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Les secrets d’une parfaite
dégustation de chocolat...

Si vous étes rusé, votre chasse aux ceufs risque d'étre fructueuse. Au lieu de les dévorer
a la va-vite, pourquoi ne pas les déguster comme il se doit ? Rappel des regles

(n opte pour une

tablette, le reste, cest de

la téve et du sucre. Elle
doit avoir une jolie couleur
marron prnl] md, acajou avec
des rellets rougeitres. Flle ne
doit pas étre noire, signe que
les féves ont été bralées a la
torrefaction. Elle doit ¢gale
ment sentir bon le chocelat,
ni la vanille, ni le sucre. ni le

brale. La casse doit étre nette,

il ne doit pass'effriter.

Le moment optimal
serait vers 11/12 heures
lorsque nos papilles

sont en alerte. ldéalement,
mieux vaut un environ
nement neutre en odeur,
pas bruyvant (cela fatigue le
cerveau), et avec quelqu'un,
car cela permet d'échanger.
On le deguste a température
ambiante (jamais au frais).
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€ B Lecacao est une épice,
et doit done étre broye.

¥ 0On le croque et on fait

de petites billes qu'on va

faire fondre et bouger dans

la bouche. Prenez le temps.

Il va libérer au fur et 4 mesure

des aromes différents. Un

chocolat n’a jamais qu'un

gout, il a des goats.

On fait toujours deux
L crogues », cara

la premiére, le corps
va €élre étonne. sera sur la
défensive et aura donc¢ peu de
perceptions. Redégustez un
2" morceau dans la foulée, car
votre cerveau sera alors plus
concentre pour apprécier
texture et gout.

de bonne conduite, avec Victoire Finaz, chocologue.

B 90 7 du gont est percu

) par le nez. Je conseille
¥ donc de fermer la

bouche quand on fait tourner
les petites billes de chocolat,
et de respirer par effluves par
le nez.

Le chocolal et le

vin sont complé

mentaires. Un vin
rouge ira tres bien avec
une ganache framboise ;
un banyuls avec un praliné
NOir ; un cognac avec une
ganache au lair. La régle :
avec un vin doux, privilé-
giez un chocolat sec : avee
un vin sec, un chocolat
plus sucré. Le trop-plein de
sucre sature en bouche. On
evitera le champagne, trop
acide.
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I'expertise en ¢hocolat
sont identiques a ceux
du vin : la concentration,
la stimulation des sens, la
memaoire et le vocabulaire.
Apprendre a décrire précise
ment ce qu'on ressent n'est
pas simple, d'ou I'intérét
d'une deégustation
a plusieurs !

7 Les quatre piliers de

Privilegiez les choco

lats d"artisan. qui

sont certes un peu
plus chers. mais en qualité
ils n'ont rien a voir avec les
chocolats de supermarche | «
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