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M ATTRE CHOCOLATIER

Cokoladova Cesta Kolem Svéta od Francois Pralus

Degustacni sada jednooblastnich (single-origin) ¢okolad Francois Pralus.

Francois Pralus — francouzska ¢okolada od roku 1955

Mala rodinna cokolddovna se nachazi v méstecku Roanne ve Francii. Vrchni cokolatiér Francois Pralus sam sebe nazyva
w»eokoladovym dobrodruhem® a pii svych cestach za ¢okoladou sjezdil snad vSechny zemé svéta, kde se kakao péstuje.
Francois Pralus je Cokolatiér, jehoz netradi¢ni ndpady maji Smrnc a jenZ si vyslouzil jiz hromadu nejriiznéj$ich ocenéni
jako napftiklad ,,Grand Prix du Festival International du Chocolat* ¢i ,,Grand Prix d’Excellence International du
Chocolat.

,»VSechno si vyrabim sam,* fika Francois, ,,jediné tak totiz vytahnu z kakaovych bobli maximum chuti a viini.* Francois
nam prozrazuje malé tajemstvi, jak si vybira kakaové boby: ,,VZdy si nejprve uvaiim z kakaovych bobt ¢aj, ptiddm
trochu cukru a necham sedlinu usadit. Tenhle odvar mi pak da pfedstavu o tom, nakolik jsou tyto konkrétni boby chut'ove
a aromaticky zajimavé, a jestli tedy ma ¢i nema smysl z nich d¢lat cokoladu.*

V roce 1994 zakoupil Francois Pralus plantaz na ostrové Nosy Be severozapadn¢ od Madagaskaru. Ostrov je pfezdivany
»Ostrov viini“, ma idealni klima a podminky pro péstovani kakaa. Zde péstuje vzacné odrudy kakaovych bobi.

Doporucujeme

Pti degustaci doporucujeme oteviit atlas svéta a lahev oblibeného vina &i likéru. Cestovat se da, jak vidno, i velmi
pohodIn¢ a se sladkou pusou :-).

Cokolada se dobie snoubi s portskymi viny, Eervenymi viny pIngjsich chuti, aromatickymi bilymi viny s vy3si cuker-
natosti, archivnimi likéry a skotskou whisky. Z ¢ervenych vin doporucujeme odridy Merlot a Malbec. Bila vina jsou
vhodna od pozdniho sbéru vyse (co se cukernatosti ty¢e). Oblibené jsou odridy Rulandské Sedé, Muskat moravsky,
Palava a Tramin Cerveny. Nicmén¢ toto je pouze obecny navod, cokolady se daji sparovat také se suchymi viny — jen je
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to trosku t€z8i. Experimentujte!

Cokolady v degustaéni sadé

Madagascar Criollo Bio 75% (svétle Zluta)

75% ¢okolada ptipravena z kakaovych bobt odriidy Criollo péstovanych na Madagaskaru. Chut'ové velmi jemna ¢oko-
lada s ovocnymi tony malin a ¢ervenych hroznl. Francois Pralus si madagaskarské kakao oblibil natolik, Ze si zalozil
vlastni kakaovou plantaZ na ostrivku Nosy Be pii severozdpadnim pobiezi Madagaskaru.

Equateur Trinitario Bio 75% (Cervena)

75% cokolada ptipravena z kakaovych bobti odriidy Nacional (jinak téZ znamé pod nazvem Arriba) péstovanych v Ekva-
doru. Cokolada s ptijemnou plnou hoikosti a nenapadnym ovocnym podténem Vas moznd prekvapi vyraznou tuénosti
kakaového masla. Cokolada je v bio kvalité. Kakaové boby jsou péstovany péstitelskou kooperativou v oblasti Buena Fe
v provincii Los Rios.

Tanzanie Forastero Bio 75% (syté Zluta)
75% cokolada ptipravena z kakaovych bobl odridy Forastero péstovanych v Tanzanii. Aroma kofeni a dieva, dlouha
dochut’.



Sao Tomé Forastero 75% (hnéda)

75% Gokolada pFipravena z kakaa variety Forastero péstovaného na ostrové Svatého Tomése. Cokolada s velmi plnou,
robustni chuti. Bohata na tropické ovocné tony. Ostrov Svatého TomaSe lezi na rovniku u pobtezi Afriky. Na Ziviny
bohaté sopecna piida a ptimotské klima spolecné s tropickou polohou z néj €ini idedlni misto na péstovani kakaa. Mistni
kakaovniky variety Forastero jsou znamé svou dlouhotrvajici chuti bohatou na ovocné a bylinné tony. Ostrovu se nékdy
ptezdiva Ostrov ¢okolady.

Trinidad Trinitario 75% (travové zelena)

75% cokolada ptipravena z kakaovych bobii odriidy Trinitario péstovanych na Trinidadu. Pfijemné vyvazena ¢okolada
s pestrym spektrem chutovych tont — napiiklad zeleného ovoce a jablek. Trinidad je zemi, odkud pochazi kakao odrady
Trinitario. Odrtda Trinitario zde vznikla spontannim kiizenim zemité a odolné odriidy Forastero a chutové velmi pestré
a jemné odrtidy Criollo.

