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Předmluva: Cesta k nutričně dokonalé pralince 
Představte si ten okamžik. Malá, dokonale lesklá polokoule čokolády leží před vámi. Očekávání roste. 

Jemné křupnutí, když se tenká skořápka podvolí, a pak... exploze chuti. Krémový, bohatý střed se 

rozplývá na jazyku a zanechává za sebou hlubokou, uspokojivou stopu čistého kakaa. Je to okamžik 

ryzího požitku, malý luxus, který dokáže prozářit den. 

A teď si představte, co se obvykle skrývá za tímto požitkem v běžné komerční pralince. Pod lesklým 

povrchem se často nachází směs, jejímž hlavním stavebním kamenem je rafinovaný cukr. Spolu s ním 

přicházejí levné rostlinné tuky, umělá aromata, emulgátory a konzervanty – armáda složek navržených 

pro co nejdelší trvanlivost a co nejnižší výrobní náklady. Výsledkem je sice sladké, ale nutričně 

prázdné sousto, které vašemu tělu přinese jen krátkodobý příval energie následovaný nevyhnutelným 

útlumem a pocitem viny. 

Stál jsem před tímto dilematem nesčetněkrát. Jako člověk fascinovaný jídlem, jeho chutí a texturou, a 

zároveň jako někdo, kdo si hluboce cení svého zdraví a vitality, jsem odmítal přijmout tento 

kompromis. Musí být požitek nutně vykoupen zdravotním dluhem? Musí být sladkost synonymem pro 

„nezdravé“? 

Moje odpověď, kterou najdete na každé stránce této knihy, je rezolutní NE. 

Tato kniha se zrodila z přesvědčení, že je možné stvořit dokonalost. Že můžeme mít vše – intenzivní, 

komplexní chuť, luxusní texturu a zároveň produkt, který naše tělo vyživuje, dodává mu stabilní 

energii a podporuje jeho funkce. Klíčem k dosažení tohoto cíle však není pouhé nahrazení jedné 

ingredience druhou. Je to cesta mnohem hlubší, cesta, kterou jsem se rozhodl nazvat alchymií. 

Proč alchymie? Starověcí alchymisté se snažili přeměnit olovo ve zlato. Hledali kámen mudrců, elixír 

života. Jejich snaha byla o transformaci – o přeměnu něčeho obyčejného v něco vzácného a 

dokonalého. Naše snaha je v podstatě stejná. Bereme základní, surové a čisté prvky – kakaové boby, 

ořechy, kvalitní tuky – a pomocí precizních postupů, vědeckého porozumění a řemeslné zručnosti je 

transformujeme v nutriční zlato. V pralinku, která je nejen lahodná, ale i funkční. 

Toto není jen další receptář. Kdybych vám chtěl pouze předat sbírku receptů, stačilo by pár stránek. 

Ale mým cílem není, abyste slepě následovali instrukce. Mým cílem je, abyste se stali mistry svého 

řemesla. Abyste pochopili proč. Proč temperujeme čokoládu na přesně danou teplotu. Proč tradiční 

ganache nestačí našim nárokům a jak ji přetvořit v „nutričně navrženou emulzi“. Proč je absence 

cukru nejen otázkou sladkosti, ale především výzvou pro texturu, a jak ji elegantně vyřešit pomocí 

funkční vlákniny. 

Tato kniha je manifestem absolutní kontroly. Dekonstruujeme v ní čokoládu a pralinky na jejich 

fundamentální principy a znovu je skládáme v souladu s nejvyššími standardy čistoty a výživy. Naučíte 

se myslet jako potravinový vědec a tvořit jako mistr cukrář. 

Co tedy je ona „nutričně navržená pralinka“? 

Je to víc než jen dezert bez cukru. Je to precizně zkomponovaný systém: 

• Energie, ne útlum: Její základ tvoří vysoce kvalitní tuky (z kakaového másla, ořechů, kokosu), 

které poskytují dlouhotrvající a stabilní energii bez výkyvů krevního cukru. 

• Nutriční hustota, ne prázdné kalorie: Je nabitá antioxidanty z prvotřídního kakaa, 

esenciálními minerály jako hořčík a železo, bílkovinami pro pocit sytosti a prebiotickou 

vlákninou pro zdraví střev. 



• Absolutní kontrola, ne skryté kompromisy: Vy máte plnou moc nad každou molekulou. 

Žádné skryté cukry, trans-tuky, sójový lecitin či umělá aditiva. Jen čisté, poctivé, ideálně BIO 

suroviny. 

• Požitek bez výčitek: Je důkazem, že to nejlepší pro naše tělo může být zároveň tím nejlepším 

pro naše chuťové pohárky. 

Tato kniha je určena všem, kteří odmítají kompromisy. Ať už jste zanícený sportovec hledající funkční 

pamlsek, rodič, který chce svým dětem dopřát zdravou sladkost, člověk, který se ze zdravotních 

důvodů vyhýbá cukru, nebo prostě jen gurmán, který touží po té nejlepší možné kvalitě. 

Nebojte se termínů jako „krystalizace formy V“ nebo „emulgační protokol“. Vše je vysvětleno jasně, 

krok za krokem, od prvních principů. Provedu vás výběrem surovin, mistrovstvím temperování i 

návrhem vlastních unikátních náplní. Na konci této cesty nebudete jen umět vyrobit pralinky podle 

mých receptů. Budete schopni tvořit své vlastní. 

Vstupte se mnou do laboratoře, která voní po praženém kakau a vanilce. Nasaďte si zástěru, připravte 

si teploměr a váhu. Odložte stranou předsudky o tom, co je a co není možné. Společně proměníme 

obyčejné suroviny ve výjimečný poklad. 

Vaše alchymistická cesta právě začíná. 

 

ČÁST I: ZÁKLADY – OD HISTORIE K PRVNÍM 
PRINCIPŮM 
V této úvodní části budujeme pevné základy. Odhalujeme historii, která formovala samotnou podstatu 

čokolády, a následně ji dekonstruujeme na její fundamentální složky. Pouze s tímto hlubokým 

porozuměním můžeme začít stavět znovu – lépe, čistěji a v souladu s nejvyššími standardy, které si 

jako moderní alchymisté stanovíme. 

 

Kapitola 1: Cesta kakaového bobu – Stručná 
historie čokolády 
Každá pralinka, kterou vytvoříte, v sobě nese ozvěnu tisícileté historie. Je to příběh o božském nápoji, 

o cenné měně, o koloniálním dobývání, o průmyslové vynalézavosti a o moderním návratu k řemeslu. 

Porozumět této cestě neznamená jen sbírat historická fakta; znamená to pochopit genetický kód 

suroviny, se kterou pracujeme. Je to první a nezbytný krok k jejímu skutečnému ovládnutí. 

Nápoj bohů: Původ v Mezoamerice 

Dávno předtím, než se čokoláda stala sladkou tabulkou v barevném obalu, byla uctívaným a 

posvátným pokladem. Její kořeny sahají více než 5 000 let do minulosti, do amazonských pralesů, kde 

byl strom kakaovníku (Theobroma cacao – doslova „pokrm bohů“) poprvé domestikován. Avšak 



skutečnými průkopníky v jeho kultuře byly starověké civilizace Mezoameriky – Olmékové, Mayové a 

Aztékové. 

Pro ně nebyla čokoláda cukrovinkou. Byl to xocolātl, hořký, pěnivý a silný nápoj, který neměl se 

sladkou chutí nic společného. Představte si směs rozdrcených, fermentovaných a pražených 

kakaových bobů smíchaných s vodou, kukuřičnou moukou, vanilkou, medem a především s pálivými 

papričkami. Nápoj se přeléval z výšky z jedné nádoby do druhé, aby se na jeho povrchu vytvořila 

hustá, ceněná pěna. 

Tento nápoj nebyl pro každého. Byl to elixír pro vládce, kněží a elitní válečníky. Pil se při posvátných 

rituálech, svatbách i pohřbech. Kakaové boby byly tak ceněné, že sloužily jako platidlo – za sto bobů 

se dala pořídit kanoe nebo dokonce otrok. Ve své původní podobě byla čokoláda symbolem moci, 

energie, života a spojení s božským světem. Byla to funkční superpotravina své doby. 

Příchod do Evropy: Transformace v luxusní požitek 

Když v 16. století dorazili do Nového světa španělští dobyvatelé v čele s Hernánem Cortésem, setkali 

se s tímto podivným, hořkým nápojem. Zpočátku jim nechutnal, ale brzy rozpoznali jeho hodnotu a 

potenciál. Přivezli kakaové boby na španělský dvůr a zde nastal první a nejzásadnější zlom v historii 

čokolády. 

Evropané, zvyklí na sladké, udělali něco naprosto revolučního: odstranili chilli a přidali cukr a koření 

jako skořici a anýz. Z hořkého, drsného nápoje válečníků se stal sladký, horký a voňavý elixír pro 

evropskou aristokracii. Po celé Evropě začaly vznikat luxusní „čokoládovny“, exkluzivní kluby, kde se 

smetánka scházela, aby popíjela tento nový, módní nápoj. Čokoláda se stala symbolem bohatství, 

statusu a dekadence. Lékaři jí zároveň předepisovali jako lék na vše od špatné nálady po zažívací 

potíže. 

Revoluce v tabulce: Zrození moderní čokolády 

Po staletí zůstávala čokoláda nápojem. Její přeměna v pevnou tabulku, jakou známe dnes, byla možná 

až díky sérii geniálních vynálezů během průmyslové revoluce v 19. století. A právě zde začíná ta část 

historie, která je pro nás, moderní alchymisty, naprosto klíčová. 

1. DEKONSTRUKCE – Coenraad van Houten (1828): Tento holandský chemik vynalezl 

hydraulický lis, který dokázal z pražených kakaových bobů oddělit zhruba polovinu jejich tuku 

– kakaového másla. Zbytek, pevná hmota, se dal rozemlít na jemný kakaový prášek. Toto byl 

zlomový okamžik! Van Houten poprvé v historii dekonstruoval kakaový bob na jeho dvě 

základní složky. Tím položil základy nejen pro výrobu trvanlivějšího a lépe rozpustného 

kakaového nápoje, ale i pro vše, co mělo přijít. Jeho objev je základem metodiky této knihy – 

oddělit komponenty, abychom je mohli znovu a lépe spojit. 

2. REKONSTRUKCE – Joseph Fry (1847): Anglický výrobce čokolády přišel s nápadem, který se 

dnes zdá tak prostý. Vzal kakaový prášek a cukr a přidal k nim zpět rozpuštěné kakaové máslo. 

Vytvořil tak pastu, kterou bylo možné nalít do formy a nechat ztuhnout. Zrodila se první 

tabulková čokoláda na světě. 

3. ZJEMNĚNÍ A ZLEPŠENÍ: Další inovátoři pak tento základ zdokonalovali. Švýcar Daniel Peter v 

roce 1875 přimíchal do směsi sušené mléko od svého souseda Henriho Nestlé a stvořil tak 

první mléčnou čokoládu. O pár let později, v roce 1879, další Švýcar, Rodolphe Lindt, vynalezl 

stroj zvaný konš (conche). Dlouhé hodiny v něm míchal a provzdušňoval čokoládovou hmotu, 



čímž odstranil nežádoucí kyselé tóny a vytvořil neuvěřitelně jemnou, hladkou a na jazyku se 

rozplývající texturu, která definuje kvalitu švýcarské čokolády dodnes. 

Na konci 19. století byl proces dokonán. Svět měl hořkou čokoládu, mléčnou čokoládu i technologie k 

výrobě dokonale jemné textury. Cesta k masové průmyslové výrobě byla otevřená. 

Návrat ke kořenům: Hnutí "Bean-to-Bar" 

1. století přineslo masovou produkci a globalizaci. Velké korporace začaly vyrábět čokoládu ve 

velkém, často na úkor kvality. Důraz se přesunul na nízkou cenu a uniformní chuť. Kakaové 

boby z různých koutů světa se míchaly dohromady, aby se dosáhlo konzistentního, ale často 

nezajímavého výsledku. 

Jako reakce na tuto homogenizaci se na přelomu 21. století začalo rodit nové, silné hnutí: „Bean-to-

Bar“ (od bobu po tabulku). Malí, řemeslní výrobci se rozhodli vrátit ke kořenům. Začali vyhledávat ty 

nejkvalitnější kakaové boby z jediné plantáže či regionu (tzv. single-origin), aby nechali vyniknout 

jejich unikátní chuťový profil, podobně jako u vína nebo kávy. Pečlivě kontrolují každý krok procesu – 

od fermentace a pražení bobů až po konšování a temperování finální tabulky. Kladou důraz na 

transparentnost, etické a udržitelné zemědělství a především na nekompromisní kvalitu. 

Toto hnutí je přímým předchůdcem filozofie naší knihy. Je to návrat k podstatě, k řemeslu, k respektu 

vůči surovině. 

Vy se nyní stáváte součástí tohoto hnutí. Nepůjdete sice až k samotnému bobu, ale převezmete 

kontrolu v dalším klíčovém bodě – u čistých, dekonstruovaných surovin. Stanete se svým vlastním 

řemeslníkem, který si míchá vlastní čokoládu z těch nejlepších základních komponent. Zdědili jste 

moudrost Aztéků, vynalézavost průmyslových revolucionářů i étos moderních řemeslníků. 

Pochopením této cesty jste připraveni udělat další krok. V následující kapitole se zaměříme na menší, 

ale neméně fascinující historii klenotu, který je konečným cílem našeho snažení – na historii pralinky. 

 

Kapitola 2: Zrození pralinky – Klenot cukrářství 
Zatímco historie čokolády je epopejí trvající tisíce let a spanningující kontinenty, příběh pralinky je 

mnohem komornější, téměř intimní. Je to příběh o aristokratické náhodě, o belgické inovaci a 

švýcarské posedlosti dokonalostí. Je to cesta od jednoduché karamelizované mandle k miniaturnímu 

uměleckému dílu s komplexní architekturou skořápky a náplně. Pochopení této evoluce nám umožní 

nejen ocenit řemeslo, ale i vědomě navázat na tradici a posunout ji do nové, nutričně nadřazené éry. 

Francouzská legenda: Sladkost pro maršála 

Vše začalo, jak to u mnoha luxusních pochoutek bývá, na francouzském královském dvoře. Píše se 17. 

století a na scénu vstupuje maršál du Plessis-Praslin, francouzský šlechtic a diplomat. Legenda praví, 

že jeho osobní kuchař, Clément Lassagne, se snažil vytvořit novou sladkost, která by ohromila dvůr. Při 

jednom z kulinářských experimentů mu údajně spadly mandle do kotlíku s vařícím se karamelem. 

Místo toho, aby nehodu zavrhl, nechal směs ztuhnout, ochutnal ji a zjistil, že stvořil něco 

neodolatelného. 

Jiná verze příběhu, o něco prozaičtější, hovoří o tom, že Lassagne záměrně obaloval celé mandle v 

karamelu, aby vytvořil křupavou, sladkou pochoutku. Ať už byla pravda jakákoli, výsledek byl stejný. 



Nová cukrovinka byla pojmenována po svém patronovi – prasline. Tato původní „pralinka“ byla tedy 

jednoduchá, ale geniální kombinace ořechu a cukru. Byla to hra textur – tvrdá skořápka karamelu a 

křupavý ořech uvnitř. O čokoládě zde ještě nepadlo ani slovo. 

Belgická revoluce: Vynález skořápky 

Skutečný zlom, který definoval pralinky, jak je známe dnes, přišel až o dvě stě let později v Belgii. V 

Bruselu si v roce 1857 otevřel lékárnu Jean Neuhaus. Aby svým zákazníkům zpříjemnil polykání 

hořkých léků, začal je obalovat tenkou vrstvou čokolády. Byl to chytrý trik, ale skutečná revoluce měla 

teprve přijít. 

V roce 1912 jeho vnuk, také Jean Neuhaus, převzal rodinný podnik a napadlo ho něco geniálního. Co 

kdyby místo léku naplnil dutou čokoládovou skořápku něčím lahodným? Něčím, co by samo o sobě 

bylo požitkem, ne jen maskováním nepříjemné chuti? 

Tímto nápadem stvořil moderní belgickou pralinku. Místo jednoduchého obalování ořechů čokoládou 

(což se již dělalo) vytvořil koncept skořápky (coquille) a náplně (fourrage). Byla to miniaturní 

čokoládová krabička, jejíž obsah mohl být prakticky jakýkoli: krémová ganache, ořechový nugát, 

marcipán nebo karamel. To otevřelo cukrářům dveře k nekonečné kreativitě. O tři roky později, v roce 

1915, jeho manželka Louise Agostini navrhla pro tyto malé klenoty speciální krabičku, ballotin, která 

je chránila před poškozením a povýšila je na status luxusního dárku. 

Belgie se tak stala kolébkou pralinky. Definoval ji tento koncept dvoudílné architektury – pevná, 

křupavá skořápka, která chrání a nese jemnou, často tekutou nebo krémovou náplň. A právě tato 

architektura je ústředním bodem našeho alchymistického snažení. 

Švýcarský přínos: Posedlost jemností a kvalitou 

Zatímco Belgičané se soustředili na rozmanitost a kreativitu náplní, Švýcaři, věrni své pověsti, se 

zaměřili na dokonalost samotné čokolády. Díky Lindtovu vynálezu konšování dokázali vyrobit 

neuvěřitelně jemnou, hladkou a hedvábnou čokoládu, která se doslova rozplývala na jazyku. Jejich 

pralinky se proto často vyznačují menším důrazem na komplexní náplně a větším důrazem na kvalitu a 

chuť samotné čokoládové hmoty. Švýcarský přístup nám připomíná, že i ta nejlepší náplň selže, pokud 

není uzavřena v prvotřídní skořápce. 

Od tradice k naší filozofii 

Co si z této krátké exkurze do historie odnášíme pro naši práci? 

1. Koncept duality: Moderní pralinka je o kontrastu. O napětí mezi pevnou skořápkou a měkkou 

náplní. Naším cílem bude tento kontrast maximalizovat a využít ho nejen pro chuť, ale i pro 

nutriční synergii. 

2. Architektura je klíčová: Vytvoření dokonalé, tenké, ale pevné skořápky je prvním 

mistrovským kouskem. Je to nosič, štít a první chuťový vjem v jednom. 

3. Náplň je srdcem i duší: V náplni se skrývá největší prostor pro kreativitu a pro implementaci 

naší nutriční filozofie. Zde budeme tradiční cukr a smetanu nahrazovat komplexními 

emulzemi z ořechových másel, proteinů a vlákniny. 

4. Kvalita čokolády je nedotknutelná: Švýcarská posedlost kvalitou nám připomíná, že základem 

všeho je samotná čokoláda. Proto v naší knize nebudeme používat kupovanou čokoládu, ale 

budeme si ji sami míchat z nejčistších komponent. 



Historie nám ukázala cestu od jednoduchého karamelizovaného ořechu k sofistikovanému 

čokoládovému bonbonu. My se nyní nacházíme v dalším evolučním bodě. Naším úkolem je vzít tento 

historický odkaz a obohatit ho o poznatky moderní vědy o výživě. Je čas vytvořit pralinky, které by 

ohromily nejen chuťové pohárky francouzského maršála, ale i požadavky moderního, zdraví si 

vědomého člověka. 

Než se však pustíme do samotné tvorby, musíme se detailně seznámit se základními stavebními 

kameny. V následující kapitole provedeme anatomickou pitvu čisté čokolády a definujeme tři pilíře, na 

kterých bude stát celá naše alchymistická práce. 

 

Kapitola 3: Anatomie čisté čokolády: Přístup z 
prvních principů 
Vstupujeme do srdce naší alchymistické laboratoře. V předchozích kapitolách jsme sledovali, jak se z 

posvátného nápoje stala tabulka a z ní pak rafinovaná pralinka. Nyní odložíme historické knihy a 

chopíme se skalpelu. Provedeme anatomickou dekonstrukci toho, čemu běžně říkáme „čokoláda“, 

abychom odhalili její skutečnou podstatu. Tento proces je fundamentální. Je to aplikace myšlení z 

prvních principů – metody, která rozkládá složité problémy na jejich nejzákladnější, nezpochybnitelné 

pravdy a z nich pak staví nová, elegantnější řešení. 

