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DegustacCni sada single-origin ¢okolad a kavolad Francois Pralus

Francois Pralus — francouzska ¢okolada od roku 1955

Mala rodinna ¢okolddovna se nachdzi v mésteCku Roanne ve Francii. Vrchni cokolatiér Francois Pralus sam sebe na-
zyva ,cokoladovym dobrodruhem® a pfi svych cestach za ¢okoladou sjezdil snad vSechny zemé¢ svéta, kde se kakao
péstuje. Francois Pralus je ¢okolatiér, jehoz netradi¢ni napady maji Smrnc a jenz si vyslouzil jiz hromadu nejriiznéjSich
ocenéni jako napriklad ,,Grand Prix du Festival International du Chocolat“ ¢i ,,Grand Prix d’Excellence Interna-
tional du Chocolat.* V roce 1994 zakoupil Francois Pralus plantaz na ostrové Nosy Be severozapadé od Madagaskaru.
Ostrov je prezdivany ,,Ostrov viini*, mé idealni klima a podminky pro péstovani kakaa. Zde pestuje vzacné odrady
kakaovych bobd.

Cokolady a kavolady v degusta¢ni sadé:

Francois Pralus — ¢okolada Madagascar Criollo 100% (Seda)

100% cokolada pripravena z kakaovych bobti aromatické odridy Criollo péstovanych na Madagaskaru. Doporucujeme
nechat velmi zvolna rozpoustét na jazyku — mozn4 se totiz dockate piekvapeni, az v této 100% cokoladé, ktera neobsa-
huje zrnko cukru, objevite sladké ovocné tony.

Ziskana ocenéni: bronzova medaile, International Chocolate Awards, 2016 + bronzova medaile, International Cho-
colate Awards, 2014 + stiibrna medaile, Academy of Chocolate, Londyn, 2009,

Francois Pralus — ¢okolada Madagascar Criollo Bio 75% (Zluta)

75% cokolada ptipravena z kakaovych bobt odridy Criollo péstovanych na Madagaskaru. Chutové velmi jemna co-
kolada s ovocnymi tony malin a cervenych hroznti. Francois Pralus si madagaskarské kakao oblibil natolik, Ze si zalozil
vlastni kakaovou plantdz na ostrivku Nosy Be severozdpadné od Madagaskaru.

Francois Pralus — ¢okolada Indonésie Criollo 75% (oranZova)

75% cokoléada z kakaa variety Criollo péstovaného v Indonésii. Bohata na ovocné tony s vzacné vyvazenou kombinaci
hotkosti, sladkosti a kyselosti. Objevime tony nezralych mirabelek, trpké Cervené jetabiny, zeleného jablka a jemné
pripaleného karamelu.

Francois Pralus — ¢okolada Venezuela Trinitario 75% (svétle riZova)

75% cokolada pripravena z kakaovych bobti odriidy Trinitario péstovanych ve Venezuele. Robustni cokolada s vyraz-
nou ovocnou kyselosti.

Pro milovniky uslechtilych népoji doporucujeme k této Cokoladé venezuelsky rum Ocumare.

Francois Pralus — ¢okolada Pérou Trinitario 75% (svétla Zlutozelena)

Tato delikatni 75% Cokolada z kakaovych bobii odriidy Trinitario z Peru je pfimocarym vysvétlenim, pro¢ v Peru kaz-
doro¢né slavi ,,National Cocoa Day* neboli ,,Narodni svatek kakaa“. Jakmile zacneme cokoladu rozpoustét v ustech,
potési nas vyrazna ovocnost doplnéna néznym kotenénym tonem. Konzistence cokolady je jemna az krémovita.

Francois Pralus — ¢okolada Colombie Trinitario 75% (tmavé zelena)
Cokolada ptipravena z kakaovych bobti odridy Trinitario z Kolumbie. Chutove pestra — stiidaji se zde zemité tony
kavy a tabaku se sladkymi tony tropického ovoce, hroznt a ofechti. Dlouhy, lehce karamelovy zavér s jemnou kyselosti.

