¥ orobanka-

Neexistuje problém, kterg by nevyresil kousek éokolddy.

Degustac¢ni sada kavolad Francois Pralus Intro Carre de Café

Co je to kavolada?

Vsichni si umime predstavit tabulku ¢okolady. Vsichni si umime predstavit dokonce i tabulku ¢okolady s kavovou ptichuti.
Ale co takhle tabulka kavy? Kavolada se vyrabi stejné jako ¢okolada, ale kakao je nahrazeno kavou. Kdyz dame dohro-
mady lahodnou Arabicu s kakaovym maslem a cukrem, vytvoiime tabulku tmavé kavolady, ktera je vlastné takové
espresso do kapsy.“ Kdyz pridame jesté susené mléko, vytvorime lahodné tabulkové latté. Kavolada se maze stat Vasim
salkem kavy, ktery nikdy nerozlijete a muzete ho s sebou vozit v auté na dlouhé cesty anebo kamkoli jinam, kde vite, ze
dobrou kavarnu nepotkate.

Vynalezci kavolady: Francgois Pralus a Vincent Ferniot

Francgois Pralus — sam sebe nazyva ,,60koladovym dobrodruhem a pii svych cestich za ¢okoladou sjezdil snad
vSechny zemé svéta, kde se kakao péstuje. Francois Pralus je cokolatiér, jehoz netradi¢ni napady maji Smrnc a jenz si
vyslouzil jiz hromadu nejriznéjSich ocenéni jako napfiiklad ,,Grand Prix du Festival International du Choco-
lat“ ¢i ,,Grand Prix d’Excellence International du Chocolat.“ Frangois Pralus patii k tém nékolika malo ¢okola-
tiéram, kteti vyrabi ¢okoladu piimo z kakaovych bobt (a nikoli z chut'ové standardizované pasty, kterou pramys-
lové cokoladovny dovazeji ze zemi, kde se kakaovniky péstuji.) V roce 1994 zakoupil Francois Pralus plantaz na
ostrové Nosy Be severozdpadé od Madagaskaru. Ostrov je pfezdivany ,,Ostrov viini, ma ideéalni klima a podminky pro
péstovani kakaa. Zde péstuje vzacné odrudy kakaovych bobu.

Vincent Ferniot — francouzsky herec, moderator, barista a autor knih s kulinaiskou tematikou. Od détstvi ma slabost
pro kavu, ¢okolada mu nikdy moc nezachutnala, ale protoze nesnasi horké napoje, nemohl si uzivat ani tu kavu. Jeho
snem bylo chroupat ji jako cokoladu. Musel si pockat dlouha desetileti, nez si diky spolupraci se svym ptitelem Franco-
isem Pralusem tento sen mohl splnit.

Oba ,,otce* kavolad to stalo tydny pace a probdélych noci, nez se jim povedlo recepturu vyladit. Kavu uprazili tak, jak
je Francois Pralus zvykly prazit kakaové boby, ale protoze kavova zrna obsahuji mnohem mén¢ tuku nez kakaové boby,
piicemz struktura tohoto tuku navic neumoznuje vytvoreni pevné formy, vypomohli si kakaovym maslem. Jeho krys-
talicka struktura je totiz praveé to, co dava ¢okolade jeji pevny tvar, ptijemny lesk a lasturovy lom. Pfidanim dearoma-
tizovaného kakaového masla tedy bylo dosazeno praveé toho, o ¢em Vincent Ferniot od détstvi snil — zrozeni lahodné,
lesklé a kiupavé tabulky kavy.

V degusta¢ni sadé naleznete deset pétigramovych étvereéka dvou druhia kavolad:

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

Vase oblibené espresso v tabulkové formé. Obsahuje 21,3 mg kofeinu.

Pro srovnani: jedno malé espresso (ristretto) obsahuje u odridy Arabica nejcastéji 40 mg kofeinu. Takze 2 minikavo-
lady jsou ekvivalntem jednoho espressa.

Frangois Pralus — kavolada Carre de café au lait — latté (bézova)

Vase oblibené latté v tabulkové formé. Obsahuje 7,75 mg kofeinu.

Pro srovnani: jedno malé espresso (ristretto) obsahuje u odridy Arabica nejcastéji 40 mg kofeinu. Takze 5
minikavolad je ekvivalntem jednoho malého espressa.

Suroviny kavolad Frangois Pralus

Frangois Pralus rad cestuje a kakaové boby si osobné vybira u péstitehi. Na vyrobu kavolady pouziva pouze kavu Arabica a
¢isté dearomatizované kakaové maslo bez jakychkoli ptimeési rostlinnych tuka a titinovy cukr misto cukru fepného.

Nikdy nepouziva vanilku, vanilin, ani umé¢la aromata. Vsechny vyrobky jsou 100% bez piitomnosti geneticky modifikova-
nych organismu.
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