Dekonstrukce pojmu „čokoláda“: Proč je komerční čokoláda nevhodná 

Pro projekt naší úrovně je jakákoli komerčně vyráběná čokoláda, a to i ta označovaná jako 

"vysokoprocentní" nebo "BIO", nevhodná. Toto tvrzení se může zdát radikální, ale má své hluboké 

opodstatnění. 

Když si zakoupíte tabulku čokolády, kupujete si hotový produkt – uzavřenou „černou skříňku“, jejíž 

přesné složení a výrobní proces zná pouze její výrobce. I když etiketa uvádí „70 % kakaa“, neříká vám 

nic o poměru kakaové sušiny a kakaového másla, o původu a kvalitě bobů, ani o přítomnosti často 

nevyhnutelných aditiv. 

• Potenciální aditiva: Většina komerčních čokolád, i těch kvalitních, obsahuje emulgátor, 

typicky sójový nebo slunečnicový lecitin. Používá se ke snížení viskozity (zlepšení tekutosti) a 

k prodloužení trvanlivosti. Ačkoliv není nutně škodlivý, je to pro nás zbytečná a nežádoucí 

složka. Naším cílem je absolutní čistota. 

• Rafinované cukry: I v 90% čokoládě je zbylých 10 % téměř výhradně cukr. Pro naši filozofii 

nulového glykemického dopadu je to nepřijatelné. 

• Nedostatečná transparentnost a kontrola: Nevíme, jaké odrůdy bobů byly použity, jak byly 

praženy, ani jak dlouho byly konšovány. Nemůžeme ovlivnit finální chuťový profil, texturu ani 

nutriční hodnotu. Jsme pouze pasivními konzumenty, nikoli aktivními tvůrci. 

Cílem naší alchymie je vytvořit čokoládu od základů, z jejích fundamentálních, surových 

komponent. Pouze tak získáme absolutní, nekompromisní kontrolu nad každým aspektem výsledného 

produktu. Opouštíme roli zákazníka a přijímáme roli architekta. 

Tři pilíře čisté čokolády 



Základem pro výrobu skutečně prémiové a nutričně hodnotné čokolády jsou tři klíčové, nedělitelné 

suroviny, ideálně v nejvyšší dostupné BIO kvalitě. Tyto tři pilíře tvoří naši svatou trojici. 

Pilíř první: BIO Kakaové máslo (Duše čokolády) 

Kakaové máslo je čistý tuk vylisovaný z kakaových bobů. Je to duše čokolády, zodpovědná za její 

nejmagičtější vlastnosti. 

• Textura a profil tání: Je to právě kakaové máslo, které dává čokoládě její charakteristické 

„křupnutí“ při rozlomení a pocit hladkého, pomalého rozplývání v ústech. Taje při teplotě 

lidského těla (cca 34–38 °C), což je důvod, proč je tento zážitek tak smyslný a uspokojivý. 

• Nosič chuti: Jakožto tuk je excelentním nosičem aromatických látek. Rozpouští v sobě těkavé 

sloučeniny z kakaové hmoty a umožňuje jim plně se rozvinout na našem jazyku. 

• Základ temperování: Jeho unikátní krystalická struktura je vědeckým základem celého 

procesu temperování, kterému se budeme věnovat v kapitole 6. Bez kvalitního kakaového 

másla nelze dosáhnout lesku, pevnosti a trvanlivosti. 

• Nutriční hodnota: Je zdrojem stabilních nasycených a mononenasycených tuků, především 

kyseliny stearové, která (na rozdíl od jiných nasycených tuků) nemá negativní vliv na hladinu 

cholesterolu v krvi, a kyseliny olejové, známé z olivového oleje. Použití nerafinovaného, za 

studena lisovaného BIO kakaového másla navíc zaručuje zachování stopového množství 

antioxidantů, jako je vitamín E. 

Pilíř druhý: BIO Kakaová hmota (Srdce chuti) 

Kakaová hmota (známá také jako kakaová pasta nebo 100% čokoláda) je srdcem a charakterem naší 

čokolády. Jedná se o čistě rozemleté kakaové boby, které neprošly procesem lisování. Obsahuje tedy 

jak kakaovou sušinu (chuťovou složku), tak kakaové máslo (texturová složka), a to v přirozeném 

poměru přibližně 50/50. 

• Komplexnost a robustnost: Poskytuje komplexní a robustní chuťový základ. Ovocné, 

květinové, zemité či ořechové tóny – vše pochází z této složky. Pouhým smícháním kakaového 

prášku a kakaového másla nikdy nedosáhnete stejné hloubky a propojenosti chutí jako při 

použití celé kakaové hmoty. 

• Nutriční síla: Je to elektrárna plná živin. Je jedním z nejbohatších zdrojů antioxidantů 

(flavonoidů) na světě, které bojují proti oxidačnímu stresu. Je také nabitá esenciálními 

minerály, jako je hořčík (klíčový pro svalovou relaxaci a nervový systém), železo, měď a 

mangan. Navíc přirozeně přispívá k obsahu vlákniny a bílkovin ve výsledném produktu. 

Pilíř třetí: BIO Nealkalizovaný kakaový prášek (Zesilovač intenzity) 

Kakaový prášek je to, co zbude po vylisování kakaového másla z kakaové hmoty. Je to koncentrovaná 

chuťová esence kakaa. Používá se především k zintenzivnění čokoládové chuti v náplních, ale i pro 

doladění chuti samotné čokoládové skořápky. 

• Rozdíl je zásadní: Přírodní vs. Holandský: Je naprosto klíčové rozlišovat mezi přírodním 

(nealkalizovaným) a tzv. holandským (alkalizovaným) kakaem. Alkalizace (proces, který 

vynalezl van Houten) spočívá v úpravě kakaa zásaditou látkou, která neutralizuje jeho 

přirozenou kyselost. Výsledkem je tmavší barva a jemnější, méně výrazná chuť. Tento proces 

však dramaticky snižuje obsah cenných flavonoidů – až o 60–90 %! 



• Naše volba: Pro účely tohoto průvodce je jediná správná volba přírodní, nealkalizované 

kakao. Zachovává si vyšší obsah antioxidantů a čistší, přirozeně nakyslou a ovocnou chuť, což 

je plně v souladu s naší filozofií nutriční optimalizace a autenticity. 

Synergie surových komponent: Architektura vlastní čokolády 

Kombinace těchto tří základních složek nám dává tvůrčí svobodu, která je s předem připravenou 

čokoládou nedosažitelná. Stáváme se architekty a můžeme precizně navrhnout vlastnosti našeho 

finálního produktu: 

• Intenzita chuti: Chceme 75% čokoládu? Nebo raději 90%? Můžeme přesně nastavit poměr 

kakaové hmoty, kakaového másla a případně dalšího kakaového prášku, abychom dosáhli 

požadované intenzity. 

• Textura a tekutost: Přidáním většího podílu kakaového másla získáme tekutější čokoládu, 

ideální pro tenké skořápky. Naopak, vyšší podíl kakaové hmoty nebo prášku ji zahustí, což se 

hodí pro rustikální lanýže. 

• Nutriční profil: Můžeme maximalizovat obsah flavonoidů použitím nealkalizovaného kakaa a 

vysokého podílu kakaové hmoty. Můžeme si být jisti, že naše čokoláda neobsahuje žádné 

nežádoucí přísady. 

Umožňuje nám to například vytvořit 85% čokoládu smícháním kakaové hmoty a kakaového másla v 

námi definovaném poměru, aniž bychom se museli spoléhat na komerční produkty, které by mohly 

obsahovat lecitin nebo jiné nežádoucí složky. 

Zvládnutí těchto tří pilířů je prvním skutečným krokem na vaší cestě alchymisty. Jsou to vaše základní 

barvy, ze kterých budete míchat nekonečné množství odstínů. V následující kapitole se podíváme na 

to, kde tyto vzácné suroviny sehnat v nejvyšší kvalitě, a poskytneme vám praktický manuál pro jejich 

nákup. 

 

Kapitola 4: Průvodce nákupem: Praktický manuál 
pro alchymistu 
Mistrovské dílo nelze stvořit z podřadných materiálů. I ten nejtalentovanější sochař nedokáže vytesat 

dokonalou sochu z popraskaného a nekvalitního mramoru. Stejně tak naše cesta za nutričně 

dokonalou pralinkou začíná a končí u kvality surovin. Nákup od specializovaných a transparentních 

dodavatelů není jen doporučením; je to nezbytnou podmínkou pro dosažení požadovaného výsledku. 

Tato kapitola není pouhým seznamem obchodů. Je to strategický průvodce, který vás naučí, jak 

přemýšlet o nákupu, jak rozpoznat skutečnou kvalitu a jak efektivně kombinovat různé zdroje pro 

dosažení maximální kvality i praktičnosti. 

Důležitost původu a zpracování 

V dnešním světě je slovo "kvalita" nadužívané a často prázdné. Pro nás má však velmi specifický 

význam, definovaný několika klíčovými parametry: 



• Certifikace BIO/Organická: To je náš základní, nezpochybnitelný standard. Zaručuje, že 

suroviny byly pěstovány bez použití syntetických pesticidů, herbicidů a hnojiv. U kakaa to 

znamená zdravější půdu, čistší produkt a menší zátěž pro naše tělo i planetu. 

• Transparentní původ (Single Origin): Stejně jako u kávy nebo vína, i u kakaa má terroir – tedy 

kombinace půdy, klimatu a nadmořské výšky – zásadní vliv na chuť. Produkty s označením 

původu (např. Peru, Ekvádor, Madagaskar) nám slibují unikátní a komplexní chuťový profil, na 

rozdíl od anonymních směsí. 

• Minimální zpracování: Hledáme suroviny, které prošly co nejšetrnějším zpracováním. To 

znamená nerafinované, za studena lisované kakaové máslo, které si zachovává více živin a 

přirozené aroma, a nealkalizovaný kakaový prášek pro maximální obsah antioxidantů. 

• Čerstvost: Zejména u ořechů a semen je čerstvost klíčová. Staré, žluklé tuky nejenže chutnají 

špatně, ale jsou i zdraví škodlivé. Preferujeme dodavatele, kteří balí suroviny až na základě 

objednávky nebo mají vysoký obrat zboží. 

Analýza dodavatelů a strategie nákupu 

Jednoduchý seznam prodejců není dostačující. Expertní průvodce musí nabídnout strategii. Pro 

dosažení nejvyšší kvality je nutné rozlišovat mezi dvěma typy dodavatelů: 

1. Specialisté na kakaové produkty: Jsou to často řemeslní výrobci nebo přímí dovozci, kteří se 

zaměřují výhradně na kakaové deriváty. Zde budeme nakupovat naše tři pilíře – kakaovou 

hmotu a kakaové máslo. Jejich odbornost a zaměření jsou zárukou nejvyšší možné kvality 

tam, kde je to nejdůležitější: v samotné čokoládové skořápce. 

2. Obecní prodejci BIO potravin: Jsou to větší e-shopy nebo kamenné prodejny se širokým 

sortimentem zdravé výživy. Zde budeme s výhodou nakupovat doplňkové ingredience pro 

naše náplně – ořechy, semínka, kokosové produkty, proteinové prášky, vlákninu a další. 

Nabízejí širší výběr a často i lepší ceny u těchto komodit. 

Tento dvoustupňový přístup maximalizuje kvalitu tam, kde je to absolutně kritické (v čokoládě), a 

zároveň zachovává praktičnost a cenovou efektivitu při nákupu ostatních surovin. 

Následující tabulka operacionalizuje tuto nákupní strategii a slouží jako praktický a okamžitě 

použitelný nástroj. Je sestavena na základě rešerše trhu v České republice, ale principy v ní obsažené 

jsou univerzálně aplikovatelné. 

 

Tabulka 1: Průvodce nákupem BIO kakaových surovin v České republice 

Kategorie 

dodavatele 

Příklad 

dodavatele 

Doporučený 

nákup 

Klíčové ukazatele 

kvality 
Strategické využití 

Specialisté 

(Základní 

komponenty) 

Čokoládovna 

Troubelice 

BIO Kakaové 

máslo, BIO 

Kakaová hmota, 

BIO Kakaové 

boby 

Řemeslná výroba, 

přímý obchod, často 

single-origin, osobní 

kontakt s výrobcem, 

vysoká čerstvost. 

Základ pro skořápky a 

nejkvalitnější náplně. 

Absolutní priorita pro 

nákup tří pilířů. 



Specialisté 

(Základní 

komponenty) 

Biobezobalu.cz 

BIO Kakaová 

hmota (Peru), 

BIO nerafinované 

Kakaové máslo 

100% BIO sortiment, 

závazek k původu, 

přímý nákup od 

farmářů, balení na 

objednávku, 

nealkalizované 

kakao. 

Vynikající volba pro 

základ skořápek. Důraz 

na čerstvost a čistotu je 

velkou výhodou. 

Obecní BIO 

prodejci 

(Doplňkové 

ingredience) 

Superpotraviny 

Naturalis, Notino 

(sekce zdravé 

výživy) 

BIO Kakaový 

prášek, Ořechy, 

Semínka, 

Kokosové 

produkty, 

Proteinové 

prášky 

Široký sortiment, 

certifikace BIO, 

Vegan, GMO-Free. 

Nákup ingrediencí do 

náplní. Praktičnost a 

široký výběr pro 

experimentování. 

Obecní BIO 

prodejci 

(Doplňkové 

ingredience) 

Online 

supermarkety 

(Rohlík.cz, 

Košík.cz - sekce 

BIO) 

BIO Ořechová 

másla, BIO 

Kokosová 

smetana, BIO 

Inulin, BIO Vejce, 

BIO Smetana 

Dostupnost, rychlost 

dodání, široká paleta 

značek na jednom 

místě. 

Pohodlný nákup 

čerstvých a 

doplňkových 

ingrediencí pro náplně. 

Zde lze pořídit i kvalitní 

živočišné produkty. 

Srovnávače cen 

(Pro orientaci) 

Heureka.cz, 

Zboží.cz 

Pouze pro 

srovnání cen a 

dostupnosti 

konkrétních 

značek. 

Umožňuje najít 

nejlepší cenu u 

balených, 

značkových produktů 

(např. kakaové máslo 

konkrétní značky). 

Nástroj pro cenovou 

optimalizaci. Nikdy by 

neměl být primárním 

zdrojem výběru, kvalita 

má přednost před 

cenou. 

 

Jak používat tuto tabulku: 

1. Plánujte svůj projekt: Než začnete nakupovat, rozhodněte se, jaké pralinky budete vyrábět. 

Sepište si seznam surovin pro skořápky a zvlášť pro náplně. 

2. Nakupte základ u specialistů: Vaši první zastávkou by měl být e-shop specialisty. Zde 

investujte do nekompromisní kvality kakaové hmoty a kakaového másla. Toto je základ, na 

kterém budete stavět. 

3. Doplňte zbytek u obecných prodejců: Se seznamem doplňkových ingrediencí (ořechy, 

sladidla, proteiny, ovoce) se obraťte na větší BIO e-shopy nebo online supermarkety. Zde 

můžete často nakoupit vše ostatní v rámci jedné objednávky. 

4. Experimentujte, ale zůstaňte věrni principům: Nebojte se vyzkoušet různé značky 

ořechových másel nebo kokosových krémů, ale u tří pilířů zůstaňte nekompromisní. Kvalita 

vaší čokolády přímo definuje kvalitu vaší pralinky. 

Vyzbrojeni teoretickými znalostmi o třech pilířích a praktickým manuálem k jejich pořízení jste nyní 

plně připraveni postavit se první velké alchymistické výzvě. Tou je nahrazení cukru – nejen jako 



sladidla, ale i jako klíčové strukturální složky. V následující kapitole se ponoříme do fascinující chemie 

stévie a monk fruit a odhalíme sofistikovaný protokol, jak ovládnout jejich chuť. 

 

ČÁST II: ŘEMESLO – VĚDA O TEXTUŘE A CHUTI 
V této části se zaměřujeme na klíčové technické a vědecké procesy, které promění prvotřídní suroviny v 

profesionální produkt. Ovládnutí těchto principů je nezbytné pro dosažení dokonalé textury, stability a 

především vytříbené chuti. Přestáváme být jen kuchaři a stáváme se vědci a řemeslníky. 

 

Kapitola 5: Problém se sladidly: Zvládnutí stévie 
a monk fruit v tukovém systému 
Zásadním poznatkem při nahrazování cukru je, že cukr není pouze sladidlo. V tradiční cukrařině plní 

cukr nepostradatelnou strukturální roli. Je to objemové činidlo, které dodává hmotu, tělo a viskozitu. 

Ovlivňuje texturu, pocit v ústech (mouthfeel), krystalizaci i trvanlivost produktu. Jeho absence vytváří 

texturní a objemový deficit – prázdné místo, které musíme vědecky a cíleně zaplnit jinými složkami. 

Pouhé přidání vysoce intenzivního sladidla do receptu je jako odstranění nosného sloupu z budovy a 

jeho nahrazení tenkým ocelovým lankem. Lanko sice může unést stejnou zátěž, ale nezaplní prostor a 

celá struktura se zhroutí. Naším úkolem je nejen nahradit sladkost, ale také znovu vybudovat celou 

chybějící strukturu. 

Chemie stévie a monk fruit: Výzvy a příležitosti 

Pro náš projekt volíme dvě nejvhodnější přírodní nekalorická sladidla: extrakt ze stévie (steviol-

glykosidy) a extrakt z monk fruit (mogrosidy). Obě jsou schváleny jako bezpečné (GRAS) a mají nulový 

dopad na hladinu krevního cukru. Jejich použití v čokoládě, která je systémem založeným na tuku, 

však přináší tři specifické výzvy. 

1. Vysoká intenzita, nulový objem: Sladivost těchto extraktů je přibližně 200 až 400krát vyšší 

než u sacharózy. To znamená, že k dosažení požadované sladkosti je zapotřebí pouze 

mikroskopické množství (často v řádu miligramů). Tím vzniká již zmíněný objemový a texturní 

deficit, který budeme muset kompenzovat jinými složkami, především funkční vlákninou (viz 

Kapitola 9). 

2. Problémy s rozpustností a disperzí: Steviol-glykosidy a mogrosidy jsou obecně rozpustné ve 

vodě, nikoli v tuku. V čokoládě, kde je dominantním médiem kakaové máslo, je dosažení 

homogenní disperze (rovnoměrného rozptýlení) práškového sladidla výzvou. Špatné 

rozptýlení vede k nerovnoměrné sladkosti, tzv. "horkým místům" (místa s nepříjemně 

intenzivní sladkostí) a písčité textuře. 

o Řešení: Tomuto jevu lze předejít vytvořením "sladicí suspenze". To znamená, že 

práškové nebo tekuté sladidlo nejprve dokonale rozmícháme v malé části tekuté 

složky receptu, která obsahuje alespoň trochu vody (např. v kokosové smetaně nebo 

kapce vanilkového extraktu), než ji vmícháme do hlavní tukové směsi. Tím zajistíme 

mnohem lepší a rovnoměrnější rozptýlení. 



3. Problém s pachutí: Toto je největší senzorická výzva. Zejména stévie je známá svou 

charakteristickou, lehce nahořklou nebo lékořicovou pachutí (aftertaste), která může být pro 

mnoho konzumentů nepříjemná. Monk fruit je v tomto ohledu často vnímán jako čistší, ale i 

on může mít specifický chuťový profil. Pouhé přidání těchto sladidel do čokolády by vedlo k 

produktu, který je sice sladký a zdravý, ale chuťově plochý a s rušivou dochutí. 

Protokol pro maskování chuti: Senzorická alchymie 

Běžné rady pro maskování pachuti, jako je použití medu nebo erythritolu, jsou v rozporu s požadavky 

našeho projektu (první obsahuje cukr, druhý je cukerný alkohol, kterému se chceme vyhnout). 

Musíme proto vyvinout sofistikovanější protokol, založený na principech senzorické vědy. Cílem není 

pachuť jednoduše "přebít", ale vytvořit komplexní a harmonický chuťový profil, který odvede 

pozornost chuťových pohárků a integruje sladkost do bohatšího celku. 