Francois Pralus — ¢okolada Nicaragua Trinitario 75% (matové zelena)

Cokolada z kakaovych bobii odriidy Trinitario z Nikaraguy. P¥i ochutnavani nas nejdiive piimo udefi vyrazna zemita
hotkost. Ta se ale pomérn¢ rychle zméni do kyselkava se zajimavym ovocnym ténem brusinek a maty. Dojezd je
dlouhy, s pfijemnou, nyni jiz umirnénou, hotkosti, konzistence hlad’'ouc¢ka — pohladi na jazyku.



Francois Pralus — ¢okolada Mélissa Milk Criollo 45% (tmavsi hnéda)

Vysokoprocentni mlééna cokolada pfipravend z vysoce aromatickych kakaovych bobl vzacné odridy Criollo
z Madagaskaru. Jeji vyrovnand a ptritom vyrazna chut’ s medovymi a karamelovymi tony ji ziskdva mnoho fanouska po
celém svéte. Ucastnici nasich degustaci ji ¢asto oznaluji za nejlepsi mléénou ¢okoladu, kterou kdy ochutnali.

Ziskana ocenéni: zlata medaile, International Chocolate Awards, 2012 + bronzova medaile, Academy of Chocolate,
2013 + 3 hvézdy, World Chocolate Awards 2014 + zlata medaile, International Chocolate Awards, 2012

Francois Pralus — kavolada Carré de café noir — espresso (hnéda)

Vsichni si umime pfedstavit tabulku cokolady. VSichni si umime piedstavit dokonce i tabulku ¢okolady s kavovou
prichuti. Ale co takhle tabulka kavy? Co takhle kavolada? Tato ,,Cokolada bez Cokolady* se muze stat vasim Salkem
kavy, ktery nikdy nerozlijete. Nebo si nyni diky spolupraci cokolatiéra Francois Pralus a baristy Vincenta Ferniota
muzete doptat kousek kavy ke svému oblibenému dousku kavy :-).

Francois Pralus — kavolada Carré de café au lait — latté (béZova)
Mlécna kavolada, aneb vase oblibené latté v tabulkové formé. Nyni si mizete zakousnout kousek latté k vasemu obli-
benému dousku latté :-).

Suroviny ¢okolad Francois Pralus

Francois Pralus rad cestuje a kakaové boby si osobn¢ vybira u péstitelii. Na vyrobu ¢okolady pouziva pouze kakao a
¢isté kakaové maslo bez jakychkoli piimési rostlinnych tuka a titinovy cukr misto cukru fepného.

Nikdy nepouziva vanilku, vanilin, ani um¢la aromata. VSechny vyrobky jsou 100% bez ptitomnosti geneticky modifi-
kovanych organismt.

SloZeni ¢okolad a kavolad v degustacni sadé:

e 100% cokolada: kakaova hmota (kakao, Cisté¢ kakaové maslo). Miize obsahovat stopy ofiskt a mléka.

e 75% hotké ¢okolady: kakaova hmota (kakao, ¢isté kakaové maslo), cukr, s6jovy GMO-free lecitin. Muze ob-
sahovat stopy ofiskll a mléka.

e 45% mlécna Cokolada: kakaova hmota (kakao, Cisté kakaové maslo), susené mléko, cukr, s6jovy GMO-free
lecitin. Miize obsahovat stopy ofiskt.

e tmava kavolada (espresso): Cisté kakaové maslo, kava - 100% arabica, cukr, s6jovy GMO-free lecitin. Mize
obsahovat stopy ofisku.

e mlécna kéavolada (latté): Cisté kakaové madslo, susené mléko, kava - 100% arabica, cukr, s6jovy GMO-free
lecitin. Mize obsahovat stopy ofiskda.