Venezuela Trinitario 75% (svétle ruZova)
75% Cokolada ptipravena z kakaovych bobt odriidy Trinitario péstovanych ve Venezuele. Robustni ¢okolada s vyraznou
ovocnou kyselosti. Pro milovniky uslechtilych napoji doporucujeme k této cokolad¢ venezuelsky rum Ocumare.

Ghana Forastero 75% (tmavé fialova)
75% cokoléada ptipravend z kakaovych bobt variety Forastero péstovaného v Ghané. Tato ¢okolada Vas piekvapi svymi
sytymi tony tropického ovoce.

Colombie Trinitario 75% (olivové zelena)

75% chutove pestra ¢okolada ptipravena z kakaovych bobt odridy Trinitario péstovanych v Kolumbii. Stiidaji se kou-
fové tony tabaku se sladkymi tony tropického ovoce, hroznti a ofechd. Dlouhy, lehce karamelovy zavér s jemnou kyse-
losti. Pro milovniky uslechtilych ndpojit doporucujeme k této Cokoladé dvanactilety kolumbijsky rum Dictator.

Indonésie Criollo 75% (oranZova)

75% cokolada ptipravena z kakaa variety Criollo péstovaného v Indonésii. Bohat4 na ovocné tony se vzacné vyvazenou
kombinaci hotkosti, sladkosti a kyselosti. Zajimavé tony nezralych mirabelek, trpké Cervené jerabiny, zeleného jablka
a jemn¢ pripalen¢ho karamelu.

Papouasie Trinitario 75% (tmavé rizova azZ fuchsiova)
75% Cokolada ptipravena z kakaovych bobii aromatické odridy Trinitario péstovanych na Papui — Nové Guineji. Bohata
na ovocné chut'ové tony.

Suroviny ¢okolad Francois Pralus

Francois Pralus rad cestuje a kakaové boby si osobn¢ vybira u péstiteld. Na vyrobu ¢okolady pouziva pouze kakao a Cisté
kakaové maslo bez jakychkoli pfimési rostlinnych tuki a titinovy cukr misto cukru fepného. Nikdy nepouziva vanilku,
vanilin, ani uméla aromata. VSechny vyrobky jsou 100% bez ptitomnosti geneticky modifikovanych organismt.

Dovoz a distribuce: CokoBanka.cz s.r.0., Veveti 39 Brno, IC: 27745775, www.CokoBanka.cz
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Neexistuje problém, kterg by nevyresil kousek éokolddy.

Uméni degustace Cokolady

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

1. Najdéte si klidné misto, kde vas nebudou obtézovat zadné pachy ani hluk, pfijemné misto, kde se mizete pln¢
sousttedit na z4zitek chuti a viini.

2. Napijte se trochu ¢isté vody (popf. snézte kousek jablka nebo chleba) pro oCisténi chutovych poharku. Tak budete
moci lépe vnimat jemné nuance bohatych chuti cokolady.

3. Pripravte si kousek €okolady pro ochutnavku — alesponi 5 g. Prili§ maly kousek by vam neumoznil v§imnout si
vSech jemnych chutovych tont pii rozpousténi ¢okolady v ustech. Také chlad znemoziuje rozpoznavani jemnych
odstinti chuti a proto dbejte, aby méla cokolada pokejovou teplotu.

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

5. Rozlomte vzorek napil. 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.

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

7. Vlozte kousek ¢okolady na jazyk a nechte ji zahtat na teplotu téla. Dovolte ji na vaSem jazyku zvolna roztat.
MiiZete ji rozkousnout na nékolik mensSich kouskl. Ale nezvykat ©! Ted’ ochutnavame, nejime! Tento krok je
kli¢ovy, ponévadz umozni kakaovému maslu, aby se rovnomeérné rozprostielo po celych tstech, coz umléi jakoukoli
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
ruznych mistech jazyka vnimate trochu jiné chutové odstiny. Tani také postupné uvoliiuje rizné t€kavé slozky, jez
vnimame jako ménici se aroma. Zaviete o¢i a pln¢ si vychutnejte tento okamzik blazenosti. V chuti vnimejte
i texturu ¢okolady. Dobfe pfipravena cokolada, jez prosla dlouhym konSovanim, je tak hlad’oucka, Ze nerozeznate
jazykem jednotlivé Castecky, z nichz se sklada. Naopak nekvalitni cokolada miva zrnitou, témét ,,cementovou tex-
turu.

9. Blizime se k zavéru. Jak se chut’ vyvinula? Je hotka, t€zka, lehka...? Byla textura hlad’ounka, nebo zrnita? Vsimnéte
si dojmi v okamziku, kdy vas Cokolada opousti. Zistava chut’ jesté dlouho ve vasich tstech, nebo zmizi rychle,
,,bez rozlouceni*“?

10. A nyni miizete cely proces degustace zopakovat s jinym vzorkem cokolady. Vzajemné srovnani zvyrazni jedinecné
chutové tony raznych druhi cokolad. Nezapomeiite opét proplachnout chut’ové poharky, nez zacnete s dalSim
kouskem cokolady.

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

Luxusni gastronomické zazitky Vam pieji Vasi mlsouni:
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