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FRANCOIS PRALUS

ROANNE, FRANKRIJK

De Franse chocolatier Francois
Pralus leerde het banketbakkersvak
van zijn vader Auguste, die in
Roanne een banketbakkerij had en
het als uitvinder van de Praluline tot
plaatselijke beroemdheid schopte.
Dit zoete gebak met gekaramelli-
seerde amandelen is tot op de dag
van vandaag een belangrijk product
uit het Pralus-assortiment. Daar-
bij komen natuurlijk nog de oor-
sprongschocolades waarmee Fran-
¢ois Pralus sinds 1991 naam in de
cacaowereld heeft gemaakt.

Pralus is een van de weinige echte
bean-to-bar chocolatiers in Frank-
rijk. Momenteel produceert en ver-
koopt hij jaarlijks bijna honderd ton
chocolade. De ruwe cacao koopt hij
in de teeltgebieden in Zuid-Amerika,
Afrika en de Indische oceaan, waar-
bij hij uitsluitend bewezen cru’s -
grote partijen —verwerkt. Bovendien
bezit Pralus sinds 2003 een eigen
plantage van zeventien hectare op
het eiland Nosy-Be, ten noordwesten
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van Madagaskar. Alle cacaobonen
komen in ruwe toestand bij de cho-
coladefabriek in Roanne aan. Daar
worden ze voorzichtig geroosterd,
zodat de aroma'’s zich optimaal kun-
nen ontwikkelen. Vervolgens worden
de ingrediénten gemengd, gewalst,
geconcheerd, getempereerd en in
vormen gegoten. Zo ontstaan oor-
sprongschocolades die allemaal een
cacaopercentage van 75 procent
hebben, daarnaast enkele exclusieve
mengsels, een biologische reeks en
bovendien de Barre infernale, een
chocoladereep met noga en hazelno-
ten of amandelen, omhuld met pure
of melkchocolade, en nog enkele
bonbonspecialiteiten. Het populair-
ste product is de sinds 2003 in het
assortiment opgenomen Pyramide
des tropiques, een bundel apart ver-
pakte hoogwaardige oorsprongs-
chocolades uit tien verschillende
landen, die de deur opent naar heel
verschillende smaakwerelden.
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LADERACH

ENNENDA, ZWITSERLAND

De Zwitserse chocolatier Ldderach
behoort sinds 2012 tot de kring van
bean-to-bar producenten. Het fami-
liebedrijf werd overigens al vijftig
jaar eerder opgericht in het stadje
Glarus. In de eerste tientallen jaren
werd Ldderach vooral bekend als
patissier. De FrischSchoggis wer-
den in 2004 aan het assortiment toe-
gevoegd, maar werden tot de inbe-
drijfsstelling van de chocoladefa-

136

briek in 2012 in Bilten nog niet vanaf
de boon vervaardigd, maar uit cou-
verture van andere chocoladefabri-
kanten.

Tegenwoordig begint de productie
van Ldderach bij de inkoop van de
ruwe cacao bij geselecteerde boeren
in Ghana, Ecuador en Venezuela. Na
aankomst bij Ldderach wordt de
cacao aan een grondige kwaliteits-
controle onderworpen en vervol-
gens gereinigd. Anders dan gebrui-
kelijk worden de bonen eerst
opengebroken. Vervolgens worden
de cacaonibs geroosterd. Daardoor
wordt een groter oppervlak verhit
dan bij het roosteren van hele bonen
en kunnen ongewenste zuren beter
uitdampen, terwijl de gewenste aro-
ma'’s zich beter kunnen ontwikkelen.
De soorten worden gescheiden
geroosterd zodat de verschillende
karakteristieken per soort bewaard
blijven en de chocolatier de verschil-
lende componenten voor een blend
goed kan doseren. Vervolgens wordt



alles gemalen, gemengd, gewalst,
geconcheerd en getempereerd.
Daarna worden de verschillende,
met speciaal geselecteerde ingredi-
enten verfijnde FrischSchoggis in
grote platen gegoten.

Inmiddels zijn er 24 soorten; zo kun-
nen we bijvoorbeeld kiezen tussen de
knapperige Florentijnse melk- of
karamelcréme in melkchocolade en
repen met vruchten of specerijen.
Deze repen variéren van pure en
melk- tot witte chocolade.