Hmotnost: 50 g, Dovoz a distribuce: CokoBanka.cz s.r.o0., Veveii 39 Brno, IC: 27745775, www.cokobanka.cz
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Umeéni degustace cokolady
Dobra cokolada, stejné jako dobré vino, je smyslovy poZzitek,
ktery si zaslouzi byt vychutndvan pomalu se zavienyma ocima.

1. Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtézovat zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se muzete plne
soustfedit na zazitek chuti a viini.

2. Napijte se trochu €isté vody (popt. snézte kousek jablka nebo chleba) pro o¢isténi chutovych pohark. Tak budete
moci 1épe vnimat jemné nuance bohatych chuti ¢okolady.

3. Pripravte si kousek cokolady pro ochutnavku — alespoii 5 g. Prilis maly kousek by vam neumoznil v§imnout si
vSech jemnych chutovych toni pii rozpousténi cokoladdy v ustech. Také chlad znemozituje rozpoznavani jemnych
odstinti chuti a proto dbejte, aby méla ¢okolada pokejovou teplotu.

4. Prohlédnéte si cokoladu. Povrch by mél byt Cisty, bez skvrn ¢i ,,map*. Povrch s bilym povlakem miiZe indikovat,
ze ¢okolada prosla tepelnym Sokem (coz chutové nastésti na zavadu neni). ,,Mapy* riznych odstini zase pouka-
zuji na Spatné provedené temperovani. Dobfe pripravena ¢okoldda ma povrch sametové leskly. VSimnéte si
barvy ¢okolady. Jaky barevny nadech pozorujete? Do rtizova, purpurova, oranzova...?

5. Rozlomte vzorek napul. Slyseli jste jasny a Cisty ,,snap*“? Tak by to m¢lo byt! Kvalitni ¢okolada by téZ méla mit
Cisty a jasné definovany zlom. Zadné rozdrolené okraje.

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

7. Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahiat na teplotu t€la. Dovolte ji na vaSem jazyku zvolna roztat.
MiizZete ji rozkousnout na nékolik mensich kouskl. Ale nezvykat ©! Ted ochutnavame, nejime! Tento krok je
klicovy, ponévadz umozni kakaovému maslu, aby se rovnomérné rozprostielo po celych ustech, coz uml¢i jakou-
koli hotkost a sviravost, jeZ by mohla v ¢okolad¢ byt.

8. Jak cokolada zvolna roztava, pozorujte hru chuti, jez se zvolna rozbaluji na vasem jazyku. VSimnéte si, Ze na
riznych mistech jazyka vnimate trochu jiné chut'ové odstiny. Téani také postupné uvoliuje rizné té¢kavé slozky, jez
vnimame jako meénici se aroma. Zaviete oci a plné€ si vychutnejte tento okamzik blaZenosti. V chuti vnimejte
i texturu ¢okolady. Dobie piipravena cokolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé ¢astecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni Cokolada miva zrnitou, téméf ,,cementovou
texturu.

9. Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t€zk4, lehka...? Byla textura hlad’ounkd, nebo zrnitd? VSimnéte
si dojmtl v okamziku, kdy vas cokolada opousti. Zistava chut’ je§té dlouho ve vasich ustech, nebo zmizi rychle,
,.bez rozlouceni‘?

10. A nyni mtzete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem cokolady. Vzajemné srovnani zvyrazni jedine¢né
chutové tony rtiznych druhti cokolad. Nezapomerite opet proplachnout chut’'ové poharky, nez zacnete s dal$im
kouskem cokolady.

V Kkostce: najdéte si prijemné misto, prohlédnéte si ¢okoladu, naslouchejte ji, kdyZ se lame, pFivoiite k ni, pak
ji nechte velmi zvolna rozpoustét v ustech, misto abyste snédli celou tabulku na posezeni ©.
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Luxusni gastronomické zaZitky Vam pieji Vasi mlsouni:




