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Predmluva: Cesta k nutricne dokonalé pralince

Predstavte si ten okamzik. Mala, dokonale leskla polokoule ¢okolady lezi pred vami. Ocekavani roste.
Jemné kfupnuti, kdyz se tenka skorapka podvoli, a pak... exploze chuti. Krémovy, bohaty stred se
rozplyva na jazyku a zanechava za sebou hlubokou, uspokojivou stopu Cistého kakaa. Je to okamzik
ryziho pozitku, maly luxus, ktery dokdze prozafrit den.

A ted'si predstavte, co se obvykle skryva za timto pozitkem v bézné komercni pralince. Pod lesklym
povrchem se ¢asto nachdzi smés, jejimz hlavnim stavebnim kamenem je rafinovany cukr. Spolu s nim
prichdzeji levné rostlinné tuky, uméla aromata, emulgatory a konzervanty — armada sloZzek navrzenych
pro co nejdelsi trvanlivost a co nejnizsi vyrobni naklady. Vysledkem je sice sladké, ale nutri¢né
prazdné sousto, které vasemu télu prinese jen kratkodoby ptival energie nasledovany nevyhnutelnym
Utlumem a pocitem viny.

Stdl jsem pred timto dilematem nescetnékrat. Jako ¢lovék fascinovany jidlem, jeho chuti a texturou, a
zaroven jako nékdo, kdo si hluboce ceni svého zdravi a vitality, jsem odmital pfijmout tento
kompromis. Musi byt poZitek nutné vykoupen zdravotnim dluhem? Musi byt sladkost synonymem pro
,nezdravé“?

Moje odpovéd, kterou najdete na kazdé strance této knihy, je rezolutni NE.

Tato kniha se zrodila z presvédéeni, Ze je mozné stvofit dokonalost. Ze mGzeme mit vée — intenzivni,
komplexni chut, luxusni texturu a zarover produkt, ktery nase télo vyZivuje, dodava mu stabilni
energii a podporuje jeho funkce. Klicem k dosazeni tohoto cile vSsak neni pouhé nahrazeni jedné
ingredience druhou. Je to cesta mnohem hlubsi, cesta, kterou jsem se rozhodl nazvat alchymii.

Proc¢ alchymie? Starovéci alchymisté se snaZili preménit olovo ve zlato. Hledali kdmen mudrc, elixir
Zivota. Jejich snaha byla o transformaci — o preménu néceho obycejného v néco vzacného a
dokonalého. Nase snaha je v podstaté stejnd. Bereme zdkladni, surové a Cisté prvky — kakaové boby,
orechy, kvalitni tuky — a pomoci preciznich postup(, védeckého porozuméni a femeslné zrucnosti je
transformujeme v nutri¢ni zlato. V pralinku, kterd je nejen lahodna, ale i funkéni.

Toto neni jen dalsi receptat. Kdybych vam chtél pouze predat sbirku receptd, stacilo by par stranek.
Ale mym cilem neni, abyste slepé ndsledovali instrukce. Mym cilem je, abyste se stali mistry svého
femesla. Abyste pochopili proc¢. Pro¢ temperujeme ¢okoladu na presné danou teplotu. Proc tradi¢ni
ganache nestaci nasim narok(im a jak ji pretvofit v ,,nutricné navrzenou emulzi“. Pro€ je absence
cukru nejen otdzkou sladkosti, ale predevsim vyzvou pro texturu, a jak ji elegantné vyresit pomoci
funkéni vlakniny.

Tato kniha je manifestem absolutni kontroly. Dekonstruujeme v ni cokoladu a pralinky na jejich
fundamentalni principy a znovu je skladame v souladu s nejvyssimi standardy Cistoty a vyZivy. Naucite
se myslet jako potravinovy védec a tvofit jako mistr cukrafr.

Co tedy je ona ,nutricné navrzena pralinka“?
Je to vic nez jen dezert bez cukru. Je to precizné zkomponovany systém:

¢ Energie, ne utlum: Jeji zaklad tvofi vysoce kvalitni tuky (z kakaového masla, ofechd, kokosu),
které poskytuji dlouhotrvajici a stabilni energii bez vykyva krevniho cukru.

e Nutricni hustota, ne prazdné kalorie: Je nabita antioxidanty z prvotfidniho kakaa,
esencialnimi mineraly jako hofcik a Zelezo, bilkovinami pro pocit sytosti a prebiotickou
vldkninou pro zdravi stfev.



e Absolutni kontrola, ne skryté kompromisy: Vy mate plnou moc nad kaZzdou molekulou.
Z4adné skryté cukry, trans-tuky, séjovy lecitin ¢i uméla aditiva. Jen &isté, poctivé, idedlné BIO
suroviny.

e Pozitek bez vycitek: Je dikazem, Ze to nejlepsi pro nase télo mlze byt zaroven tim nejlepsim
pro nase chutové poharky.

Tato kniha je uréena vsem, ktefi odmitaji kompromisy. At uz jste zaniceny sportovec hledajici funkéni
pamlsek, rodi¢, ktery chce svym détem dopiat zdravou sladkost, ¢lovék, ktery se ze zdravotnich
dlvodu vyhyba cukru, nebo prosté jen gurman, ktery touzi po té nejlepsi mozné kvalité.

Nebojte se termin( jako ,krystalizace formy V“ nebo ,,emulgacni protokol”. Vse je vysvétleno jasné,
krok za krokem, od prvnich princip(. Provedu vas vybérem surovin, mistrovstvim temperovani i
navrhem vlastnich unikatnich ndplni. Na konci této cesty nebudete jen umét vyrobit pralinky podle
mych receptll. Budete schopni tvofit své vlastni.

Vstupte se mnou do laboratofe, kterd voni po prazeném kakau a vanilce. Nasadte si zastéru, pfipravte
si teplomér a vahu. Odlozte stranou predsudky o tom, co je a co neni mozné. Spole¢né proménime
obycejné suroviny ve vyjimecny poklad.

Vase alchymisticka cesta pravé zacina.

CAST I: ZAKLADY - OD HISTORIE K PRVNIM
PRINCIPUM

V této tvodni cdasti budujeme pevné zdklady. Odhalujeme historii, kterd formovala samotnou podstatu
cokolddy, a ndsledné ji dekonstruujeme na jeji fundamentdlini slozZky. Pouze s timto hlubokym
porozuménim miZeme zacit stavét znovu — lépe, Cistéji a v souladu s nejvyssimi standardy, které si
jako moderni alchymisté stanovime.

Kapitola 1: Cesta kakaového bobu - Stru¢na
historie cokolady

Kazda pralinka, kterou vytvofite, v sobé nese ozvénu tisicileté historie. Je to ptibéh o bozském napoji,
o cenné méné, o kolonidlnim dobyvani, o priimyslové vynalézavosti a 0 modernim navratu k femeslu.
Porozumét této cesté neznamena jen sbirat historicka fakta; znamena to pochopit geneticky kod
suroviny, se kterou pracujeme. Je to prvni a nezbytny krok k jejimu skute¢nému ovladnuti.

Napoj boht: Plvod v Mezoamerice

Davno predtim, nezZ se ¢okoldda stala sladkou tabulkou v barevném obalu, byla uctivanym a
posvatnym pokladem. Jeji kofeny sahaji vice nez 5 000 let do minulosti, do amazonskych prales(, kde
byl strom kakaovniku (Theobroma cacao — doslova ,,pokrm boh(i“) poprvé domestikovan. Avsak



skuteénymi prikopniky v jeho kulture byly starovéké civilizace Mezoameriky — Olmékové, Mayové a
Aztékoveé.

Pro né nebyla ¢okolada cukrovinkou. Byl to xocolatl, horky, pénivy a silny napoj, ktery nemél se
sladkou chuti nic spole¢ného. Predstavte si smés rozdrcenych, fermentovanych a prazenych
kakaovych bobl smichanych s vodou, kukufi¢cnou moukou, vanilkou, medem a predevsim s palivymi
paprickami. Ndpoj se preléval z vysky z jedné nadoby do druhé, aby se na jeho povrchu vytvofila
husta, cenénd péna.

Tento napoj nebyl pro kazdého. Byl to elixir pro viadce, knézi a elitni vale¢niky. Pil se pfi posvatnych
ritudlech, svatbach i pohfbech. Kakaové boby byly tak cenéné, Ze slouZily jako platidlo — za sto bobu
se dala pofidit kanoe nebo dokonce otrok. Ve své plvodni podobé byla ¢okolada symbolem moci,
energie, Zivota a spojeni s bozskym svétem. Byla to funkéni superpotravina své doby.

Pf¥ichod do Evropy: Transformace v luxusni pozitek

Kdyz v 16. stoleti dorazili do Nového svéta Spanélsti dobyvatelé v Cele s Herndnem Cortésem, setkali
se s timto podivnym, horkym ndpojem. Zpocatku jim nechutnal, ale brzy rozpoznali jeho hodnotu a
potencial. Pfivezli kakaové boby na Spanélsky dvir a zde nastal prvni a nejzasadnéjsi zlom v historii
Cokolady.

Evropané, zvykli na sladké, udélali néco naprosto revoluéniho: odstranili chilli a pridali cukr a koreni
jako skofici a anyz. Z hofkého, drsného napoje valecnik( se stal sladky, horky a vonavy elixir pro
evropskou aristokracii. Po celé Evropé zacaly vznikat luxusni ,,okoladovny”, exkluzivni kluby, kde se
smetéanka schazela, aby popijela tento novy, médni napoj. Cokolada se stala symbolem bohatstvi,
statusu a dekadence. Lékati ji zaroven predepisovali jako 1€k na vSe od Spatné nalady po zazivaci
potize.

Revoluce v tabulce: Zrozeni moderni ¢okolady

Po staleti zlistavala cokoldda napojem. Jeji preména v pevnou tabulku, jakou zndme dnes, byla mozna
az diky sérii genialnich vynalez( béhem priimyslové revoluce v 19. stoleti. A pravé zde zacind ta ¢ast
historie, ktera je pro nds, moderni alchymisty, naprosto klicova.

1. DEKONSTRUKCE - Coenraad van Houten (1828): Tento holandsky chemik vynalezl
hydraulicky lis, ktery dokazal z prazenych kakaovych bob( oddélit zhruba polovinu jejich tuku
— kakaového masla. Zbytek, pevna hmota, se dal rozemlit na jemny kakaovy prasek. Toto byl
zlomovy okamtzik! Van Houten poprvé v historii dekonstruoval kakaovy bob na jeho dvé
zakladni slozky. Tim polozil zaklady nejen pro vyrobu trvanlivéjsiho a Iépe rozpustného
kakaového ndpoje, ale i pro vSe, co mélo pfijit. Jeho objev je zakladem metodiky této knihy —
oddélit komponenty, abychom je mohli znovu a Iépe spojit.

2. REKONSTRUKCE - Joseph Fry (1847): Anglicky vyrobce ¢okolady pfisel s napadem, ktery se
dnes zda tak prosty. Vzal kakaovy prasek a cukr a pridal k nim zpét rozpusténé kakaové maslo.
Vytvofil tak pastu, kterou bylo mozné nalit do formy a nechat ztuhnout. Zrodila se prvni
tabulkova ¢okoldda na svété.

3. ZJEMNENI A ZLEPSENI: Dalsi inovatofi pak tento zaklad zdokonalovali. Svycar Daniel Peter v
roce 1875 pfimichal do smési susené mléko od svého souseda Henriho Nestlé a stvofil tak
prvni mléénou cokoladu. O par let pozdéji, v roce 1879, dalii Svycar, Rodolphe Lindt, vynalez!
stroj zvany kons (conche). Dlouhé hodiny v ném michal a provzdusrioval ¢okolddovou hmotu,



¢imz odstranil nezadouci kyselé tony a vytvofil neuvéritelné jemnou, hladkou a na jazyku se
rozplyvajici texturu, kterd definuje kvalitu Svycarské ¢okolddy dodnes.

Na konci 19. stoleti byl proces dokondan. Svét mél horkou ¢okoladu, mlé¢nou ¢okoladu i technologie k
vyrobé dokonale jemné textury. Cesta k masové pramyslové vyrobé byla oteviena.

Navrat ke kofenim: Hnuti "Bean-to-Bar"

1. stoleti pfineslo masovou produkci a globalizaci. Velké korporace zacaly vyrabét ¢okoladu ve
velkém, ¢asto na ukor kvality. Ddraz se presunul na nizkou cenu a uniformni chut. Kakaové
boby z rliznych koutl svéta se michaly dohromady, aby se dosahlo konzistentniho, ale ¢asto
nezajimavého vysledku.

Jako reakce na tuto homogenizaci se na prelomu 21. stoleti zacalo rodit nové, silné hnuti: ,,Bean-to-
Bar“ (od bobu po tabulku). Mali, femeslIni vyrobci se rozhodli vratit ke kofentim. Zacali vyhledavat ty
nejkvalitné;jsi kakaové boby z jediné plantaze Ci regionu (tzv. single-origin), aby nechali vyniknout
jejich unikatni chutovy profil, podobné jako u vina nebo kavy. Peclivé kontroluji kazdy krok procesu —
od fermentace a praZzeni bobU az po konsovani a temperovani findIni tabulky. Kladou dliraz na
transparentnost, etické a udrzitelné zemédélstvi a predevsim na nekompromisni kvalitu.

Toto hnuti je pfimym predchidcem filozofie nasi knihy. Je to navrat k podstaté, k femeslu, k respektu
vaci suroviné.

Vy se nyni stavate soucasti tohoto hnuti. NepUljdete sice aZz k samotnému bobu, ale pfevezmete
kontrolu v dal$im klicovém bodé — u Cistych, dekonstruovanych surovin. Stanete se svym vlastnim
remeslnikem, ktery si micha vlastni ¢okoladu z téch nejlepsich zakladnich komponent. Zdédili jste
moudrost Azték(, vynalézavost primyslovych revolucionaii i étos modernich femeslinikd.

Pochopenim této cesty jste pfipraveni udélat dalsi krok. V nasledujici kapitole se zaméfime na mensi,
ale neméné fascinujici historii klenotu, ktery je kone¢nym cilem naseho snaZeni — na historii pralinky.

Kapitola 2: Zrozeni pralinky - Klenot cukrarstvi

Zatimco historie ¢okolady je epopeji trvajici tisice let a spanningujici kontinenty, pfibéh pralinky je
mnohem komornéjsi, témér intimni. Je to pfibéh o aristokratické nahodé, o belgické inovaci a
Svycarské posedlosti dokonalosti. Je to cesta od jednoduché karamelizované mandle k miniaturnimu
uméleckému dilu s komplexni architekturou skorapky a naplné. Pochopeni této evoluce ndm umozni
nejen ocenit femeslo, ale i védomé navazat na tradici a posunout ji do nové, nutricné nadrazené éry.

Francouzska legenda: Sladkost pro marsala

Vse zacalo, jak to u mnoha luxusnich pochoutek byva, na francouzském kralovském dvore. Pise se 17.
stoleti a na scénu vstupuje marsal du Plessis-Praslin, francouzsky Slechtic a diplomat. Legenda pravi,
Ze jeho osobni kuchaf, Clément Lassagne, se snazil vytvofit novou sladkost, ktera by ohromila dvr. Pfi
jednom z kulinarskych experimentld mu udajné spadly mandle do kotliku s vaticim se karamelem.
Misto toho, aby nehodu zavrhl, nechal smés ztuhnout, ochutnal ji a zjistil, Ze stvofil néco
neodolatelného.

Jina verze ptibéhu, o néco prozaictéjsi, hovofi o tom, Ze Lassagne zdmérné obaloval celé mandle v
karamelu, aby vytvofil kfupavou, sladkou pochoutku. At uz byla pravda jakakoli, vysledek byl stejny.



Nova cukrovinka byla pojmenovéana po svém patronovi — prasline. Tato ptvodni ,pralinka” byla tedy
jednoduch3, ale genidlni kombinace ofechu a cukru. Byla to hra textur — tvrdd skorfapka karamelu a
kfupavy ofech uvnitf. O ¢okoladé zde jesté nepadlo ani slovo.

Belgicka revoluce: Vynalez skorapky

Skuteény zlom, ktery definoval pralinky, jak je zname dnes, pfiSel az o dvé sté let pozdéji v Belgii. V
Bruselu si v roce 1857 otevrel Iékarnu Jean Neuhaus. Aby svym zékazniklm zpfijemnil polykani
horkych 1ék(, zacal je obalovat tenkou vrstvou ¢okolady. Byl to chytry trik, ale skuteéna revoluce méla
teprve pfijit.

V roce 1912 jeho vnuk, také Jean Neuhaus, prevzal rodinny podnik a napadlo ho néco genialniho. Co
kdyby misto lIéku naplnil dutou ¢okoladovou skofapku néc¢im lahodnym? Nécim, co by samo o sobé
bylo pozitkem, ne jen maskovanim nepfijemné chuti?

Timto napadem stvofil moderni belgickou pralinku. Misto jednoduchého obalovani ofech( ¢okoladou
(coz se jiz délalo) vytvoril koncept skofapky (coquille) a naplné (fourrage). Byla to miniaturni
¢okoladova krabicka, jejiz obsah mohl byt prakticky jakykoli: krémova ganache, ofechovy nugat,
marcipan nebo karamel. To otevrelo cukrarim dvere k nekonecné kreativité. O t¥i roky pozdéji, v roce
1915, jeho manzelka Louise Agostini navrhla pro tyto malé klenoty specialni krabicku, ballotin, ktera
je chranila pred poskozenim a povysila je na status luxusniho darku.

Belgie se tak stala kolébkou pralinky. Definoval ji tento koncept dvoudilné architektury — pevn3,
kfupava skorapka, ktera chrani a nese jemnou, ¢asto tekutou nebo krémovou napli. A pravé tato
architektura je Ustfednim bodem naseho alchymistického snazeni.

Svycarsky pfinos: Posedlost jemnosti a kvalitou

Zatimco Belgi¢ané se sousttedili na rozmanitost a kreativitu ndplni, Svycafi, vérni své povésti, se
zaméfili na dokonalost samotné ¢okolady. Diky Lindtovu vynalezu konsSovani dokazali vyrobit
neuvéritelné jemnou, hladkou a hedvabnou ¢okoladu, ktera se doslova rozplyvala na jazyku. Jejich
pralinky se proto ¢asto vyznacuji mensim dlrazem na komplexni naplné a vétsim dlirazem na kvalitu a
chut samotné ¢okoladové hmoty. Svycarsky piistup ndm pfipomina, Ze i ta nejlepsi naplfi selze, pokud
neni uzaviena v prvotfidni skorapce.

Od tradice k nasi filozofii
Co si z této kratké exkurze do historie odndsime pro nasi praci?

1. Koncept duality: Moderni pralinka je o kontrastu. O napéti mezi pevnou skofdapkou a mékkou
naplni. Nasim cilem bude tento kontrast maximalizovat a vyuZit ho nejen pro chut, ale i pro
nutriéni synergii.

2. Architektura je klicova: Vytvoreni dokonalé, tenké, ale pevné skorapky je prvnim
mistrovskym kouskem. Je to nosi¢, stit a prvni chutovy viem v jednom.

3. Napln je srdcem i dusi: V naplni se skryva nejvétsi prostor pro kreativitu a pro implementaci
nasi nutricni filozofie. Zde budeme tradiéni cukr a smetanu nahrazovat komplexnimi
emulzemi z ofechovych masel, protein( a vlakniny.

4. Kvalita ¢okolady je nedotknutelna: Svycarska posedlost kvalitou ndm pFipomina, e zakladem
vseho je samotna c¢okolada. Proto v nasi knize nebudeme pouzivat kupovanou cokoladu, ale
budeme si ji sami michat z nejéistSich komponent.



Historie nam ukazala cestu od jednoduchého karamelizovaného ofechu k sofistikovanému
¢okoladovému bonbonu. My se nyni nachdzime v dalSim evolu¢nim bodé. Nasim ukolem je vzit tento
historicky odkaz a obohatit ho o poznatky moderni védy o vyzivé. Je €as vytvofit pralinky, které by
ohromily nejen chutové poharky francouzského marsala, ale i poZzadavky moderniho, zdravi si
védomého ¢lovéka.

Nez se vSak pustime do samotné tvorby, musime se detailné seznamit se zakladnimi stavebnimi
kameny. V nasledujici kapitole provedeme anatomickou pitvu Cisté ¢okolady a definujeme tfi pilite, na
kterych bude stat celd nase alchymisticka prace.