Tento protokol stojí na čtyřech pilířích, které aplikujeme v mikroskopických, ale strategických dávkách: 

1. Sůl: Zvýrazňovač hloubky 

• Princip: Sůl v malém množství nepotlačuje sladkost, ale naopak ji zvýrazňuje a zároveň 

potlačuje vnímání hořkosti. Vytváří v ústech konkurenční, příjemný vjem, který vyvažuje 

dochuť sladidla. 

• Aplikace: Mikroskopická špetka vysoce kvalitní soli (např. maldonské vločkové soli nebo 

jemně mleté himálajské soli) neosolí čokoládu, ale prohloubí a zvýrazní přirozené, hluboké 

tóny kakaa. 

2. Kyselost: Nota čistoty a svěžesti 

• Princip: Jemná kyselost funguje jako "čistič patra". Pomáhá proříznout přetrvávající sladkost a 

zanechává v ústech čistší a svěžejší pocit. Vytváří tzv. "vrchní notu" v chuťovém profilu. 

• Aplikace: Přidání malého množství (na špičku nože) prášku z lyofilizovaných (mrazem 

sušených) malin, ostružin nebo špetka jemně strouhané BIO citrusové kůry (limetka, 

pomeranč) dodá potřebnou jiskru, která "vyčistí" pachuť stévie. 

3. Aromatika: Olfaktorický klam 

• Princip: Náš výsledný chuťový vjem je kombinací chuti (z jazyka) a vůně (z nosu). Silné, těkavé 

a příjemné aromatické sloučeniny dokáží efektivně "zaměstnat" naše čichové receptory a 

odvést pozornost od méně žádoucích aromatických tónů sladidla. 

• Aplikace: Použití vysoce kvalitního, přírodního vanilkového extraktu (ne syntetického 

vanilinu) nebo trošky velmi jemně mleté, čerstvé kávy jsou ideálními nástroji. Jejich silná a 

komplexní vůně efektivně přebije a zamaskuje jakékoli nežádoucí pachutě. 

4. Tuk: Nosič a tlumič 

• Princip: Tuky pokrývají jazyk a chuťové pohárky tenkým filmem. To může zpomalit a zkrátit 

dobu, po kterou vnímáme pachuť. Krémová, tučná náplň je sama o sobě nejlepším 

prostředím pro integraci vysoce intenzivních sladidel. 

• Aplikace: Náplně založené na krémových složkách, jako je kokosová smetana, ořechová 

másla (mandlové, kešu) nebo dokonce avokádo, přirozeně pomáhají tlumit a harmonizovat 

sladkou chuť. 



Dávkování a aplikace: Postupujte s precizností chirurga 

Při práci s těmito sladidly je nutné postupovat opatrně a začít vždy s minimálním možným množstvím. 

• Začněte zlehka: Vždy přidejte méně, než si myslíte, že bude potřeba. Směs ochutnejte a 

teprve poté postupně přidávejte další. Je snadné přidat, ale nemožné ubrat. 

• Tekutá forma je lepší: Pokud je to možné, zvolte tekutou formu sladidla. Snadněji a 

rovnoměrněji se mísí, což snižuje riziko "horkých míst". 

• Načasování je klíčové: Stévie je sice tepelně stabilní, ale nadměrné nebo příliš dlouhé 

zahřívání může zvýraznit její pachuť. Je proto vhodné ji přidávat až ke konci tepelné úpravy, 

pokud je to možné. 

Ovládnutí těchto principů vás povýší z pouhého uživatele receptů na skutečného tvůrce chutí. Umožní 

vám to nejen vyrábět pralinky bez cukru, ale vyrábět pralinky, u kterých nikdo nepozná, že v nich cukr 

chybí. Ba naopak, budou je vnímat jako chuťově bohatší, komplexnější a zajímavější. 

Vyzbrojeni těmito znalostmi se nyní můžeme pustit do dalšího klíčového řemeslného kroku – do 

umění temperování. 

 

Kapitola 6: Umění temperování – Věda o 
profesionálním vzhledu 
Představte si dva kousky čokolády. První je matný, s bělavým povlakem, na dotek měkký a v ústech se 

spíše líně „maže“, než aby se rozplýval. Při rozlomení se ohýbá a drolí. Druhý je naopak tmavý, s 

dokonalým, zrcadlovým leskem. Na dotek je pevný a chladný. Když ho zlomíte, ozve se ostré, 

uspokojivé „křupnutí“. V ústech se pak transformuje v hedvábně hladkou tekutinu, která uvolňuje 

plnou paletu chutí. 

Rozdíl mezi těmito dvěma zážitky? Jediné slovo: temperování. 

Temperování není jen nějaký cukrářský trik pro lepší vzhled. Je to fundamentální vědecký proces, 

který řídí molekulární strukturu kakaového másla. Je to absolutně nezbytný krok k dosažení 

profesionální kvality, textury, trvanlivosti a vzhledu jakékoli pralinky s pevnou skořápkou. Obejití 

tohoto kroku je jako stavět dům bez základů – výsledek bude nestabilní, nevzhledný a odsouzený k 

rychlému zániku. 

Proč je temperování nezbytné: Řízená krystalizace kakaového másla 

Abychom pochopili jak temperovat, musíme nejprve pochopit proč. Odpověď leží ve fascinující fyzice 

kakaového másla. 

Tuk v kakaovém másle je polymorfní, což znamená, že může krystalizovat do šesti různých forem 

(označovaných římskými číslicemi I až VI). Každá z těchto krystalových forem má jiné vlastnosti – jinou 

teplotu tání, jinou hustotu a jinou stabilitu. Když čokoládu jednoduše roztavíme a necháme ztuhnout 

při pokojové teplotě, vytvoří se v ní chaotická směs nestabilních krystalů (především formy I až IV). 

Výsledkem je právě onen matný, měkký a rychle tající produkt. 



Cílem temperování je donutit kakaové máslo, aby krystalizovalo téměř výhradně do jediné, 

nejžádanější formy: Formy V (Beta krystalů). 

Krystaly formy V jsou malé, husté a velmi stabilní. Jejich vytvořením dosáhneme všech klíčových 

vlastností dokonalé čokolády: 

1. Lesk: Hustě uspořádané krystaly formy V vytvářejí hladký, rovný povrch, který dokonale odráží 

světlo. To je tajemství profesionálního lesku. 

2. Křupnutí (Snap): Stabilní a pevná struktura těchto krystalů způsobuje, že se čokoláda při 

ohnutí čistě zlomí s charakteristickým ostrým zvukem. 

3. Smrštění: Během tuhnutí se čokoláda s dominantní formou V mírně smrští. Tento zdánlivě 

malý detail je absolutně klíčový pro výrobu pralinek, protože umožňuje snadné vyjmutí 

(vyklepnutí) ztuhlých skořápek z polykarbonátových forem. Netemperovaná čokoláda se na 

formu přilepí. 

4. Prevence tukového květu: Tukový květ je onen neatraktivní šedobílý povlak, který se časem 

objevuje na povrchu špatně temperované čokolády. Jsou to nestabilní krystaly kakaového 

másla, které migrovaly na povrch a tam rekrystalizovaly. Stabilní forma V tomuto jevu účinně 

brání a zajišťuje dlouhou vizuální trvanlivost produktu. 

5. Teplotní stabilita: Čokoláda temperovaná do formy V taje až při teplotě blízké teplotě 

lidského těla, takže se nerozpouští okamžitě v ruce, ale až příjemně v ústech. 

Volba metody: Spolehlivost nad spektáklem 

Existuje několik metod temperování. Tradiční metoda tabulování na mramorové desce je sice vizuálně 

působivá a je charakteristickým znakem mistrů čokolatiérů, ale pro domácí podmínky je nepraktická. 

Vyžaduje specifické vybavení, dostatek prostoru a značné zkušenosti a je náročná na úklid. Rychlá 

metoda pomocí mikrovlnné trouby je zase velmi riskantní, protože hrozí lokální přehřátí a zničení 

čokolády během několika sekund. 

Pro účely tohoto průvodce se zaměříme na dvě nejspolehlivější, nejpřesnější a pro domácí podmínky 

nejvhodnější metody. Naším cílem není divadlo, ale opakovatelný a dokonalý výsledek. 

Metoda 1: Očkování (Seeding) – Klasický a spolehlivý přístup 

Tato metoda je ideální pro začátečníky i pokročilé. Je intuitivní a nevyžaduje speciální vybavení kromě 

přesného digitálního teploměru. 

• Princip: Využívá již správně temperovanou čokoládu (v pevné formě, která již obsahuje 

kýžené krystaly formy V) jako „očkovací dávku“ neboli „semena“ (odtud anglický název 

seeding). Tato semena se vmíchají do roztavené, nekrystalické čokolády, kde slouží jako 

startovací body pro růst dalších stabilních krystalů formy V. 

• Postup ve zkratce: 

1. Dvě třetiny čokolády určené ke zpracování roztavíme na přesnou teplotu (viz tabulka 

níže). Tím zničíme všechny existující krystaly. 

2. Odstavíme z tepla a vmícháme zbývající třetinu pevné, jemně nasekané čokolády 

(očkovací dávku). 



3. Mícháme, dokud se očkovací dávka zcela nerozpustí a celá směs nezchladne na 

pracovní teplotu. Pevné kousky „naočkovaly“ celou směs správnými krystaly. 

Metoda 2: Mycryo® – Vědecký a neomylný přístup 

Tato metoda je prezentována jako nejlepší volba pro precizní, opakovatelnou a téměř bezchybnou 

práci. Mycryo® je obchodní název pro 100% kakaové máslo ve formě prášku, které je již výrobcem 

vykrystalizováno do stabilní formy V. Je to v podstatě čistá, prášková forma „očkovací dávky“. 

• Princip: Eliminuje potřebu držet stranou část čokolády. Místo toho roztavíme veškerou 

čokoládu, necháme ji zchladnout na specifickou teplotu a poté do ní jednoduše vmícháme 

přesné množství (1 %) prášku Mycryo®. Tím se přímo do směsi zavedou požadované krystaly, 

což činí metodu vysoce přesnou, rychlou a opakovatelnou. 

• Výhody: Je to téměř neomylná metoda. Čokoláda si zachovává lepší tekutost, protože se do ní 

nepřidávají chladnější, hustší kousky pevné čokolády. Je ideální pro ty, kdo hledají maximální 

efektivitu a konzistenci. 

Metoda 3: Temperování pohybem a teplotou (v misce) – Puristická metoda 

Tato metoda je nejčistší, protože nevyžaduje žádné další přísady – ani očkovací čokoládu, ani 

Mycryo®. Spoléhá se čistě na precizní kontrolu teploty a neustálý pohyb, který stimuluje tvorbu 

správných krystalů formy V. Je technicky náročnější na trpělivost a přesnost, ale je to skutečná 

alchymie v praxi. Je to v podstatě metoda tabulování provedená v menším měřítku přímo v misce. 

• Princip: Celé množství čokolády se nejprve roztaví, čímž se zničí všechny krystaly. Poté se za 

stálého míchání a tření o stěny misky zchladí na teplotu, při které se začnou tvořit stabilní i 

nestabilní krystaly. Následným mírným zahřátím na pracovní teplotu se nestabilní krystaly 

rozpustí a zůstanou jen ty žádoucí (forma V). 

• Postup krok za krokem: 

1. Roztavení (Krok A): Roztavte veškerou čokoládu ve vodní lázni na teplotu tavení dle 

tabulky (pro hořkou čokoládu 50–55 °C). Tím zajistíte, že jsou zničeny všechny 

existující krystalové formy. 

2. Chlazení (Krok B): Nyní přichází klíčová a nejdelší fáze. Odstavte misku z vodní lázně a 

začněte čokoládu chladit. Toho dosáhnete neustálým mícháním a třením stěrkou o 

stěny a dno misky. Čokoláda na stěnách chladne rychleji, a proto ji neustále stíráte 

zpět do středu. Míchejte trpělivě a nepřetržitě, dokud teplota neklesne na teplotu 

chlazení dle tabulky (pro hořkou čokoládu 28–29 °C). Během této fáze čokoláda 

viditelně zhoustne, protože se v ní začínají tvořit krystaly (směs stabilních i 

nestabilních). 

3. Opětovné zahřátí (Krok C): Jakmile dosáhnete přesné teploty chlazení, okamžitě 

vraťte misku na velmi krátký okamžik (1–3 sekundy) nad vodní lázeň. Cílem je zvýšit 

teplotu na pracovní teplotu dle tabulky (pro hořkou čokoládu 31–32 °C). Tímto 

jemným zahřátím rozpustíte nestabilní krystaly (formy I-IV), které mají nižší bod tání, 

ale zachováte stabilní krystaly formy V. 

4. Testování a udržování teploty: Čokoláda by nyní měla být správně ztemperovaná. 

Proveďte "test na špičce nože". Udržujte čokoládu na pracovní teplotě (občasným 

krátkým nahřátím nad párou), dokud ji celou nezpracujete. Pokud teplota příliš 



klesne, zhoustne; pokud příliš stoupne, ztratíte temperaci a musíte začít znovu od 

kroku A. 

Tato metoda vyžaduje nejvíce praxe, ale odměnou je hluboké porozumění chování čokolády a 

schopnost ztemperovat ji kdykoli a kdekoli jen s pomocí misky, stěrky a teploměru. 

 

Mistrovská tabulka temperovacích teplot 

Přesné dodržování teplot je absolutně klíčové pro úspěch. Každý stupeň Celsia hraje roli. Následující 

tabulka sjednocuje data z několika odborných zdrojů do jednoho autoritativního referenčního 

průvodce. Mějte ji vždy po ruce. Pro měření je nezbytný rychlý a přesný digitální teploměr. 

 

Tabulka 2: Referenční tabulka teplot pro temperování čokolády 

Typ čokolády 
Teplota tavení 

(°C) 

Teplota chlazení 

(°C) 

Pracovní teplota 

(°C) 

Teplota přidání 

Mycryo® (°C) 

Hořká čokoláda (>70 

%) 
50–55 °C 28–29 °C 31–32 °C 34 °C 

Mléčná čokoláda* 45–50 °C 27–28 °C 29–30 °C 34 °C 

Bílá čokoláda* 45–50 °C 26–27 °C 28–29 °C 34 °C 

 

*Poznámka: Mléčná a bílá čokoláda jsou uvedeny pro úplnost, ale tento průvodce se primárně 

zaměřuje na vysokoprocentní hořkou čokoládu v souladu s požadavky na nutriční hodnotu a nízký 

obsah cukru. Při výrobě vlastní "zdravé" mléčné/bílé čokolády se budeme řídit křivkou pro hořkou 

čokoládu, jelikož náš produkt neobsahuje cukr, který ovlivňuje chování směsi. 

 

Ovládnutí temperování je jako získání řidičského průkazu ve světě čokolády. Otevírá vám dveře k 

technikám a výsledkům, které byly dříve nedostupné. Je to dovednost, která vyžaduje trpělivost a 

preciznost, ale odměnou je schopnost tvořit produkty, které jsou nejen lahodné a zdravé, ale i 

vizuálně ohromující. 

Nyní, když jsme položili základy pro dokonalou skořápku, je čas obrátit pozornost dovnitř. V následující 

části se ponoříme do srdce pralinky a začneme navrhovat naše nutričně nadřazené náplně. 

 

ČÁST III: SRDCE PRALINKY – NÁVRH 
NUTRIČNĚ NADŘAZENÝCH NÁPLNÍ 
V této části se přesouváme od architektury skořápky k designu jejího obsahu. Zde se plně realizuje 

alchymistický koncept, kde tradiční receptury ustupují vědecky podloženému návrhu. Budujeme 

náplně od základů se zaměřením na cílenou kompozici zdravých tuků, funkčních bílkovin a prebiotické 



vlákniny. Každá náplň není jen ochuceným krémem; je to promyšlený systém pro doručování živin v té 

nejlahodnější možné formě. 

 

Kapitola 7: Rámec nutriční matrice: Za hranicemi 
ganache 
Než se pustíme do konkrétních receptů, musíme provést zásadní mentální posun. Musíme 

přehodnotit, co to vlastně pralinková náplň je. Tradiční cukrářský svět nám nabízí pojem "ganache" – 

klasickou emulzi čokolády a horké smetany. Je to lahodný, časem prověřený základ, ale pro naše účely 

je zcela nedostatečný. Je nutričně postaven na cukru z čokolády a nasyceném tuku ze smetany, s 

minimálním obsahem bílkovin či vlákniny. 

Požadavky našeho projektu vyžadují fundamentální přehodnocení tohoto konceptu. Naše náplň není 

jen ochucený krém; je to "nutričně navržená emulze". Je to funkční systém pro doručování živin. 

Vytváříme pro ni nový mentální model – Rámec nutriční matrice. 

Tento rámec nám umožňuje systematicky navrhovat náplně, které jsou nejen lahodné, ale i cíleně 

vyvážené. Každá náplň, kterou vytvoříme, bude komplexní emulzí složenou ze čtyř základních, 

vědomě volených komponent. 

Vytvoření "nutričně navržené emulze" 

Jedná se o komplexní emulzi (stabilní směs tuku a složek na bázi vody), která se skládá z: 

1. Tukové báze: Tvoří základ chuti, textury a pocitu v ústech. Dodává energii a je nosičem pro v 

tucích rozpustné vitamíny a aromata. 

2. Bílkovinné složky: Zajišťuje pocit sytosti, podporuje regeneraci svalů a zpomaluje vstřebávání 

energie, čímž přispívá ke stabilizaci glykémie. 

3. Vlákninové složky: Poskytuje strukturu a tělo (nahrazuje objem cukru), podporuje zdraví 

střevního mikrobiomu a dále zvyšuje pocit sytosti. 

4. Sladicího/Chuťového systému: Dodává sladkost bez kalorií a glykemického dopadu a zároveň 

pomocí "Protokolu pro maskování chuti" (viz Kapitola 5) vytváří komplexní a harmonický 

chuťový profil. 

Tento přístup přesně odráží vědeckou povahu našeho procesu a posouvá koncept náplně daleko za 

hranice běžné cukrařiny. Je to inženýrství chuti a výživy v jednom. 

Komponenty rámce: Stavební kameny dokonalé náplně 

Pojďme si nyní detailně rozebrat jednotlivé komponenty naší matrice. Pro každou z nich budeme volit 

ty nejkvalitnější a nejfunkčnější suroviny. 

1. Tuková báze: Základ chuti a textury 

Tato složka je zodpovědná za krémovost, hladkost a luxusní pocit rozplývání. Primárně využíváme 

rostlinné zdroje bohaté na zdravé tuky. 



• BIO Kokosová smetana/krém: Naše hlavní náhrada za tradiční živočišnou smetanu. Získává se 

zchlazením plechovky kvalitního, plnotučného kokosového mléka (s obsahem alespoň 60–70 

% kokosového extraktu, bez přidaných cukrů a stabilizátorů) a odebráním pouze tuhé, 

krémové části. Poskytuje bohatou texturu a jemnou, nasládlou chuť. 

• BIO Ořechová másla: Mandlové, kešu nebo lískooříškové máslo (vždy 100%, bez přidaného 

cukru, soli či palmového oleje) dodávají nejen krémovou texturu, ale i specifickou chuť a 

cenné mononenasycené a polynenasycené tuky, bílkoviny a minerály. 

• Avokádo: Překvapivá, ale geniální složka pro extra krémové, pěnové náplně. Zralé avokádo 

poskytuje neuvěřitelně hladkou texturu a je bohaté na mononenasycené tuky a draslík. Jeho 

chuť je velmi neutrální a snadno se překryje kakaem a dalšími aromaty. 

• Kakaové máslo: Používáme ho i v náplních, abychom zvýšili jejich pevnost při pokojové 

teplotě a dodali jim autentickou čokoládovou chuť. 

2. Bílkovinná složka: Klíč k sytosti a funkčnosti 

Tato komponenta přeměňuje pralinku z pouhé sladkosti na funkční svačinku. Její správné začlenění je 

technickou výzvou, které se budeme věnovat v následující kapitole. 

• Kvalitní proteinové prášky: Můžeme použít syrovátkový, kaseinový nebo veganské směsi 

(hrachový, rýžový, konopný). Volba závisí na dietních preferencích a požadované textuře. 

