kralové (www jordis.cz) je prvni
vyrobece ¢okolady z kakaovych bobii unas od roku 2012.
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Dva spole¢nici panové Stejskal a Koudelka nejdiive ote-
vieli v centru mésta obchod s ¢okolddou, kde prodavali
a stale prodavaji nejlepsi svétové znacky napt. Amedei
(Italie), Bonnat a Cluizel (Francie), Taza a Askinose
(USA) nebo Duffy (VB). Vroce 2012 se rozhodli, Ze si
sami budou vyrabét vlastni cokoladu a pravé z kakaovych
bobd. Na malém zatizeni se jim podafilo vyrobit velmi
kvalitni ¢okoladu, nabizi tabulky o vaze 45 a 50 g a 4g
mini¢okolady. Kakaové boby pochazeji z Ekvadoru,
Madagaskaru a Kostariky a dalSich destinaci a z nich vyra-
bé&ji ,,single origin bars“. Dalsi druhy jsou smési kakao-
vych bobul — tzv. blend. V sortimentu vyrobki jsou cokola-
dy s vy$§im obsahem kakaovych soucasti (80 az 100 %).
Dalsi zajimavé vyrobky jsou napf. cokolady s kozim
a ov¢éim mlékem nebo Cokolady slazené titinovym cukrem,
liskoofiskovy krém a drazé. Poptavka po jejich ¢okolade je
velkd, vyrobky se proddvaji na mnoha mistech,
v obchodech racionalni vyzivy a regionalnich potravinach
a v kavarnach. Prvni vyvoz se uskutecnil do Anglie, kde se
dostali do spole¢nosti dalsich bean-to-bar vyrobct, a nabizeji
své vyrobky v internetovém obchodé www.cocoarunners.com.
Vyrobky spolecnosti Jordi’s ziskaly fadu ocenéni.

Cokoladovna Troubelice (www.cokoladovnatroubelice.cz)
jako druha v Ceské republice zadala vyrabét v roce 2013
¢okoladu z kakaovych bobl. Majitel pan FrantiSek Bacik
ma otce v Ekvadoru, a také tam zil jako dité. Nejprve od
roku 2010 zacal z této oblasti sam dovazet kakaové boby
a dalsi suroviny. Po fad¢€ pokusi a pofizeni potiebného
vybaveni zacal od roku 2013 vyrabét vlastni cokolady,
které obsahuji tuhou koncentrovanou titinovou §tavu, pa-
nelu. Cokoldadovna Troubelice vyrabi fadu Gokolad
s riznou hmotnosti az do 300 g darkového baleni. Také
tyto vyrobky ziskaly fadu ocenéni a jsou dostupné
v obchodech zdravé vyzivy, regionalnich potravinach
a velmi Gspésny je prodej po internetu.

Ajala (nazev z maystiny — probuzeni, www.ajala.cz)
je brnénska spolecnost, ktera vyrabi ¢okoladu z kakaovych
bobi od roku 2014. Majitelé manzelé Teplych zpracovava-
ji zejména kakaové boby Criollo z Peru. Struktura cokola-
dy je hrubsi, pfipomind spiSe raw cokoladu a obsahuje
panelu, podobné jako &okolada z Cokoladovny Troubelice.
Sortiment Cokolad je pestry akromé kakaovych bobi
z Peru jsou zpracovavany boby z Tanzanie, Dominikanské
republiky, Haiti a Ekvadoru. Distribuce mifi hlavné do
specializovanych obchodlii a kavaren, navazali i kontakt
s distributorem v Némecku. Zajimavé obaly jsou ceského
pivodu — rucné tisténé znacky Calico. V sortimentu jiz
maji na 20 druhd 45g tabulek, z nichZ nekteré byly ocené-
ny Academy of Chocolate.