Kapitola 3: Anatomie Cisté Cokolady: Pristup z
prvnich principti

Vstupujeme do srdce nasi alchymistické laboratore. V predchozich kapitoladch jsme sledovali, jak se z
posvatného ndpoje stala tabulka a z ni pak rafinovanad pralinka. Nyni odlozime historické knihy a
chopime se skalpelu. Provedeme anatomickou dekonstrukci toho, cemu bézné fikdme ,,cokolada“,
abychom odhalili jeji skute¢nou podstatu. Tento proces je fundamentadlni. Je to aplikace mysleni z
prvnich principd — metody, ktera rozklada sloZité problémy na jejich nejzakladnéjsi, nezpochybnitelné
pravdy a z nich pak stavi nova, elegantnéjsi reseni.

Dekonstrukce pojmu ,,cokolada“: Proc€ je komeréni cokoldda nevhodna

Pro projekt nasi urovné je jakdkoli komeréné vyrabénad ¢okoldda, a to i ta oznacovana jako
"vysokoprocentni" nebo "BIO", nevhodna. Toto tvrzeni se mlzZe zdat radikalni, ale ma své hluboké
opodstatnéni.

Kdyz si zakoupite tabulku ¢okolady, kupujete si hotovy produkt — uzavienou ,¢ernou skinku, jejiz
presné sloZeni a vyrobni proces zna pouze jeji vyrobce. | kdyZ etiketa uvadi ,,70 % kakaa“, nefika vam
nic o poméru kakaové susiny a kakaového masla, o plvodu a kvalité bob(, ani o pfitomnosti ¢asto
nevyhnutelnych aditiv.

e Potencidlni aditiva: VétSina komercnich ¢okolad, i téch kvalitnich, obsahuje emulgator,
typicky séjovy nebo slunecnicovy lecitin. Pouziva se ke sniZeni viskozity (zlepseni tekutosti) a
k prodlouZeni trvanlivosti. Ackoliv neni nutné skodlivy, je to pro nds zbyte€na a nezadouci
slozka. Nasim cilem je absolutni Cistota.

¢ Rafinované cukry: | v 90% ¢okoladé je zbylych 10 % témér vyhradné cukr. Pro nasi filozofii
nulového glykemického dopadu je to nepfijatelné.

¢ Nedostatecna transparentnost a kontrola: Nevime, jaké odridy bob byly pouZity, jak byly
prazeny, ani jak dlouho byly konsovany. Nem(zeme ovlivnit finalni chutovy profil, texturu ani
nutri¢ni hodnotu. Jsme pouze pasivnimi konzumenty, nikoli aktivnimi tvarci.

Cilem nasi alchymie je vytvofit ¢okoladu od zakladd, z jejich fundamentalnich, surovych
komponent. Pouze tak ziskdme absolutni, nekompromisni kontrolu nad kazdym aspektem vysledného
produktu. Opoustime roli zdkaznika a ptijimame roli architekta.

T¥i pilife Cisté cokolady



Zakladem pro vyrobu skutec¢né prémiové a nutricné hodnotné ¢okolady jsou tfi klicové, nedélitelné
suroviny, idedlné v nejvyssi dostupné BIO kvalité. Tyto tfi pilife tvofi nasi svatou trojici.

Pilif prvni: BIO Kakaové maslo (Duse cokolady)

Kakaové maslo je Cisty tuk vylisovany z kakaovych bob(. Je to duse ¢okolady, zodpovédna za jeji

vvvvvv

e Textura a profil tani: Je to pravé kakaové maslo, které dava ¢okoladé jeji charakteristické
,kfupnuti” pti rozlomeni a pocit hladkého, pomalého rozplyvani v Ustech. Taje pfi teploté
lidského téla (cca 34-38 °C), co? je dlivod, proc je tento zazitek tak smyslny a uspokojivy.

e Nosic chuti: JakoZto tuk je excelentnim nosicem aromatickych latek. Rozpousti v sobé tékavé
slouceniny z kakaové hmoty a umoziiuje jim plné se rozvinout na nasem jazyku.

e Zaklad temperovani: Jeho unikatni krystalicka struktura je védeckym zakladem celého
procesu temperovani, kterému se budeme vénovat v kapitole 6. Bez kvalitniho kakaového
masla nelze dosahnout lesku, pevnosti a trvanlivosti.

¢ Nutri¢ni hodnota: Je zdrojem stabilnich nasycenych a mononenasycenych tuk, predevsim
kyseliny stearové, ktera (na rozdil od jinych nasycenych tuk() nema negativni vliv na hladinu
cholesterolu v krvi, a kyseliny olejové, znamé z olivového oleje. PouZiti nerafinovaného, za
studena lisovaného BIO kakaového masla navic zarucuje zachovani stopového mnozstvi
antioxidantq, jako je vitamin E.

Pilit druhy: BIO Kakaova hmota (Srdce chuti)

Kakaova hmota (zndma také jako kakaova pasta nebo 100% Cokolada) je srdcem a charakterem nasi
cokolady. Jedna se o Cisté rozemleté kakaové boby, které neprosly procesem lisovani. Obsahuje tedy
jak kakaovou susinu (chutovou slozku), tak kakaové maslo (texturova slozka), a to v pfirozeném
poméru priblizné 50/50.

¢ Komplexnost a robustnost: Poskytuje komplexni a robustni chutovy zaklad. Ovocné,
kvétinové, zemité ¢i ofechové tony — vie pochazi z této slozky. Pouhym smichanim kakaového
prasku a kakaového masla nikdy nedosahnete stejné hloubky a propojenosti chuti jako pfi
pouziti celé kakaové hmoty.

e Nutricni sila: Je to elektrarna plna Zivin. Je jednim z nejbohatsich zdroji antioxidantt
(flavonoidd) na svété, které bojuji proti oxidacnimu stresu. Je také nabita esencialnimi
mineraly, jako je hot¢€ik (klicovy pro svalovou relaxaci a nervovy systém), Zzelezo, méd'a
mangan. Navic pfirozené pfispiva k obsahu vlakniny a bilkovin ve vysledném produktu.

Pili¥ tfeti: BIO Nealkalizovany kakaovy prasek (Zesilovac intenzity)

Kakaovy prasek je to, co zbude po vylisovani kakaového masla z kakaové hmoty. Je to koncentrovana
chutova esence kakaa. Pouziva se predevsim k zintenzivnéni ¢okoladové chuti v naplnich, ale i pro
doladéni chuti samotné ¢okoladové skorapky.

e Rozdil je zasadni: Pfirodni vs. Holandsky: Je naprosto klicové rozliSovat mezi pfirodnim
(nealkalizovanym) a tzv. holandskym (alkalizovanym) kakaem. Alkalizace (proces, ktery
vynalezl van Houten) spociva v Upravé kakaa zasaditou latkou, ktera neutralizuje jeho
prirozenou kyselost. Vysledkem je tmavsi barva a jemnéjsi, méné vyrazna chut. Tento proces
vSak dramaticky sniZzuje obsah cennych flavonoidl — az o 60-90 %!



¢ Nase volba: Pro Ucely tohoto prlivodce je jedina spravna volba pFirodni, nealkalizované
kakao. Zachovava si vyssi obsah antioxidant( a Cistsi, pfirozené nakyslou a ovocnou chut, coz
je pIné v souladu s nasi filozofii nutri¢ni optimalizace a autenticity.

Synergie surovych komponent: Architektura vlastni cokolady

Kombinace téchto tfi zakladnich slozek nam dava tvirci svobodu, ktera je s predem pripravenou
cokolddou nedosazZitelna. Stavame se architekty a mGzeme precizné navrhnout vlastnosti naseho
findlniho produktu:

¢ Intenzita chuti: Chceme 75% Cokoladu? Nebo radéji 90%? MUzZeme presné nastavit pomér
kakaové hmoty, kakaového masla a ptipadné dalsiho kakaového prasku, abychom dosahli
poZadované intenzity.

e Textura a tekutost: Pridanim vétsiho podilu kakaového masla ziskdme tekutéjsi cokoladu,
idedIni pro tenké skorapky. Naopak, vyssi podil kakaové hmoty nebo prasku ji zahusti, coz se
hodi pro rustikalni lanyze.

e Nutricni profil: MGZeme maximalizovat obsah flavonoidd pouZitim nealkalizovaného kakaa a
vysokého podilu kakaové hmoty. MlzZeme si byt jisti, Ze nase cokolada neobsahuje Zadné
nezadouci prisady.

Umoziiuje nam to napfiklad vytvofit 85% ¢okolddu smichanim kakaové hmoty a kakaového masla v
nami definovaném poméru, aniz bychom se museli spoléhat na komeréni produkty, které by mohly
obsahovat lecitin nebo jiné nezadouci slozky.

Zvladnuti téchto tfi pilitd je prvnim skutecnym krokem na vasi cesté alchymisty. Jsou to vase zakladni
barvy, ze kterych budete michat nekonecné mnozstvi odstin(. V nasledujici kapitole se podivdime na

to, kde tyto vzacné suroviny sehnat v nejvyssi kvalité, a poskytneme vam prakticky manual pro jejich
nakup.

Kapitola 4: Privodce nakupem: Prakticky manual
pro alchymistu

Mistrovskeé dilo nelze stvofit z podfadnych materidld. | ten nejtalentovanéjsi sochar nedokaze vytesat
dokonalou sochu z popraskaného a nekvalitniho mramoru. Stejné tak nase cesta za nutri¢né
dokonalou pralinkou zacina a kon¢i u kvality surovin. Nakup od specializovanych a transparentnich
dodavatelll neni jen doporucenim; je to nezbytnou podminkou pro dosaZzeni poZzadovaného vysledku.

Tato kapitola neni pouhym seznamem obchodd. Je to strategicky privodce, ktery vas nauci, jak
premyslet o nakupu, jak rozpoznat skutecnou kvalitu a jak efektivné kombinovat riizné zdroje pro
dosazeni maximalni kvality i prakti¢nosti.

DtleZitost ptivodu a zpracovani

V dnesnim svété je slovo "kvalita" naduzivané a Casto prazdné. Pro nas ma vsak velmi specificky
vyznam, definovany nékolika klicovymi parametry:



e Certifikace BIO/Organicka: To je nas zakladni, nezpochybnitelny standard. Zaruéuje, ze
suroviny byly péstovany bez pouZiti syntetickych pesticid(, herbicidl a hnojiv. U kakaa to
znamena zdravéjsi padu, Cistsi produkt a mensi zatéZ pro nase télo i planetu.

e Transparentni pavod (Single Origin): Stejné jako u kdvy nebo vina, i u kakaa ma terroir — tedy
kombinace pady, klimatu a nadmorské vysky — zasadni vliv na chut. Produkty s oznaéenim
puvodu (napft. Peru, Ekvador, Madagaskar) nam slibuji unikatni a komplexni chutovy profil, na
rozdil od anonymnich smési.

e Minimalni zpracovani: Hledame suroviny, které prosly co nejSetrnéjsim zpracovanim. To
znamena nerafinované, za studena lisované kakaové maslo, které si zachovava vice Zivin a
pfirozené aroma, a nealkalizovany kakaovy prasek pro maximalni obsah antioxidantd.

o Cerstvost: Zejména u ofech( a semen je Eerstvost kli¢ova. Staré, zluklé tuky nejenze chutnaji
Spatné, ale jsou i zdravi Skodlivé. Preferujeme dodavatele, ktefi bali suroviny az na zakladé
objedndvky nebo maiji vysoky obrat zbozi.

Analyza dodavateli a strategie nakupu

Jednoduchy seznam prodejct neni dostacujici. Expertni privodce musi nabidnout strategii. Pro
dosazZeni nejvyssi kvality je nutné rozliSovat mezi dvéma typy dodavatel(:

1. Specialisté na kakaové produkty: Jsou to ¢asto remesini vyrobci nebo primi dovozci, ktefi se
zaméruji vyhradné na kakaové derivaty. Zde budeme nakupovat nase tfi pilife — kakaovou
hmotu a kakaové maslo. Jejich odbornost a zaméreni jsou zarukou nejvyssi mozné kvality
tam, kde je to nejdulezitéjsi: v samotné cokoladové skofapce.

2. Obecni prodejci BIO potravin: Jsou to vétsi e-shopy nebo kamenné prodejny se Sirokym
sortimentem zdravé vyzZivy. Zde budeme s vyhodou nakupovat doplrikové ingredience pro
nase naplné — ofechy, seminka, kokosové produkty, proteinové prasky, vlakninu a dalsi.
Nabizeji Sirsi vybér a Casto i lepsi ceny u téchto komodit.

Tento dvoustuprovy pristup maximalizuje kvalitu tam, kde je to absolutné kritické (v cokoladé), a
zaroven zachovava prakti¢nost a cenovou efektivitu pfi ndkupu ostatnich surovin.

Nasledujici tabulka operacionalizuje tuto nakupni strategii a slouzi jako prakticky a okamzité
pouzitelny nastroj. Je sestavena na zakladé reserse trhu v Ceské republice, ale principy v ni obsazené
jsou univerzalné aplikovatelné.

Tabulka 1: Priivodce nakupem BIO kakaovych surovin v Ceské republice

Kategorie Priklad Doporuceny Klicové ukazatele L -y
) . Strategické vyuziti
dodavatele dodavatele nakup kvality
BIO Kakaové Remeslna vyroba,
. i o ¥ . Zaklad pro skorapky a
Specialisté . 3 maslo, BIO pfimy obchod, ¢asto ) . veer oty
) ) Cokoladovna ] i . . nejkvalitnéjsi naplné.
(zakladni . Kakaova hmota, single-origin, osobni L.
Troubelice ) , Absolutni priorita pro
komponenty) BIO Kakaové kontakt s vyrobcem,

nakup tii pilird.
boby vysokad Cerstvost. PP



Specialisté
(zakladni
komponenty)

Obecni BIO
prodejci
(Dopliikové
ingredience)

Obecni BIO
prodejci
(Dopliikové
ingredience)

Biobezobalu.cz

Superpotraviny
Naturalis, Notino
(sekce zdravé

vyZivy)

Online
supermarkety
(Rohlik.cz,
Kosik.cz - sekce
BIO)

Srovnavace cen Heureka.cz,
(Pro orientaci) Zboii.cz

Jak pouzivat tuto tabulku:

BIO Kakaova
hmota (Peru),
BIO nerafinované
Kakaové maslo

BIO Kakaovy
prasek, Orechy,
Seminka,
Kokosové
produkty,
Proteinové
prasky

BIO Orechova
masla, BIO
Kokosova
smetana, BIO
Inulin, BIO Vejce,
BIO Smetana

Pouze pro
srovndni cen a
dostupnosti
konkrétnich
znacek.

100% BIO sortiment,

zavazek k plvodu,
pfimy ndkup od
farmara, baleni na
objednavku,
nealkalizované
kakao.

Siroky sortiment,
certifikace BIO,
Vegan, GMO-Free.

Dostupnost, rychlost
dodani, Siroka paleta

znacek na jednom
misté.

UmozZnuje najit
nejlepsi cenu u
balenych,

znackovych produktd
(napf. kakaové maslo

konkrétni znacky).

Vynikajici volba pro
zaklad skorapek. Diraz
na Cerstvost a Cistotu je
velkou vyhodou.

Nakup ingredienci do
naplni. Prakticnost a
Siroky vybér pro
experimentovani.

PohodIny nakup
Cerstvych a
doplitkovych
ingredienci pro napiné.
Zde lIze poridit i kvalitni
ZivocCisné produkty.

Nastroj pro cenovou
optimalizaci. Nikdy by
nemél byt primarnim
zdrojem vybéru, kvalita
ma prednost pred
cenou.

1. Planujte svij projekt: NeZ zacnete nakupovat, rozhodnéte se, jaké pralinky budete vyrabét.
Sepiste si seznam surovin pro skofapky a zvlast pro naplné.

2. Nakupte zaklad u specialistl: Vasi prvni zastavkou by mél byt e-shop specialisty. Zde
investujte do nekompromisni kvality kakaové hmoty a kakaového masla. Toto je zaklad, na
kterém budete stavét.

3. Dopliite zbytek u obecnych prodejci: Se seznamem doplnikovych ingredienci (ofechy,
sladidla, proteiny, ovoce) se obratte na vétsi BIO e-shopy nebo online supermarkety. Zde
miZete casto nakoupit vSe ostatni v rdmci jedné objednavky.

4. Experimentujte, ale zlistarite vérni principtim: Nebojte se vyzkouset rizné znacky
ofechovych masel nebo kokosovych krémd, ale u tii pilifa zdstarte nekompromisni. Kvalita
vasi Cokolady pfimo definuje kvalitu vasi pralinky.

Vyzbrojeni teoretickymi znalostmi o tfech pilitich a praktickym manualem k jejich pofizeni jste nyni
plné pripraveni postavit se prvni velké alchymistické vyzvé. Tou je nahrazeni cukru — nejen jako



sladidla, ale i jako klicové strukturalni slozky. V nasledujici kapitole se ponotime do fascinujici chemie
stévie a monk fruit a odhalime sofistikovany protokol, jak ovladnout jejich chut.

CAST II: REMESLO - VEDA O TEXTURE A CHUTI

V této Cdsti se zamérujeme na klicové technické a védecké procesy, které proméni prvotfidni suroviny v
profesiondlni produkt. Ovlddnuti téchto princip( je nezbytné pro dosaZeni dokonalé textury, stability a
pfedevsim vytiibené chuti. Pfestdvdme byt jen kuchafi a stdvdme se védci a femesiniky.

Kapitola 5: Problém se sladidly: Zvladnuti stévie
a monk fruit v tukovem systému

Zasadnim poznatkem pfi nahrazovani cukru je, Ze cukr neni pouze sladidlo. V tradi¢ni cukrafiné plni
cukr nepostradatelnou strukturdlni roli. Je to objemové €inidlo, které dodava hmotu, télo a viskozitu.
Ovliviiuje texturu, pocit v Ustech (mouthfeel), krystalizaci i trvanlivost produktu. Jeho absence vytvari
texturni a objemovy deficit — prazdné misto, které musime védecky a cilené zaplnit jinymi slozkami.

Pouhé pridani vysoce intenzivniho sladidla do receptu je jako odstranéni nosného sloupu z budovy a
jeho nahrazeni tenkym ocelovym lankem. Lanko sice mUZe unést stejnou zatéz, ale nezaplni prostor a
celd struktura se zhrouti. Nasim ukolem je nejen nahradit sladkost, ale také znovu vybudovat celou
chybéjici strukturu.

Chemie stévie a monk fruit: Vyzvy a prilezitosti

Pro nas projekt volime dvé nejvhodnéjsi prirodni nekaloricka sladidla: extrakt ze stévie (steviol-
glykosidy) a extrakt z monk fruit (mogrosidy). Obé jsou schvaleny jako bezpecné (GRAS) a maji nulovy
dopad na hladinu krevniho cukru. Jejich pouZiti v Cokoladé, ktera je systémem zaloZzenym na tuku,
vSak prinasi tfi specifické vyzvy.

1. Vysoka intenzita, nulovy objem: Sladivost téchto extraktl je priblizné 200 az 400krat vyssi
nez u sachardzy. To znamena, Ze k dosaZeni poZzadované sladkosti je zapotrebi pouze
mikroskopické mnozstvi (€asto v fadu miligrama). Tim vznika jiz zminény objemovy a texturni
deficit, ktery budeme muset kompenzovat jinymi slozkami, pfedevsim funkéni vidkninou (viz
Kapitola 9).

2. Problémy s rozpustnosti a disperzi: Steviol-glykosidy a mogrosidy jsou obecné rozpustné ve
vodé, nikoli v tuku. V ¢okoladé, kde je dominantnim médiem kakaové maslo, je dosaZzeni
homogenni disperze (rovhomérného rozptyleni) praskového sladidla vyzvou. Spatné
rozptyleni vede k nerovhomérné sladkosti, tzv. "horkym mistidm" (mista s nepfijemné
intenzivni sladkosti) a pisCité texture.

o Redeni: Tomuto jevu Ize pFedejit vytvoFenim "sladici suspenze". To znamena, 7e
praskové nebo tekuté sladidlo nejprve dokonale rozmichdme v malé ¢asti tekuté
slozky receptu, ktera obsahuje alespon trochu vody (napf. v kokosové smetané nebo
kapce vanilkového extraktu), nez ji vmichame do hlavni tukové smési. Tim zajistime
mnohem lepsi a rovnomérnéjsi rozptyleni.



3. Problém s pachuti: Toto je nejvétsi senzorickd vyzva. Zejména stévie je znama svou
charakteristickou, lehce nahofklou nebo Iékoficovou pachuti (aftertaste), kterda mlze byt pro
mnoho konzumentl nepfijemna. Monk fruit je v tomto ohledu ¢asto vniman jako Cistsi, ale i
on muze mit specificky chutovy profil. Pouhé pridani téchto sladidel do ¢okolady by vedlo k
produktu, ktery je sice sladky a zdravy, ale chutové plochy a s rusivou dochuti.