Dodávají náplni "tělo" a výrazně zvyšují její sytící schopnost. 

3. Vlákninová složka: Architekt textury a zdraví střev 

Tato složka je naším tajným nástrojem pro nahrazení strukturální role cukru. 

• Inulin (z kořene čekanky): Naše klíčová složka. Je to prášková, rozpustná prebiotická vláknina 

s mírně nasládlou chutí. Ve spojení s tekutinou vytváří hladkou, krémovou texturu, která 

dokonale napodobuje pocit v ústech po tuku a cukru. Je to náš hlavní "objemový a texturní 

agent". 

• Kokosová/Mandlová mouka: Tyto mouky jsou vysoce absorpční, pomáhají zahušťovat náplně 

a dodávají jim texturu podobnou dortu. Jsou bohaté na vlákninu a bílkoviny. 

• Psyllium / Mletá chia semínka / Mleté lněné semínko: Tyto zdroje vlákniny mají silné 

želírující a zahušťovací schopnosti a dále zvyšují nutriční hodnotu (omega-3 mastné kyseliny). 

4. Sladící/Chuťový systém: Dirigent finální harmonie 

Tato komponenta je zodpovědná za finální chuťový dojem. 

• Stévie / Monk Fruit: Naše primární sladidla, která dodávají sladkost bez kalorického a 

glykemického dopadu. 

• Protokol pro maskování chuti: Aplikace mikroskopických množství soli, kyselosti (lyofilizované 

ovoce, citrusová kůra) a aromat (vanilka, káva, koření) pro vytvoření komplexního a 

lahodného chuťového profilu bez nežádoucích pachutí, jak bylo detailně popsáno v kapitole 

5. 

Tím, že budeme při tvorbě každé náplně systematicky přemýšlet v rámci této čtyřdílné matrice, 

získáme neomezené možnosti pro tvorbu nekonečného množství textur a chutí, které jsou nejen 

lahodné, ale i cíleně navržené pro podporu našeho zdraví. 



V následující kapitole se zaměříme na technicky nejnáročnější úkol v rámci této matrice: jak 

bezchybně zapracovat proteinový prášek do našich emulzí, abychom dosáhli dokonale hladké a 

krémové textury bez jediné stopy písčitosti. 

 

Kapitola 8: Proteinová síla – Tvorba krémových a 
sytících středů 
V rámci naší nutriční matrice představuje bílkovinná složka obrovský potenciál. Přidáním kvalitního 

proteinového prášku povyšujeme pralinku z kategorie dezertu do kategorie funkční potraviny. Stává se 

z ní legitimní svačinka, která dokáže zasytit, podpořit regeneraci po sportovním výkonu nebo 

jednoduše pomoci udržet stabilní hladinu energie během náročného dne. 

Tato přeměna však s sebou nese významnou technickou výzvu, se kterou se potýká každý, kdo se 

pokusil jednoduše vmíchat proteinový prášek do krému či těsta. 

Výzva proteinového prášku: Písčitá, křídová textura 

Problém je téměř univerzální. Pouhé přidání a rozmíchání proteinového prášku do náplně, ať už za 

studena nebo za tepla, vede téměř nevyhnutelně k nežádoucí textuře. Výsledek je často popisován 

jako: 

• Písčitý: V ústech cítíte jemné, ale zřetelné částečky, které narušují hladkost. 

• Křídový: Zanechává suchý, lehce svíravý pocit na jazyku. 

• Hrudkovitý: Prášek se nespojí dokonale a vytváří malé, nerozpuštěné hrudky. 

Tento neuspokojivý výsledek není způsoben nízkou kvalitou proteinu, ale fundamentálním 

nepochopením jeho fyzikálně-chemických vlastností. Proteinové prášky jsou navrženy tak, aby se 

rozpouštěly ve velkém objemu tekutiny (vody, mléka) za intenzivního míchání (v šejkru). Naše 

pralinkové náplně jsou však husté, na tuk bohaté emulze s relativně malým obsahem volné vody. 

Jednoduché vmíchání neposkytne proteinovým částicím dostatek prostoru a času pro plnou 

hydrataci. Částečky proteinu nenasáknou dostatek tekutiny, zůstanou částečně suché a výsledkem je 

právě ona nepříjemná písčitost. 

Abychom tento problém překonali, musíme použít specifickou techniku, která zajistí, že každá částice 

proteinu je dokonale hydratovaná předtím, než se stane součástí finální tukové emulze. 

Protokol pro začlenění proteinu: Tříkroková cesta k hedvábné textuře 

Tento protokol je navržen tak, aby zajistil, že proteinový prášek je plně hydratován a integrován, což je 

klíčem k dosažení dokonale hladké a krémové textury bez jediné stopy zrnitosti. Je to postup 

vyžadující o krok navíc, ale výsledek za to stojí. 

Krok 1: Vytvoření suspenze (Hydratace za studena) 

Cílem tohoto kroku je poskytnout proteinovému prášku ideální podmínky pro nasáknutí tekutiny. 

1. Oddělte tekutiny: V receptu identifikujte studenou (nebo pokojové teploty) tekutou složku. 

Nejčastěji to bude kokosová smetana, rostlinné mléko nebo jiná tekutina určená pro náplň. 



2. Vytvořte pastu: V malé misce smíchejte odměřené množství proteinového prášku s malou 

částí této studené tekutiny (přibližně v poměru 1:2, prášek:tekutina). Míchejte malou 

metličkou nebo vidličkou, dokud nevznikne dokonale hladká, hustá pasta bez jediné hrudky. 

Tento krok je podobný přípravě jíšky nebo pudinku – malý objem tekutiny umožňuje efektivně 

rozbít všechny hrudky. 

3. Zřeďte na suspenzi: Postupně, za stálého míchání, přilévejte zbytek studené tekuté složky z 

receptu, dokud nevznikne dokonale hladká, tekutá suspenze. 

o Tip pro profesionály: Pro absolutně dokonalý výsledek je v tomto kroku ideální použít 

malý ponorný mixér (tzv. "bamix") nebo zpěňovač mléka. Vysoké otáčky zaručí 

perfektní disperzi a naprosto hladkou suspenzi. 

Krok 2: Zahřátí a denaturace (Tvorba základu) 

Cílem tohoto kroku je mírně "povařit" protein, což mu dodá hustší, krémovější a stabilnější strukturu. 

1. Jemné zahřátí: Vytvořenou proteinovou suspenzi přelijte do malého rendlíku. 

2. Zahřívejte pomalu: Na nízkém až středním plameni pomalu zahřívejte za stálého míchání 

metličkou. Je klíčové, aby se směs nepřipálila ode dna. 

3. Sledujte konzistenci: Směs začne houstnout, podobně jako pudink. Jakmile dosáhne 

konzistence hustého krému nebo řídké kaše, okamžitě ji odstavte z plamene. Nikdy ji 

nenechte vařit naplno, aby se protein nesrazil do tuhých hrudek. Cílem je mírná denaturace, 

která vytvoří hustší, krémovější základ. 

Krok 3: Emulgace (Finální integrace) 

V tomto posledním kroku spojíme náš horký, proteinem obohacený krém se zbytkem ingrediencí a 

vytvoříme finální emulzi. 

1. Připravte si tukovou bázi: Do mísy si připravte nasekanou čokoládu nebo kakaovou hmotu 

určenou pro náplň. 

2. Vytvořte emulzi: Horkou, zahuštěnou proteinovou tekutinu z kroku 2 nalijte přímo na 

nasekanou čokoládu. Nechte minutu stát, aby teplo začalo čokoládu rozpouštět. 

3. Míchejte do hladka: Pomocí stěrky nebo metličky začněte míchat od středu mísy malými 

krouživými pohyby. Postupně se začne tvořit hladká, lesklá emulze. Pokračujte v míchání, 

dokud se veškerá čokoláda nerozpustí a nevznikne dokonale hladký a lesklý krém. 

Výsledkem tohoto tříkrokového protokolu je náplň, která je nejen bohatá na bílkoviny, ale má i 

luxusní, hedvábně hladkou texturu, která je k nerozeznání od tradiční ganache. 

Výběr proteinu: Co zvážit? 

• Syrovátkový (Whey) / Kaseinový (Casein) protein: Obecně mají nejlepší chuť a nejlepší 

rozpustnost. Jsou ideální volbou, pokud vám nevadí živočišné produkty. Kasein vytváří 

obzvláště hustou a krémovou texturu. 

• Veganské směsi (hrachový, rýžový, konopný): Jsou plně v souladu s naší BIO/přírodní filozofií. 

Je však třeba počítat s tím, že některé, zejména hrachový protein, mohou mít výraznější 

zemitou chuť. Tuto chuť je nutné zohlednit v "Protokolu pro maskování chuti" (Kapitola 5) a 



případně použít silnější aromata jako kávu nebo výrazné koření. Vždy vybírejte kvalitní směsi, 

které jsou navrženy pro dobrou chuť a texturu. 

• Neochucený vs. Ochucený: Pro maximální kontrolu je nejlepší použít neochucený protein a 

chuť dodat pomocí vanilky, kakaa a dalších přírodních ingrediencí. Pokud však použijete 

ochucený protein (např. vanilkový nebo čokoládový), ujistěte se, že je slazený stévií nebo 

monk fruit a neobsahuje nežádoucí aditiva. 

Zvládnutím tohoto protokolu jste získali další klíčovou dovednost pro tvorbu skutečně funkčních a 

zároveň lahodných pralinek. Nyní se podíváme na poslední, ale neméně důležitou složku naší nutriční 

matrice – na vlákninu. 

 

Kapitola 9: Faktor vlákniny – Zlepšení textury a 
zdraví střev 
V našem alchymistickém snažení jsme vyřešili otázku sladkosti pomocí stévie a monk fruit a otázku 

sytosti pomocí proteinového protokolu. Nyní se musíme vypořádat s posledním velkým problémem, 

který vznikl odstraněním cukru – s chybějícím objemem a strukturou. Jak jsme si řekli dříve, cukr není 

jen sladidlo, je to i fyzické "lešení", které dává tradičním náplním jejich tělo a viskozitu. 

Odpovědí na tuto výzvu je inteligentní využití funkční vlákniny. 

Vláknina v našich receptech neslouží jen jako zdravotní benefit (i když její přínos pro zdraví střev a 

pocit sytosti je obrovský). Je to především klíčová texturní složka. Je to ten chybějící strukturální 

prvek, který nám pomůže znovu vybudovat dokonalou náplň a nahradit objemovou roli, kterou hrál 

cukr. 

Vláknina jako funkční ingredience: Architekt textury 

Různé typy vlákniny mají různé vlastnosti. Jejich správnou kombinací můžeme dosáhnout široké škály 

textur – od hedvábně hladkých krémů po hutné, dort připomínající náplně. Naším cílem není jen 

bezmyšlenkovitě přidávat vlákninu, ale cíleně ji využívat jako nástroj pro design textury. 

Typy funkční vlákniny: Nástroje v našem arzenálu 

Zde jsou klíčové typy vlákniny, které budeme v našem receptáři používat. Doporučuji mít je ve své 

"alchymistické spíži" vždy po ruce. 

1. Inulin (z kořene čekanky): Náš hlavní texturní agent 

Pokud byste si měli vybrat jen jeden typ funkční vlákniny, byl by to tento. Inulin je rozpustná 

prebiotická vláknina ve formě jemného, bílého prášku. 

• Vlastnosti: Má mírně nasládlou chuť, která skvěle doplňuje naše hlavní sladidla. Co je ale 

nejdůležitější, ve spojení s tekutinou (vodou, kokosovým krémem) vytváří neuvěřitelně 

hladkou a krémovou texturu, která dokonale napodobuje luxusní pocit v ústech (mouthfeel) 

po tuku a cukru. Působí jako zahušťovadlo a stabilizátor emulzí. 

• Použití: Je hlavní složkou mnoha "zdravých" sirupů (např. čekankového sirupu), ale my 

doporučujeme pořídit si čistý BIO inulinový prášek pro maximální kontrolu a čistotu. 



Přidáváme ho do náplní, kde chceme dosáhnout maximální hebkosti a krémovosti, typicky v 

množství 1–2 lžičky na dávku náplně. 

• Zdravotní benefit: Jako prebiotikum slouží jako potrava pro prospěšné bakterie v našem 

střevě, čímž podporuje zdravý mikrobiom. 

2. Kokosová a mandlová mouka: Tvůrci objemu a "těla" 

Tyto mouky, které vznikají jako vedlejší produkt při výrobě kokosového/mandlového mléka nebo 

oleje, jsou vynikajícím zdrojem vlákniny a bílkovin. 

• Vlastnosti: Jsou vysoce absorpční – dokáží nasáknout velké množství tekutiny. Díky tomu 

skvěle zahušťují náplně a dodávají jim hutnější, plnější texturu, která může připomínat lanýže 

nebo dokonce jemný dortový korpus. 

• Použití: Ideální pro náplně, kde požadujeme pevnější a méně tekutou konzistenci. Použití 

kokosové mouky je zaznamenáno v mnoha receptech s vysokým obsahem bílkovin, 

pravděpodobně právě pro její schopnost vázat vlhkost a vytvářet pevnou strukturu. 

Přidáváme je postupně a opatrně, protože jejich absorpční schopnost je opravdu vysoká. 

3. Jablečná vláknina / Psyllium: Experti na objem a zahuštění 

Tyto typy vlákniny jsou známé svou schopností vytvářet gel a výrazně nabývat na objemu. 

• Vlastnosti: Jsou vynikající pro přidání objemu a zvýšení pocitu sytosti. Psyllium (prášek z 

obalů semen jitrocele indického) vytváří po smíchání s vodou silný gel. Jablečná vláknina má 

podobné, i když o něco mírnější vlastnosti, a příjemnou, jemně ovocnou chuť. 

• Použití: Přidáváme je v malém množství (obvykle ne více než čajovou lžičku) do náplní, kde 

chceme dosáhnout výrazného zahuštění nebo vytvořit gelovitou strukturu. Skvěle se hodí pro 

ovocné náplně. 

4. Celostní zdroje vlákniny: Nutriční bonus 

Kromě izolovaných práškových vláknin můžeme texturu a nutriční profil vylepšit i přidáním celistvých 

surovin. 

• Mletá chia semínka / Mleté lněné semínko: Po smíchání s tekutinou vytvářejí silný gel, 

ideální pro zahuštění ovocných "coulis" nebo krémů. Navíc jsou fantastickým zdrojem omega-

3 mastných kyselin, které mají protizánětlivé účinky. 

• Jemně mleté ovesné vločky: Přidávají jemnou, krémovou texturu (podobně jako v ovesné 

kaši), rozpustnou vlákninu (beta-glukany, které prokazatelně snižují cholesterol) a pomalu se 

uvolňující komplexní sacharidy. 

Tím, že se naučíme pracovat s těmito nástroji, získáváme poslední dílek do skládačky naší nutriční 

matrice. Jsme nyní schopni navrhnout náplň, která je: 

• Sladká a lahodná (díky sladidlům a protokolu pro maskování chuti). 

• Sytící a funkční (díky proteinovému protokolu). 

• Krémová, hladká a strukturálně dokonalá (díky inteligentnímu využití funkční vlákniny). 

Máme za sebou veškerou teorii a technickou přípravu. Zvládli jsme dekonstrukci čokolády, vědu o 

sladidlech, umění temperování i návrh nutričně dokonalých náplní. Nyní je čas vstoupit do finální a 



nejvíce vzrušující části – do Alchymistova receptáře. V následujících kapitolách přeměníme všechny 

tyto principy v konkrétní, lahodné a ohromující pralinky. 

 

ČÁST IV: ALCHYMISTŮV RECEPTÁŘ – 
KOMPENDIUM POKROČILÝCH PRALINEK 
Vítejte v srdci alchymistické praxe. Tato část je vyvrcholením všeho, co jsme se dosud naučili. Každý 

recept, který zde najdete, je praktickou aplikací principů z předchozích kapitol. Není to jen seznam 

ingrediencí a kroků; je to detailní demonstrace, jak se jednotlivé komponenty naší nutriční matrice 

spojují v harmonický a funkční celek. Každý recept obsahuje přesné gramáže, detailní postupy s 

vysvětlením "proč" a odhadované nutriční hodnoty, aby byla vaše kontrola nad výsledkem absolutní. 

Připravte si váhu, teploměr a chuť k experimentování – začínáme tvořit. 

 

Kapitola 10: Základní stavební kameny 
Než se ponoříme do komplexních náplní, musíme si nejprve připravit plátno, na které budeme 

malovat. Tím plátnem je naše vlastní, od základů vytvořená čokoláda. Tyto recepty jsou 

fundamentální. Umožní vám vytvořit si vlastní, vysoce kvalitní čokoládu pro skořápky i jako základ pro 

náplně, bez jakýchkoli komerčních kompromisů. 

Recept 1: Výroba 85% hořké čokolády "První princip" 

Tento recept je ztělesněním naší filozofie. Vytvoříme intenzivní, robustní a nutričně bohatou 85% 

čokoládu pouze ze tří základních pilířů a našeho sladicího systému. Výsledkem je čokoláda s hlubokou 

chutí, vysokým obsahem antioxidantů a dokonalými vlastnostmi pro temperování. 

Suroviny (na cca 100g finální čokolády): 

• Tuková báze: 35g BIO kakaového másla 

• Chuťová báze: 50g BIO 100% kakaové hmoty 

• Sladicí systém: 

o 2-4 kapky tekutého extraktu ze stévie nebo monk fruit (nebo dle chuti) 

o Špetka (cca 0.2g) jemně mleté kvalitní soli (např. himálajské) 

o 1/4 lžičky přírodního vanilkového extraktu 

• Volitelné (pro extra hloubku): 1/2 lžičky slunečnicového nebo sójového lecitinu (v prášku 

nebo tekutý) - Poznámka: Ačkoliv jsme lecitin označili za nežádoucí komerční aditivum, jeho 

cílené použití v malém množství může mírně zlepšit tekutost (viskozitu) pro snazší práci při lití 

tenkých skořápek. Jeho použití je zcela na vašem uvážení a není pro úspěch receptu nutné. 

Vybavení: 

• Digitální kuchyňská váha 



• Digitální teploměr 

• Miska vhodná do vodní lázně 

• Stěrka 

• Forma na tabulkovou čokoládu (polykarbonátová nebo silikonová) 

Postup: 

1. Příprava vodní lázně: Do malého hrnce nalijte několik centimetrů vody a přiveďte ji k 

mírnému varu. Stáhněte plamen na minimum, aby se voda jen lehce vlnila, ne prudce vařila. 

2. Tavení: Do misky odvažte kakaové máslo a kakaovou hmotu. Misku položte na hrnec s horkou 

vodou. Dbejte na to, aby se dno misky nedotýkalo vodní hladiny a aby se do misky nedostala 

ani kapka vody či páry (voda je úhlavním nepřítelem čokolády!). 

3. Homogenizace: Za občasného míchání stěrkou nechte obě složky pomalu a zcela rozpustit. 

Cílem je dosáhnout teploty kolem 50-55 °C. V této fázi se zničí všechny existující krystalové 

struktury. 

4. Odstavení a ochucení: Jakmile je směs dokonale hladká a tekutá, odstavte misku z vodní 

lázně a pečlivě osušte její dno. Nyní vmíchejte sladicí systém: přidejte sůl, vanilkový extrakt a 

kapky sladidla. Pokud používáte, vmíchejte i lecitin. Vše důkladně promíchejte. 

5. Ochutnání a úprava: Nyní je klíčový okamžik. Vezměte čistou lžičku a ochutnejte. Je sladkost 

dostatečná? Pokud ne, přidejte další kapku sladidla. Pamatujte – méně je více. 

6. Temperování: Nyní musíte čokoládu ztemperovat podle jednoho z postupů popsaných v 

Kapitole 6. Pro tuto čokoládu se řiďte teplotní křivkou pro hořkou čokoládu. 

o Metoda očkování: Zchlaďte směs mícháním na cca 35 °C a poté přidejte cca 20g 

nasekané, již ztemperované kvalitní hořké čokolády. Míchejte do rozpuštění a 

zchlazení na pracovní teplotu 31-32 °C. 

o Metoda Mycryo®: Nechte směs za občasného míchání zchladnout na 34 °C. Poté 

vmíchejte 1g (1 % z celkové hmotnosti) prášku Mycryo® a míchejte, dokud se 

nerozpustí. Pracovní teplota je 31-32 °C. 