Amali je vyroba majitelky Marcely Krplové ve Fryd-
ku-Mistku (www.amali.cz). Tento podnik vyrabi 70g ¢o-
koladové tabulky s riiznou recepturou a z urcité péstitelské
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oblasti kakaovych bobli, zejména z Ekvadoru.

Cokoladovna  Willy &  Pauli  Olomouc
(www.chocoexclusive.cz) vyrobila své prvni cokolady
z kakaovych bobt z Peru odrady Trinitario a nyni zpraco-
vava boby z Tanzanie. Ru¢ni baleni tabulek je doplnéno
podpisem chocolatiera a potadovym cislem jednotlivych
tabulek. Cokolady jsou v bio a fair trade kvalité bez ja-
kychkoliv cizich piisad.

Cokoladovna Lana Ttebi¢ (www.cokolana.cz) zaha-
jila svou vyrobu v roce 2015. Majitel pan Tomas Lampif
rovnéz vyrabi ¢okoladu z kakaovych bobil a své vyrobky
predstavil na festivalu cokolady ChocolArt v némeckém
Tiibingenu jiz v prosinci 2016. V Tiebi¢i kromé¢ cokolad
nabizi také ¢okoladové vino, které vyrabi specialni meto-
dou vinafstvi Sadek.

Herufek Cej¢ je majetkem manZeli Heriifkovych
(http://www.choco-lanyze.cz/), ktefi diive vyrabéli luxusni
¢okoladové cukrovinky ,,lanyze“. V soucasné dobé zpraco-
véavaji kakaové boby z Belize, Dominikanské republiky,
Guatemaly a Madagaskaru. V recepturach ¢okolad pouzi-
vaji jako sladidlo titinovy cukr. Jejich 50g tabulky ziskaly
rovnéz ocenéni Academy of Chocolate. V letech 2016 az
2018 se zhcastnili Eurobean festivalu v Némecku.

Chocolate Hill Brno (www.chocolatehill.cz) je dru-
hym vyrobcem cokolady z kakaovych bobl v Brné. Pouzi-
vaji odriidy Criollo z Peru i z dalSich oblasti. Zakladatelem
firmy je pan Antonin Branc, ktery pracoval n¢kolik mésict
na kakaovnikovych plantdzich v Grenad¢é. Kromé 50g
tabulek firma nabizi i kakaové boby z jednotlivych oblasti,
spolecné s degustacni ukazkou z nich vyrobené cokolady.
Vyrobky firma nabizi v bioprodejnach.

Spole¢nost Kakaovnik s.r.o. Cokolidovna Janek
Uhersky Brod (http://www.cokoladovnajanek.cz) je ko-
lektiv tfi mladych chocolatiérii — studenti. Vyroba byla
zalozena v roce 2015 a kromé cokolad z kakaovych bobi
jsou vsortimentu také cukrovinky z belgické Cokolady.
Jako sladidlo je v recepturach ¢okolad pouzita také panela.
Novinkou jsou ¢okolady s proteinem.

Stiedofeska manufakturni Cokolada Zizi Zapy
u Brandysa nad Labem (www.cokoladazizi-eshop.cz)
vyrabi od roku 2016 ¢okoladové tabulky s riiznou receptu-
rou o hmotnosti 45 g z nejkvalitnéjsich kakaovych bobt
napf. Criollo z Madagaskaru nebo Arriba National
z Ekvadoru. Vyrobky je mozné zakoupit na farmaiskych
trzich nebo na internetu.

Michaela Dostalkova v podniku MiSina ¢okolada
Praha (www.misinacokolada.cz) vyrabi fadu tabulek
o hmotnosti 80 g. Kakaové boby pochézeji ze vsech pésti-
telskych oblasti. Cokolady, které obsahuji 75 % kakaovych
soucasti, ziskaly ocenéni na Academy of Chocolate
a vregionalni soutézi International Chocolate Awards
v Budapesti vroce 2017 a rovnéz v roce 2018, kdy jeji
¢okolady ziskaly dalSich 7 ocenéni.
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Manzelé Michnovi ve spolecnosti Ciao Cacao Ostrava
(www.ciaocacao.cz) zaali prvni pokusy s bean-to-bar
vyrobou pocatkem roku 2017. Jiz prvni tabulky byly velmi
dobré kvality diky vysoce kvalitnim kakaovym bobim. Od
roku 2018 maji vlastni provozovnu a zacali své tabulky
cokolady s riznym slozenim prodéavat v obchodech.