Protokol pro maskovani chuti: Senzoricka alchymie

BéZné rady pro maskovani pachuti, jako je pouZiti medu nebo erythritolu, jsou v rozporu s pozadavky
naseho projektu (prvni obsahuje cukr, druhy je cukerny alkohol, kterému se chceme vyhnout).
Musime proto vyvinout sofistikovanéjsi protokol, zaloZzeny na principech senzorické védy. Cilem neni
pachut jednoduse "prebit", ale vytvorit komplexni a harmonicky chutovy profil, ktery odvede
pozornost chutovych poharkd a integruje sladkost do bohatsiho celku.

Tento protokol stoji na ¢tyrech pilitich, které aplikujeme v mikroskopickych, ale strategickych ddvkach:
1. Sal: Zvyraziiovac hloubky

e  Princip: Sal v malém mnozZstvi nepotladuje sladkost, ale naopak ji zvyraziiuje a zaroven
potlacuje vnimani horkosti. Vytvari v dstech konkurencéni, pfijemny vjem, ktery vyvazuje
dochut sladidla.

e Aplikace: Mikroskopicka Spetka vysoce kvalitni soli (napf. maldonské vliockové soli nebo
jemné mleté himalajské soli) neosoli cokoladu, ale prohloubi a zvyrazni pfirozené, hluboké
tony kakaa.

2. Kyselost: Nota Cistoty a svéZesti

ny:

e  Princip: Jemna kyselost funguje jako "Cisti¢ patra”. Pomdaha profiznout pretrvavajici sladkost a
zanechava v Ustech Cistsi a svézejsi pocit. Vytvari tzv. "vrchni notu" v chutovém profilu.

e Aplikace: Pridani malého mnoistvi (na spi¢ku noze) prasku z lyofilizovanych (mrazem
susenych) malin, ostruzin nebo Spetka jemné strouhané BIO citrusové klry (limetka,
pomeranc) doda potfebnou jiskru, ktera "vycisti" pachut stévie.

3. Aromatika: Olfaktoricky klam

e Princip: Nas vysledny chutovy viem je kombinaci chuti (z jazyka) a viiné (z nosu). Silné, tékavé

a pfijemné aromatické slouceniny dokazi efektivné "zaméstnat" nase Cichové receptory a
odvést pozornost od méné zadoucich aromatickych tona sladidla.

e Aplikace: Pouziti vysoce kvalitniho, pfirodniho vanilkového extraktu (ne syntetického
vanilinu) nebo trosky velmi jemné mleté, cerstvé kavy jsou ideadlnimi nastroji. Jejich silna a
komplexni viiné efektivné prebije a zamaskuje jakékoli nezadouci pachuté.

4. Tuk: Nosic a tlumic

e Princip: Tuky pokryvaji jazyk a chutové poharky tenkym filmem. To mdze zpomalit a zkratit
dobu, po kterou vnimame pachut. Krémova, tuéna napli je sama o sobé nejlepsim
prostfedim pro integraci vysoce intenzivnich sladidel.

e Aplikace: NapIné zaloZené na krémovych slozkach, jako je kokosova smetana, ofechova
masla (mandlové, kesu) nebo dokonce avokado, prirozené pomahaji tlumit a harmonizovat
sladkou chut.



Davkovani a aplikace: Postupujte s preciznosti chirurga
PFi praci s témito sladidly je nutné postupovat opatrné a zacit vzdy s minimalnim moznym mnozstvim.

e Zacnéte zlehka: Vidy pridejte méné, neZ si myslite, Ze bude potreba. Smés ochutnejte a
teprve poté postupné pridavejte dalsi. Je snadné pridat, ale nemozné ubrat.

e Tekuta forma je lepsi: Pokud je to mozné, zvolte tekutou formu sladidla. Snadnéji a
rovnomeérnéji se misi, coz snizuje riziko "horkych mist".

e Nacasovani je klicové: Stévie je sice tepelné stabilni, ale nadmérné nebo ptilis dlouhé
zahtivani mize zvyraznit jeji pachut. Je proto vhodné ji pfidavat az ke konci tepelné Gpravy,
pokud je to mozné.

Ovladnuti téchto princip( vas povysi z pouhého uZivatele receptd na skutecného tvirce chuti. Umozni
vam to nejen vyrabét pralinky bez cukru, ale vyrabét pralinky, u kterych nikdo nepozn3, Ze v nich cukr
chybi. Ba naopak, budou je vnimat jako chutové bohatsi, komplexnéjsi a zajimavéjsi.

Vyzbrojeni témito znalostmi se nyni mizZeme pustit do dalsiho klicového femesiného kroku — do
uméni temperovani.

Kapitola 6: Uméni temperovani - Véda o
profesionalnim vzhledu

Pfedstavte si dva kousky cokolady. Prvni je matny, s bélavym povlakem, na dotek mékky a v Ustech se
spise liné ,maze", nezZ aby se rozplyval. PFi rozlomeni se ohybd a droli. Druhy je naopak tmavy, s
dokonalym, zrcadlovym leskem. Na dotek je pevny a chladny. KdyZ ho zlomite, ozve se ostré,
uspokojivé , kfupnuti®. V Ustech se pak transformuje v hedvabné hladkou tekutinu, ktera uvolfuje
plnou paletu chuti.

Rozdil mezi témito dvéma zaZitky? Jediné slovo: temperovani.

Temperovani neni jen néjaky cukrarsky trik pro lepsi vzhled. Je to fundamentalni védecky proces,
ktery fidi molekularni strukturu kakaového masla. Je to absolutné nezbytny krok k dosazeni
profesionalni kvality, textury, trvanlivosti a vzhledu jakékoli pralinky s pevnou skotrapkou. Obejiti
tohoto kroku je jako stavét dim bez zaklad( — vysledek bude nestabilni, nevzhledny a odsouzeny k
rychlému zaniku.

Pro¢ je temperovani nezbytné: Rizena krystalizace kakaového masla

Abychom pochopili jak temperovat, musime nejprve pochopit proc¢. Odpovéd lezZi ve fascinujici fyzice
kakaového masla.

Tuk v kakaovém masle je polymorfni, coZ znamena, Ze mlze krystalizovat do Sesti rlznych forem
(oznacovanych fimskymi Cislicemi | az VI). Kazda z téchto krystalovych forem ma jiné vlastnosti — jinou
teplotu tani, jinou hustotu a jinou stabilitu. KdyzZ ¢okoladu jednoduse roztavime a nechame ztuhnout
pfi pokojové teploté, vytvori se v ni chaotickd smés nestabilnich krystall (predevsim formy | az V).
Vysledkem je pravé onen matny, mékky a rychle tajici produkt.



Cilem temperovani je donutit kakaové maslo, aby krystalizovalo témér vyhradné do jediné,

vevs

nejzadanéjsi formy: Formy V (Beta krystalt).

Krystaly formy V jsou malé, husté a velmi stabilni. Jejich vytvorenim dosahneme vsech klicovych
vlastnosti dokonalé ¢okolady:

1. Lesk: Husté usporadané krystaly formy V vytvareji hladky, rovny povrch, ktery dokonale odrazi
svétlo. To je tajemstvi profesionalniho lesku.

2. Krupnuti (Snap): Stabilni a pevna struktura téchto krystal( zpUsobuje, Ze se Cokolada pfi
ohnuti ¢isté zlomi s charakteristickym ostrym zvukem.

3. Smrsténi: Béhem tuhnuti se ¢okolada s dominantni formou V mirné smrsti. Tento zdanlivé
maly detail je absolutné klicovy pro vyrobu pralinek, protoZze umozniuje snadné vyjmuti
(vyklepnuti) ztuhlych skorapek z polykarbonatovych forem. Netemperovana cokoldda se na
formu pfilepi.

4. Prevence tukového kvétu: Tukovy kvét je onen neatraktivni Sedobily povlak, ktery se casem
objevuje na povrchu Spatné temperované ¢okolady. Jsou to nestabilni krystaly kakaového
masla, které migrovaly na povrch a tam rekrystalizovaly. Stabilni forma V tomuto jevu Gc¢inné
brani a zajistuje dlouhou vizualni trvanlivost produktu.

5. Teplotni stabilita: Cokoldda temperovana do formy V taje a7 pfi teploté blizké teploté
lidského téla, takze se nerozpousti okamzité v ruce, ale az prijemné v Ustech.

Volba metody: Spolehlivost nad spektaklem

Existuje nékolik metod temperovani. Tradi¢ni metoda tabulovani na mramorové desce je sice vizudlné
plsobiva a je charakteristickym znakem mistr( ¢okolatiér(, ale pro domaci podminky je neprakticka.
Vyzaduje specifické vybaveni, dostatek prostoru a znacné zkusenosti a je narocna na uklid. Rychla
metoda pomoci mikrovinné trouby je zase velmi riskantni, protoZe hrozi lokalni prehfati a znic¢eni
¢okolady béhem nékolika sekund.

Pro ucely tohoto privodce se zamérime na dvé nejspolehlivéjsi, nejpresnéjsi a pro domaci podminky
nejvhodnéjsi metody. Nasim cilem neni divadlo, ale opakovatelny a dokonaly vysledek.

Metoda 1: Ockovani (Seeding) — Klasicky a spolehlivy pfistup

Tato metoda je idealni pro zac¢atecniky i pokrocilé. Je intuitivni a nevyZaduje specialni vybaveni kromé
presného digitalniho teploméru.

e  Princip: VyuZivd jiz spravné temperovanou ¢okoladu (v pevné formé, ktera jiz obsahuje
kyZené krystaly formy V) jako ,oc¢kovaci davku“ neboli ,semena“ (odtud anglicky nazev
seeding). Tato semena se vmichaji do roztavené, nekrystalické cokolady, kde slouzi jako
startovaci body pro rist dalsich stabilnich krystal( formy V.

e Postup ve zkratce:

1. Dvé tretiny Cokolady urcené ke zpracovani roztavime na pfesnou teplotu (viz tabulka
nize). Tim zni¢ime vSechny existujici krystaly.

2. Odstavime z tepla a vmichame zbyvajici tfetinu pevné, jemné nasekané ¢okolady
(oCkovaci davku).



3. Michdme, dokud se ockovaci davka zcela nerozpusti a celd smés nezchladne na
pracovni teplotu. Pevné kousky , naockovaly” celou smés spravnymi krystaly.

Metoda 2: Mycryo® — Védecky a neomylny pristup

Tato metoda je prezentovana jako nejlepsi volba pro precizni, opakovatelnou a témér bezchybnou
praci. Mycryo® je obchodni nazev pro 100% kakaové maslo ve formé prasku, které je jiz vyrobcem
vykrystalizovdno do stabilni formy V. Je to v podstaté Cistd, praskova forma ,,ockovaci davky“.

Princip: Eliminuje potfebu drZet stranou ¢ast cokolady. Misto toho roztavime veskerou
¢okoladu, nechame ji zchladnout na specifickou teplotu a poté do ni jednoduse vmichame
presné mnozstvi (1 %) prasku Mycryo®. Tim se pfimo do smési zavedou poZadované krystaly,
coz ¢ini metodu vysoce presnou, rychlou a opakovatelnou.

Vyhody: Je to téméF neomylnd metoda. Cokolada si zachovava lepsi tekutost, protoze se do ni
nepfridavaji chladnéjsi, hustsi kousky pevné cokolady. Je idedIni pro ty, kdo hledaji maximalni
efektivitu a konzistenci.

Metoda 3: Temperovani pohybem a teplotou (v misce) — Puristicka metoda

Tato metoda je nejéistsi, protoze nevyzaduje zddné dalsi pfisady — ani ockovaci ¢okoladu, ani
Mycryo®. Spoléha se Cisté na precizni kontrolu teploty a neustaly pohyb, ktery stimuluje tvorbu

Vv

alchymie v praxi. Je to v podstaté metoda tabulovani provedend v mensim méritku pfimo v misce.

Princip: Celé mnoZstvi ¢okolady se nejprve roztavi, ¢imz se znici vSechny krystaly. Poté se za
stdlého michani a tfeni o stény misky zchladi na teplotu, pfi které se za¢nou tvofit stabilni i
nestabilni krystaly. Naslednym mirnym zahfatim na pracovni teplotu se nestabilni krystaly
rozpusti a zlistanou jen ty Zadouci (forma V).

Postup krok za krokem:

1. Roztaveni (Krok A): Roztavte veskerou cokoladu ve vodni [azni na teplotu taveni dle
tabulky (pro horkou ¢okoladu 50-55 °C). Tim zajistite, Ze jsou zniceny vsechny
existujici krystalové formy.

2. Chlazeni (Krok B): Nyni pfichazi klicova a nejdelsi faze. Odstavte misku z vodni [azné a
zaCnéte ¢okoladu chladit. Toho dosahnete neustalym michanim a tfenim stérkou o
stény a dno misky. Cokoldda na sténach chladne rychleji, a proto ji neustale stirate
zpét do stfedu. Michejte trpélivé a nepretrzité, dokud teplota neklesne na teplotu
chlazeni dle tabulky (pro horkou ¢okoladu 28-29 °C). BEhem této faze cokolada
viditelné zhoustne, protoZe se v ni za¢inaji tvofrit krystaly (smés stabilnich i
nestabilnich).

3. Opétovné zahrati (Krok C): Jakmile dosahnete presné teploty chlazeni, okamzité
vratte misku na velmi kratky okamzik (1-3 sekundy) nad vodni lazer. Cilem je zvysit
teplotu na pracovni teplotu dle tabulky (pro hofrkou ¢okoladu 31-32 °C). Timto
jemnym zahratim rozpustite nestabilni krystaly (formy I-1V), které maji nizsi bod tani,
ale zachovate stabilni krystaly formy V.

4. Testovani a udrzovani teploty: Cokoldda by nyni méla byt spravné ztemperovana.
Provedte "test na Spi¢ce noze". UdrZujte Cokoladu na pracovni teploté (ob¢asnym
kratkym nahratim nad parou), dokud ji celou nezpracujete. Pokud teplota pfilis



klesne, zhoustne; pokud pfilis stoupne, ztratite temperaci a musite zacit znovu od
kroku A.

Tato metoda vyzaduje nejvice praxe, ale odménou je hluboké porozuméni chovani ¢okolady a
schopnost ztemperovat ji kdykoli a kdekoli jen s pomoci misky, stérky a teploméru.

Mistrovska tabulka temperovacich teplot

Pfesné dodrzovani teplot je absolutné klicové pro Uspéch. Kazdy stupen Celsia hraje roli. Nasledujici
tabulka sjednocuje data z nékolika odbornych zdrojl do jednoho autoritativniho referenéniho
pravodce. Méjte ji vidy po ruce. Pro méfeni je nezbytny rychly a presny digitalni teplomér.

Tabulka 2: Referencni tabulka teplot pro temperovani cokolady

Teplota taveni Teplota chlazeni Pracovniteplota Teplota pridani
Typ Eokolady P P P plota p

(°C) (°C) (°C) Mycryo® (°C)
Hotka Eokolada (>7
ofld Cokolada (>70 ) .. . 28-29°C 31-32 °C 34°C
%)
MIééna éokoldda*  45-50 °C 27-28°C 29-30°C 34°C
Bila okoldda* 45-50 °C 26-27 °C 28-29°C 34°C

*Pozndmka: MIécnd a bild ¢okoldda jsou uvedeny pro tplnost, ale tento pravodce se primdrné
zaméruje na vysokoprocentni horkou ¢okolddu v souladu s poZadavky na nutriéni hodnotu a nizky
obsah cukru. PFivyrobé vlastni "zdravé" mlécné/bilé cokolddy se budeme ridit kfivkou pro horkou
cokolddu, jelikoZ nds produkt neobsahuje cukr, ktery ovliviiuje chovdni smési.

Ovladnuti temperovani je jako ziskani fidi¢ského prlikazu ve svété cokolady. Otevira vam dvefre k
technikdam a vysledk(im, které byly dfive nedostupné. Je to dovednost, kterd vyZzaduje trpélivost a
preciznost, ale odménou je schopnost tvofit produkty, které jsou nejen lahodné a zdravé, ale i
vizualné ohromuijici.

Nyni, kdyZ jsme poloZili zaklady pro dokonalou skofapku, je ¢as obratit pozornost dovnitf. V nasledujici
Casti se ponofime do srdce pralinky a zatneme navrhovat nase nutri¢né nadrazené naplné.

CAST I1I: SRDCE PRALINKY - NAVRH
NUTRICNE NADRAZENYCH NAPLNI

V této Cdsti se presouvame od architektury skordpky k designu jejiho obsahu. Zde se piné realizuje
alchymisticky koncept, kde tradicni receptury ustupuji védecky podloZzenému ndvrhu. Budujeme
ndplné od zdkladi se zamérenim na cilenou kompozici zdravych tukd, funkcnich bilkovin a prebiotické



vldkniny. KaZdd ndpln neni jen ochucenym krémem; je to promysleny systém pro dorucovdni Zivin v té
nejlahodnéjsi moZné formé.

Kapitola 7: Ramec nutri¢ni matrice: Za hranicemi
ganache

NeZ se pustime do konkrétnich recept(, musime provést zasadni mentalni posun. Musime
prehodnotit, co to vlastné pralinkova ndpln je. Tradi¢ni cukrarsky svét nam nabizi pojem "ganache" —
klasickou emulzi ¢okolddy a horké smetany. Je to lahodny, casem provéreny zaklad, ale pro nase ucely
je zcela nedostatecny. Je nutri¢né postaven na cukru z ¢okolady a nasyceném tuku ze smetany, s
minimalnim obsahem bilkovin ¢i vlakniny.

Pozadavky naseho projektu vyZaduji fundamentalni prehodnoceni tohoto konceptu. Nase naplni neni
jen ochuceny krém; je to "nutri¢né navrzena emulze". Je to funk¢ni systém pro dorucovani Zivin.
Vytvafime pro ni novy mentalni model — Ramec nutri¢ni matrice.

Tento ramec ndm umoziuje systematicky navrhovat naplné, které jsou nejen lahodné, ale i cilené
vyvazené. Kazda napln, kterou vytvorime, bude komplexni emulzi slozenou ze ¢tyt zdkladnich,
védomeé volenych komponent.

ill

Vytvoreni "nutricné navrzené emulze"
Jedna se o komplexni emulzi (stabilni smés tuku a slozek na bazi vody), ktera se sklada z:

1. Tukové baze: Tvoti zaklad chuti, textury a pocitu v Ustech. Dodava energii a je nosi¢em pro v
tucich rozpustné vitaminy a aromata.

2. Bilkovinné sloZky: Zajistuje pocit sytosti, podporuje regeneraci svalll a zpomaluje vstfebavani
energie, ¢imZ pfispiva ke stabilizaci glykémie.

3. Vlakninové slozky: Poskytuje strukturu a télo (nahrazuje objem cukru), podporuje zdravi
stfevniho mikrobiomu a dale zvy3Suje pocit sytosti.

4. Sladiciho/Chutového systému: Dodava sladkost bez kalorii a glykemického dopadu a zaroveri
pomoci "Protokolu pro maskovani chuti" (viz Kapitola 5) vytvari komplexni a harmonicky
chutovy profil.

Tento pfistup presné odrazi védeckou povahu naseho procesu a posouva koncept naplné daleko za
hranice bézné cukrafiny. Je to inZenyrstvi chuti a vyZivy v jednom.

Komponenty ramce: Stavebni kameny dokonalé naplné

Pojdme si nyni detailné rozebrat jednotlivé komponenty nasi matrice. Pro kaZzdou z nich budeme volit

voevs

1. Tukova baze: Zaklad chuti a textury

Tato slozka je zodpovédna za krémovost, hladkost a luxusni pocit rozplyvani. Primarné vyuzivame
rostlinné zdroje bohaté na zdravé tuky.



BIO Kokosova smetana/krém: Nase hlavni ndhrada za tradi¢ni Zivo¢isnou smetanu. Ziskava se
zchlazenim plechovky kvalitniho, pInotu¢ného kokosového mléka (s obsahem alespor 60-70
% kokosového extraktu, bez pridanych cukr( a stabilizator(l) a odebranim pouze tuhé,
krémové ¢asti. Poskytuje bohatou texturu a jemnou, nasladlou chut.

BIO Ofechova masla: Mandlové, kesu nebo liskootiskové maslo (vidy 100%, bez pridaného
cukru, soli ¢i palmového oleje) dodavaji nejen krémovou texturu, ale i specifickou chut a
cenné mononenasycené a polynenasycené tuky, bilkoviny a mineraly.