7. Lití a tuhnutí: Jakmile je čokoláda správně ztemperovaná, nalijte ji do čisté a suché formy. 

Několikrát formou klepněte o pracovní desku, aby se uvolnily vzduchové bubliny. Nechte 

ztuhnout při pokojové teplotě (ideálně 18-20 °C) po dobu několika hodin, nebo dokud se 

čokoláda viditelně nesmrští a nejde snadno vyklopit. Neskladujte v lednici, pokud to není 

absolutně nutné (riziko cukerného květu). 

Výsledek: 

Získali jste vlastní, řemeslnou 85% čokoládu. Je připravena k přímé konzumaci, nebo, a to především, 

jako základní surovina pro skořápky a náplně vašich pralinek. 

 

Recept 2: Výroba "zdravé" mléčné a bílé čokolády (Konceptuální recepty) 

Vytvoření mléčné a bílé čokolády v souladu s naší filozofií je výzva, protože tradičně spoléhají na 

obrovské množství cukru a sušeného mléka. Naše verze jsou spíše konceptuálními interpretacemi, 



které se zaměřují na dosažení krémové textury a jemnější chuti, nikoli na přesnou replikaci 

komerčních produktů. 

"Zdravá mléčná čokoláda" 

Koncept: Snížíme podíl kakaové hmoty a nahradíme jej kombinací kakaového másla pro tekutost a 

kvalitního sušeného mléka (nebo veganské alternativy) pro krémovou chuť. 

Suroviny (na cca 100g): 

• 40g BIO kakaového másla 

• 25g BIO 100% kakaové hmoty 

• 25g kvalitního sušeného plnotučného mléka (nebo sušeného kokosového mléka pro 

veganskou verzi) 

• 10g inulinového prášku (pro dodání objemu a krémovosti) 

• Sladicí systém (stévie/monk fruit, sůl, vanilka) dle chuti 

Postup: 

Postup je podobný jako u hořké čokolády. Klíčové je dokonale rozmíchat sušené mléko a inulin v 

roztavené tukové směsi, ideálně pomocí ponorného mixéru pro absolutní hladkost. Temperujte podle 

křivky pro hořkou čokoládu, protože naše směs se chová odlišně od tradiční mléčné čokolády. 

"Zdravá bílá čokoláda" 

Koncept: Zcela vynecháme kakaovou hmotu. Základem je pouze kakaové máslo, které doplníme 

sušeným mlékem a dalšími složkami pro chuť a texturu. 

Suroviny (na cca 100g): 

• 50g BIO kakaového másla 

• 35g kvalitního sušeného plnotučného mléka (nebo kokosového/kešu mléka) 

• 15g inulinového prášku 

• Sladicí systém (stévie/monk fruit, sůl, vanilka) – zde bude potřeba více sladidla 

• Volitelně: špetka mletého kardamomu nebo citronové kůry pro zajímavější chuťový profil 

Postup: 

Stejný jako u mléčné verze. Rozpusťte kakaové máslo, vmíchejte sypké složky a sladicí systém, 

dokonale homogenizujte a temperujte. Výsledkem je krémová, sladká tabulka s dominantní chutí 

kakaového másla a vanilky. 

 

S těmito základními stavebními kameny v ruce jste nyní připraveni na skutečnou magii. V následující 

kapitole se ponoříme do světa komplexních náplní a vytvoříme naši první, plně funkční a nutričně 

navrženou emulzi. 

 



Kapitola 11: Klasické náplně v novém pojetí 
V této kapitole vezmeme osvědčené a milované chuťové profily – kávu, ořechy, karamel a ovoce – a 

přetvoříme je v souladu s naší alchymistickou filozofií. Ukážeme si, jak lze dosáhnout intenzivní, 

autentické chuti bez použití cukru, smetany a dalších tradičních ingrediencí. Každý recept je 

praktickou ukázkou naší nutriční matrice v akci. 

Recept 3: Espresso-ořechová proteinová ganache 

Toto je naše vlajková loď. Bohatá, tmavá, intenzivně kávová náplň, která je zároveň krémová, sytící a 

plná živin. Je to dokonalá demonstrace všech našich protokolů: využití proteinu pro sytost a texturu, 

inulinu pro hladkost a "Protokolu pro maskování chuti" pro dokonalou harmonii. 

Nutriční záměr: 

• Energie a soustředění: Kofein z kávy a zdravé tuky z ořechů a kakaa poskytují stabilní energii 

pro mozek i tělo. 

• Sytost: Kombinace bílkovin a vlákniny zajišťuje, že jedna či dvě pralinky poslouží jako 

plnohodnotná, uspokojující svačinka. 

• Chuťový profil: Hluboká hořkost kávy a kakaa, vyvážená jemnou sladkostí, se zemitými tóny 

vlašských ořechů a hřejivou vanilkou. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 120 ml tuhé části z plechovky BIO kokosového krému (viz tip níže) 

o 80 g naší vlastní 85% čokolády "První princip" (nebo 100% kakaové hmoty), nasekané 

na malé kousky 

o 30 g jemně mletých vlašských ořechů (nebo lískových ořechů) 

• Bílkovinná složka: 

o 30 g kvalitního veganského proteinového prášku (ideálně s vanilkovou nebo 

čokoládovou příchutí, slazeného stévií/monk fruit) 

• Vlákninová složka: 

o 1 lžíce (cca 10 g) inulinového prášku 

• Sladicí/Chuťový systém: 

o 1 lžička (cca 2 g) jemně mleté kvalitní kávy (espresso zrno) 

o 1/2 lžičky přírodního vanilkového extraktu 

o Špetka (cca 0.2 g) mořské soli 

o Stévie/monk fruit kapky podle chuti (pokud protein není dostatečně sladký) 

Vybavení: 

• Malý rendlík 



• Malá miska a metlička (nebo ponorný mixér) 

• Střední mísa 

• Stěrka 

Postup (aplikace našich protokolů): 

1. Příprava kokosového krému (Tip): Plechovku plnotučného kokosového mléka nechte přes 

noc v lednici. Neotřepávejte. Po otevření se na vrchu usadí tuhý, krémový tuk. Opatrně ho 

lžící odeberte do misky – to je náš kokosový krém. Zbylou tekutou vodu můžete použít do 

smoothie. 

2. Krok 1 Protokolu pro protein: Vytvoření suspenze 

o V malé misce smíchejte proteinový prášek a jemně mletou kávu. 

o Přidejte asi 2-3 lžíce studeného kokosového krému a metličkou (nebo ponorným 

mixérem) vytvořte dokonale hladkou pastu bez hrudek. 

o Postupně vmíchejte zbytek ze 120 ml kokosového krému, dokud nevznikne hladká, 

tekutá suspenze. 

3. Krok 2 Protokolu pro protein: Zahřátí a denaturace 

o Tuto suspenzi přelijte do malého rendlíku. 

o Na nízkém plameni pomalu zahřívejte za stálého míchání metličkou. Směs začne 

houstnout. Jakmile dosáhne konzistence horkého pudinku (cca 2-3 minuty), okamžitě 

ji odstavte. Nevařte. 

4. Krok 3 Protokolu pro protein: Emulgace 

o V druhé, středně velké míse mějte připravenou nasekanou 85% čokoládu (nebo 

kakaovou hmotu). 

o Horkou a zahuštěnou proteinovo-kávovou směs nalijte přímo na čokoládu. Nechte 1-2 

minuty stát. 

o Stěrkou začněte míchat od středu mísy malými, rychlými kroužky. Postupně se začne 

tvořit lesklá emulze. Pokračujte v míchání a postupně zapracovávejte i směs od 

okrajů, dokud není veškerá čokoláda rozpuštěná a ganache je dokonale hladká a 

lesklá. 

5. Finální integrace a dochucení: 

o Do stále teplé ganache vmíchejte inulinový prášek, jemně mleté vlašské ořechy, 

vanilkový extrakt a špetku soli. Vše důkladně promíchejte. 

o Ochutnejte. Pokud je potřeba, přidejte několik kapek stévie/monk fruit pro dosažení 

ideální sladkosti. 

6. Chlazení a zrání: 

o Přikryjte povrch ganache potravinářskou fólií (přímo na dotek, aby se nevytvořil 

škraloup) a nechte ji vychladnout na pokojovou teplotu (cca 2-3 hodiny). Během 



chladnutí zhoustne a zpevní do ideální konzistence pro plnění. Nepoužívejte lednici, 

příliš rychlé zchlazení by mohlo poškodit strukturu emulze. 

Výsledek: 

Získali jste luxusní, nutričně bohatou a dokonale hladkou náplň. Je připravena k plnění do předem 

připravených a ztuhlých čokoládových skořápek pomocí cukrářského sáčku. 

 

Recept 4: "Slaný karamel" z mandlového másla 

Tento recept je geniální ve své jednoduchosti. Je to náplň bez vaření, která dokonale napodobuje 

chuťový profil a texturu slaného karamelu, a to zcela bez cukru nebo datlí. Tajemství spočívá v 

kombinaci krémového ořechového másla, vanilky a kvalitní vločkové soli. 

Nutriční záměr: 

• Zdravé tuky a bílkoviny: Mandlové máslo je skvělým zdrojem mononenasycených tuků a 

rostlinných bílkovin. 

• Nízká příprava, maximální chuť: Ideální pro rychlé pralinky, když nemáte čas na složité vaření. 

• Chuťový profil: Sladko-slaná, oříšková a intenzivně krémová chuť s tóny vanilky, která evokuje 

karamel. 

Ingredience (na náplň pro cca 20-24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 100 g hladkého BIO mandlového másla (100% mandle) 

o 30 g rozpuštěného BIO kokosového oleje 

• Sladicí/Chuťový systém: 

o 1 lžička přírodního vanilkového extraktu 

o 1/4 lžičky (nebo dle chuti) kvalitní vločkové mořské soli (Maldon) 

o Monk fruit/stévie podle chuti (prášková forma je zde vhodná) 

Postup: 

1. Rozpuštění: V malé misce jemně rozpusťte kokosový olej (ve vodní lázni nebo v mikrovlnce). 

2. Smíchání: Do střední mísy dejte mandlové máslo. Přilijte k němu rozpuštěný kokosový olej, 

vanilkový extrakt, sůl a sladidlo. 

3. Homogenizace: Metličkou nebo stěrkou vše důkladně míchejte, dokud nevznikne dokonale 

hladká, tekutá a krémová konzistence. Míchání může trvat 1-2 minuty, než se olej plně spojí s 

máslem. 

4. Ochutnání: Ochutnejte a případně dolaďte sladkost nebo slanost. Poměr sladkého a slaného 

je zde klíčový a velmi individuální. 

5. Použití: Směs je okamžitě připravena k plnění. Je poměrně tekutá, což usnadňuje plnění, a v 

chladu (uvnitř pralinky) díky kokosovému oleji krásně zpevní do konzistence měkkého 

fondánu. 



V další kapitole budeme pokračovat s ovocnými a dalšími experimentálními náplněmi, abychom dále 

rozšířili náš alchymistický repertoár. 

 

Rozumím. Pokračujeme v rozšiřování našeho repertoáru o svěží, ovocné a odvážnější chutě. Tyto 

recepty přinášejí do světa bohatých čokoládových a ořechových chutí prvek lehkosti, kyselosti a 

překvapení. 

 

Recept 5: Malinovo-chia "coulis" střed 

Tento recept je naší odpovědí na tradiční, cukrem nabité ovocné náplně a marmelády. Vytvoříme 

zářivý, intenzivně ovocný a na vlákninu bohatý gel, který slouží jako dokonalý kyselý kontrast k bohaté 

hořké čokoládové skořápce. Je to exploze svěžesti uprostřed dekadence. Využíváme zde gelotvorné 

schopnosti chia semínek, která přirozeně zahustí ovocné pyré bez nutnosti vaření a přidávání pektinu. 

Nutriční záměr: 

• Vitamíny a antioxidanty: Čerstvé nebo mražené maliny jsou plné vitamínu C a antioxidantů 

(anthokyanů), které chrání buňky. 

• Omega-3 a vláknina: Chia semínka jsou nutriční powerhouse – dodávají rozpustnou i 

nerozpustnou vlákninu a rostlinné omega-3 mastné kyseliny. 

• Chuťový profil: Intenzivní, přirozeně kyselá a svěží chuť malin, která prořízne bohatost 

čokolády a vytvoří v ústech vzrušující napětí. 

Ingredience (na malou dávku pro střed cca 24 pralinek): 

• Ovocná/Vlákninová báze: 

o 100 g čerstvých nebo mražených malin 

o 2 lžíce (cca 20 g) BIO chia semínek 

• Sladicí/Chuťový systém: 

o Monk fruit/stévie podle chuti 

o Pár kapek čerstvé citronové šťávy (volitelné, pro zvýraznění chuti) 

Postup: 

1. Příprava pyré: Pokud používáte mražené maliny, nechte je nejprve zcela povolit. V malé misce 

rozmačkejte maliny vidličkou na hrubší pyré. Pokud vám vadí zrníčka, můžete pyré 

propasírovat přes jemné sítko, ale ztratíte tak část vlákniny. 

2. Integrace chia semínek: Do malinového pyré vmíchejte chia semínka, sladidlo a případně pár 

kapek citronové šťávy. Důkladně promíchejte, aby se semínka rovnoměrně rozptýlila. 

3. Gelovatění: Nechte směs odpočívat v chladničce alespoň 30 minut, ideálně 1-2 hodiny. 

Během této doby chia semínka nasáknou tekutinu z malin a vytvoří hustý, stabilní gel – náš 

"coulis". Směs výrazně zhoustne. 



4. Kontrola konzistence: Pokud je směs příliš hustá, můžete přidat lžičku vody. Pokud je příliš 

řídká, přidejte další lžičku chia semínek a nechte opět odpočinout. 

5. Použití: Tento gel je ideální jako malý "poklad" uprostřed jiné, krémovější náplně (např. naší 

Espresso-ořechové ganache), nebo jako samostatná náplň do malých pralinek. Plňte pomocí 

malého cukrářského sáčku nebo lžičky. 

 

Recept 6: Avokádová a limetková čokoládová pěna 

Tento recept je důkazem, že ty nejnečekanější kombinace mohou vést k nejúžasnějším výsledkům. Je 

to naše nejodvážnější, nejkrémovější a nejvíce překvapivá náplň. Využíváme zde zralé avokádo jako 

tukovou bázi, která vytváří neuvěřitelně hladkou, dekadentní a zároveň lehkou pěnovou texturu, aniž 

by byla cítit jeho vlastní chuť. Limetka dodává jiskru a svěžest, která perfektně doplňuje hlubokou 

chuť kakaa. 

Nutriční záměr: 

• Zdravé mononenasycené tuky: Avokádo je plné zdravých tuků, draslíku a vlákniny. 

• Absolutně hedvábná textura: Ideální pro milovníky čokoládových pěn a mousse. 

• Chuťový profil: Překvapivě dekadentní a bohatá čokoládová chuť, projasněná svěží, 

aromatickou notou limetky. Hosté nikdy neuhodnou tajnou ingredienci. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková/Ovocná báze: 

o 1 středně velké, dokonale zralé avokádo (cca 100-120g dužiny) 

• Bílkovinná složka (aplikace proteinového protokolu): 

o 20 g čokoládového veganského proteinového prášku 

o 50 ml rostlinného mléka (mandlové, sójové) 

• Chuťový/Sladicí systém: 

o 30 g BIO nealkalizovaného kakaového prášku 

o Jemně strouhaná kůra z 1 BIO limetky 

o 1 lžíce čerstvé limetkové šťávy 

o Monk fruit/stévie podle chuti 

Vybavení: 

• Vysokorychlostní mixér nebo food processor 

• Malá miska a metlička 

Postup: 

1. Aplikace části Proteinového protokolu: 



o Krok 1 (Suspenze): V malé misce rozmíchejte proteinový prášek s 50 ml studeného 

rostlinného mléka do dokonale hladké suspenze bez hrudek. V tomto receptu krok 

zahřívání vynecháváme, protože chceme zachovat svěžest a syrovost avokáda. 

2. Mixování: Do nádoby vysokorychlostního mixéru nebo food processoru vložte dužinu ze 

zralého avokáda, kakaový prášek, limetkovou kůru, limetkovou šťávu a sladidlo. 

3. Spojení: Přilijte připravenou proteinovou suspenzi. 

4. Homogenizace: Mixujte na vysoké otáčky, dokud nevznikne naprosto dokonale hladká, lehká 

a nadýchaná pěna. Během mixování bude možná potřeba několikrát setřít stěny nádoby 

stěrkou. Mixujte opravdu důkladně, aby v pěně nebyly žádné kousky avokáda. 

5. Ochutnání a úprava: Ochutnejte. Je chuť dostatečně čokoládová? Je limetka dost výrazná? Je 

pěna dost sladká? Nyní je čas na finální doladění. Můžete přidat více kakaa, limetkové šťávy 

nebo sladidla. 

6. Použití: Pěna je připravena k okamžitému plnění. Její konzistence je ideální pro plnění 

cukrářským sáčkem. V chladu zpevní, ale zachová si svou lehkou, pěnovou texturu. 

 

Kapitola 12: Funkční pralinky pro tělo i mysl 
V této kapitole překračujeme hranice běžného cukrářství a vstupujeme do vzrušujícího světa 

funkčních potravin a nootropik. Vytvoříme pralinky, které nejsou navrženy jen pro chuť a základní 

výživu, ale mají specifický, cílený účinek na naše tělo a mysl. Každý recept je pečlivě zkomponovaný 

systém, kde se synergicky spojují superpotraviny a adaptogeny, aby podpořily konkrétní stav – ať už je 

to ranní energie, odpolední soustředění, nebo večerní zklidnění. 

Recept 7: "Probuzení" – Pralinka pro ranní energii 

Tato pralinka je navržena jako zdravější, efektivnější a chutnější alternativa ranní kávy. Kombinuje 

rychlou energii pro mozek z MCT oleje, povzbuzující účinky kávy a hormonální podporu z kořene 

maca. Je to dokonalý start do náročného dne. 

Nutriční záměr a funkce: 

• Rychlá mentální energie: MCT olej (triglyceridy se středně dlouhým řetězcem) je unikátní tuk, 

který tělo nepřeměňuje na tukové zásoby, ale transportuje ho přímo do jater, kde se mění na 

ketony – rychlé palivo pro mozek. 

• Povzbuzení a bdělost: Káva poskytuje kofein pro stimulaci centrálního nervového systému. 

• Adaptogenní podpora: Maca je peruánský kořen známý jako adaptogen, který pomáhá tělu 

lépe se vyrovnávat se stresem, podporuje hormonální rovnováhu a přirozeně zvyšuje vitalitu 

a libido. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 100 ml tuhé části BIO kokosového krému 

o 70 g naší 85% čokolády "První princip", nasekané 



o 1 lžíce (15 ml) kvalitního MCT oleje 

• Bílkovinná složka: 

o 25 g vanilkového nebo kávového proteinového prášku 

• Funkční a chuťový systém: 

o 1 lžíce (cca 5 g) BIO maca prášku 

o 1 lžička jemně mleté kávy 

o 1 lžička inulinového prášku 

o Špetka soli, vanilkový extrakt, sladidlo dle chuti 

Postup: 

1. Aplikujte Protokol pro začlenění proteinu (Kapitola 8): V malé misce rozmíchejte proteinový 

prášek, maca prášek a kávu s kokosovým krémem do hladké suspenze. 

2. Pomalu zahřívejte v rendlíku do zhoustnutí (jako pudink) a odstavte. 

3. Horkou směs nalijte na nasekanou čokoládu, nechte minutu stát a poté vymíchejte do hladké 

emulze. 

4. Do stále teplé ganache vmíchejte MCT olej, inulin, sůl a vanilku. Důkladně promíchejte. 

5. Ochutnejte a případně doslaďte. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu a plňte do 

skořápek z hořké čokolády. 