JS Chocolate Jana Smondrkova v Plzni zacala
vroce 2017 kromé tradi€nich Cokolddovych vyrobkt
z polev i vlastni vyrobu bean-to-bar, nejprve bez pouziti
jakéhokoliv strojniho zafizeni, nyni jsou jiz vybaveni za-
kladnimi stroji, které usnadiuji vyrobu.

Xocolitl je cokoladova manufaktura na vyrobu coko-
lady v Jeseniku. Chocolatier Marcel Sos o firm& pise:
wJesté nedavno se nasemu kraji vikalo Sudety, nez byli zde
zijici Némci odsunuti. S nimi zmizely z naSeho kraje
i zdejsi tradice a Femeslo. O zaloZeni novych tradic a lasce
k Femeslu se snazime i s nasi cokoladovou manufakturou.
Vnasi cokoladové manufakture XOCOLATL pecujeme
o kakaové boby s peclivosti, Femeslnou zrucnosti a krea-
tivitou. Cokolddy nasi vyroby jsou vyrobeny z vybérovych
kakaovych bobu vzdy jen z jedné zemé. K doplnéni jedinec-
nosti chuti pouzivame nami suSené, kandované, zauzené
ovoce, nebo koreni. Jen to vzacné koreni a exotické ovoce
si musime dovezt z dalekych kraji.

Lil4a Stara Paka — doposud vyroba v malych Sarzich
(www. lilachocolate.eu).

1. brnénska ¢okoladovna Brno-Modfice (www.1bc.cz)
sidli v luxusni restauraci a od roku 2017 vyrabi ¢okoladu
bean-to-bar z kolumbijskych bobii fino de aroma. Cokola-
da je slazena panelou.

Choco café Praha (www.choco-cafe.cz) ma v Praze
dvé provozovny na Starém mésté. Cokoladova manufaktu-
ra se nachdzi na Betlémském namésti, kde vyrabi veskery
sortiment. Krom¢ béznych druht ¢okolad z italské cokola-
dy, desitky druht tabulek a dalSich ¢okoladovych vyrobki
véetn¢ cukrafskych pro potieby kavarny zacala firma
v poloviné roku 2017 s vyrobou prvnich bean-to-bar tabu-
lek. Jedna se o ¢okoladu z peruanskych kakaovych bobti.

Prazska ¢okolada Steiner a Kovarik Praha (https://
www.prazskacokolada.cz) je uspé$na spolecnost, kterd se
svym sortimentem zaméfuje na prazsky turisticky ruch,
kam dodava Siroky sortiment Cokolady a cokoladovych
vyrobk jiz od roku 2005. V kvétnu 2018 spolecnost uved-
la do prodeje prvni bean-to-bar tabulky, a sice 55% mlécnou
Zokoladu z kakaovych bobii z Kolumbie. Cokolada je slaze-
na kokosovym cukrem. Dal$i druhy budou nésledovat.

Bean-to-bar vyrobu pfipravuji spolecnosti Bon Bon
Kovandovi z Tabora a Chocolate Graphics z TiSnova
spolupracujici se slovenskou firmou Lyra Chocolate
z Nitry. Lyra Chocolate je zatim jedinym vyrobcem bean-
to-bar na Slovensku. Poétem bean-to-bar vyrobci se Ceska
republika pomalu stdva velmoci ve vyrobé¢ a prodeji tohoto
druhu cokolady.