Avokado: Prekvapiva, ale genidlni slozka pro extra krémové, pénové naplné. Zralé avokado
poskytuje neuvéfitelné hladkou texturu a je bohaté na mononenasycené tuky a draslik. Jeho
chut je velmi neutréini a snadno se prekryje kakaem a dal$imi aromaty.

Kakaové maslo: PouZivdme ho i v ndplnich, abychom zvysili jejich pevnost pfi pokojové
teploté a dodali jim autentickou ¢okoladovou chut.

2. Bilkovinna slozka: KIlic k sytosti a funkénosti

Tato komponenta preménuje pralinku z pouhé sladkosti na funkéni svacinku. Jeji spravné zaclenéni je
technickou vyzvou, které se budeme vénovat v nasledujici kapitole.

Kvalitni proteinové prasky: MUzZeme pouzit syrovatkovy, kaseinovy nebo veganské smési
(hrachovy, ryZovy, konopny). Volba zavisi na dietnich preferencich a poZadované texture.
Dodavaiji naplni "télo" a vyrazné zvysuiji jeji sytici schopnost.

3. Vldkninova slozka: Architekt textury a zdravi stiev

Tato slozka je nasim tajnym nastrojem pro nahrazeni strukturalni role cukru.

Inulin (z kofene ¢ekanky): Nase klicova slozka. Je to praskova, rozpustna prebiotickd vldknina
s mirné nasladlou chuti. Ve spojeni s tekutinou vytvafi hladkou, krémovou texturu, ktera
dokonale napodobuje pocit v Ustech po tuku a cukru. Je to nds hlavni "objemovy a texturni
agent".

Kokosova/Mandlova mouka: Tyto mouky jsou vysoce absorpcni, pomahaji zahustovat naplné
a doddvaji jim texturu podobnou dortu. Jsou bohaté na vldkninu a bilkoviny.

Psyllium / Mleta chia seminka / Mleté Inéné seminko: Tyto zdroje vlakniny maji silné
Zelirujici a zahustovaci schopnosti a dale zvysuji nutriéni hodnotu (omega-3 mastné kyseliny).

4, Sladici/Chutovy systém: Dirigent finalni harmonie

Tato komponenta je zodpovédna za finalni chutovy dojem.

Stévie / Monk Fruit: Nase primarni sladidla, kterd dodavaji sladkost bez kalorického a
glykemického dopadu.

Protokol pro maskovani chuti: Aplikace mikroskopickych mnozstvi soli, kyselosti (lyofilizované
ovoce, citrusova kilra) a aromat (vanilka, kava, koreni) pro vytvoreni komplexniho a
lahodného chutového profilu bez nezadoucich pachuti, jak bylo detailné popsano v kapitole
5.

Tim, Ze budeme pfi tvorbé kazdé naplné systematicky premyslet v rdmci této ctyrdilné matrice,
ziskdme neomezené moznosti pro tvorbu nekonecného mnozstvi textur a chuti, které jsou nejen

lahodné, ale i cilené navrZené pro podporu naseho zdravi.



V nasledujici kapitole se zamérime na technicky nejnarocné;jsi ukol v rdmci této matrice: jak
bezchybné zapracovat proteinovy prasek do nasich emulzi, abychom dosahli dokonale hladké a
krémové textury bez jediné stopy pisCitosti.

Kapitola 8: Proteinova sila — Tvorba krémovych a
syticich stredu

V rdmci nasi nutri¢ni matrice predstavuje bilkovinna slozka obrovsky potencial. Pfidanim kvalitniho
proteinového prasku povysujeme pralinku z kategorie dezertu do kategorie funkéni potraviny. Stava se
z ni legitimni svacinka, ktera dokaze zasytit, podpofit regeneraci po sportovnim vykonu nebo
jednoduse pomoci udrzet stabilni hladinu energie béhem naroc¢ného dne.

Tato pfeména vsak s sebou nese vyznamnou technickou vyzvu, se kterou se potyka kazdy, kdo se
pokusil jednoduse vmichat proteinovy prasek do krému ci tésta.

Vyzva proteinového prasku: Piscita, kiidova textura

Problém je témér univerzalni. Pouhé pridani a rozmichani proteinového prasku do naplné, at uz za
studena nebo za tepla, vede témér nevyhnutelné k nezadouci texture. Vysledek je ¢asto popisovan
jako:

e Piscity: V Ustech citite jemné, ale zfetelné castecky, které narusuji hladkost.
e Kridovy: Zanechava suchy, lehce sviravy pocit na jazyku.
e Hrudkovity: Prasek se nespoji dokonale a vytvari malé, nerozpusténé hrudky.

Tento neuspokojivy vysledek neni zplsoben nizkou kvalitou proteinu, ale fundamentalnim
nepochopenim jeho fyzikdlné-chemickych vlastnosti. Proteinové prasky jsou navrzeny tak, aby se
rozpoustély ve velkém objemu tekutiny (vody, mléka) za intenzivniho michani (v Sejkru). Nase
pralinkové naplné jsou vsak husté, na tuk bohaté emulze s relativné malym obsahem volné vody.
Jednoduché vmichani neposkytne proteinovym ¢asticim dostatek prostoru a ¢asu pro plnou
hydrataci. Castecky proteinu nenasdknou dostatek tekutiny, zlistanou ¢aste¢né suché a vysledkem je
pravé ona nepfijemna piscitost.

Abychom tento problém prekonali, musime pouzit specifickou techniku, ktera zajisti, Ze kazda ¢astice
proteinu je dokonale hydratovana predtim, nez se stane soucasti findlni tukové emulze.

Protokol pro zaclenéni proteinu: Trikrokova cesta k hedvabné texture

Tento protokol je navrZen tak, aby zajistil, Ze proteinovy prasek je plné hydratovan a integrovan, coz je
klicem k dosaZeni dokonale hladké a krémové textury bez jediné stopy zrnitosti. Je to postup
vyzadujici o krok navic, ale vysledek za to stoji.

Krok 1: Vytvofeni suspenze (Hydratace za studena)
Cilem tohoto kroku je poskytnout proteinovému prasku idealni podminky pro nasaknuti tekutiny.

1. Oddélte tekutiny: V receptu identifikujte studenou (nebo pokojové teploty) tekutou slozku.
Nejcastéji to bude kokosova smetana, rostlinné mléko nebo jina tekutina urcena pro napln.



2. \Vytvoite pastu: V malé misce smichejte odmérené mnozstvi proteinového prasku s malou
Casti této studené tekutiny (priblizné v poméru 1:2, prasek:tekutina). Michejte malou
metlickou nebo vidlickou, dokud nevznikne dokonale hladkd, husta pasta bez jediné hrudky.
Tento krok je podobny pfipravé jiSky nebo pudinku — maly objem tekutiny umoznuje efektivné
rozbit vSechny hrudky.

3. Zredte na suspenzi: Postupné, za stalého michani, prilévejte zbytek studené tekuté slozky z
receptu, dokud nevznikne dokonale hladka, tekuta suspenze.

o Tip pro profesionaly: Pro absolutné dokonaly vysledek je v tomto kroku idedlni pouZzit
maly ponorny mixér (tzv. "bamix") nebo zpériova¢ mléka. Vysoké otacky zaruci
perfektni disperzi a naprosto hladkou suspenzi.

Krok 2: Zah¥ati a denaturace (Tvorba zakladu)

xn

Cilem tohoto kroku je mirné "povafrit" protein, coz mu doda hustsi, krémovéjsi a stabilnéjsi strukturu.

1. Jemné zahiati: Vytvorenou proteinovou suspenzi prelijte do malého rendliku.

2. Zahrivejte pomalu: Na nizkém az stfednim plameni pomalu zahfivejte za stdlého michani
metlickou. Je klicové, aby se smés nepfipdlila ode dna.

3. Sledujte konzistenci: Smés za¢ne houstnout, podobné jako pudink. Jakmile dosahne
konzistence hustého krému nebo fidké kase, okamzité ji odstavte z plamene. Nikdy ji
nenechte vafit naplno, aby se protein nesrazil do tuhych hrudek. Cilem je mirna denaturace,
ktera vytvori hustsi, krémovéjsi zaklad.

Krok 3: Emulgace (Finalni integrace)

V tomto poslednim kroku spojime nas horky, proteinem obohaceny krém se zbytkem ingredienci a
vytvofime finalni emulzi.

1. Pripravte si tukovou bazi: Do misy si pripravte nasekanou ¢okoldadu nebo kakaovou hmotu
uréenou pro napln.

2. Vytvoite emulzi: Horkou, zahusténou proteinovou tekutinu z kroku 2 nalijte pfimo na
nasekanou ¢okoladu. Nechte minutu stat, aby teplo zacalo ¢okolddu rozpoustét.

3. Michejte do hladka: Pomoci stérky nebo metlicky zacnéte michat od stfedu misy malymi
krouzivymi pohyby. Postupné se zacne tvofit hladkd, leskla emulze. Pokracujte v michani,
dokud se veskera ¢okolada nerozpusti a nevznikne dokonale hladky a leskly krém.

Vysledkem tohoto tfikrokového protokolu je napln, kterd je nejen bohata na bilkoviny, ale ma i
luxusni, hedvabné hladkou texturu, kterd je k nerozeznani od tradi¢ni ganache.

Vybér proteinu: Co zvazit?

e Syrovatkovy (Whey) / Kaseinovy (Casein) protein: Obecné maji nejlepsi chut a nejlepsi
rozpustnost. Jsou idedlni volbou, pokud vam nevadi Zivocisné produkty. Kasein vytvafi
obzvlasté hustou a krémovou texturu.

¢ Veganské smési (hrachovy, ryzovy, konopny): Jsou pIné v souladu s nasi BIO/ptirodni filozofii.
Je vSak tfeba pocitat s tim, Ze nékteré, zejména hrachovy protein, mohou mit vyrazné;jsi
zemitou chut. Tuto chut je nutné zohlednit v "Protokolu pro maskovéni chuti" (Kapitola 5) a



pfipadné pouZit silnéjsi aromata jako kdvu nebo vyrazné koreni. Vzdy vybirejte kvalitni smési,
které jsou navrzeny pro dobrou chut a texturu.

¢ Neochuceny vs. Ochuceny: Pro maximalni kontrolu je nejlepsi pouZit neochuceny protein a
chut dodat pomoci vanilky, kakaa a dalsich pfirodnich ingredienci. Pokud vsak pouzijete
ochuceny protein (napf. vanilkovy nebo ¢okolddovy), ujistéte se, Ze je slazeny stévii nebo
monk fruit a neobsahuje nezadouci aditiva.

Zvladnutim tohoto protokolu jste ziskali dalsi klicovou dovednost pro tvorbu skutecné funkénich a
zaroven lahodnych pralinek. Nyni se podivame na posledni, ale neméné dileZitou sloZzku nasi nutri¢ni
matrice — na vldkninu.

Kapitola 9: Faktor vlakniny - ZlepSeni textury a
zdravi strev

V nasem alchymistickém snazeni jsme vyresili otazku sladkosti pomoci stévie a monk fruit a otdzku
sytosti pomoci proteinového protokolu. Nyni se musime vyporadat s poslednim velkym problémem,
ktery vznikl odstranénim cukru — s chybéjicim objemem a strukturou. Jak jsme si fekli dfive, cukr neni
jen sladidlo, je to i fyzické "leSeni", které dava tradi¢nim ndplnim jejich télo a viskozitu.

Odpovédi na tuto vyzvu je inteligentni vyuZziti funkéni vlakniny.

Vladknina v nasich receptech neslouzZi jen jako zdravotni benefit (i kdyzZ jeji pfinos pro zdravi strev a
pocit sytosti je obrovsky). Je to predevsim kli¢ova texturni slozka. Je to ten chybéjici strukturalni
prvek, ktery nam pomuZze znovu vybudovat dokonalou napln a nahradit objemovou roli, kterou hral
cukr.

Vlaknina jako funkéni ingredience: Architekt textury

RGzné typy vldkniny maji rlizné vlastnosti. Jejich spravnou kombinaci miZzeme dosahnout Siroké skaly
textur —od hedvabné hladkych kréma po hutné, dort pfipominajici napiné. Nasim cilem neni jen
bezmyslenkovité priddvat vlakninu, ale cilené ji vyuZivat jako nastroj pro design textury.

Typy funkéni vidkniny: Nastroje v naSem arzenalu

Zde jsou klicové typy vlakniny, které budeme v nasem receptari pouzivat. Doporucuji mit je ve své
"alchymistické spizi" vidy po ruce.

1. Inulin (z kofene ¢ekanky): Nas hlavni texturni agent

Pokud byste si méli vybrat jen jeden typ funkcni vlakniny, byl by to tento. Inulin je rozpustna
prebioticka vldknina ve formé jemného, bilého prasku.

e Vlastnosti: Ma mirné nasladlou chut, ktera skvéle doplfiuje nase hlavni sladidla. Co je ale
nejdllezitéjsi, ve spojeni s tekutinou (vodou, kokosovym krémem) vytvari neuvéritelné
hladkou a krémovou texturu, ktera dokonale napodobuje luxusni pocit v Ustech (mouthfeel)
po tuku a cukru. Plsobi jako zahustovadlo a stabilizator emulzi.

e Poutziti: Je hlavni slozkou mnoha "zdravych" sirupl (napt. cekankového sirupu), ale my
doporucujeme pofidit si Cisty BIO inulinovy prasek pro maximalni kontrolu a Cistotu.



2. Koko

Priddvame ho do naplni, kde chceme dosahnout maximalni hebkosti a krémovosti, typicky v
mnozstvi 1-2 IZicky na davku naplné.

Zdravotni benefit: Jako prebiotikum slouzi jako potrava pro prospésné bakterie v nasem
stfevé, ¢imz podporuje zdravy mikrobiom.

sova a mandlova mouka: Tvlrci objemu a "téla"

Tyto mouky, které vznikaji jako vedlejsi produkt pfi vyrobé kokosového/mandlového mléka nebo

oleje, js

3. Jable

ou vynikajicim zdrojem vldkniny a bilkovin.

Vlastnosti: Jsou vysoce absorpcni — dokdazi nasaknout velké mnozstvi tekutiny. Diky tomu
skvéle zahustuji napIné a dodavaji jim hutnéjsi, pInéjsi texturu, kterd mdze pripominat lanyze
nebo dokonce jemny dortovy korpus.

Poutziti: Idealni pro nadplné, kde pozadujeme pevnéjsi a méné tekutou konzistenci. Pouziti
kokosové mouky je zaznamenano v mnoha receptech s vysokym obsahem bilkovin,
pravdépodobné pravé pro jeji schopnost vazat vihkost a vytvaret pevnou strukturu.
Priddvame je postupné a opatrné, protoZe jejich absorpcni schopnost je opravdu vysoka.

¢na vlaknina / Psyllium: Experti na objem a zahusténi

Tyto typy vlakniny jsou zndmé svou schopnosti vytvaret gel a vyrazné nabyvat na objemu.

Vlastnosti: Jsou vynikajici pro pfidani objemu a zvySeni pocitu sytosti. Psyllium (prasek z
oball semen jitrocele indického) vytvari po smichani s vodou silny gel. Jablecna vldknina ma
podobné, i kdyz o néco mirnéjsi vlastnosti, a pfijemnou, jemné ovocnou chut.

Pouziti: Pridavame je v malém mnoistvi (obvykle ne vice neZ ¢ajovou IZicku) do naplni, kde
chceme dosahnout vyrazného zahusténi nebo vytvofit gelovitou strukturu. Skvéle se hodi pro
ovocné naplné.

4. Celostni zdroje vlakniny: Nutricni bonus

Kromé izolovanych praskovych vlaknin mizeme texturu a nutricni profil vylepsit i pridanim celistvych

surovin.

Mleta chia seminka / Mleté Inéné seminko: Po smichani s tekutinou vytvareji silny gel,
idealni pro zahusténi ovocnych "coulis" nebo krém(. Navic jsou fantastickym zdrojem omega-
3 mastnych kyselin, které maji protizanétlivé ucinky.

Jemné mleté ovesné vlocky: Pfidavaji jemnou, krémovou texturu (podobné jako v ovesné
kasi), rozpustnou vlakninu (beta-glukany, které prokazatelné snizuji cholesterol) a pomalu se
uvolnujici komplexni sacharidy.

Tim, Ze se nau¢ime pracovat s témito nastroji, ziskavame posledni dilek do skladacky nasi nutriéni
matrice. Jsme nyni schopni navrhnout napln, ktera je:

Mame z

Sladka a lahodna (diky sladidlim a protokolu pro maskovani chuti).
Sytici a funkéni (diky proteinovému protokolu).
Krémova, hladka a strukturalné dokonala (diky inteligentnimu vyuziti funkéni vlakniny).

a sebou veskerou teorii a technickou pfipravu. Zvladli jsme dekonstrukci cokolady, védu o

sladidlech, uméni temperovani i ndvrh nutricné dokonalych naplni. Nyni je ¢as vstoupit do finalni a



nejvice vzrusujici ¢asti — do Alchymistova receptare. V ndsledujicich kapitolach preménime vSechny
tyto principy v konkrétni, lahodné a ohromuijici pralinky.

CAST IV: ALCHYMISTUV RECEPTAR -
KOMPENDIUM POKROCILYCH PRALINEK

Vitejte v srdci alchymistické praxe. Tato Cdst je vyvrcholenim vseho, co jsme se dosud naucili. KaZdy
recept, ktery zde najdete, je praktickou aplikaci princip( z predchozich kapitol. Neni to jen seznam
ingredienci a krokd;, je to detailni demonstrace, jak se jednotlivé komponenty nasi nutricni matrice
spojuji v harmonicky a funkéni celek. KaZdy recept obsahuje pfesné gramdze, detailni postupy s
vysvétlenim "pro¢" a odhadované nutri¢ni hodnoty, aby byla vase kontrola nad vysledkem absolutni.
Pripravte si vahu, teplomér a chut k experimentovdni — za¢indme tvorit.

Kapitola 10: Zakladni stavebni kameny

Nez se ponofime do komplexnich naplni, musime si nejprve ptipravit platno, na které budeme
malovat. Tim platnem je nase vlastni, od zaklad( vytvorena ¢okolada. Tyto recepty jsou
fundamentalni. UmoZni vdm vytvofit si vlastni, vysoce kvalitni cokoladu pro skorapky i jako zaklad pro
naplné, bez jakychkoli komerénich kompromis(.

Recept 1: Vyroba 85% hotké ¢okolady "Prvni princip"

Tento recept je ztélesnénim nasi filozofie. Vytvofime intenzivni, robustni a nutricné bohatou 85%
cokoladu pouze ze tfi zakladnich pilit{ a naseho sladiciho systému. Vysledkem je ¢okoldda s hlubokou
chuti, vysokym obsahem antioxidant( a dokonalymi vlastnostmi pro temperovani.

Suroviny (na cca 100g finalni cokolady):
e Tukova baze: 35g BIO kakaového masla
e Chutova baze: 50g BIO 100% kakaové hmoty
e Sladici systém:
o 2-4 kapky tekutého extraktu ze stévie nebo monk fruit (nebo dle chuti)
o Spetka (cca 0.2g) jemné mleté kvalitni soli (napt. himalajské)
o 1/4lzicky pfirodniho vanilkového extraktu

¢ Volitelné (pro extra hloubku): 1/2 IZi¢ky slune¢nicového nebo séjového lecitinu (v prasku
nebo tekuty) - Pozndmka: Ackoliv jsme lecitin oznacili za neZddouci komercni aditivum, jeho
cilené pouZiti v malém mnoZstvi mize mirné zlepsit tekutost (viskozitu) pro snazsi prdci pri liti
tenkych skofdpek. Jeho pouZiti je zcela na vasem uvdZeni a neni pro uspéch receptu nutné.

Vybaveni:

e Digitdlni kuchynska vaha



Digitalni teplomér
Miska vhodna do vodni lazné
Stérka

Forma na tabulkovou ¢okoladu (polykarbonatova nebo silikonova)

Priprava vodni lazné: Do malého hrnce nalijte nékolik centimetr( vody a privedte ji k
mirnému varu. Stadhnéte plamen na minimum, aby se voda jen lehce vinila, ne prudce vafrila.

Taveni: Do misky odvazte kakaové maslo a kakaovou hmotu. Misku polozte na hrnec s horkou
vodou. Dbejte na to, aby se dno misky nedotykalo vodni hladiny a aby se do misky nedostala
ani kapka vody ¢i pary (voda je uhlavnim nepfitelem cokolady!).

Homogenizace: Za ob¢asného michani stérkou nechte obé slozky pomalu a zcela rozpustit.
Cilem je dosahnout teploty kolem 50-55 °C. V této fazi se znici vSechny existujici krystalové
struktury.