 

Recept 8: "Harmonie" – Protizánětlivá pralinka 

Tato pralinka je vaším jedlým spojencem v boji proti chronickému zánětu, který je příčinou mnoha 

moderních civilizačních chorob. Kombinuje sílu kurkuminu, gingerolu a piperinu v lahodné, hřejivé a 

lehce pikantní chuti. 

Nutriční záměr a funkce: 

• Silný protizánětlivý účinek: Kurkuma (s aktivní složkou kurkuminem) a zázvor (s gingerolem) 

jsou dva z nejlépe prostudovaných přírodních protizánětlivých prostředků. 

• Zvýšená vstřebatelnost: Černý pepř obsahuje piperin, který dokáže zvýšit biologickou 

dostupnost kurkuminu až o 2000 %. 

• Antioxidanty: Skořice nejen skvěle chutná, ale také stabilizuje hladinu cukru v krvi a je plná 

antioxidantů. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 80 g hladkého BIO mandlového nebo kešu másla 

o 40 g rozpuštěného BIO kokosového oleje 

o 50 g naší 85% čokolády "První princip", nasekané 



• Funkční a chuťový systém: 

o 1 lžička BIO kurkumového prášku 

o 1/2 lžičky BIO zázvorového prášku 

o 1/2 lžičky BIO cejlonské skořice 

o Velká špetka (cca 0.2g) čerstvě mletého černého pepře (nezbytné!) 

o 10 g inulinového prášku 

o Špetka soli, sladidlo dle chuti 

Postup: 

1. V misce ve vodní lázni společně rozpusťte nasekanou čokoládu a kokosový olej. 

2. Odstavte z tepla a do hladké směsi vmíchejte ořechové máslo. Míchejte do dokonalého 

spojení. 

3. Vmíchejte všechny sypké složky: kurkumu, zázvor, skořici, černý pepř, inulin, sůl a sladidlo. 

4. Vše důkladně promíchejte metličkou do hladké, homogenní a kořeněné ganache. 

5. Nechte mírně ztuhnout při pokojové teplotě a plňte do skořápek. Tato náplň skvěle funguje ve 

spojení s oranžovým zdobením (z rakytníku nebo kurkumy). 

 

Recept 9: "Soustředění" – Nootropická pralinka pro bystrou mysl 

Tato pralinka je navržena pro chvíle, kdy potřebujete maximální mentální výkon – před důležitou 

prací, studiem nebo kreativní činností. Kombinuje nootropické houby a aminokyseliny, které 

podporují kognitivní funkce, paměť a soustředění. 

Nutriční záměr a funkce: 

• Podpora kognice a paměti: Lion's Mane (Hericium erinaceus) je medicinální houba, která 

prokazatelně podporuje produkci nervového růstového faktoru (NGF), klíčového pro zdraví a 

regeneraci neuronů. 

• Klidná bdělost: L-theanin, aminokyselina přirozeně se vyskytující v zeleném čaji, podporuje 

produkci alfa mozkových vln, které jsou spojeny se stavem uvolněné relaxace a soustředění 

bez ospalosti. 

• Jemná stimulace: Matcha poskytuje antioxidanty a synergickou kombinaci malého množství 

kofeinu a L-theaninu. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 100 g hladkého BIO kešu másla (jeho neutrální chuť je ideální) 

o 30 g rozpuštěného BIO kakaového másla (pro zpevnění) 

• Bílkovinná složka: 



o 20 g neochuceného nebo vanilkového proteinového prášku 

• Funkční a chuťový systém: 

o 1 lžička (cca 2-3 g) kvalitního extraktu z houby Lion's Mane 

o 1 lžička (cca 2 g) kvalitního prášku z čaje matcha (ceremoniální kvalita) 

o 200 mg L-theaninu v prášku (lze koupit jako doplněk stravy, kapsle se dají vysypat) 

o 10 g inulinového prášku 

o Špetka soli, sladidlo dle chuti 

Postup: 

1. V misce ve vodní lázni rozpusťte kakaové máslo. Odstavte a vmíchejte kešu máslo do hladké 

směsi. 

2. V druhé, suché misce důkladně smíchejte všechny sypké složky: proteinový prášek, Lion's 

Mane, matcha, L-theanin, inulin a sůl. Tím zajistíte jejich rovnoměrné rozptýlení. 

3. Sypkou směs postupně, po částech, zašlehávejte do tukové báze, dokud nevznikne hladká, 

zelená a hustá pasta. 

4. Nakonec vmíchejte sladidlo podle chuti. 

5. Plňte do skořápek z bílé nebo hořké čokolády. Zdobení zelenou barvou z matchy je pro tuto 

pralinku ideální. 

 

Rozumím. Po funkčních pralinkách přichází na řadu kapitola pro ty, kteří rádi posouvají hranice chutí a 

nebojí se nečekaných kombinací. Tato kapitola je oslavou kulinářské kreativity a důkazem, že zdravé 

pralinky nemusí být ani v nejmenším nudné. 

 

Kapitola 13: Pro odvážné gurmány 

Vítejte v experimentální laboratoři. V této kapitole opustíme bezpečné a známé chuťové kombinace a 

vydáme se na průzkum neprobádaných teritorií. Zde se snoubí sladké se slaným, bylinkové s 

pikantním a krémové s nečekaným. Tyto recepty jsou pro ty, kteří mají otevřenou mysl a chuťové 

pohárky připravené na dobrodružství. Jsou to pralinky, které vyvolávají diskuzi, překvapují a 

zanechávají nezapomenutelný dojem. 

Recept 10: Náplň z kozího sýra s tymiánem a fíky 

Tato pralinka je inspirována klasickým sýrovým talířem. Kombinuje zemitou, lehce nakyslou chuť 

čerstvého kozího sýra s bylinkovou vůní tymiánu a jemnou sladkostí fíků. Uzavřená v křupavé skořápce 

z vysokoprocentní hořké čokolády vytváří neuvěřitelně sofistikovaný a komplexní chuťový zážitek, 

který se skvěle hodí k červenému vínu. 

Nutriční záměr: 

• Zdroj bílkovin a vápníku: Kozí sýr je dobře stravitelný a bohatý na bílkoviny, vápník a 

probiotika. 



• Vláknina: Sušené fíky dodávají přirozenou sladkost a jsou skvělým zdrojem vlákniny. 

• Chuťový profil: Zemitý, krémový, slano-kyselý základ s bylinkovými tóny a sladkými kousky 

fíků. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková/Bílkovinná báze: 

o 100 g čerstvého, měkkého kozího sýra (bez kůry), pokojové teploty 

o 30 g naší 85% bílé čokolády "První princip", rozpuštěné (pro zpevnění a zjemnění) 

• Funkční a chuťový systém: 

o 2-3 sušené BIO fíky, nakrájené na velmi malé kostičky 

o 1 lžička čerstvých lístků tymiánu (nebo 1/2 lžičky sušeného) 

o Špetka čerstvě mletého černého pepře 

o Pár kapek medu nebo pár kapek stévie (volitelné, pokud sýr není dostatečně jemný) 

Postup: 

1. V misce utřete změklý kozí sýr do hladka pomocí vidličky nebo stěrky. 

2. Pomalu k němu přimíchejte rozpuštěnou a mírně vychladlou bílou čokoládu. Míchejte, dokud 

se směs nespojí do hladkého krému. 

3. Jemně vmíchejte najemno nasekané fíky, lístky tymiánu a špetku černého pepře. 

4. Ochutnejte. Náplň by měla být primárně sýrová a bylinková. Pokud je chuť příliš ostrá, můžete 

ji zjemnit přidáním pár kapek medu nebo stévie. 

5. Nechte směs asi 30 minut zpevnit v lednici, aby se s ní lépe pracovalo, a poté plňte do 

skořápek z hořké čokolády (70-85%). 

 

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

Tato pralinka je inspirována původním nápojem Aztéků, xocolātlem. Je to odvážná hra kontrastů: 

hluboká hořkost kakaa, ostrá, hřejivá pálivost chilli a pronikavá, svěží kyselost limetky. Je to pralinka, 

která se vyvíjí – nejprve cítíte čokoládu, pak svěžest a nakonec se na jazyku rozvine příjemné, hřejivé 

teplo. 

Nutriční záměr: 

• Podpora metabolismu: Kapsaicin z chilli papriček může mírně zrychlit metabolismus. 

• Vitamín C a antioxidanty: Limetková kůra a šťáva dodávají vitamín C a vonné terpeny. 

• Chuťový profil: Intenzivní, hořko-kyselý s překvapivým, hřejivým závěrem. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 120 ml tuhé části BIO kokosového krému 



o 100 g naší 85% čokolády "První princip", nasekané 

• Funkční a chuťový systém: 

o 1/4 až 1/2 lžičky kvalitního chilli prášku (např. Ancho pro kouřovou chuť, nebo 

Chipotle pro uzenou pálivost; začněte s menším množstvím!) 

o Jemně strouhaná kůra z 1 BIO limetky 

o 1 lžíce čerstvé limetkové šťávy 

o Špetka soli 

o Stévie/monk fruit dle chuti 

Postup: 

1. V malém rendlíku pomalu zahřejte kokosový krém. Těsně před bodem varu odstavte. 

2. Horký krém nalijte na nasekanou čokoládu. Nechte 2 minuty stát. 

3. Vymíchejte do hladké ganache. 

4. Do stále teplé ganache vmíchejte chilli prášek, limetkovou kůru, limetkovou šťávu a sůl. 

5. Ochutnejte velmi opatrně! Nyní je čas na doladění pálivosti a sladkosti. Pamatujte, že pálivost 

se časem mírně rozvine. 

6. Nechte vychladnout na pokojovou teplotu a plňte do skořápek z hořké čokolády. 

 

Recept 12: Levandulová a borůvková "Dream Cream" 

Tato náplň je jako procházka letní provensálskou zahradou. Kombinuje uklidňující, květinovou vůni 

levandule se sladkokyselou chutí lesních borůvek. Je to elegantní, sofistikovaná a lehce parfémová 

pralinka, ideální jako lehký dezert po večeři. 

Nutriční záměr: 

• Uklidňující účinky: Levandule je tradičně používána v aromaterapii pro své relaxační a 

uklidňující vlastnosti. 

• Antioxidanty: Borůvky jsou, podobně jako acai, plné anthokyanů, které podporují zdraví zraku 

a mozku. 

• Chuťový profil: Květinový, ovocný, sladký a lehce bylinný. 

Ingredience (na náplň pro cca 24 pralinek): 

• Tuková báze: 

o 100 g kešu ořechů, namočených alespoň 4 hodiny ve vodě (ideálně přes noc) 

o 50 ml vody nebo rostlinného mléka 

o 30 g rozpuštěného BIO kakaového másla 

• Funkční a chuťový systém: 



o 1 lžička sušených květů BIO levandule (potravinářské kvality) 

o 50 g čerstvých nebo mražených borůvek 

o Šťáva z 1/4 citronu 

o Stévie/monk fruit dle chuti 

Postup: 

1. Levandulová infuze: V malém rendlíku přiveďte k varu 50 ml vody/mléka. Odstavte, vsypte 

květy levandule, přikryjte a nechte 15-20 minut louhovat. Poté tekutinu přeceďte přes velmi 

jemné sítko, abyste se zbavili květů. 

2. Příprava krému: Slijte vodu z namočených kešu ořechů a dobře je propláchněte. 

3. Vložte kešu ořechy do vysokorychlostního mixéru. Přidejte přecezenou levandulovou 

tekutinu, borůvky, citronovou šťávu a sladidlo. 

4. Mixujte na nejvyšší otáčky, dokud nevznikne naprosto dokonale hladký a fialový krém. Během 

mixování pomalu přilévejte rozpuštěné kakaové máslo. 

5. Ochutnejte a případně dolaďte sladkost nebo kyselost. 

6. Krém přendejte do misky, nechte mírně zpevnit a plňte do skořápek z bílé nebo hořké 

čokolády. Zdobení fialovou barvou je pro tuto pralinku jako stvořené. 

 

Těmito recepty jsme ukázali široké spektrum možností, které naše nutriční matrice nabízí – od 

hutných a sytících krémů přes svěží ovocné gely až po lehké a nadýchané pěny. Jste nyní vybaveni 

nejen principy, ale i konkrétními příklady, jak tvořit. V další, závěrečné části knihy, spojíme všechny 

tyto prvky dohromady a projdeme si krok za krokem finální sestavení dokonalé pralinky, od lití 

skořápky až po řešení nejčastějších problémů. 

 

Kapitola 14: Umění barev – Zdobení pralinek 
barevným kakaovým máslem 
Dosud jsme se soustředili na vnitřní dokonalost našich pralinek – na jejich chuť, texturu a nutriční 

profil. Nyní nadešel čas, abychom jejich vnitřní krásu projevili i navenek. V této kapitole povýšíme 

naše řemeslo na umění. Naučíme se malovat na nejmenší a nejlahodnější plátno na světě – na vnitřní 

stěnu pralinkové formy. 

Zdobení barevným kakaovým máslem je technika, která odděluje skvělé čokolatiéry od těch skutečně 

výjimečných. Umožňuje nám vytvořit pralinky, které jsou nejen chuťovým, ale i vizuálním zážitkem – 

miniaturní, jedlé umělecké dílo, které ohromí ještě dříve, než se dotkne rtů. 

Filozofie barev: Vizuální předzvěst chuti 

Barva není jen dekorace. Je to první signál, který vysíláme našim smyslům. Je to vizuální předzvěst 

chuti. Zářivě červená může evokovat maliny, sytě zelená pistácii nebo mátu, zlaté třpytky zase luxusní 



karamel. Inteligentním použitím barev můžeme nejen vytvořit krásný objekt, ale také podvědomě 

připravit chuťové pohárky na to, co je čeká uvnitř. 

V souladu s naší filozofií absolutní čistoty se budeme vyhýbat syntetickým barvivům. Naše paleta 

bude vycházet z přírody. Ukážeme si, jak využít sílu pigmentů z rostlin a minerálů k vytvoření živých a 

přitom zcela přírodních barev. 

Nástroj umělce: Barevné kakaové máslo 

Základním médiem pro zdobení pralinek je barevné kakaové máslo. Je to jednoduchá směs dvou 

složek: 

1. Čisté, deodorizované BIO kakaové máslo: Tvoří základ. Musí být "deodorizované" (zbavené 

typické čokoládové vůně), aby neovlivňovalo barvu a chuť výsledného designu. 

2. Barvivo rozpustné v tuku: Toto je klíčový prvek. Jelikož pracujeme v tukovém prostředí, 

vodou ředitelná barviva jsou nepoužitelná. Musíme použít pigmenty, které se dokonale 

rozptýlí v kakaovém másle. 

Máte dvě možnosti, jak barevné kakaové máslo získat: 

• Nákup hotového: Mnoho specializovaných cukrářských obchodů prodává již připravené, 

temperované barevné kakaové máslo v široké škále odstínů. Je to pohodlná, i když dražší 

varianta. Vždy si ověřte složení a hledejte produkty s přírodními barvivy. 

• Výroba vlastního: Pro alchymistu je samozřejmě přirozenější cesta výroby vlastních barev. 

Dává nám to plnou kontrolu nad složením, intenzitou a odstínem. 

 

Přírodní a funkční pigmenty: Paleta alchymisty 

Pro výrobu vlastního barevného kakaového másla se obrátíme k přírodě. Nepoužijeme jen barvy, 

které jsou "nezávadné", ale aktivně vyhledáme ty, které jsou prospěšné. Každý pigment, který 

zvolíme, by měl kromě barvy přinést i funkční hodnotu – antioxidanty, vitamíny, minerály nebo 

specifické fytonutrienty. 

Zde je naše rozšířená paleta, rozdělená podle barev a jejich nutričních benefitů: 

Žlutá a Oranžová: Protizánětlivá a imunitní podpora 

• Kurkuma (prášek): 

o Barva: Zářivě žlutá až zlatavá. 

o Nutriční benefit: Obsahuje kurkumin, jeden z nejsilnějších přírodních 

protizánětlivých látek a silný antioxidant. Pro lepší vstřebatelnost se doporučuje 

kombinovat s malou špetkou černého pepře (piperin), což lze zohlednit v chuti 

náplně. 

o Chuťový profil: Zemitý, lehce nahořklý. Je třeba s ním pracovat opatrně, hodí se k 

pralinkám s citrusovými, zázvorovými nebo kokosovými tóny. 

• Rakytník (prášek z lyofilizovaných plodů): 

o Barva: Intenzivní, sytě oranžová. 



o Nutriční benefit: Absolutní superstar v obsahu vitamínu C (mnohem více než citrusy), 

bohatý na vitamín E, karotenoidy (provitamín A) a omega-7 mastné kyseliny. 

Podporuje imunitu a zdraví pokožky. 

o Chuťový profil: Příjemně nakyslý, ovocný. Skvěle se hodí k bílé čokoládě nebo k 

náplním s mangem, pomerančem či zázvorem. 

Červená a Růžová: Podpora pro srdce a cévy 

• Červená řepa (prášek): 

o Barva: Sytě purpurová až rubínová. 

o Nutriční benefit: Obsahuje dusičnany, které v těle podporují produkci oxidu 

dusnatého (NO). Ten pomáhá rozšiřovat cévy, zlepšovat průtok krve a může snižovat 

krevní tlak. Dále obsahuje antioxidant betanin. 

o Chuťový profil: Zemitý, lehce nasládlý. Skvěle se doplňuje s chutí tmavé čokolády a 

lesního ovoce. 

• Acai (prášek z lyofilizovaných plodů): 

o Barva: Hluboká, tmavě fialová. 

o Nutriční benefit: Jeden z nejbohatších zdrojů anthokyanů, silných antioxidantů, které 

dávají barvu tmavým bobulím. Podporují zdraví srdce, mozku a bojují proti 

oxidačnímu stresu. 

o Chuťový profil: Unikátní chuť připomínající lesní plody s nádechem čokolády a 

ořechů. 

Zelená: Detoxikace a energie 

• Matcha (prášek, ceremoniální kvalita): 

o Barva: Zářivě, smaragdově zelená. 

o Nutriční benefit: Bohatá na antioxidanty zvané katechiny (zejména EGCG). Obsahuje 

také aminokyselinu L-theanin, která podporuje stav klidné bdělosti a soustředění, a 

synergicky působí s malým množstvím kofeinu obsaženým v čaji. 

o Chuťový profil: Jemná, nasládlá chuť umami. 

• Spirulina (prášek): 

o Barva: Intenzivní, tmavě modrozelená. 

o Nutriční benefit: Kompletní zdroj bílkovin, bohatá na chlorofyl (podporuje 

detoxikaci), železo, vitamíny skupiny B a antioxidant fykocyanin. 

o Chuťový profil: Specifická, "mořská" chuť. Je třeba ji používat v malém množství nebo 

ji chytře kombinovat (např. s mátou nebo limetkou), aby nebyla dominantní. 

Modrá: Ochrana buněk 

• Modrá spirulina (extrakt fykocyaninu): 

o Barva: Nádherná, nebesky modrá. 



o Nutriční benefit: Fykocyanin je silný antioxidant a protizánětlivá látka, která chrání 

buňky před poškozením. Na rozdíl od zelené spiruliny je téměř bez chuti a zápachu. 

o Chuťový profil: Neutrální. Je to ideální funkční barvivo, které neovlivní chuť pralinky. 

Černá: Detoxikace a kontrast 

• Aktivní (medicinální) uhlí (prášek): 

o Barva: Absolutní, matná černá. 

o Nutriční benefit: Je známé svou schopností vázat na sebe toxiny a plyny v trávicím 

traktu. Používá se pro detoxikaci. Je však třeba ho používat střídmě, protože může 

vázat i léky nebo živiny, pokud je konzumováno ve velkém množství. 

o Chuťový profil: Zcela neutrální. Vytváří ohromující vizuální kontrast se zlatou nebo 

stříbrnou barvou. 

Příprava a temperování barevného kakaového másla 

Stejně jako čokoláda, i barevné kakaové máslo musí být správně ztemperované, aby bylo lesklé a 

pevně přilnulo k formě. 

