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Degustac¢ni sada Francois Pralus Rainbow Adventure 75%

Cokolada Francois Pralus, od roku 1955

Mala rodinna ¢okoladovna se nachazi v mésteCku Roanne ve Francii. Vrchni ¢okolatiér Francois Pralus sam sebe
nazyva ,,¢okoladovym dobrodruhem a pii svych cestach za ¢okoladou sjezdil snad vSechny zemé svéta, kde se
kakao péstuje. Francois Pralus je Cokolatiér, jehoz netradicni ndpady maji Smrnc a jenz si vyslouzil jiz hromadu
nejruznéjSich ocenéni jako napftiklad ,,Grand Prix du Festival International du Chocolat“ ¢i,,Grand Prix
d’Excellence International du Chocolat.* V roce 1994 zakoupil Francois Pralus plantdz na ostrové Nosy Be
severozapadé od Madagaskaru. Ostrov je piezdivany ,,Ostrov viini*, ma idealni klima a podminky pro péstovani kakaa.
Zde péstuje vzacné odrudy kakaovych bobi.

Degustaéni sada se sedmi francouzskymi tmavymi 75% ¢okoladami od Francoise Praluse, ktera vam
zprostiedkuje ¢okoladové dobrodruZstvi po sedmi plantazich z celého svéta.

Cokolada Francois Pralus Costa Rica 75%
75% hotka ¢okolada svézi chuti s dfevitymi a vanilkovymi chutovymi tony. Je pfipravena z kakaovych bobi odrady
Trinitario z Kostariky.

Cokolada Francois Pralus Dominican Republic 75% Bio

Chut'ove zajimava a pestra ¢okolada bohata na kofenéné, ovocné a dievité tony. Mozna ucitite lehky zavan I€kofice.
Tato 75% ¢okolada je pFipravena z kakaovych bobti odridy Trinitario péstovanych v Dominikanské republice v bio
kvalité. Ziskana ocenéni: bronzova medaile — International Chocolate Awards, European final 2018

Cokolada Francois Pralus Indonésie 75%

75% cokolada pfipravena z kakaovych bobti odridy Criollo péstovanych v Indonésii. Bohata na ovocné tony se vzacné
vyvézenou kombinaci hotkosti, sladkosti a kyselosti. Zajimavé tony nezralych mirabelek, trpké cervené jetabiny,
zeleného jablka a karamelu.

Milovnikiim snoubeni cokolad s vinem doporucujeme tyto vyzkousené lahodné kombinace: Cervené likérové vino
Don Diego z vinaistvi Jakub Samsula z Cejkovic; pétiputiiové Tokajské vino (mame vyzkouseno s roénikem 1999)
Fandim karibskych rumii doporu¢ujeme kombinaci se sedmiletym kubanskym rumem Legendario. (Pokud si tuto
kombinaci checete vychutnat opravdu stylové, tak si pust’te skladbu Over the Rainbow od Israel Kamakawiwo'ole).

Cokolada Francois Pralus Madagaskar 75% Bio

75% cokolada ptipravena z kakaovych bobi odriidy Criollo péstovanych na Madagaskaru. Chutové velmi jemna
okolada s ovocnymi tony malin a &ervenych hrozni. Cokolada je v bio kvalité. Francois Pralus si madagaskarské
kakao oblibil natolik, ze si zalozil vlastni kakaovou plantdz na ostrivku Nosy Be na severu Madagaskaru.

Cokolada Francois Pralus Nicaragua 75%
75% hotké cokolada se svézimi chutovymi tony maty a koteni. Je pfipravena z kakaovych bobl odridy Trinitario
z Nikaraguy.

Cokolada Francois Pralus Peru 75%

Tato delikatni 75% Cokolada z kakaovych bobil odridy Trinitario z Peru je pifimocarym vysvétlenim, pro¢ v Peru
kazdorocné slavi ,,National Cocoa Day* neboli ,,Narodni svatek kakaa“. Nechate-li cokoladu rozpoustét v ustech,
potési vas vyrazna ovocnost doplnénd delikatnim kofenénym ténem. Konzistence ¢okolady je jemna az krémovita.

v

Cokolada Francois Pralus Venezuela 75%

Tato 75% cokolada piekvapi mixem dvou protichiidnych chutovych zazitkt: jemnad, kyselkava chut nad vyraznym
pozadim koutovych a zemitych chutovych tond. Cokolada je piekvapivé robustni na to, Ze je pfipravena vyhradné
z jemného kakaa odridy Trinitario pochazejiciho z Venezuely.

Pro milovniky uslechtilych napojit doporucujeme k této ¢okoladé venezuelsky rum Ocumare.