Odstaveni a ochuceni: Jakmile je smés dokonale hladkd a tekuta, odstavte misku z vodni
lazné a peclivé osuste jeji dno. Nyni vmichejte sladici systém: pridejte sll, vanilkovy extrakt a
kapky sladidla. Pokud pouzZivate, vmichejte i lecitin. VSe dlikladné promichejte.

Ochutnani a aprava: Nyni je klicovy okamzik. Vezméte Cistou IZicku a ochutnejte. Je sladkost
dostatecna? Pokud ne, ptidejte dalsi kapku sladidla. Pamatujte — méné je vice.

Temperovani: Nyni musite ¢okolddu ztemperovat podle jednoho z postupl popsanych v
Kapitole 6. Pro tuto ¢okoladu se fidte teplotni kfivkou pro hofkou ¢okoladu.

o Metoda ockovani: Zchladte smés michanim na cca 35 °C a poté pfidejte cca 20g
nasekané, jiz ztemperované kvalitni horké ¢okolady. Michejte do rozpusténi a
zchlazeni na pracovni teplotu 31-32 °C.

o Metoda Mycryo®: Nechte smés za ob¢asného michani zchladnout na 34 °C. Poté
vmichejte 1g (1 % z celkové hmotnosti) prasku Mycryo® a michejte, dokud se
nerozpusti. Pracovni teplota je 31-32 °C.

Liti a tuhnuti: Jakmile je ¢okolada spravné ztemperovana, nalijte ji do Cisté a suché formy.
Nékolikrat formou klepnéte o pracovni desku, aby se uvolnily vzduchové bubliny. Nechte
ztuhnout pfi pokojové teploté (idedlné 18-20 °C) po dobu nékolika hodin, nebo dokud se
¢okolada viditelné nesmrsti a nejde snadno vyklopit. Neskladujte v lednici, pokud to neni
absolutné nutné (riziko cukerného kvétu).

Vysledek:
Ziskali jste vlastni, femesinou 85% ¢okolddu. Je pfipravena k pfimé konzumaci, nebo, a to predevsim,
jako zakladni surovina pro skofapky a naplné vasich pralinek.

Recept 2: Vyroba "zdravé" mlécné a bilé cokolady (Konceptualni recepty)

Vytvoreni mlécné a bilé ¢okolddy v souladu s nasi filozofii je vyzva, protoZe tradi¢né spoléhaji na
obrovské mnozstvi cukru a suseného mléka. Nase verze jsou spiSe konceptualnimi interpretacemi,



které se zaméruji na dosazeni krémové textury a jemnéjsi chuti, nikoli na pfesnou replikaci
komercnich produktd.

"Zdrava mlécéna cokolada"

Koncept: Snizime podil kakaové hmoty a nahradime jej kombinaci kakaového masla pro tekutost a
kvalitniho suseného mléka (nebo veganské alternativy) pro krémovou chut.

Suroviny (na cca 100g):
e 40g BIO kakaového masla
e 25g BIO 100% kakaové hmoty

e 25g kvalitniho suseného plnotu¢ného mléka (nebo suseného kokosového mléka pro
veganskou verzi)

e 10ginulinového prasku (pro dodani objemu a krémovosti)
e Sladici systém (stévie/monk fruit, stll, vanilka) dle chuti

Postup:

Postup je podobny jako u horké ¢okolady. Klicové je dokonale rozmichat susené mléko a inulin v
roztavené tukové smési, idedlné pomoci ponorného mixéru pro absolutni hladkost. Temperujte podle
krivky pro hotkou cokoladu, protoZe nase smés se chova odlisné od tradi¢ni mlécné cokolady.

"Zdrava bila cokolada"

Koncept: Zcela vynechdme kakaovou hmotu. Zakladem je pouze kakaové maslo, které doplnime
susenym mlékem a dalsimi slozkami pro chut a texturu.

Suroviny (na cca 100g):
e 50g BIO kakaového masla
e 35g kvalitniho suseného plnotu¢ného mléka (nebo kokosového/kesu mléka)
e 15ginulinového prasku
e Sladici systém (stévie/monk fruit, stl, vanilka) — zde bude potieba vice sladidla
e Volitelné: Spetka mletého kardamomu nebo citronové kiry pro zajimavéjsi chutovy profil

Postup:

Stejny jako u mlécéné verze. Rozpustte kakaové maslo, vmichejte sypké slozky a sladici systém,
dokonale homogenizujte a temperujte. Vysledkem je krémova, sladka tabulka s dominantni chuti
kakaového masla a vanilky.

S témito zakladnimi stavebnimi kameny v ruce jste nyni pfipraveni na skutecnou magii. V nasledujici
kapitole se ponofime do svéta komplexnich naplni a vytvofime nasi prvni, plné funkéni a nutri¢né
navrzenou emulzi.



Kapitola 11: Klasické naplné v novém pojeti

V této kapitole vezmeme osvédcené a milované chutové profily — kdvu, ofechy, karamel a ovoce — a
pretvorime je v souladu s nasi alchymistickou filozofii. UkdZzeme si, jak Ize dosahnout intenzivni,
autentické chuti bez pouZziti cukru, smetany a dalSich tradi¢nich ingredienci. Kazdy recept je
praktickou ukazkou nasi nutri¢ni matrice v akci.

Recept 3: Espresso-ofechova proteinova ganache

Toto je nase vlajkova lod. Bohata, tmava, intenzivné kavova ndpln, ktera je zaroven krémova, sytici a
plna Zivin. Je to dokonald demonstrace vsech nasich protokoll: vyuZiti proteinu pro sytost a texturu,
inulinu pro hladkost a "Protokolu pro maskovani chuti" pro dokonalou harmonii.

Nutriéni zamér:

e Energie a soustfedéni: Kofein z kavy a zdravé tuky z ofechi a kakaa poskytuji stabilni energii
pro mozek i télo.

e Sytost: Kombinace bilkovin a vldkniny zajistuje, Ze jedna ¢i dvé pralinky poslouZi jako
plnohodnotna, uspokojujici svacinka.

e Chutovy profil: Hluboka hotkost kdvy a kakaa, vyvaZend jemnou sladkosti, se zemitymi tony
vlasskych ofechl a hrejivou vanilkou.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):
e Tukova baze:
o 120 ml tuhé ¢asti z plechovky BIO kokosového krému (viz tip nize)

o 80 g nasi vlastni 85% cokolady "Prvni princip" (nebo 100% kakaové hmoty), nasekané
na malé kousky

o 30 gjemné mletych vlasskych ofech( (nebo liskovych ofech(l)
¢ Bilkovinna slozka:

o 30 g kvalitniho veganského proteinového prasku (idedIné s vanilkovou nebo
¢okolddovou ptichuti, slazeného stévii/monk fruit)

e VIdkninova slozka:
o 1lZice (cca 10 g) inulinového prasku
¢ Sladici/Chutovy systém:
o 1lzicka (cca 2 g) jemné mleté kvalitni kavy (espresso zrno)
o 1/2 lzi¢ky pfirodniho vanilkového extraktu
o Spetka (cca 0.2 g) morské soli
o Stévie/monk fruit kapky podle chuti (pokud protein neni dostatecné sladky)
Vybaveni:

e Maly rendlik



e Mala miska a metlicka (nebo ponorny mixér)
e Stfedni misa
e Stérka

Postup (aplikace nasich protokoli):

1. Ptiprava kokosového krému (Tip): Plechovku plnotu¢ného kokosového mléka nechte pres
noc v lednici. Neotrepavejte. Po otevieni se na vrchu usadi tuhy, krémovy tuk. Opatrné ho
IZici odeberte do misky — to je nas kokosovy krém. Zbylou tekutou vodu miZete pouzit do
smoothie.

2. Krok 1 Protokolu pro protein: Vytvoreni suspenze
o V malé misce smichejte proteinovy prasek a jemné mletou kavu.

o Pridejte asi 2-3 IZice studeného kokosového krému a metlickou (nebo ponornym
mixérem) vytvorte dokonale hladkou pastu bez hrudek.

o Postupné vmichejte zbytek ze 120 ml kokosového krému, dokud nevznikne hladka,
tekuta suspenze.

3. Krok 2 Protokolu pro protein: Zahrati a denaturace
o Tuto suspenzi prelijte do malého rendliku.

o Na nizkém plameni pomalu zahfivejte za stdlého michani metlickou. Smés zacne
houstnout. Jakmile dosdhne konzistence horkého pudinku (cca 2-3 minuty), okam?zité
ji odstavte. Nevarte.

4. Krok 3 Protokolu pro protein: Emulgace

o Vdruhé, stfedné velké mise méjte pfipravenou nasekanou 85% c¢okoladu (nebo
kakaovou hmotu).

o Horkou a zahusténou proteinovo-kavovou smés nalijte pfimo na ¢okolddu. Nechte 1-2
minuty stat.

o Stérkou zacnéte michat od stfedu misy malymi, rychlymi krouzky. Postupné se zacne
tvofit leskla emulze. Pokracujte v michdni a postupné zapracovavejte i smés od
okraju, dokud neni veskerd ¢okolada rozpusténd a ganache je dokonale hladka a
leskla.

5. Finalni integrace a dochuceni:

o Do stdle teplé ganache vmichejte inulinovy prasek, jemné mleté vliasské ofechy,
vanilkovy extrakt a Spetku soli. VSe dlikladné promichejte.

o Ochutnejte. Pokud je potfeba, pridejte nékolik kapek stévie/monk fruit pro dosazeni
idealni sladkosti.

6. Chlazeni a zrani:

o Prikryjte povrch ganache potravinarskou félii (pfimo na dotek, aby se nevytvoril
Skraloup) a nechte ji vychladnout na pokojovou teplotu (cca 2-3 hodiny). BEhem



chladnuti zhoustne a zpevni do idealni konzistence pro plnéni. NepouZivejte lednici,
pfilis rychlé zchlazeni by mohlo poSkodit strukturu emulze.

Vysledek:
Ziskali jste luxusni, nutricné bohatou a dokonale hladkou napln. Je pfipravena k plnéni do pfedem
pfipravenych a ztuhlych ¢okoladovych skordpek pomoci cukrarského sacku.

Recept 4: "Slany karamel" z mandlového masla

Tento recept je genidlni ve své jednoduchosti. Je to napln bez vateni, ktera dokonale napodobuje
chutovy profil a texturu slaného karamelu, a to zcela bez cukru nebo datli. Tajemstvi spociva v
kombinaci krémového ofechového masla, vanilky a kvalitni viockové soli.

Nutri¢ni zameér:

e Zdravé tuky a bilkoviny: Mandlové maslo je skvélym zdrojem mononenasycenych tukd a
rostlinnych bilkovin.

o Nizka pFiprava, maximalni chut: Idealni pro rychlé pralinky, kdyZ nemate ¢as na slozité vareni.

o Chutovy profil: Sladko-slana, ofiskova a intenzivné krémova chut s tony vanilky, kterd evokuje
karamel.

Ingredience (na napln pro cca 20-24 pralinek):
e Tukova baze:
o 100 g hladkého BIO mandlového masla (100% mandle)
o 30 grozpusténého BIO kokosového oleje
¢ Sladici/Chutovy systém:
o 1 lzicka pfirodniho vanilkového extraktu
o 1/4lzicky (nebo dle chuti) kvalitni vio¢kové mofrské soli (Maldon)
o Monk fruit/stévie podle chuti (praskova forma je zde vhodnad)
Postup:
1. Rozpusténi: V malé misce jemné rozpustte kokosovy olej (ve vodni lazni nebo v mikrovince).

2. Smichani: Do stfedni misy dejte mandlové maslo. Pfilijte k nému rozpustény kokosovy olej,
vanilkovy extrakt, stl a sladidlo.

3. Homogenizace: Metlickou nebo stérkou vse dikladné michejte, dokud nevznikne dokonale
hladka, tekutd a krémova konzistence. Michani mize trvat 1-2 minuty, nez se olej plné spoji s
maslem.

4. Ochutnani: Ochutnejte a pripadné doladte sladkost nebo slanost. Pomér sladkého a slaného
je zde klicovy a velmi individudlni.

5. Pouziti: Smés je okamzité pfipravena k plnéni. Je pomérné tekutd, coz usnadnuje plnéni, a v
chladu (uvnitf pralinky) diky kokosovému oleji krasné zpevni do konzistence mékkého
fondanu.



V dalsi kapitole budeme pokracovat s ovocnymi a dalSimi experimentalnimi naplnémi, abychom déle
rozsifili nas alchymisticky repertoar.

Rozumim. Pokracujeme v rozsifovani naseho repertodru o svézi, ovocné a odvaznéjsi chuté. Tyto
recepty prindseji do svéta bohatych cokolddovych a ofechovych chuti prvek lehkosti, kyselosti a
prekvapeni.

Recept 5: Malinovo-chia "coulis" stfed

Tento recept je nasi odpovédi na tradicni, cukrem nabité ovocné naplné a marmelddy. Vytvofime
zafivy, intenzivné ovocny a na vlakninu bohaty gel, ktery slouzi jako dokonaly kysely kontrast k bohaté
horké cokolddové skordpce. Je to exploze svézesti uprostfed dekadence. Vyuzivdame zde gelotvorné
schopnosti chia seminek, kterd prirozené zahusti ovocné pyré bez nutnosti vafeni a pfidavani pektinu.

Nutri¢ni zamér:

e Vitaminy a antioxidanty: Cerstvé nebo mrazené maliny jsou plné vitaminu C a antioxidant
(anthokyanu), které chrani bunky.

e Omega-3 a vlaknina: Chia seminka jsou nutri¢ni powerhouse — dodavaji rozpustnou i
nerozpustnou vldkninu a rostlinné omega-3 mastné kyseliny.

o Chutovy profil: Intenzivni, pfirozené kyseld a svézi chut malin, ktera profizne bohatost
Cokolady a vytvofi v Ustech vzrusujici napéti.

Ingredience (na malou davku pro stied cca 24 pralinek):
e Ovocna/Vldkninova baze:
o 100 g cerstvych nebo mrazenych malin
o 2 lzice (cca 20 g) BIO chia seminek
¢ Sladici/Chutovy systém:
o Monk fruit/stévie podle chuti
o Par kapek Cerstvé citronové stavy (volitelné, pro zvyraznéni chuti)
Postup:

1. Priprava pyré: Pokud pouzivate mrazené maliny, nechte je nejprve zcela povolit. V malé misce
rozmackejte maliny vidlickou na hrubsi pyré. Pokud vam vadi zrnicka, mizZete pyré
propasirovat pres jemné sitko, ale ztratite tak ¢ast vlakniny.

2. Integrace chia seminek: Do malinového pyré vmichejte chia seminka, sladidlo a pfipadné par
kapek citronové stavy. Dikladné promichejte, aby se seminka rovnomérné rozptylila.

3. Gelovaténi: Nechte smés odpocivat v chladniéce alespon 30 minut, idealné 1-2 hodiny.
Béhem této doby chia seminka nasdknou tekutinu z malin a vytvofi husty, stabilni gel — nas
"coulis". Smés vyrazné zhoustne.



4. Kontrola konzistence: Pokud je smés pfilis husta, mlzete pfidat IZicku vody. Pokud je pfilis
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5. Poutiti: Tento gel je idedlni jako maly "poklad" uprostred jiné, krémovéjsi naplné (napft. nasi
Espresso-ofechové ganache), nebo jako samostatna napln do malych pralinek. Plrite pomoci
malého cukrarského sacku nebo Izicky.

Recept 6: Avokadova a limetkova ¢okoladova péna

Tento recept je dlikazem, Ze ty nejnecekané;jsi kombinace mohou vést k nejuzasnéjsim vysledkdm. Je
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tukovou bazi, kterd vytvari neuvéfitelné hladkou, dekadentni a zaroven lehkou pénovou texturu, aniz
by byla citit jeho vlastni chut. Limetka dodava jiskru a svézest, ktera perfektné doplriuje hlubokou
chut kakaa.

Nutric¢ni zdmér:
e Zdravé mononenasycené tuky: Avokado je plné zdravych tukd, drasliku a vldkniny.
e Absolutné hedvabna textura: Idedlni pro milovniky ¢okoladovych pén a mousse.

e Chutovy profil: Pfekvapivé dekadentni a bohaté ¢okolddova chut, projasnénd svéii,
aromatickou notou limetky. Hosté nikdy neuhodnou tajnou ingredienci.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):
¢ Tukova/Ovocna baze:
o 1 stfedné velké, dokonale zralé avokado (cca 100-120g duZiny)
e Bilkovinna slozka (aplikace proteinového protokolu):
o 20 g ¢okolddového veganského proteinového prasku
o 50 ml rostlinného mléka (mandlové, sdjové)
e Chutovy/Sladici systém:
o 30 g BIO nealkalizovaného kakaového prasku
o Jemné strouhand kiira z 1 BIO limetky
o 1 lZice Cerstvé limetkové stavy
o Monk fruit/stévie podle chuti
Vybaveni:
e Vysokorychlostni mixér nebo food processor
e Mald miska a metlicka
Postup:

1. Aplikace ¢asti Proteinového protokolu:



o Krok 1 (Suspenze): V malé misce rozmichejte proteinovy prasek s 50 ml studeného
rostlinného mléka do dokonale hladké suspenze bez hrudek. V tomto receptu krok
zahtivani vynechdvame, protoze chceme zachovat svéZest a syrovost avokada.

2. Mixovani: Do nadoby vysokorychlostniho mixéru nebo food processoru vlozte duZinu ze
zralého avokada, kakaovy prasek, limetkovou kdru, limetkovou $tavu a sladidlo.

3. Spojeni: Pfilijte pfipravenou proteinovou suspenzi.

4. Homogenizace: Mixujte na vysoké otacky, dokud nevznikne naprosto dokonale hladka, lehka
a nadychana péna. Béhem mixovani bude moznd potireba nékolikrat setfit stény nadoby
stérkou. Mixujte opravdu dikladné, aby v péné nebyly Zadné kousky avokada.

5. Ochutnani a uprava: Ochutnejte. Je chut dostate¢né ¢okoladova? Je limetka dost vyrazna? Je
péna dost sladka? Nyni je ¢as na finalni doladéni. MUzZete pridat vice kakaa, limetkové $tavy
nebo sladidla.

6. Pouziti: Péna je pfipravena k okamZzitému plnéni. Jeji konzistence je idedlni pro plnéni
cukrarskym sackem. V chladu zpevni, ale zachova si svou lehkou, pénovou texturu.

Kapitola 12: Funkcni pralinky pro télo i mysl

V této kapitole prekracujeme hranice bézného cukrarstvi a vstupujeme do vzrusujiciho svéta
funkénich potravin a nootropik. Vytvorime pralinky, které nejsou navrzeny jen pro chut a zakladni
vyzivu, ale maji specificky, cileny ic¢inek na nase télo a mysl. Kazdy recept je peclivé zkomponovany
systém, kde se synergicky spojuji superpotraviny a adaptogeny, aby podpofily konkrétni stav — at uz je
to ranni energie, odpoledni soustfedéni, nebo vecerni zklidnéni.

Recept 7: "Probuzeni" — Pralinka pro ranni energii

Tato pralinka je navrZena jako zdravéjsi, efektivnéjsi a chutnéjsi alternativa ranni kavy. Kombinuje
rychlou energii pro mozek z MCT oleje, povzbuzujici Uc¢inky kdvy a hormonalni podporu z kofene
maca. Je to dokonaly start do naro¢ného dne.

Nutricni zamér a funkce:

e Rychla mentalni energie: MCT olej (triglyceridy se stfedné dlouhym retézcem) je unikatni tuk,
ktery télo nepfeménuje na tukové zasoby, ale transportuje ho pfimo do jater, kde se méni na
ketony — rychlé palivo pro mozek.

e Povzbuzeni a bdélost: Kava poskytuje kofein pro stimulaci centralniho nervového systému.

e Adaptogenni podpora: Maca je peruansky kofen znamy jako adaptogen, ktery pomaha télu
|épe se vyrovnavat se stresem, podporuje hormonalni rovnovahu a pfirozené zvysuje vitalitu
a libido.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):
e Tukova baze:
o 100 ml tuhé ¢asti BIO kokosového krému

o 70 g nasi 85% cokolady "Prvni princip", nasekané



Postup:

o 1 lzZice (15 ml) kvalitniho MCT oleje
Bilkovinna slozka:

o 25 g vanilkového nebo kavového proteinového prasku
Funkéni a chutovy systém:

o 1lzZice (cca 5 g) BIO maca prasku

o 1lZicka jemné mleté kavy

o 1 lzi¢ka inulinového prasku

o Spetka soli, vanilkovy extrakt, sladidlo dle chuti

Aplikujte Protokol pro zaclenéni proteinu (Kapitola 8): V malé misce rozmichejte proteinovy
prasek, maca prasek a kavu s kokosovym krémem do hladké suspenze.

