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Carré Chocolat Bahia-Brésil-Grand Cru de Propriété- Forestero 78% cacao*

-Pierre Marcolini-

De chocolade

Deze Carré Chocolat van Pierre Marcolini is heel toepasselijk vierkant van vorm en verpakt in een
strakke zwart gekleurde verpakking. De chocolade is ook weer verdeeld in 9 vierkanten, waarin de
naam van de chocolademaker is geschreven. De chocolade is rood-bruin van kleur, smelt relatief
gemakkelijk tussen de vingers en laat een heldere knak horen bij het breken, wat duidt op goed
getempereerde chocolade.

De cacao

De voor deze reep gebruikte cacao behoort tot de Forestero een cacaosoort, die oorspronkelijk
waarschijnlijk afkomstig is uit het zuidelijke Amazone gebied. Deze Forestero-cacao is afkomstig uit de
belangrijkste cacaoproducerende regio’s van Brazili€, Bahia. Aan het begin van de 20ste eeuw was
Brazilié zelfs de grootste cacaoproducent van de wereld, maar als gevolg van het grootschalig toeslaan
van cacaoziekten verloor Brazilié deze positie. Echter tegenwoordig komt er weer steeds meer en
betere cacao uit Brazilié. De Forestero-cacao, waarvan de bonen, direct na het oogsten een paarse
kleur hebben, zijn krachtig en beter bestand tegen ziektes en slechte weersomstandigheden, dan
sommige andere cacaosoorten.

De smaak en aroma’s

De chocolade had een krachtige en duidelijk geur van mokka, karamel en gedroogd fruit. Hoewel
Forestero-cacao qua smaak vaak minder verfijnde en complexe smaken laat zien dan bijvoorbeeld
Criollo-cacao en de Braziliaanse Forestero soms wordt omschreven als vanille-, cacao- en houtachtig
in zijn smaken, was deze chocolade gelaagd en liet fruitige smaken afgewisseld met licht aardse
smaken proeven. De basis smaken zoet, zuur en bitter waren goed met elkaar in evenwicht en de
chocolade gaf mij associaties met druif-achtige smaken. Het mondgevoel van deze chocolade was
prettig, niet helemaal glad en de nasmaak bleef lang hangen, zoals dat hoort bij goede chocolade. In
de nasmaak proefde ik overwegend dezelfde smaken als in de chocolade zelf, (druif, fruitig, en aardse
tonen)
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