1. Roztavení: V malé misce ve vodní lázni jemně roztavte deodorizované kakaové máslo. 

Nepřehřívejte ho – ideální teplota je kolem 45 °C. 

2. Přidání pigmentu: Do roztaveného másla vmíchejte vybraný barevný prášek. Začněte s 

malým množstvím a postupně přidávejte, dokud nedosáhnete požadované intenzity. 

3. Homogenizace: Pro dokonalé rozptýlení pigmentu a dosažení syté barvy bez teček je ideální 

použít ponorný mixér a směs krátce promixovat. 

4. Temperování: Barevné kakaové máslo má svou vlastní, jednodušší temperační křivku. 

o Zchlaďte na 26–27 °C za stálého míchání. 

o Jemně zahřejte na pracovní teplotu 29–30 °C. Nyní je připraveno k použití. 

Techniky aplikace: Staňte se malířem 

Nyní přichází ta nejzábavnější část. Vaše dokonale čistá a vyleštěná polykarbonátová forma je vaším 

plátnem. 

• Důležitá příprava: Než začnete, připravte si všechny barvy, které chcete použít. Mějte po ruce 

štětce, vatu, případně i rukavice, abyste si nezašpinili ruce a formu. 

Technika 1: Prstová technika (Finger Painting) 

Pro abstraktní, moderní a organické vzory. 

1. Noste tenké jednorázové rukavice. 

2. Ponořte špičku prstu do ztemperovaného barevného kakaového másla. 

3. Jemně a rychle potřete nebo "šmouhněte" vnitřek dutiny formy. Můžete kombinovat více 

barev a vytvářet tak vrstvené efekty. Nechte každou barvu chvilku zaschnout, než nanesete 

další. 



Technika 2: Štětcová technika (Brush Strokes) 

Pro přesnější a detailnější práci. Použijte malé, čisté štětce (určené pouze pro potravinářské účely). 

• Tečky: Špičkou štětce vytvořte v dutinách pravidelné nebo nepravidelné tečky. 

• Linky a pruhy: Tenkým štětcem malujte rovné, vlnité nebo křížící se linky. 

• Pokrytí celé plochy: Širším štětcem můžete vymalovat celou dutinu jednou barvou, což 

vytvoří barevnou pralinku. 

Technika 3: "Jackson Pollock" technika (Splatter) 

Pro energické, dramatické a jedinečné cákance. 

1. Ponořte tvrdší štětec (například zubní kartáček, opět určený jen pro kuchyň) do barevného 

kakaového másla. 

2. Držte kartáček nad formou a palcem přejeďte po štětinách směrem k sobě. Tím vytvoříte 

jemné nebo hrubší cákance barvy v dutinách. Opakujte s různými barvami pro dynamický 

efekt. 

Technika 4: Stříkání (Airbrushing) 

Toto je profesionální technika pro pokročilé, která vyžaduje speciální vybavení (potravinářskou 

airbrush pistoli a kompresor). Umožňuje vytvářet dokonale hladké barevné přechody (gradienty) a 

sametové efekty. Zmiňujeme ji pro úplnost a jako inspiraci pro ty, kdo by chtěli své umění posunout 

ještě dál. 

Důležitý poslední krok: Po nanesení všech barev nechte design ve formě zcela ztuhnout při pokojové 

teplotě (cca 10-15 minut), než přistoupíte k lití čokoládové skořápky. Barevná vrstva musí být na dotek 

pevná a suchá. 

Tímto jste své formy přeměnili z obyčejného nástroje na připravené plátno. V následující kapitole na 

tuto barevnou vrstvu nalijeme naši ztemperovanou čokoládu a odhalíme hotové umělecké dílo. 

 

ČÁST V: MISTROVSTVÍ – SESTAVENÍ, 
DOKONALOST A ŘEŠENÍ PROBLÉMŮ 
Vstupujeme do závěrečné fáze alchymistického procesu. Zde se všechny teoretické prvky, suroviny a 

techniky spojují v jeden celek. Tato část je syntézou veškerého našeho snažení. Provedeme vás finální, 

precizní konstrukcí pralinky a poskytneme expertní, vědecky podložený manuál pro diagnostiku a 

řešení jakýchkoli problémů, které mohou nastat. Cílem je nejen vytvořit dokonalý produkt, ale i získat 

sebedůvěru a znalosti k řešení jakékoli budoucí výzvy. 

 



Kapitola 15: Velké finále: Od skořápky k bonbonu 
Tato kapitola je choreografií celého procesu. Je to sekvence přesných kroků, která spojuje naši 

dokonale ztemperovanou čokoládu (Část II) s našimi nutričně navrženými náplněmi (Část III a IV). 

Postupujte pomalu, metodicky a s plným soustředěním. Každý detail má svůj význam. 

Krok 1: Příprava forem – Základ profesionálního lesku 

Základem zrcadlového lesku vašich pralinek jsou dokonale čisté a suché polykarbonátové formy. 

Jakákoli nečistota, otisk prstu, zbytek tuku nebo i neviditelná stopa vlhkosti naruší finální vzhled a 

zabrání dokonalému přilnutí a následnému uvolnění čokolády. 

1. Čištění: Formy umývejte pouze v teplé vodě s minimem jemného mycího prostředku. 

Důkladně opláchněte. 

2. Sušení: Nechte je volně uschnout na vzduchu, obrácené dnem vzhůru na čisté utěrce. 

3. Leštění: Toto je klíčový krok. Vezměte čistý, nepoužitý chomáč vaty nebo měkký bavlněný 

hadřík (ideálně mikrovlákno) a pečlivě vyleštěte vnitřek každé dutiny. Cílem je odstranit 

veškeré skvrny od vodního kamene a vytvořit dokonale hladký, lesklý povrch. Od této chvíle 

se vnitřku dutin již nedotýkejte prsty. 

Krok 2: Vytvoření skořápky 

1. Příprava čokolády: Připravte si dostatečné množství naší 85% čokolády "První princip" a 

pečlivě ji ztemperujte podle jednoho z protokolů z Kapitoly 6. Ujistěte se, že má správnou 

pracovní teplotu (31–32 °C) a je krásně tekutá. 

2. Naplnění dutin: Nalijte ztemperovanou čokoládu do připravené formy tak, aby byly všechny 

dutiny kompletně zaplněny až po okraj. 

3. Uvolnění bublin: Formou několikrát pevně klepněte o pracovní plochu. Tím se uvolní veškeré 

vzduchové bubliny, které by jinak vytvořily dírky ve skořápce. 

4. Vylití přebytečné čokolády: Připravte si arch pečicího papíru. Formu pevně uchopte a jedním 

plynulým pohybem ji obraťte dnem vzhůru nad papír. Přebytečná čokoláda začne vytékat. 

Během vylévání několikrát poklepejte stranou formy cukrářskou špachtlí nebo rukojetí nože, 

abyste podpořili vytvoření tenké a rovnoměrné skořápky. 

5. Očištění povrchu: Jakmile přestane čokoláda kapat, obraťte formu zpět. Cukrářskou špachtlí 

nebo dlouhým nožem jedním tahem setřete veškerou přebytečnou čokoládu z povrchu formy. 

Povrch musí být dokonale čistý. 

6. Tuhnutí: Nechte skořápky zcela ztuhnout. Ideální je umístit formu dnem vzhůru na pečicí 

papír do chladné místnosti (ideálně 18–20 °C) na přibližně 20–30 minut, nebo dokud není 

skořápka na dotek pevná a suchá. 

Krok 3: Plnění a uzavření 

1. Příprava náplně: Vyberte si jednu z našich náplní. Ujistěte se, že má pokojovou teplotu a 

správnou konzistenci pro plnění (ani příliš tekutou, ani příliš tuhou). Naplňte s ní cukrářský 

sáček. 



2. Plnění skořápek: Opatrně nastříkejte náplň do ztuhlých skořápek. Ponechte nahoře mezeru 

přibližně 1–2 mm. Toto je kriticky důležité pro správné uzavření pralinky. Přeplnění by vedlo k 

vytékání náplně a špatnému přilnutí "víčka". 

3. Uzavření ("Zavíčkování"): Znovu si připravte ztemperovanou čokoládu. Malé množství nalijte 

na formu a cukrářskou špachtlí ji rychle a rovnoměrně rozetřete po celé ploše tak, aby zakryla 

všechny otvory. Tím vytvoříte finální vrstvu, která pralinky "zavíčkuje". 

4. Finální očištění: Než čokoláda zcela ztuhne, ještě jednou pečlivě setřete veškerou 

přebytečnou čokoládu z povrchu formy. Čistý povrch je známkou profesionální práce. 

5. Finální tuhnutí: Nechte formu opět tuhnout při pokojové teplotě, dokud není "víčko" zcela 

pevné (cca 1–2 hodiny). 

Krok 4: Vyjmutí z formy – Okamžik pravdy 

Toto je nejvíce uspokojivá část celého procesu. 

1. Kontrola: Obraťte formu dnem vzhůru. Pokud jste správně temperovali, měli byste vidět, že 

se čokoláda mírně smrštila a v některých místech se od formy již sama odchlipuje. 

2. Uvolnění: Formu pevně uchopte a jedním ostrým, rozhodným klepnutím hranou o pracovní 

desku uvolněte pralinky. Měly by z formy samy vypadnout – lesklé, dokonalé a bezchybné. 

Snadné uvolnění je konečným důkazem dokonalého temperování. 

3. Manipulace: Hotových pralinek se dotýkejte co nejméně, ideálně v bavlněných rukavicích, 

abyste na nich nezanechali otisky prstů. Nechte je ještě asi hodinu "aklimatizovat" při 

pokojové teplotě, než je budete skladovat. 

Gratuluji! Právě jste prošli celým alchymistickým procesem a stvořili jste své první, nutričně navržené 

a profesionálně vypadající pralinky. Nyní se podíváme na to, co dělat, když se něco pokazí. 

 

Kapitola 16: Čokolatiérská klinika: Komplexní 
průvodce řešením problémů 
I ten nejzkušenější mistr se občas setká s nezdarem. Čokoláda je citlivá a temperamentní surovina a 

proces jejího zpracování je plný proměnných – teplota v místnosti, vlhkost vzduchu, kvalita surovin. 

Klíčem k mistrovství není nikdy nechybovat, ale umět problém rychle diagnostikovat, pochopit jeho 

příčinu a efektivně ho vyřešit. 

Tato kapitola je vaším nouzovým průvodcem. Je navržena jako diagnostická matice, která předjímá 

nejčastější problémy, poskytuje jasná, vědecky podložená vysvětlení a nabízí konkrétní řešení. 

Přistupujte k ní jako lékař k pacientovi: pozorujte symptomy, stanovte diagnózu a aplikujte léčbu. 

 

Tabulka 3: Matice pro řešení problémů při výrobě pralinek 

Symptom (Co 

vidím?) 

Pravděpodobná 

diagnóza 

Vědecké vysvětlení (Proč se 

to stalo?) 
Léčba a prevence 



Matný, šedivý 

povrch (tukový 

květ), čokoláda 

se v ruce 

okamžitě 

rozpouští. 

Nesprávné nebo 

nedostatečné 

temperování. 

V čokoládě převládly 

nestabilní krystalové formy 

kakaového másla (I-IV). Tyto 

krystaly jsou velké, 

neuspořádané a mají nízký 

bod tání. Šedivý povlak je 

tuk, který migroval na povrch 

a tam rekrystalizoval. 

Léčba: Bohužel neexistuje 

rychlá oprava hotového 

výrobku. Čokoládu je nutné 

znovu roztavit, vyčistit formu a 

celý proces temperování pečlivě 

zopakovat podle teplotní křivky 

v Tabulce 2. Prevence: 

Používejte přesný digitální 

teploměr. Striktně dodržujte 

všechny teploty. Pracujte v 

chladné a suché místnosti 

(ideálně pod 21°C s nízkou 

vlhkostí). 

Čokoláda se 

srazila, zhoustla 

a vytvořila 

tuhou, zrnitou 

pastu (seizing). 

Kontakt s vodou (i 

párou). 

Čokoláda je suspenze 

pevných částic (kakaa, 

případně sušeného mléka) v 

tuku (kakaovém másle). I 

sebemenší kapka vody 

způsobí, že se pevné částice 

začnou shlukovat a vytvoří 

hrudkovitou hmotu, která se 

již nerozpustí dohladka v 

tuku. 

Prevence: Vždy používejte 

dokonale suché náčiní a misky. 

Při práci s vodní lázní dbejte na 

to, aby se pára nedostala do 

misky. Záchrana (částečná): 

Nezachráníte ji pro 

temperování, ale můžete ji 

zachránit pro náplň! Pomalu, po 

lžičkách, vmíchávejte do sražené 

hmoty malé množství horké 

kokosové smetany nebo 

plnotučného mléka, dokud 

nevznikne rustikální, hustá 

ganache. Ideální pro lanýže 

nebo jako náplň. 

Písčitá, zrnitá 

nebo křídová 

textura v 

náplni. 

1. Nesprávné 

zapracování 

proteinového 

prášku. <br>2. 

Nerozpuštění 

práškového 

sladidla. 

1. Proteinový prášek nebyl 

plně hydratován před 

smícháním s tukovou bází a v 

ústech jsou cítit jeho suché 

částice. <br>2. Krystalické 

sladidlo se v tukové bázi 

nerozpustilo a zůstalo ve 

formě drobných krystalků. 

Léčba: Téměř nemožná u 

hotové náplně. Lze se pokusit 

náplň znovu mírně zahřát a 

mixovat ponorným mixérem, ale 

úspěch je nejistý. Prevence: 1. 

Striktně dodržujte "Protokol pro 

začlenění proteinu" (Kapitola 8). 

2. Preferujte tekutá sladidla. 

Pokud používáte prášková, 

nejprve je rozpusťte v malé části 

tekuté složky receptu ("sladicí 

suspenze"). 

Pralinky nelze 

vyjmout z 

formy, drží se v 

ní. 

Nedostatečné 

temperování. 

Netemperovaná čokoláda se 

při tuhnutí nesmrští. Bez 

tohoto mírného zmenšení 

objemu neexistuje žádný 

prostor mezi pralinkou a 

Léčba: Umístěte formu na 

několik minut do mrazáku. 

Extrémní chlad může způsobit 

dostatečné smrštění pro 

uvolnění. Vzhled pralinek ale 



stěnou formy, a proto 

zůstane přilepená. 

může utrpět (riziko kondenzace 

a cukerného květu). Prevence: 

Důkladně temperujte. Před 

vylitím celé formy si udělejte 

"test na špičce nože": Ponořte 

špičku nože do ztemperované 

čokolády a nechte ji 3-5 minut 

při pokojové teplotě. Musí 

ztuhnout do pevna a mít 

saténový lesk. 

Skořápky 

praskají, vytéká 

z nich náplň. 

1. Příliš tenká 

skořápka. <br>2. 

Příliš teplá nebo 

příliš tekutá náplň. 

<br>3. Přeplnění 

skořápky. 

1. Skořápka nemá 

dostatečnou strukturální 

integritu. <br>2. Teplá náplň 

znovu roztavila skořápku 

zevnitř. Tekutá náplň s 

vysokým obsahem vody 

může časem migrovat skrz 

mikroskopické trhlinky. 

<br>3. Nebylo dostatek 

místa pro "víčko", které se 

nepřipojilo správně. 

Léčba: Obtížná. Lze se pokusit 

praskliny "zalepit" další vrstvou 

čokolády. Prevence: 1. Po 

prvním vylití formy můžete 

aplikovat ještě druhou, tenkou 

vrstvu temperované čokolády 

pro zesílení. <br>2. Vždy nechte 

náplně vychladnout na 

pokojovou teplotu. 3. Striktně 

dodržujte pravidlo 1-2 mm 

volného místa na vrchu. 

Náplň je příliš 

hořká, kyselá 

nebo má 

nepříjemnou 

pachuť. 

Nevyvážený poměr 

surovin; pachuť 

stévie/monk fruit 

nebyla 

zamaskována. 

Nedostatek sladidla, 

přebytek kakaové hmoty, 

nebo nebyl správně 

aplikován protokol pro 

maskování chuti. 

Léčba: Pokud je náplň ještě 

tekutá, můžete ji zkusit doladit 

přidáním více sladidla, špetky 

soli nebo vanilky. Prevence: 

Pečlivě dodržujte "Protokol pro 

maskování chuti" (Kapitola 5). 

Používejte všechny jeho složky 

(sůl, kyselost, aromatika, tuk). 

Vždy ochutnávejte a laďte náplň 

před finálním plněním. Začněte 

s menším množstvím sladidla a 

postupně přidávejte. 

Náplň se srazila 

(olej se oddělil 

od pevných 

částic). 

Porušení emulze 

(příliš vysoká 

teplota, příliš rychlé 

přidání tuku). 

Emulze je křehká rovnováha. 

Přílišné teplo nebo 

mechanický šok může 

způsobit, že se tuk oddělí od 

vodnaté složky. 

Léčba: Zkuste pomalu, po 

kapkách, zašlehávat do sražené 

směsi malé množství tekutiny 

pokojové teploty (kokosový 

krém, rostlinné mléko). V 

některých případech může 

pomoci energické mixování 

ponorným mixérem. Prevence: 

Při tvorbě emulze přidávejte 

tekutiny a tuky postupně a za 

stálého míchání. Vyhněte se 

extrémním teplotním šokům. 



 

Tato klinika je vaším společníkem. Vracejte se k ní, studujte ji. S každým vyřešeným problémem 

poroste nejen vaše dovednost, ale i vaše hluboké porozumění surovinám a procesům. Každá chyba je 

lekcí na cestě k mistrovství. 

 

Kapitola 17: Skladování, párování a prezentace 
Vytvoření dokonalé pralinky je jen polovina příběhu. Druhou polovinou je umění, jak tento křehký 

poklad uchovat v jeho nejlepší kondici, jak ho povýšit správným spárováním a jak ho prezentovat 

způsobem, který odpovídá jeho vnitřní hodnotě. Tato kapitola je o péči, požitku a sdílení. 

Skladování: Ochrana před nepřáteli čokolády 

Vaše pralinky jsou živý produkt bez umělých konzervantů. Jejich největšími nepřáteli jsou teplo, 

světlo, vlhkost a silné pachy. Správné skladování je klíčové pro zachování jejich textury, lesku a chuti. 

Zlaté pravidlo: Chladno, sucho a tma. 

• Ideální teplota: Nejlepší prostředí pro skladování čokolády a pralinek je teplota mezi 15–18 

°C. To odpovídá chladné spíži, vinnému sklípku nebo specializované chladničce na víno. 

• Vlhkost: Relativní vlhkost by měla být pod 60 %. Vysoká vlhkost může způsobit tzv. cukerný 

květ (kdy se na povrchu rozpustí mikroskopické částečky sladidla/cukru a po odpaření vody 

znovu zkrystalizují a vytvoří matný, zrnitý povlak). 

• Světlo a vzduch: Světlo a kyslík způsobují oxidaci tuků, což vede ke žluknutí a ztrátě chuti. 

• Pachy: Čokoláda, a zejména kakaové máslo v ní, velmi snadno absorbuje okolní pachy. Nikdy ji 

neskladujte vedle aromatických sýrů, uzenin nebo česneku. 

Praktické tipy pro skladování: 

1. Vzduchotěsná nádoba: Vždy skladujte pralinky v čisté, suché a vzduchotěsné nádobě. Tím je 

ochráníte před vlhkostí, vzduchem a pachy. 

2. Papírové košíčky: Jednotlivé pralinky vkládejte do papírových košíčků, aby se o sebe neotíraly 

a nepoškrábaly. 

3. Role ledničky (jen v krajním případě): Běžná lednička je pro čokoládu příliš chladná a příliš 

vlhká. Pokud však žijete ve velmi horkém klimatu a nemáte jinou možnost, dodržujte tento 

postup: 

o Pralinky zabalte do několika vrstev – nejprve do vzduchotěsné nádoby, tu pak můžete 

zabalit ještě do igelitového sáčku. 

o Aklimatizace: Před vyjmutím z lednice nechte nádobu s pralinkami alespoň 1-2 

hodiny při pokojové teplotě, než ji otevřete. Tím se zabrání kondenzaci vlhkosti ze 

vzduchu na studeném povrchu pralinek, což je hlavní příčinou cukerného květu. 