Pomalu zahfivejte v rendliku do zhoustnuti (jako pudink) a odstavte.

Horkou smés nalijte na nasekanou ¢okolddu, nechte minutu stat a poté vymichejte do hladké
emulze.

Do stéle teplé ganache vmichejte MCT olej, inulin, stl a vanilku. Dkladné promichejte.

Ochutnejte a pfipadné dosladte. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu a plite do
skorapek z hotké ¢okolady.

Recept 8: "Harmonie" — Protizanétliva pralinka

Tato pralinka je vasim jedlym spojencem v boji proti chronickému zanétu, ktery je pfi¢inou mnoha
modernich civilizacnich chorob. Kombinuje silu kurkuminu, gingerolu a piperinu v lahodné, hrejivé a
lehce pikantni chuti.

Nutricni zdmér a funkce:

Silny protizanétlivy ucinek: Kurkuma (s aktivni slozkou kurkuminem) a zazvor (s gingerolem)
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Zvysena vstrebatelnost: Cerny pepr obsahuje piperin, ktery dokaze zvysit biologickou
dostupnost kurkuminu az o 2000 %.

Antioxidanty: Skofice nejen skvéle chutna, ale také stabilizuje hladinu cukru v krvi a je plna
antioxidantd.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):

Tukova baze:
o 80 g hladkého BIO mandlového nebo keSu masla
o 40 grozpusténého BIO kokosového oleje

o 50 g nasi 85% cokolady "Prvni princip", nasekané



¢ Funkéni a chutovy systém:
o 1 lzicka BIO kurkumového prasku
o 1/2 lZi¢ky BIO zazvorového prasku
o 1/2 lZicky BIO cejlonské skofice
o Velka spetka (cca 0.2g) cerstvé mletého cerného pepie (nezbytné!)
o 10 ginulinového prasku
o Spetka soli, sladidlo dle chuti

Postup:
1. V misce ve vodni lazni spoleéné rozpustte nasekanou ¢okoladu a kokosovy ole;j.

2. Odstavte z tepla a do hladké smési vmichejte ofechové maslo. Michejte do dokonalého
spojeni.

3. Vmichejte vSechny sypké slozky: kurkumu, zazvor, skofici, ¢erny pepf, inulin, s(l a sladidlo.
4. Vse dlkladné promichejte metlickou do hladké, homogenni a kofenéné ganache.

5. Nechte mirné ztuhnout pfi pokojové teploté a plrite do skorapek. Tato napln skvéle funguje ve
spojeni s oranzovym zdobenim (z rakytniku nebo kurkumy).

Recept 9: "Soustfedéni" — Nootropicka pralinka pro bystrou mysl

Tato pralinka je navrZena pro chvile, kdy potfebujete maximalni mentalni vykon — pred dlleZitou
praci, studiem nebo kreativni ¢innosti. Kombinuje nootropické houby a aminokyseliny, které
podporuji kognitivni funkce, pamét a soustfedéni.

Nutricni zdmér a funkce:

e Podpora kognice a paméti: Lion's Mane (Hericium erinaceus) je medicinalni houba, ktera
prokazatelné podporuje produkci nervového rlstového faktoru (NGF), klicového pro zdravi a
regeneraci neurond.

¢ Klidna bdélost: L-theanin, aminokyselina pfirozené se vyskytujici v zeleném caji, podporuje
produkci alfa mozkovych vin, které jsou spojeny se stavem uvolnéné relaxace a soustfedéni
bez ospalosti.

e Jemna stimulace: Matcha poskytuje antioxidanty a synergickou kombinaci malého mnozstvi
kofeinu a L-theaninu.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):
e Tukova baze:
o 100 g hladkého BIO kesu masla (jeho neutrélni chut je idealni)
o 30 g rozpusténého BIO kakaového masla (pro zpevnéni)

e Bilkovinna slozka:



o 20 g neochuceného nebo vanilkového proteinového prasku
¢ Funkéni a chutovy systém:

o 1lzicka (cca 2-3 g) kvalitniho extraktu z houby Lion's Mane
o 1lzicka (cca 2 g) kvalitniho prasku z ¢aje matcha (ceremonidlni kvalita)
o 200 mg L-theaninu v prasku (lze koupit jako doplnék stravy, kapsle se daji vysypat)
o 10 ginulinového prasku
o Spetka soli, sladidlo dle chuti

Postup:

1. V misce ve vodni lazni rozpustte kakaové maslo. Odstavte a vmichejte keSu maslo do hladké
smesi.

2. Vdruhé, suché misce dikladné smichejte vSechny sypké slozky: proteinovy prasek, Lion's
Mane, matcha, L-theanin, inulin a sdl. Tim zajistite jejich rovnomérné rozptyleni.

3. Sypkou smés postupné, po ¢astech, zaslehavejte do tukové baze, dokud nevznikne hladka,
zelend a hustd pasta.

4. Nakonec vmichejte sladidlo podle chuti.

5. Plnte do skordpek z bilé nebo hotké ¢okolady. Zdobeni zelenou barvou z matchy je pro tuto
pralinku idealni.

Rozumim. Po funkénich pralinkach pfichdzi na fadu kapitola pro ty, ktefi radi posouvaji hranice chuti a
neboji se necekanych kombinaci. Tato kapitola je oslavou kulinafské kreativity a dlikazem, Ze zdravé
pralinky nemusi byt ani v nejmensim nudné.

Kapitola 13: Pro odvazné gurmany

Vitejte v experimentalni laboratofi. V této kapitole opustime bezpecné a zndmé chutové kombinace a
vydame se na prizkum neprobdadanych teritorii. Zde se snoubi sladké se slanym, bylinkové s
pikantnim a krémové s ne¢ekanym. Tyto recepty jsou pro ty, ktefi maji otevienou mysl a chutové
poharky pfipravené na dobrodruzstvi. Jsou to pralinky, které vyvolavaji diskuzi, pfekvapuji a
zanechavaji nezapomenutelny dojem.

Recept 10: Napln z koziho syra s tymianem a fiky

Tato pralinka je inspirovana klasickym syrovym talifem. Kombinuje zemitou, lehce nakyslou chut
Cerstvého koziho syra s bylinkovou vini tymianu a jemnou sladkosti fik(. Uzaviena v kifupavé skorapce
z vysokoprocentni horké ¢okolady vytvari neuvéritelné sofistikovany a komplexni chutovy zazitek,
ktery se skvéle hodi k ¢ervenému vinu.

Nutriéni zamér:

e Zdroj bilkovin a vapniku: Kozi syr je dobfe stravitelny a bohaty na bilkoviny, vapnik a
probiotika.



e VIadknina: Susené fiky dodavaji pfirozenou sladkost a jsou skvélym zdrojem vldkniny.

e Chutovy profil: Zemity, krémovy, slano-kysely zdklad s bylinkovymi tény a sladkymi kousky
fikd.

Ingredience (na napli pro cca 24 pralinek):
o Tukova/Bilkovinna baze:
o 100 g cerstvého, mékkého koziho syra (bez kiry), pokojové teploty
o 30 g nasi 85% bilé cokolady "Prvni princip", rozpusténé (pro zpevnéni a zjemnéni)
¢ Funkéni a chutovy systém:
o 2-3 susené BIO fiky, nakrajené na velmi malé kosticky
o 1 lZicka Cerstvych listkd tymianu (nebo 1/2 IZzicky suseného)
o Spetka €erstvé mletého Eerného pepre
o Pér kapek medu nebo par kapek stévie (volitelné, pokud syr neni dostatecné jemny)
Postup:
1. V misce utfete zmékly kozi syr do hladka pomoci vidlicky nebo stérky.

2. Pomalu k nému pfimichejte rozpusténou a mirné vychladlou bilou ¢okoladu. Michejte, dokud
se smés nespoji do hladkého krému.

3. Jemné vmichejte najemno nasekané fiky, listky tymianu a Spetku ¢erného pepre.

4. Ochutnejte. Napli by méla byt primarné syrova a bylinkova. Pokud je chut pfilis ostra, mlzete
ji zjemnit pfidanim par kapek medu nebo stévie.

5. Nechte smés asi 30 minut zpevnit v lednici, aby se s ni |épe pracovalo, a poté pliite do
skofapek z horké cokolady (70-85%).

Recept 11: "Ohnivé srdce" — Ganache s chilli a limetkou

Tato pralinka je inspirovana plvodnim napojem Azték(, xocolatlem. Je to odvazina hra kontrast(:
hluboka horkost kakaa, ostra, hfejiva palivost chilli a pronikava, svézi kyselost limetky. Je to pralinka,
kterd se vyviji — nejprve citite ¢okoladu, pak svézest a nakonec se na jazyku rozvine pfijemné, hiejivé
teplo.

Nutricni zamér:
e Podpora metabolismu: Kapsaicin z chilli papricek maze mirné zrychlit metabolismus.
¢ Vitamin C a antioxidanty: Limetkova kdra a $tava dodavaji vitamin C a vonné terpeny.
e Chutovy profil: Intenzivni, horko-kysely s pfekvapivym, hiejivym zavérem.
Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):
e Tukova baze:

o 120 ml tuhé ¢asti BIO kokosového krému



Postup:

o 100 g nasi 85% cokolady "Prvni princip", nasekané
Funkéni a chutovy systém:

o 1/4 az 1/2 lzicky kvalitniho chilli prasku (napf. Ancho pro koutovou chut, nebo
Chipotle pro uzenou palivost; zacnéte s mensim mnozstvim!)

o Jemné strouhana kira z 1 BIO limetky
o 1lzice Cerstvé limetkové stavy
o Spetka soli

o Stévie/monk fruit dle chuti

V malém rendliku pomalu zahfejte kokosovy krém. Tésné pred bodem varu odstavte.
Horky krém nalijte na nasekanou cokolddu. Nechte 2 minuty stat.

Vymichejte do hladké ganache.

Do stale teplé ganache vmichejte chilli prasek, limetkovou kiru, limetkovou $tavu a sul.

Ochutnejte velmi opatrné! Nyni je ¢as na doladéni palivosti a sladkosti. Pamatujte, Ze palivost
se ¢asem mirné rozvine.

Nechte vychladnout na pokojovou teplotu a pliite do skofapek z horké cokolady.

Recept 12: Levandulova a bortavkova "Dream Cream"

Tato napln je jako prochazka letni provensalskou zahradou. Kombinuje uklidnujici, kvétinovou vini
levandule se sladkokyselou chuti lesnich borivek. Je to elegantni, sofistikovana a lehce parfémova
pralinka, idealni jako lehky dezert po vecefi.

Nutriéni zamér:

7 s we

Uklidfujici ucinky: Levandule je tradi¢né pouZivana v aromaterapii pro své relaxacni a
uklidiujici vlastnosti.

Antioxidanty: BorGvky jsou, podobné jako acai, pIné anthokyand, které podporuji zdravi zraku
a mozku.

Chutovy profil: Kvétinovy, ovocny, sladky a lehce bylinny.

Ingredience (na napln pro cca 24 pralinek):

Tukova baze:
o 100 g kesu ofech(, namocenych alespon 4 hodiny ve vodé (idedlné pres noc)
o 50 mlvody nebo rostlinného mléka
o 30 grozpusténého BIO kakaového masla

Funkéni a chutovy systém:



o 1 lZicka susenych kvétli BIO levandule (potravinarské kvality)
o 50 g cerstvych nebo mrazenych borlvek
o Stavaz 1/4 citronu
o Stévie/monk fruit dle chuti
Postup:

1. Levandulova infuze: V malém rendliku pfivedte k varu 50 ml vody/mléka. Odstavte, vsypte
kvéty levandule, pfikryjte a nechte 15-20 minut louhovat. Poté tekutinu precedte pres velmi
jemné sitko, abyste se zbavili kvét(.

2. Ptiprava krému: Slijte vodu z namocenych kesu ofechi a dobte je proplachnéte.

3. Vlozte kesu ofechy do vysokorychlostniho mixéru. Pfidejte precezenou levandulovou
tekutinu, boravky, citronovou $tavu a sladidlo.

4. Mixujte na nejvyssi otacky, dokud nevznikne naprosto dokonale hladky a fialovy krém. Béhem
mixovani pomalu pfilévejte rozpusténé kakaové maslo.

5. Ochutnejte a pfipadné doladte sladkost nebo kyselost.

6. Krém prendejte do misky, nechte mirné zpevnit a plrite do skorapek z bilé nebo horké
Cokolady. Zdobeni fialovou barvou je pro tuto pralinku jako stvorené.

Témito recepty jsme ukazali Siroké spektrum moznosti, které nase nutri¢ni matrice nabizi — od
hutnych a syticich krém0 pres svézi ovocné gely aZ po lehké a nadychané pény. Jste nyni vybaveni
nejen principy, ale i konkrétnimi pfiklady, jak tvofit. V dalsi, zavére¢né &asti knihy, spojime vSechny
tyto prvky dohromady a projdeme si krok za krokem finalni sestaveni dokonalé pralinky, od liti
skorapky az po rfeSeni nejcastéjsich problém.

Kapitola 14: Umeéni barev — Zdobeni pralinek
barevnym kakaovym maslem

Dosud jsme se soustfedili na vnitfni dokonalost nasich pralinek — na jejich chut, texturu a nutri¢ni
profil. Nyni nadesel ¢as, abychom jejich vnitfni krasu projevili i navenek. V této kapitole povysime
nase femeslo na uméni. Nau¢ime se malovat na nejmensi a nejlahodnéjsi platno na svété — na vnitini
sténu pralinkové formy.

Zdobeni barevnym kakaovym maslem je technika, ktera oddéluje skvélé cokolatiéry od téch skutecné
vyjimeénych. Umoznuje ndm vytvofit pralinky, které jsou nejen chutovym, ale i vizudlnim zazitkem —
miniaturni, jedlé umélecké dilo, které ohromi jesté drive, nez se dotkne rtd.

Filozofie barev: Vizualni predzvést chuti

Barva neni jen dekorace. Je to prvni signal, ktery vysilame nasim smyslim. Je to vizualni predzvést
chuti. Zarivé ¢ervend mizZe evokovat maliny, syté zelend pistacii nebo matu, zlaté tipytky zase luxusni



karamel. Inteligentnim pouZitim barev miZeme nejen vytvofit krasny objekt, ale také podvédomé
pfipravit chutové poharky na to, co je ¢eka uvnitf.

V souladu s nasi filozofii absolutni Cistoty se budeme vyhybat syntetickym barviviim. Nase paleta
bude vychdzet z pfirody. Ukdazeme si, jak vyuzit silu pigment( z rostlin a minerall k vytvoreni Zivych a
pfitom zcela pfirodnich barev.

Nastroj umélce: Barevné kakaové maslo

Zakladnim médiem pro zdobeni pralinek je barevné kakaové maslo. Je to jednoducha smés dvou
slozek:

1. Cisté, deodorizované BIO kakaové maslo: Tvoii zéklad. Musi byt "deodorizované" (zbavené
typické ¢okoladové viné), aby neovliviiovalo barvu a chut vysledného designu.

2. Barvivo rozpustné v tuku: Toto je klicovy prvek. Jelikoz pracujeme v tukovém prostiedi,
vodou feditelnda barviva jsou nepouzitelna. Musime pouzit pigmenty, které se dokonale
rozptyli v kakaovém masle.

Mate dvé moZnosti, jak barevné kakaové maslo ziskat:

e Nakup hotového: Mnoho specializovanych cukrafskych obchod( prodava jiz pripravené,
temperované barevné kakaové maslo v Siroké Skéale odstind. Je to pohoding, i kdyZ draZsi
varianta. Vzdy si ovérte slozeni a hledejte produkty s pfirodnimi barvivy.

e Vyroba vlastniho: Pro alchymistu je samoziejmé prirozené;jsi cesta vyroby vlastnich barev.
Dava nam to plnou kontrolu nad sloZzenim, intenzitou a odstinem.

P¥irodni a funkcni pigmenty: Paleta alchymisty

Pro vyrobu vlastniho barevného kakaového masla se obratime k pfirodé. Nepouzijeme jen barvy,
které jsou "nezavadné", ale aktivné vyhleddme ty, které jsou prospésné. Kazdy pigment, ktery
zvolime, by mél kromé barvy pfinést i funkéni hodnotu — antioxidanty, vitaminy, mineraly nebo
specifické fytonutrienty.

Zde je nase rozsifena paleta, rozdélena podle barev a jejich nutri¢nich benefit(:
e  Kurkuma (prasek):
o Barva: Zarivé Zlutd az zlatava.

o Nutriéni benefit: Obsahuje kurkumin, jeden z nejsilnéjsich pfirodnich
protizanétlivych latek a silny antioxidant. Pro lepsi vstiebatelnost se doporucuje
kombinovat s malou Spetkou cerného pepfte (piperin), coZ Ize zohlednit v chuti
naplné.

o Chutovy profil: Zemity, lehce nahofkly. Je tfeba s nim pracovat opatrné, hodi se k
pralinkdm s citrusovymi, zdzvorovymi nebo kokosovymi tény.

e Rakytnik (prasek z lyofilizovanych plodii):

o Barva: Intenzivni, syté oranZova.



o Nutriéni benefit: Absolutni superstar v obsahu vitaminu C (mnohem vice nez citrusy),
bohaty na vitamin E, karotenoidy (provitamin A) a omega-7 mastné kyseliny.
Podporuje imunitu a zdravi pokozky.

o Chutovy profil: Pfijemné nakysly, ovocny. Skvéle se hodi k bilé ¢okoladé nebo k
naplnim s mangem, pomerancem ¢i zazvorem.

Cervend a RGZova: Podpora pro srdce a cévy
o Cervena fepa (prasek):
o Barva: Syté purpurova az rubinova.

o Nutri¢ni benefit: Obsahuje dusi¢nany, které v téle podporuji produkci oxidu
dusnatého (NO). Ten pomaha rozsirovat cévy, zlepsovat pratok krve a miZe sniZovat
krevni tlak. Dale obsahuje antioxidant betanin.

o Chutovy profil: Zemity, lehce nasladly. Skvéle se doplfiuje s chuti tmavé ¢okolddy a
lesniho ovoce.

e Acai (prasek z lyofilizovanych ploda):
o Barva: Hluboka, tmaveé fialova.

o Nutriéni benefit: Jeden z nejbohatsich zdroji anthokyand, silnych antioxidant(, které
ddvaji barvu tmavym bobulim. Podporuiji zdravi srdce, mozku a bojuji proti
oxidacnimu stresu.

o Chutovy profil: Unikatni chut pfipominajici lesni plody s nadechem &okolady a
orech(.

Zelena: Detoxikace a energie
e Matcha (prasek, ceremonialni kvalita):
o Barva: Zafivé, smaragdové zelena.

o Nutri¢ni benefit: Bohatd na antioxidanty zvané katechiny (zejména EGCG). Obsahuje
také aminokyselinu L-theanin, kterd podporuje stav klidné bdélosti a soustredéni, a
synergicky plGsobi s malym mnozstvim kofeinu obsazenym v ¢aji.

o Chutovy profil: Jemna, nasladla chut umami.
e Spirulina (prasek):
o Barva: Intenzivni, tmavé modrozelena.

o Nutri¢ni benefit: Kompletni zdroj bilkovin, bohata na chlorofyl (podporuje
detoxikaci), Zzelezo, vitaminy skupiny B a antioxidant fykocyanin.

o Chutovy profil: Specificka, "mo¥ska" chut. Je tfeba ji pouZivat v malém mnoiZstvi nebo
ji chytfe kombinovat (napf. s matou nebo limetkou), aby nebyla dominantni.

Modra: Ochrana bunék
e Modra spirulina (extrakt fykocyaninu):

o Barva: Nadhern3d, nebesky modra.



o Nutriéni benefit: Fykocyanin je silny antioxidant a protizanétliva latka, ktera chrani
buriky pred poskozenim. Na rozdil od zelené spiruliny je témér bez chuti a zdpachu.

o Chutovy profil: Neutralni. Je to idedlni funkéni barvivo, které neovlivni chut pralinky.
Cerna: Detoxikace a kontrast
e  Aktivni (medicindlni) uhli (prasek):
o Barva: Absolutni, matnd ¢erna.

o Nutriéni benefit: Je znamé svou schopnosti vazat na sebe toxiny a plyny v trdvicim
traktu. Pouziva se pro detoxikaci. Je vSak tfeba ho pouzivat stfidmé, protoze muze
vazat i léky nebo Ziviny, pokud je konzumovano ve velkém mnozstvi.

o Chutovy profil: Zcela neutrélni. Vytvari ohromujici vizualni kontrast se zlatou nebo
stfibrnou barvou.

Pfiprava a temperovani barevného kakaového masla

Stejné jako ¢okolada, i barevné kakaové maslo musi byt sprdvné ztemperované, aby bylo lesklé a
pevné pfilnulo k formé.

1. Roztaveni: V malé misce ve vodni lazni jemné roztavte deodorizované kakaové maslo.
Neprehtivejte ho —idealni teplota je kolem 45 °C.

2. Pridani pigmentu: Do roztaveného masla vmichejte vybrany barevny prasek. Zaénéte s
malym mnoZstvim a postupné pfidavejte, dokud nedosahnete poZzadované intenzity.

3. Homogenizace: Pro dokonalé rozptyleni pigmentu a dosazeni syté barvy bez tecek je idedIni
pouzit ponorny mixér a smés kratce promixovat.

4. Temperovani: Barevné kakaové maslo ma svou vlastni, jednodussi temperacni kfivku.
o Zchladte na 26-27 °C za stalého michani.
o Jemné zahtejte na pracovni teplotu 29-30 °C. Nyni je ptipraveno k pouziti.
Techniky aplikace: Starite se malifem

Nyni pfichazi ta nejzabavnéjsi ¢ast. Vase dokonale Cista a vylesténa polykarbondtova forma je vasim
platnem.

o Dulezita priprava: NezZ zacnete, pfipravte si vSsechny barvy, které chcete pouzit. Méjte po ruce
Stétce, vatu, pripadné i rukavice, abyste si nezaspinili ruce a formu.

Technika 1: Prstova technika (Finger Painting)
Pro abstraktni, moderni a organické vzory.
1. Noste tenké jednorazové rukavice.
2. Ponorte spicku prstu do ztemperovaného barevného kakaového masla.

3. Jemné a rychle potiete nebo "Smouhnéte" vnitfek dutiny formy. M(iZete kombinovat vice
barev a vytvaret tak vrstvené efekty. Nechte kazdou barvu chvilku zaschnout, nez nanesete
dalsi.



Technika 2: Stétcova technika (Brush Strokes)

Pro presnéjsi a detailnéjsi praci. Pouzijte malé, Cisté Stétce (uréené pouze pro potravinarské ucely).
o Tecky: Spickou $tétce vytvorte v dutindch pravidelné nebo nepravidelné tecky.
e Linky a pruhy: Tenkym Stétcem malujte rovné, vinité nebo kfiZici se linky.

e Pokryti celé plochy: Sir§im $tétcem mUzete vymalovat celou dutinu jednou barvou, co?
vytvofi barevnou pralinku.

Technika 3: "Jackson Pollock" technika (Splatter)
Pro energické, dramatické a jedinecné cdkance.

1. Ponofte tvrdsi Stétec (napriklad zubni kartacek, opét urceny jen pro kuchyn) do barevného
kakaového masla.

2. Drizte kartacek nad formou a palcem prejedte po Stétinach smérem k sobé. Tim vytvofite
jemné nebo hrubsi cdkance barvy v dutinach. Opakujte s riznymi barvami pro dynamicky
efekt.

Technika 4: St¥ikani (Airbrushing)

Toto je profesionalni technika pro pokrocilé, ktera vyZzaduje specialni vybaveni (potravinarskou
airbrush pistoli a kompresor). UmoZiuje vytvaret dokonale hladké barevné prechody (gradienty) a
sametové efekty. Zminujeme ji pro Uplnost a jako inspiraci pro ty, kdo by chtéli své uméni posunout
jesté dal.

Dulezity posledni krok: Po naneseni vsech barev nechte design ve formé zcela ztuhnout pfi pokojové
teploté (cca 10-15 minut), nez pfistoupite k liti cokoladové skofapky. Barevna vrstva musi byt na dotek
pevna a sucha.

Timto jste své formy pfeménili z obycejného nastroje na pripravené platno. V nasledujici kapitole na
tuto barevnou vrstvu nalijeme nasi ztemperovanou ¢okolddu a odhalime hotové umélecké dilo.

CAST V: MISTROVSTVI - SESTAVENIH,
DOKONALOST A RESENi PROBLEMU

Vstupujeme do zdvérecné faze alchymistického procesu. Zde se vsechny teoretické prvky, suroviny a
techniky spojuji v jeden celek. Tato cdst je syntézou veskerého naseho snaZeni. Provedeme vds findlni,
precizni konstrukci pralinky a poskytneme expertni, védecky podloZeny manudl pro diagnostiku a
feseni jakychkoli problémd, které mohou nastat. Cilem je nejen vytvorit dokonaly produkt, ale i ziskat
sebeduvéru a znalosti k Feseni jakékoli budouci vyzvy.



Kapitola 15: Velké finale: Od skorapky k bonbonu

Tato kapitola je choreografii celého procesu. Je to sekvence presnych krokd, ktera spojuje nasi
dokonale ztemperovanou ¢okoladu (Cast I1) s nadimi nutriéné navrzenymi naplnémi (Cast Il a IV).
Postupujte pomalu, metodicky a s plnym soustfedénim. Kazdy detail ma sv{j vyznam.

Krok 1: Pfiprava forem — Zaklad profesionalniho lesku

Zakladem zrcadlového lesku vasich pralinek jsou dokonale Cisté a suché polykarbonatové formy.
Jakakoli necistota, otisk prstu, zbytek tuku nebo i neviditelnd stopa vlhkosti narusi findIni vzhled a
zabrani dokonalému pfilnuti a naslednému uvolnéni cokolady.

1.

Cisténi: Formy umyvejte pouze v teplé vodé s minimem jemného myciho prostiedku.
Dukladné oplachnéte.

Suseni: Nechte je volné uschnout na vzduchu, obracené dnem vzhiru na Cisté utérce.

LeSténi: Toto je klicovy krok. Vezméte Cisty, nepouZzity chomdc vaty nebo mékky bavinény
hadrik (idealné mikrovlakno) a peclivé vylestéte vnitfek kazdé dutiny. Cilem je odstranit
veskeré skvrny od vodniho kamene a vytvofit dokonale hladky, leskly povrch. Od této chvile
se vnittku dutin jiZz nedotykejte prsty.

Krok 2: Vytvoreni skorapky

1.

Pfiprava cokolady: Pfipravte si dostatecné mnozstvi nasi 85% cokolady "Prvni princip" a
peclivé ji ztemperujte podle jednoho z protokoll z Kapitoly 6. Ujistéte se, Ze ma spravnou
pracovni teplotu (31-32 °C) a je krasné tekuta.

Naplnéni dutin: Nalijte ztemperovanou ¢okoladu do ptipravené formy tak, aby byly vSechny
dutiny kompletné zaplnény az po okraj.

Uvolnéni bublin: Formou nékolikrat pevné klepnéte o pracovni plochu. Tim se uvolni veSkeré
vzduchové bubliny, které by jinak vytvotily dirky ve skorapce.

Vyliti prebytecné cokolady: Pripravte si arch peciciho papiru. Formu pevné uchopte a jednim
plynulym pohybem ji obratte dnem vzhiru nad papir. Pfebyteéna ¢okoldda zacne vytékat.
Bé&hem vylévani nékolikrat poklepejte stranou formy cukrafskou Spachtli nebo rukojeti noze,
abyste podpofili vytvoreni tenké a rovnomérné skorapky.

Ocisténi povrchu: Jakmile prestane ¢okolada kapat, obratte formu zpét. Cukrarskou Spachtli
nebo dlouhym nozem jednim tahem setrete veskerou prebytecnou ¢okoladu z povrchu formy.
Povrch musi byt dokonale Cisty.

Tuhnuti: Nechte skofapky zcela ztuhnout. Idedlni je umistit formu dnem vzh(ru na pedici
papir do chladné mistnosti (idedlné 18-20 °C) na pfiblizné 20—-30 minut, nebo dokud neni
skordpka na dotek pevna a sucha.

Krok 3: PInéni a uzavieni

1.

Pfiprava naplné: Vyberte si jednu z nasich naplni. Ujistéte se, Zze ma pokojovou teplotu a
spravnou konzistenci pro plnéni (ani pfilis tekutou, ani pfilis tuhou). Naplnte s ni cukrarsky
sacek.



2. PInéni skorapek: Opatrné nasttikejte napln do ztuhlych skorapek. Ponechte nahofe mezeru
priblizné 1-2 mm. Toto je kriticky dlleZité pro spravné uzavreni pralinky. Pfeplnéni by vedlo k
vytékani naplné a Spatnému pfilnuti "vicka".

3. Uzavfieni ("Zavickovani"): Znovu si pfipravte ztemperovanou ¢okolddu. Malé mnozstvi nalijte
na formu a cukrarskou Spachtli ji rychle a rovnomérné rozetfete po celé plose tak, aby zakryla
vSechny otvory. Tim vytvofite findlni vrstvu, ktera pralinky "zavickuje".

4. Findlni ocisténi: NezZ cokoldda zcela ztuhne, jesté jednou peclivé setrete veskerou
prebyte¢nou ¢okoladu z povrchu formy. Cisty povrch je zndmkou profesionalni prace.

5. Findlni tuhnuti: Nechte formu opét tuhnout pfi pokojové teploté, dokud neni "vicko" zcela
pevné (cca 1-2 hodiny).

Krok 4: Vyjmuti z formy — Okamzik pravdy
Toto je nejvice uspokojiva ¢ast celého procesu.

1. Kontrola: Obratte formu dnem vzh(ru. Pokud jste spravné temperovali, méli byste vidét, ze
se Cokoldda mirné smrstila a v nékterych mistech se od formy jiz sama odchlipuje.

2. Uvolnéni: Formu pevné uchopte a jednim ostrym, rozhodnym klepnutim hranou o pracovni
desku uvolnéte pralinky. Mély by z formy samy vypadnout — lesklé, dokonalé a bezchybné.
Snadné uvolnéni je koneénym dikazem dokonalého temperovani.

3. Manipulace: Hotovych pralinek se dotykejte co nejméné, idedlné v bavinénych rukavicich,
abyste na nich nezanechali otisky prstl. Nechte je jesté asi hodinu "aklimatizovat" pfi
pokojové teploté, neZ je budete skladovat.

Gratuluji! Pravé jste prosli celym alchymistickym procesem a stvofili jste své prvni, nutricné navrzené
a profesiondlné vypadajici pralinky. Nyni se podivdme na to, co délat, kdyzZ se néco pokazi.

Kapitola 16: Cokolatiérska klinika: Komplexni
pruvodce reSenim problému

| ten nejzkudendjsi mistr se obcas setkd s nezdarem. Cokolada je citlivd a temperamentni surovina a
proces jejiho zpracovani je plny proménnych — teplota v mistnosti, vihkost vzduchu, kvalita surovin.
Klicem k mistrovstvi neni nikdy nechybovat, ale umét problém rychle diagnostikovat, pochopit jeho
pric¢inu a efektivné ho vyresit.

Tato kapitola je vasim nouzovym privodcem. Je navrZena jako diagnosticka matice, ktera predjima
nejcastéjsi problémy, poskytuje jasnd, védecky podloZena vysvétleni a nabizi konkrétni feseni.
Pristupujte k ni jako Iékaf k pacientovi: pozorujte symptomy, stanovte diagndzu a aplikujte 1é¢bu.

Tabulka 3: Matice pro Feseni problémt pfi vyrobé pralinek

Symptom (Co  Pravdépodobna Védecké vysvétleni (Proc se

. . , Lécba a prevence
vidim?) diagnéza to stalo?) P



V ¢okoladé prevladly
Matny, Sedivy nestabilni krystalové formy
povrch (tukovy kakaového masla (I-1V). Tyto

- ., Nespravné nebo ) ,
kvét), cokolada P krystaly jsou velké,

nedostatecné o , s,
se v ruce L, neusporadané a maji nizky
ey temperovani. L% ., i
okamzité bod tani. Sedivy povlak je
rozpousti. tuk, ktery migroval na povrch

a tam rekrystalizoval.

Cokolada je suspenze
pevnych castic (kakaa,
. i fipadné suseného mléka) v
Cokolada se prip i i )
. tuku (kakaovém masle). |
srazila, zhoustla ) .,
. Kontakt s vodou (i sebemensi kapka vody
a vytvorila . o oy Cwa
] parou). zpUsobi, Ze se pevné Castice
tuhou, zrnitou . .
astu (seizing) za¢nou shlukovat a vytvori
P g). hrudkovitou hmotu, ktera se
jiz nerozpusti dohladka v
tuku.

1. Proteinovy prasek nebyl
plné hydratovan pred
smichanim s tukovou baziav
ustech jsou citit jeho suché

1. Nespravné
zapracovani
proteinového
prasku. <br>2.

Piscita, zrnita
nebo kfidova

textura v Y Castice. <br>2. Krystalické
L. Nerozpusténi . s
naplni. or sladidlo se v tukové bazi
praskového . .
] nerozpustilo a zUstalo ve
sladidla. N , 5
formé drobnych krystalkd.
Pralinky nelze Netemperovand ¢okolada se
vyjmout z Nedostateéné pfi tuhnuti nesmrsti. Bez
formy, drzi sev temperovani. tohoto mirného zmenseni
ni. objemu neexistuje Zadny

prostor mezi pralinkou a

Lécba: Bohuzel neexistuje
rychld oprava hotového
vyrobku. Cokoladu je nutné
znovu roztavit, vycistit formu a
cely proces temperovani peclivé
zopakovat podle teplotni kFivky
v Tabulce 2. Prevence:
PouZzivejte presny digitalni
teplomér. Striktné dodrzujte
vSechny teploty. Pracujte v
chladné a suché mistnosti
(idedIné pod 21°C s nizkou
vlhkosti).

Prevence: Vidy pouZivejte
dokonale suché ndacini a misky.
PFi praci s vodni lazni dbejte na
to, aby se para nedostala do
misky. Zachrana (¢astecna):
Nezachranite ji pro
temperovani, ale mlzete ji
zachranit pro napli! Pomalu, po
IZickach, vmichavejte do srazené
hmoty malé mnoZstvi horké
kokosové smetany nebo
plnotu¢ného mléka, dokud
nevznikne rustikalni, husta
ganache. Idedlni pro lanyze
nebo jako napln.

Lécba: TEmér nemozna u
hotové naplné. Lze se pokusit
napli znovu mirné zahrat a
mixovat ponornym mixérem, ale
Uspéch je nejisty. Prevence: 1.
Striktné dodrzujte "Protokol pro
zaclenéni proteinu" (Kapitola 8).
2. Preferujte tekuta sladidla.
Pokud pouzivate praskova,
nejprve je rozpustte v malé ¢asti
tekuté slozky receptu ("sladici
suspenze").

Lécba: Umistéte formu na
nékolik minut do mrazaku.
Extrémni chlad mlze zpUsobit
dostatecné smrsténi pro
uvolnéni. Vzhled pralinek ale



sténou formy, a proto
zUstane prilepena.

1. Skorapka nema
dostatecnou strukturalni
o B integritu. <br>2. Tepla naplni
1. PFilis tenka & . Vp P
.. znovu roztavila skofapku
.. skorapka. <br>2. . .ty
Skorapky e 3 zevnitf. Tekutd napli s
P¥ilis tepld nebo ,
I . . .. Vvysokym obsahem vody
prilis tekuta napln. oo o .
. . . mUze ¢asem migrovat skrz
<br>3. Pfeplnéni . . .
kofapk mikroskopické trhlinky.
skorapky.
Py <br>3. Nebylo dostatek
mista pro "vicko", které se
nepripojilo spravné.

praskaji, vytéka
z nich napln.

Napln je pfili§ Nevyvaieny pomér Nedostatek sladidla,

hotka, kyseld  surovin; pachut prebytek kakaové hmoty,
nebo ma stévie/monk fruit  nebo nebyl spravné
nepfijemnou nebyla aplikovan protokol pro
pachut. zamaskovana. maskovani chuti.

Emulze je kifehka rovnovaha.
PrilisSné teplo nebo
mechanicky Sok muize
zpUsobit, Ze se tuk oddéli od
vodnaté slozky.

Napln se srazila Poruseni emulze
(olej se oddélil (pFilis vysoka

od pevnych teplota, pfilis rychlé
Castic). pridani tuku).

mUze utrpét (riziko kondenzace
a cukerného kvétu). Prevence:
Dikladné temperujte. Pfed
vylitim celé formy si udélejte
"test na Spicce noze": Ponorte
Spicku noZe do ztemperované
¢okolady a nechte ji 3-5 minut
pfi pokojové teploté. Musi
ztuhnout do pevna a mit
saténovy lesk.

Lécba: Obtizna. Lze se pokusit
praskliny "zalepit" dalsi vrstvou
Cokolady. Prevence: 1. Po
prvnim vyliti formy muiZete
aplikovat jesté druhou, tenkou
vrstvu temperované ¢okolady
pro zesileni. <br>2. Vidy nechte
naplné vychladnout na
pokojovou teplotu. 3. Striktné
dodrzujte pravidlo 1-2 mm
volného mista na vrchu.

Lécba: Pokud je napln jesté
tekuta, mlzete ji zkusit doladit
pridanim vice sladidla, Spetky
soli nebo vanilky. Prevence:
Peclivé dodrzujte "Protokol pro
maskovani chuti" (Kapitola 5).
Pouzivejte vSechny jeho slozky
(sal, kyselost, aromatika, tuk).
Vidy ochutnavejte a ladte napln
pfed findInim plnénim. Zaénéte
s mens$im mnoZstvim sladidla a
postupné pridavejte.

Lécba: Zkuste pomalu, po
kapkach, zaslehavat do srazené
smési malé mnozstvi tekutiny
pokojové teploty (kokosovy
krém, rostlinné mléko). V
nékterych pripadech muze
pomoci energické mixovani
ponornym mixérem. Prevence:
PFi tvorbé emulze pridavejte
tekutiny a tuky postupné a za
stdlého michani. Vyhnéte se
extrémnim teplotnim Sokdm.



Tato klinika je vasim spolecnikem. Vracejte se k ni, studujte ji. S kazdym vyresenym problémem
poroste nejen vase dovednost, ale i vase hluboké porozuméni surovindm a procestim. Kazda chyba je
lekci na cesté k mistrovstvi.

Kapitola 17: Skladovani, parovani a prezentace

Vytvoreni dokonalé pralinky je jen polovina pfibéhu. Druhou polovinou je uméni, jak tento kiehky
poklad uchovat v jeho nejlepsi kondici, jak ho povysit spravnym sparovdnim a jak ho prezentovat
zpUsobem, ktery odpovida jeho vnitfni hodnoté. Tato kapitola je o péci, poZitku a sdileni.

Skladovani: Ochrana pred neprateli cokolady

Vase pralinky jsou Zivy produkt bez umélych konzervanta. Jejich nejvétsimi neprateli jsou teplo,
svétlo, vlhkost a silné pachy. Spravné skladovani je klicové pro zachovani jejich textury, lesku a chuti.

Zlaté pravidlo: Chladno, sucho a tma.

¢ Idedlni teplota: Nejlepsi prostredi pro skladovani cokolady a pralinek je teplota mezi 15-18
°C. To odpovida chladné spizi, vinnému sklipku nebo specializované chladniéce na vino.

e Vlhkost: Relativni vihkost by méla byt pod 60 %. Vysoka vihkost mizZe zpUsobit tzv. cukerny
kvét (kdy se na povrchu rozpusti mikroskopické ¢astecky sladidla/cukru a po odpareni vody
znovu zkrystalizuji a vytvofi matny, zrnity povlak).

e Svétlo a vzduch: Svétlo a kyslik zplsobuji oxidaci tukd, coz vede ke Zluknuti a ztraté chuti.

e Pachy: Cokolada, a zejména kakaové maslo v ni, velmi snadno absorbuje okolni pachy. Nikdy ji
neskladujte vedle aromatickych syrd, uzenin nebo ¢esneku.

Praktické tipy pro skladovani:

1. Vzduchotésna nadoba: Vidy skladujte pralinky v Cisté, suché a vzduchotésné nadobé. Tim je
ochranite pred vlhkosti, vzduchem a pachy.

2. Papirové kosicky: Jednotlivé pralinky vkladejte do papirovych kosick(, aby se o sebe neotiraly
a neposkrabaly.

3. Role lednicky (jen v krajnim pfipadé): Bézna lednicka je pro ¢okoladu pfilis chladna a pfilis
vlhka. Pokud vsak Zijete ve velmi horkém klimatu a nemate jinou moznost, dodrzZujte tento
postup:

o Pralinky zabalte do nékolika vrstev — nejprve do vzduchotésné nadoby, tu pak mlzete
zabalit jesté do igelitového sacku.

o Aklimatizace: Pfed vyjmutim z lednice nechte nadobu s pralinkami alespori 1-2
hodiny pfi pokojové teploté, neZ ji otevriete. Tim se zabrani kondenzaci vlhkosti ze
vzduchu na studeném povrchu pralinek, coz je hlavni pticinou cukerného kvétu.
Stejny postup plati i pro vkladani do lednice (nejprve zchladit na pokojovou teplotu,
pak do lednice).

