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Ujabb nemzetkézi szakmai elismerések a chocoMenek
Great Taste Award 2014

A Great Taste Award 2014 nemzetkdzi gasztronémiai versenyen harom chocoMe termék kapott szakmai
elismerést Londonban (egy csokoladé 2 csillagos kitlintetést és két kreacié 1-1 csillagot).
Az 1994-ben alapitott, londoni székhely( Great Taste Award verseny a vilag legnagyobb és legszigorubb

ételkostold versenye, ahol kuldnb6z8 termékkategdriaban nevezhetnek a palyazok.

A dijazott chocoMe termékek*:

Kétcsillagos mindsitést kapott a 2013. 8szén bevezetett Raffinée termékcsalad egyik tagja, a MdInds Raffinée.
Egycsillagos elismerést kapott két tablas csokoladé is:

F101: chocoMe 65% étcsokoladé alapon: fahéj, pekandio, brontei pisztacia, vorésafonya

G105: chocoMe fehércsokoladé alapon: liofilizalt malnaszem, liofilizalt meggy, vorésafonya

* (a versenyen 1-2-3 csillag szerezhetd, ahol a 3 csillag a legjobb eredmény)

A fenti csokoladé kreacidkat a vilag (talan) legszigorubb 400 zs(ritagja ismerte el, amely tobb ezer érat toltott
étel-vakkostolassal a verseny soran. A verseny csak az izrél sz6l, nem az okos marketingrél vagy a szemet
gyonyorkodteté csomagolasrol: a zsliritagok csomagoléanyag és barmilyen mas informacié nélktl kapjak a
termékeket kostolasra (vakteszt), akik kdzt neves Michelin csillagos éttermek séfjei, elismert gasztronémiai
szakemberek, patinas aruhazak (Harrods, Fortnum&Mason, Selfridges, Harvey Nichols és Whole Food Markets)

beszerzési igazgatdi, neves ételkritikusok is helyet kapnak.

“A chocoMe nagyon fiatal mdrka, mindéssze 4 éve léteziink, és ez mdr a harmadik nemzetkézi szakmai elismerésiink
0sszesen hat termékkel. Tavaly két csokolddéval szereztiink 1-1 csillagot a Great Taste Award 2013 versenyen (F102 és
F119 tablds csokoladék), valamint 2014. mdjusdban az International Chocolate Awards-on sikertilt eziistérmet szerezni
a mogyords Raffinée termékiinkkel. Szinte felfoghatatlan, hogy ilyen révid idé alatt ott a neviink a vildg legelismertebb

csokoladékészitéi kozott” - mondta el Mészdros Gdbor, a chocoMe tulajdonosa, chocolatier.

BUszkén osztjuk meg a zsUritagoktol kapott visszajelzést a fogyasztokkal:

chocoMe mdinds Raffinée:

A mdlna és a csokolddé klasszikus kombindcid. Itt mégis innovativnak hatnak és esztétikus asszimetridval készliltek
a kiilénbéz6 méretii gyimélcsék. A madlna éles fanyarsdga tékéletesen ellensilyozza a csokolddé édes izét. Ugy
gondoljuk igazdn forradalmi, kiegyensulyozott koncepcid, ami igényesen néz ki és kivételesen finom. Nagyon érdekes,
vildgos és csabitd otlet. A fagyasztva szdritott madlna és a csokolddéboritds texturdi tokéletes kontrasztot alkotnak.
Néhdny zstiritag ugy gondolta, egy csepp étcsokoladé a drazsé kézepén gazdagabbd és picit kiegyensulyozottabbd

tette volna, de mindent egybevetve egydntetiien kivald terméknek értékeltiik.,

chocoMe F101 (chocoMe 65% étcsokoladé alapon: fahéj, pekandid, brontei pisztacia, vorosafonya)

A tokéletes mennyiségu, esztétikusan felvitt feltétek nagyon vonzo megjelenést kdlcsondznek a terméknek.
A magvak frissek és kivalo min6ségliek, a vorosdfonya lédus. A feltétek magas szinvonala mellett a fahéjat mégis
engedik érvényesiilni. Egyértelmdlen Idtszik, hogy kézzel késziilt és példaértékii kézmiives munka. Egy biré az

étcsokolddeét kicsit “szdraznak” itélte.”

7great\
taste

2014

N A

chocoMe G105 (chocoMe fehércsokoladé alapon: liofilizalt malnaszem, liofilizalt meggy, vorosafonya)

.Vonzé megjelenés, nagyvonalu gyiimolcsmennyiség. A texturdk tokéletes 6sszhangja a gyiimélcssavak és az édes

csokolddé ellenpontjdbdl ered.”

Tovdbbi informdcio:
chocoMe Kift.
marketing@chocome.hu
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