Vyjime¢na kvalita surovin: Francois Pralus si kakaové boby osobné vybird a dovazi. Z nich pak pfipravuje kakaové
maslo pro svoje ¢okolady. Ty jsou bez jakychkoli dalSich pfimési rostlinnych tukii, pouziva titinovy cukr misto cukru
fepné¢ho. Nikdy nepouziva vanilin ani uméld aromata. VSechny vyrobky jsou 100% bez pfitomnosti geneticky
modifikovanych organismd.

Ocenéni: International Chocolate Awards je nezavisla mezinarodni soutéz. Jejim cilem je podporovat inovativni
cokolatiéry a také farmare, ktefi péstuji kakaové boby vyjimecné kvality.

Hmotnost: 700 g. Dovoz a vyhradni distribuce: CokoBanka.cz s.r.0.,IC: 27745775, Veveii 39, Brno, www.cokobanka.cz
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Neexistuje problém, ktery by nevyresil kousek éokolddy.

Uméni degustace ¢okolady

Dobra cokolada, stejné jako dobré vino, je smyslovy poZitek,
ktery si zaslouzi byt vychutndvan pomalu se zavienyma ocima.

Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtézovat zadné pachy ani hluk, piijemné misto, kde se mizete pln¢
soustredit na zaZitek chuti a vini.

Napijte se trochu ¢isté vody (popt. snézte kousek jablka nebo chleba) pro ocisténi chutovych poharkt. Tak budete
moci 1épe vnimat jemné nuance bohatych chuti cokolady.

Ptipravte si kousek ¢okolady pro ochutnavku — alespon 5 g. Prili§ maly kousek by vam neumoznil v§imnout si
vSech jemnych chutovych tont pfi rozpousténi cokolady v tstech. Také chlad znemoziiuje rozpoznavani jemnych
odstint chuti a proto dbejte, aby méla cokolada pokojovou teplotu.

Prohlédnéte si cokoladu. Povrch by mél byt Cisty, bez skvrn ¢i,,map®. Povrch s bilym povlakem muzZe indikovat,
ze Cokolada prosla tepelnym Sokem (coz chutové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy* ruznych odstinii zase
poukazuji na $patné provedené temperovani. Dobie pripravena ¢okolada ma povrch sametové leskly. VSimnéte
si barvy ¢okolady. Jaky barevny nadech pozorujete? Do rizova, purpurova, oranzova...?

Rozlomte vzorek napiil. Slyseli jste jasny a Cisty ,,snap*“? Tak by to mélo byt! Kvalitni cokolada by téz méla mit
Cisty a jasné definovany zlom. Zadné rozdrolené okraje.

Privoiite si k ¢okoladé v misté rozlomeni. Vychutnejte vini. Citite kvétiny, suchou travu, vlhky les, houby,
tabak.? Popust'te uzdu fantazii pfi popisu vini. Viné také aktivuji Vas jazyk a pfipravuji ho na pozitek, ktery
nasleduje...

VloZte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahfat na teplotu téla. Dovolte ji na vasem jazyku zvolna roztat.
Miizete ji rozkousnout na nékolik mensich kouskd. Ale nezvykat ©! Ted’ ochutnavame, nejime! Tento krok je
klicovy, ponévadz umozni kakaovému maslu, aby se rovnomérné rozprostielo po celych tustech, coz umlci
jakoukoli hotkost a sviravost, jezZ by mohla v ¢okolad¢ byt.

Jak cokolada zvolna roztava, pozorujte hru chuti, jez se zvolna rozbaluji na vasem jazyku. VSimnéte si, Ze na
raznych mistech jazyka vnimate trochu jiné chutové odstiny. Tani také postupné uvoliuje rizné tekavé slozky,
jez vnimame jako ménici se aroma. Zaviete oc¢i a plné si vychutnejte tento okamzik blazenosti. V chuti vnimejte i
texturu cokolady. Dobie piipravena cokoléada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad'oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé ¢astecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni ¢okoldda miva zrnitou, témét ,,cementovou*
texturu.

Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t€zka, lehka...? Byla textura hlad’ounkd, nebo zmita?
Vsimnéte si dojma v okamziku, kdy vas ¢okolada opousti. Zistava chut’ jesté dlouho ve vasich ustech, nebo
zmizi rychle, ,,bez rozlouceni“?

A nyni muzete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem cokolady. Vzajemné srovnani zvyrazni
jedine¢né chut'ové tony raznych druhti cokolad. Nezapomente opét proplachnout chut'ové poharky, nez za¢nete
s dal§im kouskem cokolady.

V kostce: najdéte si prijemné misto, prohlédnéte si cokoladu, naslouchejte ji, kdyZ se lame, pFrivoiite k ni, pak
ji nechte velmi zvolna rozpoustét v ustech, misto abyste snédli celou tabulku na posezeni ©.

Luxusni gastronomické zaZitky Vam pieji Vasi mlsouni: /@\ % .

“un C/Ze;/
O &/;)7%,
© dorobanka-

Neexistuje problém, kterg by nevyiesil kousek éokolddy.