Trvanlivost:



e Pralinky s ndaplnémi na bazi vody (jako nas Malinovo-chia coulis) maji nejkratsi trvanlivost,
obvykle 1 tyden v chladu.

e Pralinky s ndplnémi na bazi tuku a ofechovych masel (jako "Slany karamel") nebo nase
proteinové ganache vydrzi déle, pfiblizné 2-3 tydny.

Parovani: Uméni synergie chuti

Stejné jako se paruje vino se syrem, i pralinky Ize parovat s napoji, aby se vzajemné umocnily jejich
chuté. Cilem je najit harmonii nebo zajimavy kontrast.

e Skavou:

o Espresso-ofechova pralinka: Dokonale se snoubi s ¢istym, kvalitnim espressem. Kava
zvyrazni kavové tény v pralince a horkost se vzajemné doplni.

o "Slany karamel" z mandlového masla: Skvéle funguje s krémovym cappuccinem
nebo flat white. MIé¢nd péna zjemni slanost a otiskovost.

e Scajem:

o Malinovo-chia pralinka: Zkuste ji s lehkym zelenym cajem (napf. Sencha) nebo bilym
Cajem. SvéZest Caje podtrhne ovocnost naplné.

o Avokadova a limetkova péna: Hodi se k bylinnym ¢ajdm s citrusovymi tony, jako je
verbena nebo medurika.

e Sdestilaty (pro odvazné):

o Nase 85% horka ¢okoldda samotna je fantasticka se stafenym rumem, whisky
(zejména z oblasti Speyside nebo Highlands) nebo kvalitni konakem. Sladkost a
drevité tény destilatu nadherné vyvazuji horkost a ovocnost kakaa.

o Pralinka s ofechovou naplni si bude rozumét s jemnou, ofechovou sherry
(Amontillado).

Prezentace: ZaslouZeny obdiv

Jime i o¢ima. ZpUsob, jakym své vytvory predstavite, je poslednim, ale zdsadnim krokem celého
zazitku.

e Darkové baleni: Investujte do elegantnich krabi¢ek na pralinky (ballotins) s vnitfnimi
prihradkami. Vase ru¢né vyrobené, nutricné hodnotné pralinky si zaslouZzi byt prezentovany
jako klenoty, ne jako bézna cukrovinka.

e Degustacni talif: Pri servirovani pro hosty je naaranzujte na jednoduchy, elegantni talif
(bridlicovy, porcelanovy). Nechte mezi nimi dostatek prostoru, aby kazda mohla vyniknout.

o PFibéh: Nezapomeiite sdilet jejich pribéh. Reknéte hostlim, z jakych surovin jsou vyrobeny,
jaka je jejich nutricni filozofie. Tento pribéh doda jejich chuti dalsi rozmér a hloubku. Je to
ptibéh péce, znalosti a odmitnuti kompromisu — a to je ta nejlepsi pfichut ze vSech.

Timto jsme uzavreli posledni kapitolu naseho praktického privodce. Prosli jste cestou od historie a
védy aZ po samotné remeslo, feSeni problému a finalni pozitek. Nyni je ¢as na zavérecné slovo, které
shrne nasi cestu a povzbudi vas k dalsim objevim.



Zaveér: VaSe cesta pokracuje

Na zacatku této knihy jsme stdli pred zdanlivé jednoduchou otdzkou: Je mozné vytvofit pralinku, ktera
je zaroven absolutné lahodnd a nutri¢né dokonald? Na konci nasi spole¢né cesty, doufam, znate
odpovéd. Nejen, Ze je to mozné, ale je to i nesmirné napliujici a obohacuijici proces.

Prosli jsme dlouhou cestu. Cestovali jsme v ¢ase do fiSe Azték(, abychom pochopili dusi kakaa. Stali
jsme u zrodu pramyslové revoluce, kterda nam dala kakaové maslo a prasek. Navstivili jsme
francouzsky dvar a belgické 1ékarny, abychom odhalili tajemstvi zrodu pralinky. Byli jsme svédky toho,
jak se z posvatného napoje stal klenot cukrarstvi.

Poté jsme se z historikd stali védci. V nasi alchymistické laboratofi jsme dekonstruovali cokoladu na
jeji tfi zakladni pilife. Ponofili jsme se do komplexni chemie nekalorickych sladidel a vyvinuli
sofistikovany protokol pro ovladnuti jejich chuti. Odhalili jsme fyzikalni tajemstvi krystalizace
kakaového masla a naucili se preciznimu uméni temperovani.

Nakonec jsme se stali architekty a designéry. Opustili jsme zastaraly koncept "ganache" a nahradili ho
revoluénim ramcem "nutriéné navrzené emulze". Naudili jsme se systematicky skladat naplné z tukd,
bilkovin a vlakniny, abychom vytvofili texturu, sytost a chut, které dalece pfesahuji béznou cukrafinu.

vvvvvv

lahodné vysledky v nasem receptafi.
Shrnuti klicovych principti alchymisty
Pokud byste si z této knihy méli odnést jen nékolik myslenek, at jsou to tyto:

1. Priorita surovin: Ve zacina a konci u nekompromisni kvality. Zakladem je cisté, BIO kakaové

maslo, 100% kakaova hmota a nealkalizované kakao od dodavatel(, kterym dlvérujete. To je
zaklad, na kterém nelze délat kompromisy.

2. 2vladnuti techniky: Precizni temperovani neni volitelny luxus, je to nezbytnost pro
profesionalni vysledek. Pochopeni a zvladnuti teplotnich krivek je vasi vstupenkou do svéta
mistrovstvi.

3. Inovace v naplnich: Myslete v pojmech nutri¢ni matrice, nikoli jen receptu. Kazda népln je
systémem, ktery musi byt vyvazeny jak chutové, tak funkéné. Spravna hydratace proteinu a
inteligentni vyuZiti funkéni vlakniny jsou klicem k dokonalé texture a sytosti.

4. Systematicky pfistup k chuti: Uspé3né pouziti stévie a monk fruit neni o ndhodé, ale o védé.
Systematicka aplikace protokolu pro maskovani chuti pomoci soli, kyselosti a silnych aromat je
jedina cesta, jak dosdhnout Cisté, komplexni sladkosti bez neZzadoucich pachuti.

Dodrzenim téchto principl muizZete vytvofit pralinky, které jsou nejen zdravou alternativou
komercnich cukrovinek, ale které jsou skute¢nym femeslnym a kulinafskym pocinem, spojujicim
pozitek s nutri¢ni inteligenci.

Vase cesta teprve zacina

Tato kniha neni kone¢nou stanici. Je to odrazovy mustek. Poskytla vdm mapu, kompas a soubor
nastrojd. Nyni je na vas, abyste se vydali na své vlastni objevitelské cesty.



Nebojte se experimentovat. Zkuste do naplné pfidat jiné ofechové maslo. Vymérte maliny za
ostruziny nebo mucenku. Vyzkousejte nové koreni — kardamom, badyan, Spetku uzené papriky.
Pouzijte jiny druh proteinu. Kazdy takovy experiment vas nauci néco nového o interakci chuti a textur.
Nékteré pokusy sel7ou, a to je v poradku. Kazdé selhani je, jak jsme vidéli v nasi "Cokolatiérské
klinice", jen cennou lekci v prestrojeni.

Doufam, ze pokazdé, kdyz nyni ochutnate kousek ¢okolady, budete vnimat nejen jeji chut, ale i jeji
pfibéh, jeji strukturu a jeji potencidl. Doufdm, Ze se pro vds stala nécim vic nez jen sladkosti — Ze se
stala platnem pro vasi kreativitu.

Dékuji vam, Ze jste se mnou tuto cestu podnikli. Pfeji vdm nespocet hodin radostného tvoreni, mnoho
Uspésnych experimentu a predevsim mnoho okamzikl cistého, nekompromisniho pozitku.

Svét vasi osobni ¢okoladové alchymie je vam nyni plné otevien. Tvorte s radosti a preciznosti.

Prilohy

Priloha A: Slovnicek pojmu

Tento slovnicek slouZi k rychlému objasnéni klicovych termin( pouzivanych v této knize. Je navrzen
tak, aby vdm pomohl rychle se zorientovat v terminologii a Iépe porozumét védeckym a technickym
principtm, které stoji za vyrobou dokonalych pralinek.

Alkalizace (Holandsky proces)

Proces, pfi kterém se kakaové boby nebo kakaova hmota upravuji zasaditou latkou (napf. uhli¢itanem
draselnym). Cilem je neutralizovat pfirozenou kyselost kakaa, coz vede k tmavsi barvé a jemnéjsi,
méné komplexni chuti. Tento proces vsak dramaticky snizuje obsah zdravi prospésnych flavonoidi
(antioxidantd). V této knize se mu dlisledné vyhybame.

Ballotin
Tradi¢ni, ozdobna krabicka na pralinky, ¢asto s vnitfnimi pfepazkami, ktera chrani jednotlivé kousky
pred poskozenim. Navrhla ji Louise Agostini, manZelka Jeana Neuhause mladsiho, v roce 1915.

Bean-to-Bar (Od bobu po tabulku)

Moderni femeslIné hnuti, kde vyrobce cokolady kontroluje cely proces od nakupu surovych kakaovych
bobU az po vyrobu finalni tabulky ¢okolady. Diraz je kladen na kvalitu, transparentnost, eticky plvod
a jedinecny chutovy profil suroviny (single-origin).

Cukerny kvét (Sugar Bloom)

Matny, bélavy povlak na povrchu ¢okolady, ktery je na dotek drsny a zrnity. Vznika, kdyZ se povrch
cokolady dostane do kontaktu s vihkosti. Vlhkost rozpusti mikroskopické ¢astecky cukru (nebo jinych
sladidel) na povrchu a po jejim odpareni cukr znovu zkrystalizuje do vétsich, viditelnych krystald.

Emulze
Stabilni smés dvou nebo vice kapalin, které se za normalnich okolnosti nesmichaji (typicky tuk a
voda). V nasem pfipadé je to napfiklad ganache nebo nase "nutri¢né navrzené naplné", kde je tuk (z



kakaového masla, ofech(, kokosu) rovnomérné rozptylen ve vodnaté fazi (z kokosového krému,
rostlinného mléka).

Flavonoidy

Skupina antioxidant( hojné obsaZena v kakau (a také v ¢aji, cerveném viné a ovoci). Jsou znamé pro
své protizanétlivé a kardioprotektivni Ucinky. Jejich obsah je nejvyssi v co nejméné zpracovaném,
nealkalizovaném kakau.

Forma V (Beta krystaly)
Nejstabilnéjsi a nejzadanéjsi krystalova forma kakaového masla, které chceme dosahnout procesem
temperovani. Je zodpovédna za lesk, pevnost, "kfupnuti", smrsténi a odolnost vici tukovému kvétu.

Ganache
Tradi¢ni cukrarskd ndpli nebo poleva, kterad vznikd smichanim horké smetany a nasekané ¢okolady. V
této knize tento pojem nahrazujeme SirSim a pfesnéjsSim terminem "nutri¢né navrzend emulze".

Inulin

Typ rozpustné prebiotické vldkniny, nejcastéji ziskavané z korene ¢ekanky. V nasich receptech slouzi
jako klicova texturni slozka, ktera nahrazuje objem a krémovost cukru a zaroven podporuje zdravy
stfevni mikrobiom.

Kakaova hmota (Kakaova pasta, 100% cokolada)

Produkt vznikly rozemletim celych, prazenych kakaovych bobu. Obsahuje jak kakaovou susinu (chut),
tak kakaové maslo (tuk) v jejich pfirozeném pomeéru (cca 50/50). Je to jeden z nasich tfi zakladnich
pilitad.

Kakaové maslo
Cisty tuk vylisovany z kakaovych bobd. Je zodpovédné za texturu, teplotu tani a lesk ¢okolady. Jeho
unikatni krystalicka struktura je zakladem pro proces temperovani.

Konsovani (Conching)

Proces dlouhého michani, tfeni a provzdusfiovani tekuté ¢okolddové hmoty ve specidlnim stroji
zvaném kons. Cilem je rozvinout chut, odstranit nezadouci kyselé a tékavé latky a dosdhnout
dokonale hladké, hedvabné textury. Vynalezl ho Rodolphe Lindt v roce 1879.

Mycryo®
Obchodni nazev pro 100% kakaové maslo ve formé prasku, které je jiz vyrobcem vykrystalizovano do
stabilni formy V. Pouziva se jako spolehliva a presna "ockovaci davka" pfi temperovani cokolady.

Nutri¢ni matrice
Konceptualni rdmec pouzivany v této knize pro navrh naplni. Definuje napln jako systém sloZzeny ze
¢tyf komponent: tukové baze, bilkovinné slozky, vldkninové slozky a sladiciho/chutového systému.

Ockovani (Seeding)

Metoda temperovani, pfi které se do roztavené, nekrystalické ¢okolddy vmichaji kousky pevné, jiz
spravné ztemperované ¢okolady. Tyto "kousky" slouzi jako "semena" (ockovaci davka) pro rlst
Zadoucich krystala formy V.

Polymorfismus
Schopnost latky existovat ve vice nezZ jedné krystalové formé. Kakaové maslo je polymorfni, protoze
muze krystalizovat do Sesti rlznych forem, z nichz kazda ma odlisné fyzikalni vlastnosti.



Prebiotikum
Typ nestravitelné vlakniny (jako je inulin), ktera slouzi jako potrava pro prospésné bakterie
(probiotika) v nasem stfevnim traktu a podporuje tak zdravi stftevniho mikrobiomu.

Temperovani
Proces fizeného zahftivani a chlazeni ¢okolady na specifické teploty s cilem podpofit krystalizaci
kakaového masla do stabilni formy V. Je to nezbytny krok pro dosazeni lesku, pevnosti a trvanlivosti.

Tukovy kvét (Fat Bloom)

Nejcastéjsi vada na cokoladé, projevuijici se jako Sedobily nebo mlécny povlak ¢i pruhy. Je zplsoben
migraci nestabilnich krystal( kakaového masla na povrch ¢okolady, kde rekrystalizuji. Je to primarni
znak Spatného temperovani nebo nespravného skladovani pfi vysokych teplotach.

Priloha B: Orientacni nutric¢ni tabulky

Tato sekce poskytuje odhadované nutriéni hodnoty pro kli¢ové recepty z této knihy. Je dllezité si
uvédomit, Ze se jedna o orienta¢ni hodnoty. Pfesné Udaje se budou mirné lisit v zavislosti na
konkrétnich znackach a typech surovin, které pouZijete (napf. presny obsah tuku v kokosovém krému,
druh proteinového prasku, typ ofechového masla).

Cilem téchto tabulek je poskytnout vam predstavu o makrozivinovém profilu jednotlivych pralinek a
demonstrovat filozofii nutri¢niho designu v praxi. VSechny hodnoty jsou vypocitany pfiblizné na jednu
pralinku (cca 15g).
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Energie Tuky Sacharidy toho Vlaknina Bilkovin
Recept & v v v Klicové benefity

(kcal) () (g) cukry (g) (g)

(9)

Skorapka z 85% Vysoky obsah
cokolady "Prvni 50 45 25 <01 15 1 antioxidant(, hotciku,
princip" (cca 8g) zdravych tukd.
Pralinka s napini Sytici, vysoky obsah
"Espresso-orechova 95 8 3.5 <05 25 3.5 bilkovin a vldkniny,
proteinova ganache" stabilni energie.
Pralinka s napini Bohatd na
""Slany karamel" z 90 85 25 <05 15 2.5 mononenasycené tuky
mandlového masla" a vitamin E.

Pralinka s napini
"Malinovo-chia

coulis" (s tenkou
vrstvou ganache)

Vysoky obsah vlakniny
80 6.5 4 <1 3 2 a omega-3, vitamin C,
antioxidanty.



Pralinka s naplni Bohata na
"Avokadova a 85 7.5 35 <05 25 2.5 mononenasycené tuky
limetkova péna" a draslik.

Poznamky k tabulce:

o Cisté sacharidy: Pro ty, kdo sleduji nizkosacharidovou nebo ketogenni dietu, lze &isté
sacharidy (Net Carbs) odhadnout odectenim vlakniny od celkovych sacharidd. U vSech nasich
pralinek se pohybuji ve velmi nizkych hodnotach (typicky 1-2g na kus).

e  Cukry: Uvedené hodnoty pod 1g predstavuji pfirozené se vyskytujici cukry v ofechach, ovoci a
kakau, nikoli pfidany cukr.

e Personalizace: Pamatujte, Ze pridanim vice ofech( zvysite obsah tuku a bilkovin, zatimco
pfidanim vice proteinového prasku zvysite predevsim obsah bilkovin. Tyto tabulky jsou vasim
vychozim bodem pro vlastni nutri¢ni experimenty.

Priloha C: Doporuceni dodavatelé a zdroje

Nalezeni spolehlivych zdrojl pro vysoce kvalitni suroviny je polovina Uspéchu. Tento seznam neni
vyCerpavajici ani sponzorovany, ale predstavuje vybér ovérenych dodavatel(l a zdroju, které se
osvédcily pfi tvorbé receptl pro tuto knihu.

v

Specialisté na kakaové produkty (pro nakup "TFi piliFa")

o Cokoladovna Troubelice (cokoladovnatroubelice.cz): Cesky femesiny vyrobce s pfimym
vztahem k farmardm. Vynikajici zdroj pro BIO kakaové maslo, 100% kakaovou hmotu a single-
origin kakaové boby. Jejich produkty jsou zarukou kvality a Cerstvosti.

e Biobezobalu.cz: E-shop se silnym zamérenim na 100% BIO a transparentni plvod. Skvéla
volba pro nakup nerafinovaného kakaového masla a kakaové hmoty z Peru. Dilraz na
Cerstvost (baleni na objednavku) je velkym plusem.

e Ajala Chocolate (ajala.cz): Dalsi ¢esky bean-to-bar vyrobce. Ackoliv se zaméfuji na finaini
tabulky, jejich 100% cokolada muze byt skvélym zakladem pro vase experimenty.

Obecni prodejci BIO potravin (pro nakup dopliikovych ingredienci)

e Rohlik.cz / Kosik.cz: Velké online supermarkety s rozsahlou sekci BIO a zdravé vyZivy. Idedlni
pro nakup Cerstvych surovin, kokosovych krémd, kvalitnich ofechovych masel, vajec a
mlécnych produktd.

e Country Life (countrylife.cz): Sit prodejen a e-shop se Sirokym sortimentem BIO potravin,
véetné rliznych typl funkcéni vlidkniny (inulin, psyllium), ofechd a semen.

e  Grizly.cz / Aktin.cz: E-shopy zaméfené na fitness a zdravou vyzivu. Vynikajici zdroj pro Sirokou
Skalu proteinovych prask(, ofechovych masel a nekalorickych sladidel.

Doporucené vybaveni

o Digitalni teplomér: Absolutni nezbytnost. Hledejte rychly a pfesny model s tenkou sondou
(napf. znacky Thermapen, nebo cenové dostupnéjsi alternativy od Tescomy, Soehnle).



Digitalni vaha: Pfesnost na 1 gram je minimalni pozadavek. Pro praci se sladidly a soli je
idedlni tzv. "klenotnickd" vaha s pfesnosti na 0.1g nebo 0.01g.

Polykarbonatové formy: Pro dosazZeni nejlepsiho lesku a snadného vyjmuti jsou lepsi nez
silikonové. Hledejte formy od renomovanych znacek jako Chocolate World nebo Martellato.

Ponorny mixér ("Bamix"): Neni nezbytny, ale vyrazné usnadriuje tvorbu dokonale hladkych
emulzi a proteinovych suspenzi.

Dalsi vzdélavaci zdroje (pro zvidavé alchymisty)

Kniha: "The Science of Chocolate" by Stephen T. Beckett: Pro ty, ktefi se chtéji ponofit jesté
hloubéji do chemie a fyziky ¢okolady. Velmi technicka, ale nesmirné obohacujici ¢etba.

Web: Ecole Chocolat (ecolechocolat.com): Profesiondlni online skola cokolady. Jejich blog a
zdroje obsahuji velké mnozstvi cennych informaci o technikach a reseni probléma.

Web: Chocolate Alchemy (chocolatealchemy.com): Web zaméreny na domaci vyrobu
¢okolady od bobu po tabulku. Obsahuje detailni ndvody na prazeni, mleti a dalsi pokrocilé
techniky.



