
ŠOKOLAAD

sisaldusele sobitada. Näiteks Toskaana tuntud šoko-
laadimaja Amedei hiilgab teiste omasuguste hulgas 
haruldase Venetsueela kakao Chuao kasutamisega. 
Seda, muide, peetakse ka maailma parimaks. Kui 
kakaosisaldus on üle 70%, sobib maiustuse juurde 
näiteks Fillioux Reserve’i konjak, Bas’i armanjakk 
Laberdolive’ilt või kuulus ühe linnase viski Bruich-
laddichilt. Tünnis laagerdunud grappa Nonino 

Riserva Antica Cuvée on väärikas partner isegi 
100% kakaosisaldusega šokolaadi kõrvale.
Veinid, mis sobivad šokolaadi iseloomuga, peaksid 
olema mahlased, imeõrna magusa noodi ja vähe-
se tanniiniga. Samuti peaks alkoholi protsent ole-
ma suhteliselt kõrge. Viimase generatsiooni maitse-
eksperdid on välja toonud kaks lemmikut – 
veinimaja Duca di Salaparuta mahlane Antico 

Liquore Amarascato sobib ideaalselt šokolaadi-
vahuga ning ürtidega täiustatud maitseelamust pak-
kuv Piemonte piirkonna lipulaev Barolo Chinato 
käib käsikäes iga kvaliteetse mõrušokolaadiga.
Traditsioonist edasiviivamat jõudu pole tegelikult 
olemas, sest juba maiade ja asteekide tsivilisatsioo-
nis segati kokku kakaoubadest ja rohelisest pip-
rast šokolaadijooki xocoatl. 

Tänapäeval 
ei serveerita 

napsude 
juurde üksnes 

mõrušokolaadi, 
vaid erinevaid 

maiuseliike 
pähklišokolaadist 

valge 
šokolaadini. 