Stejný postup platí i pro vkládání do lednice (nejprve zchladit na pokojovou teplotu, 

pak do lednice). 

Trvanlivost: 



• Pralinky s náplněmi na bázi vody (jako náš Malinovo-chia coulis) mají nejkratší trvanlivost, 

obvykle 1 týden v chladu. 

• Pralinky s náplněmi na bázi tuku a ořechových másel (jako "Slaný karamel") nebo naše 

proteinové ganache vydrží déle, přibližně 2–3 týdny. 

Párování: Umění synergie chutí 

Stejně jako se páruje víno se sýrem, i pralinky lze párovat s nápoji, aby se vzájemně umocnily jejich 

chutě. Cílem je najít harmonii nebo zajímavý kontrast. 

• S kávou: 

o Espresso-ořechová pralinka: Dokonale se snoubí s čistým, kvalitním espressem. Káva 

zvýrazní kávové tóny v pralince a hořkost se vzájemně doplní. 

o "Slaný karamel" z mandlového másla: Skvěle funguje s krémovým cappuccinem 

nebo flat white. Mléčná pěna zjemní slanost a oříškovost. 

• S čajem: 

o Malinovo-chia pralinka: Zkuste ji s lehkým zeleným čajem (např. Sencha) nebo bílým 

čajem. Svěžest čaje podtrhne ovocnost náplně. 

o Avokádová a limetková pěna: Hodí se k bylinným čajům s citrusovými tóny, jako je 

verbena nebo meduňka. 

• S destiláty (pro odvážné): 

o Naše 85% hořká čokoláda samotná je fantastická se stařeným rumem, whisky 

(zejména z oblasti Speyside nebo Highlands) nebo kvalitní koňakem. Sladkost a 

dřevité tóny destilátu nádherně vyvažují hořkost a ovocnost kakaa. 

o Pralinka s ořechovou náplní si bude rozumět s jemnou, ořechovou sherry 

(Amontillado). 

Prezentace: Zasloužený obdiv 

Jíme i očima. Způsob, jakým své výtvory představíte, je posledním, ale zásadním krokem celého 

zážitku. 

• Dárkové balení: Investujte do elegantních krabiček na pralinky (ballotins) s vnitřními 

přihrádkami. Vaše ručně vyrobené, nutričně hodnotné pralinky si zaslouží být prezentovány 

jako klenoty, ne jako běžná cukrovinka. 

• Degustační talíř: Při servírování pro hosty je naaranžujte na jednoduchý, elegantní talíř 

(břidlicový, porcelánový). Nechte mezi nimi dostatek prostoru, aby každá mohla vyniknout. 

• Příběh: Nezapomeňte sdílet jejich příběh. Řekněte hostům, z jakých surovin jsou vyrobeny, 

jaká je jejich nutriční filozofie. Tento příběh dodá jejich chuti další rozměr a hloubku. Je to 

příběh péče, znalostí a odmítnutí kompromisu – a to je ta nejlepší příchuť ze všech. 

Tímto jsme uzavřeli poslední kapitolu našeho praktického průvodce. Prošli jste cestou od historie a 

vědy až po samotné řemeslo, řešení problémů a finální požitek. Nyní je čas na závěrečné slovo, které 

shrne naši cestu a povzbudí vás k dalším objevům. 



 

Závěr: Vaše cesta pokračuje 
Na začátku této knihy jsme stáli před zdánlivě jednoduchou otázkou: Je možné vytvořit pralinku, která 

je zároveň absolutně lahodná a nutričně dokonalá? Na konci naší společné cesty, doufám, znáte 

odpověď. Nejen, že je to možné, ale je to i nesmírně naplňující a obohacující proces. 

Prošli jsme dlouhou cestu. Cestovali jsme v čase do říše Aztéků, abychom pochopili duši kakaa. Stáli 

jsme u zrodu průmyslové revoluce, která nám dala kakaové máslo a prášek. Navštívili jsme 

francouzský dvůr a belgické lékárny, abychom odhalili tajemství zrodu pralinky. Byli jsme svědky toho, 

jak se z posvátného nápoje stal klenot cukrářství. 

Poté jsme se z historiků stali vědci. V naší alchymistické laboratoři jsme dekonstruovali čokoládu na 

její tři základní pilíře. Ponořili jsme se do komplexní chemie nekalorických sladidel a vyvinuli 

sofistikovaný protokol pro ovládnutí jejich chuti. Odhalili jsme fyzikální tajemství krystalizace 

kakaového másla a naučili se preciznímu umění temperování. 

Nakonec jsme se stali architekty a designéry. Opustili jsme zastaralý koncept "ganache" a nahradili ho 

revolučním rámcem "nutričně navržené emulze". Naučili jsme se systematicky skládat náplně z tuků, 

bílkovin a vlákniny, abychom vytvořili texturu, sytost a chuť, které dalece přesahují běžnou cukrařinu. 

A co je nejdůležitější, všechny tyto teoretické principy jsme přetavili v konkrétní, hmatatelné a 

lahodné výsledky v našem receptáři. 

Shrnutí klíčových principů alchymisty 

Pokud byste si z této knihy měli odnést jen několik myšlenek, ať jsou to tyto: 

1. Priorita surovin: Vše začíná a končí u nekompromisní kvality. Základem je čisté, BIO kakaové 

máslo, 100% kakaová hmota a nealkalizované kakao od dodavatelů, kterým důvěřujete. To je 

základ, na kterém nelze dělat kompromisy. 

2. Zvládnutí techniky: Precizní temperování není volitelný luxus, je to nezbytnost pro 

profesionální výsledek. Pochopení a zvládnutí teplotních křivek je vaší vstupenkou do světa 

mistrovství. 

3. Inovace v náplních: Myslete v pojmech nutriční matrice, nikoli jen receptu. Každá náplň je 

systémem, který musí být vyvážený jak chuťově, tak funkčně. Správná hydratace proteinu a 

inteligentní využití funkční vlákniny jsou klíčem k dokonalé textuře a sytosti. 

4. Systematický přístup k chuti: Úspěšné použití stévie a monk fruit není o náhodě, ale o vědě. 

Systematická aplikace protokolu pro maskování chuti pomocí soli, kyselosti a silných aromat je 

jediná cesta, jak dosáhnout čisté, komplexní sladkosti bez nežádoucích pachutí. 

Dodržením těchto principů můžete vytvořit pralinky, které jsou nejen zdravou alternativou 

komerčních cukrovinek, ale které jsou skutečným řemeslným a kulinářským počinem, spojujícím 

požitek s nutriční inteligencí. 

Vaše cesta teprve začíná 

Tato kniha není konečnou stanicí. Je to odrazový můstek. Poskytla vám mapu, kompas a soubor 

nástrojů. Nyní je na vás, abyste se vydali na své vlastní objevitelské cesty. 



Nebojte se experimentovat. Zkuste do náplně přidat jiné ořechové máslo. Vyměňte maliny za 

ostružiny nebo mučenku. Vyzkoušejte nové koření – kardamom, badyán, špetku uzené papriky. 

Použijte jiný druh proteinu. Každý takový experiment vás naučí něco nového o interakci chutí a textur. 

Některé pokusy selžou, a to je v pořádku. Každé selhání je, jak jsme viděli v naší "Čokolatiérské 

klinice", jen cennou lekcí v přestrojení. 

Doufám, že pokaždé, když nyní ochutnáte kousek čokolády, budete vnímat nejen její chuť, ale i její 

příběh, její strukturu a její potenciál. Doufám, že se pro vás stala něčím víc než jen sladkostí – že se 

stala plátnem pro vaši kreativitu. 

Děkuji vám, že jste se mnou tuto cestu podnikli. Přeji vám nespočet hodin radostného tvoření, mnoho 

úspěšných experimentů a především mnoho okamžiků čistého, nekompromisního požitku. 

Svět vaší osobní čokoládové alchymie je vám nyní plně otevřen. Tvořte s radostí a precizností. 

 

 

Přílohy 
 

Příloha A: Slovníček pojmů 
Tento slovníček slouží k rychlému objasnění klíčových termínů používaných v této knize. Je navržen 

tak, aby vám pomohl rychle se zorientovat v terminologii a lépe porozumět vědeckým a technickým 

principům, které stojí za výrobou dokonalých pralinek. 

Alkalizace (Holandský proces) 

Proces, při kterém se kakaové boby nebo kakaová hmota upravují zásaditou látkou (např. uhličitanem 

draselným). Cílem je neutralizovat přirozenou kyselost kakaa, což vede k tmavší barvě a jemnější, 

méně komplexní chuti. Tento proces však dramaticky snižuje obsah zdraví prospěšných flavonoidů 

(antioxidantů). V této knize se mu důsledně vyhýbáme. 

Ballotin 

Tradiční, ozdobná krabička na pralinky, často s vnitřními přepážkami, která chrání jednotlivé kousky 

před poškozením. Navrhla ji Louise Agostini, manželka Jeana Neuhause mladšího, v roce 1915. 

Bean-to-Bar (Od bobu po tabulku) 

Moderní řemeslné hnutí, kde výrobce čokolády kontroluje celý proces od nákupu surových kakaových 

bobů až po výrobu finální tabulky čokolády. Důraz je kladen na kvalitu, transparentnost, etický původ 

a jedinečný chuťový profil suroviny (single-origin). 

Cukerný květ (Sugar Bloom) 

Matný, bělavý povlak na povrchu čokolády, který je na dotek drsný a zrnitý. Vzniká, když se povrch 

čokolády dostane do kontaktu s vlhkostí. Vlhkost rozpustí mikroskopické částečky cukru (nebo jiných 

sladidel) na povrchu a po jejím odpaření cukr znovu zkrystalizuje do větších, viditelných krystalů. 

Emulze 

Stabilní směs dvou nebo více kapalin, které se za normálních okolností nesmíchají (typicky tuk a 

voda). V našem případě je to například ganache nebo naše "nutričně navržené náplně", kde je tuk (z 



kakaového másla, ořechů, kokosu) rovnoměrně rozptýlen ve vodnaté fázi (z kokosového krému, 

rostlinného mléka). 

Flavonoidy 

Skupina antioxidantů hojně obsažená v kakau (a také v čaji, červeném víně a ovoci). Jsou známé pro 

své protizánětlivé a kardioprotektivní účinky. Jejich obsah je nejvyšší v co nejméně zpracovaném, 

nealkalizovaném kakau. 

Forma V (Beta krystaly) 

Nejstabilnější a nejžádanější krystalová forma kakaového másla, které chceme dosáhnout procesem 

temperování. Je zodpovědná za lesk, pevnost, "křupnutí", smrštění a odolnost vůči tukovému květu. 

Ganache 

Tradiční cukrářská náplň nebo poleva, která vzniká smícháním horké smetany a nasekané čokolády. V 

této knize tento pojem nahrazujeme širším a přesnějším termínem "nutričně navržená emulze". 

Inulin 

Typ rozpustné prebiotické vlákniny, nejčastěji získávané z kořene čekanky. V našich receptech slouží 

jako klíčová texturní složka, která nahrazuje objem a krémovost cukru a zároveň podporuje zdravý 

střevní mikrobiom. 

Kakaová hmota (Kakaová pasta, 100% čokoláda) 

Produkt vzniklý rozemletím celých, pražených kakaových bobů. Obsahuje jak kakaovou sušinu (chuť), 

tak kakaové máslo (tuk) v jejich přirozeném poměru (cca 50/50). Je to jeden z našich tří základních 

pilířů. 

Kakaové máslo 

Čistý tuk vylisovaný z kakaových bobů. Je zodpovědné za texturu, teplotu tání a lesk čokolády. Jeho 

unikátní krystalická struktura je základem pro proces temperování. 

Konšování (Conching) 

Proces dlouhého míchání, tření a provzdušňování tekuté čokoládové hmoty ve speciálním stroji 

zvaném konš. Cílem je rozvinout chuť, odstranit nežádoucí kyselé a těkavé látky a dosáhnout 

dokonale hladké, hedvábné textury. Vynalezl ho Rodolphe Lindt v roce 1879. 

Mycryo® 

Obchodní název pro 100% kakaové máslo ve formě prášku, které je již výrobcem vykrystalizováno do 

stabilní formy V. Používá se jako spolehlivá a přesná "očkovací dávka" při temperování čokolády. 

Nutriční matrice 

Konceptuální rámec používaný v této knize pro návrh náplní. Definuje náplň jako systém složený ze 

čtyř komponent: tukové báze, bílkovinné složky, vlákninové složky a sladicího/chuťového systému. 

Očkování (Seeding) 

Metoda temperování, při které se do roztavené, nekrystalické čokolády vmíchají kousky pevné, již 

správně ztemperované čokolády. Tyto "kousky" slouží jako "semena" (očkovací dávka) pro růst 

žádoucích krystalů formy V. 

Polymorfismus 

Schopnost látky existovat ve více než jedné krystalové formě. Kakaové máslo je polymorfní, protože 

může krystalizovat do šesti různých forem, z nichž každá má odlišné fyzikální vlastnosti. 



Prebiotikum 

Typ nestravitelné vlákniny (jako je inulin), která slouží jako potrava pro prospěšné bakterie 

(probiotika) v našem střevním traktu a podporuje tak zdraví střevního mikrobiomu. 

Temperování 

Proces řízeného zahřívání a chlazení čokolády na specifické teploty s cílem podpořit krystalizaci 

kakaového másla do stabilní formy V. Je to nezbytný krok pro dosažení lesku, pevnosti a trvanlivosti. 

Tukový květ (Fat Bloom) 

Nejčastější vada na čokoládě, projevující se jako šedobílý nebo mléčný povlak či pruhy. Je způsoben 

migrací nestabilních krystalů kakaového másla na povrch čokolády, kde rekrystalizují. Je to primární 

znak špatného temperování nebo nesprávného skladování při vysokých teplotách. 

 

Příloha B: Orientační nutriční tabulky 
Tato sekce poskytuje odhadované nutriční hodnoty pro klíčové recepty z této knihy. Je důležité si 

uvědomit, že se jedná o orientační hodnoty. Přesné údaje se budou mírně lišit v závislosti na 

konkrétních značkách a typech surovin, které použijete (např. přesný obsah tuku v kokosovém krému, 

druh proteinového prášku, typ ořechového másla). 

Cílem těchto tabulek je poskytnout vám představu o makroživinovém profilu jednotlivých pralinek a 

demonstrovat filozofii nutričního designu v praxi. Všechny hodnoty jsou vypočítány přibližně na jednu 

pralinku (cca 15g). 

Recept 
Energie 

(kcal) 

Tuky 

(g) 

Sacharidy 

(g) 

- z 

toho 

cukry 

(g) 

Vláknina 

(g) 

Bílkoviny 

(g) 
Klíčové benefity 

Skořápka z 85% 

čokolády "První 

princip" (cca 8g) 

50 4.5 2.5 < 0.1 1.5 1 

Vysoký obsah 

antioxidantů, hořčíku, 

zdravých tuků. 

Pralinka s náplní 

"Espresso-ořechová 

proteinová ganache" 

95 8 3.5 < 0.5 2.5 3.5 

Sytící, vysoký obsah 

bílkovin a vlákniny, 

stabilní energie. 

Pralinka s náplní 

""Slaný karamel" z 

mandlového másla" 

90 8.5 2.5 < 0.5 1.5 2.5 

Bohatá na 

mononenasycené tuky 

a vitamín E. 

Pralinka s náplní 

"Malinovo-chia 

coulis" (s tenkou 

vrstvou ganache) 

80 6.5 4 < 1 3 2 

Vysoký obsah vlákniny 

a omega-3, vitamín C, 

antioxidanty. 



Pralinka s náplní 

"Avokádová a 

limetková pěna" 

85 7.5 3.5 < 0.5 2.5 2.5 

Bohatá na 

mononenasycené tuky 

a draslík. 

Poznámky k tabulce: 

• Čisté sacharidy: Pro ty, kdo sledují nízkosacharidovou nebo ketogenní dietu, lze čisté 

sacharidy (Net Carbs) odhadnout odečtením vlákniny od celkových sacharidů. U všech našich 

pralinek se pohybují ve velmi nízkých hodnotách (typicky 1-2g na kus). 

• Cukry: Uvedené hodnoty pod 1g představují přirozeně se vyskytující cukry v ořechách, ovoci a 

kakau, nikoli přidaný cukr. 

• Personalizace: Pamatujte, že přidáním více ořechů zvýšíte obsah tuku a bílkovin, zatímco 

přidáním více proteinového prášku zvýšíte především obsah bílkovin. Tyto tabulky jsou vaším 

výchozím bodem pro vlastní nutriční experimenty. 

 

Příloha C: Doporučení dodavatelé a zdroje 
Nalezení spolehlivých zdrojů pro vysoce kvalitní suroviny je polovina úspěchu. Tento seznam není 

vyčerpávající ani sponzorovaný, ale představuje výběr ověřených dodavatelů a zdrojů, které se 

osvědčily při tvorbě receptů pro tuto knihu. 

Specialisté na kakaové produkty (pro nákup "Tří pilířů") 

• Čokoládovna Troubelice (cokoladovnatroubelice.cz): Český řemeslný výrobce s přímým 

vztahem k farmářům. Vynikající zdroj pro BIO kakaové máslo, 100% kakaovou hmotu a single-

origin kakaové boby. Jejich produkty jsou zárukou kvality a čerstvosti. 

• Biobezobalu.cz: E-shop se silným zaměřením na 100% BIO a transparentní původ. Skvělá 

volba pro nákup nerafinovaného kakaového másla a kakaové hmoty z Peru. Důraz na 

čerstvost (balení na objednávku) je velkým plusem. 

• Ajala Chocolate (ajala.cz): Další český bean-to-bar výrobce. Ačkoliv se zaměřují na finální 

tabulky, jejich 100% čokoláda může být skvělým základem pro vaše experimenty. 

Obecní prodejci BIO potravin (pro nákup doplňkových ingrediencí) 

• Rohlík.cz / Košík.cz: Velké online supermarkety s rozsáhlou sekcí BIO a zdravé výživy. Ideální 

pro nákup čerstvých surovin, kokosových krémů, kvalitních ořechových másel, vajec a 

mléčných produktů. 

• Country Life (countrylife.cz): Síť prodejen a e-shop se širokým sortimentem BIO potravin, 

včetně různých typů funkční vlákniny (inulin, psyllium), ořechů a semen. 

• Grizly.cz / Aktin.cz: E-shopy zaměřené na fitness a zdravou výživu. Vynikající zdroj pro širokou 

škálu proteinových prášků, ořechových másel a nekalorických sladidel. 

Doporučené vybavení 

• Digitální teploměr: Absolutní nezbytnost. Hledejte rychlý a přesný model s tenkou sondou 

(např. značky Thermapen, nebo cenově dostupnější alternativy od Tescomy, Soehnle). 



• Digitální váha: Přesnost na 1 gram je minimální požadavek. Pro práci se sladidly a solí je 

ideální tzv. "klenotnická" váha s přesností na 0.1g nebo 0.01g. 

• Polykarbonátové formy: Pro dosažení nejlepšího lesku a snadného vyjmutí jsou lepší než 

silikonové. Hledejte formy od renomovaných značek jako Chocolate World nebo Martellato. 

• Ponorný mixér ("Bamix"): Není nezbytný, ale výrazně usnadňuje tvorbu dokonale hladkých 

emulzí a proteinových suspenzí. 

Další vzdělávací zdroje (pro zvídavé alchymisty) 

• Kniha: "The Science of Chocolate" by Stephen T. Beckett: Pro ty, kteří se chtějí ponořit ještě 

hlouběji do chemie a fyziky čokolády. Velmi technická, ale nesmírně obohacující četba. 

• Web: Ecole Chocolat (ecolechocolat.com): Profesionální online škola čokolády. Jejich blog a 

zdroje obsahují velké množství cenných informací o technikách a řešení problémů. 

• Web: Chocolate Alchemy (chocolatealchemy.com): Web zaměřený na domácí výrobu 

čokolády od bobu po tabulku. Obsahuje detailní návody na pražení, mletí a další pokročilé 

techniky. 

 


