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Jak skladovat cokoladu?

Vlhko je nepritel

Nejhorsi, co okoladu miiZe potkat, je vlhkost. Musime proto zabranit, aby se k ni dostala. Cokoladu
bychom méli po rozbaleni pavodniho obalu prechovavat v kvalitni, utésnéné doéze (idealni jsou
patentni sklenice).

Dalsim nebezpecim pro ¢okoladu jsou viiné a pachy - ty totiz do sebe velmi rada vstrebava.V
lednici to muze byt jakékoli uloZzena potravina, zvlasté pak cibule a Cesnek, ve spiZi aromatickd koreni, a
dokonce i vuné dreva ze dveri, kterymi je uzavrena. I sebemensi vrstvicka prachu po ¢ase vydava urcity
pach, ktery mize cokoladu znehodnotit. Ve vlhku a prachu se velice dobre dari plisnim, které by cokoladu
znicily docela.

Cokolada chce tmu

Také svétlo cokoladu okamzité zlikviduje. Zacne Sednout, krystalizovat, objevi se na ni nepékné skvrny a
nésledné se také k horsimu zméni jeji chut. Cokolada je proto balend v tenkém alobalu, protoZe ten
zamezuje jednak pruniku svétla a vlhkosti, jednak i vykyvum teplot.

Idealni rozmezi teplot je od 6 °C do 18 °C. Prili$ velka zima ji také nedéld dobre, ackoliv ji muzeme
ulozit i do mrazdku. Ale rovnéz v pevném obalu, aby nevstiebavala pachy a vlhkost. Nejlepsi jsou moderni
vakundadoby. Poté, co ji z mrazdku vyjmeme, musime ji ve stejném obalu premistit rovnou do lednice a tam ji
nechat zvolna rozmrazit. Pak ji teprve mtizeme déat do pokojové teploty, v niz se z kakaového masla uvolni



veskeré esencialni viiné, chuté a zdravé latky. Pokud bychom v$ak ¢okoladu rovnou z mrazéku nechali v
pokojové teploté, orosila by se a znehodnotila.

Orisky chytaji plisen

Jiz zminéné vykyvy teplot nedélaji cokolddé dobre. Kdybychom ji z chladu dali do tepla a zase nazpatek, jeji
struktura se bude ménit. Dvojnasob to plati pro oriSkovou nebo mandlovou ¢cokoladu. Tém vadi
teplo, svétlo a vlhkost mnohem vice. Velice snadno chytaji plisen.

Pralinky, které byste si chtéli uchovat, je mozné zamrazit. Musite je vSak predtim, nez je date na stul,
zase pozvolna rozmrazit v chladnicce. Pocitejte s tim, Ze nékteré pralinky maji povrch posypany cukrem,
nebo dokonce soli, takze ty bych do mrazdku nedaval vibec. Povrch by se mohl narusit.
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