Cokolada, prava, imitacia, €ista alebo fondanova, mliecna a biela :)

a) Prava cokolada - to je vysledok postupu spracovania bébov kakaovnika (kakaovej hmoty, kakaového masla,
kakaového prasku) s prisadou cukru, mlie€nych produktov (masla a mlieka) a lecitinu. Lesk, tvrdost
a rozpusStanie na jazyku sa dosiahne tym, Ze sa pouziva Cisté kakaové maslo ako jediny tuk.

b) Imitacia cokolady - kym prava cokolada obsahuje len prisady, ktoré vznikli pri premene kakaovych bébov,
imitacia ¢okolady obsahuje iba kakaovy prasok s nizkym obsahom tukov. Kakaové maslo sa nahradza
rastlinnymi alebo Zivoc¢iSnymi tukmi.

c) Cista alebo fondanova €okolada - to je ¢okolada v najcistejSej podobe, zostavena z kakaovej hmoty,
kakaového masla, cukru a lecitinu.

d) Mliecna €okolada - vznika pridanim suSeného mlieka do Cistej alebo fondanovej cokolady.

e) Biela €okolada - pouZiva sa kakaové maslo bobov kakaovnika. Aréma sa doplfia karamelizovanym mliekom.
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