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Szakmai vilagelitbe |épett a chocoMe:

“International Chocolate Awards” dijjal dijaztak AWARDS
EUROPEAN

chocolate

Ujabb nemzetkdzi szakmai elismerést kapott a ahocoMe, amivel “hivatalosan is” a vilag legjobb csokoladékészitoi
kozé [épett. A magyar csokoladémanufaktira ezuttal a nemzetkozi, fuggetlen és a vilag egyik legrangosabb
csokoladéversenyén, az International Chocolate Awards-on mérettetett meg, és ezlist érmet nyert. A verseny

jelent8ségében a Michelin csillaghoz hasonlithato, mig jellegében a Bocuse d' Or versenyhez.
A ehiocoMe 0z e/S6 magyar vdllalkozds, amely dijat nyert a vilag egyik legjelentésebb csokolddé szakmai versenyén.

A legnevesebb kulfoldi csokoladészakértdk, gasztrondmiai szakértdk, sommelier-ek és séfek alkotta nemzetkozi
zsUri (Seventy% (UK), Manhattan Chocolate Society (US), Master of Wine (UK), “The New Taste of Chocolate” (US),
Ecole Chocolat Professional School of Chocolate Arts (US), “The Well-Tempered Chocolatier” (Kanada) a nemrég
bevezetett Raffinée termékcsalad egy tagjat, a Fahéjas tejcsokoladéval bevont Piemonte-i mogyorot talalta
mélténak arra, hogy a legmagasabb piedesztalra emelje. A zsUri elndke, egyben a dij alapitdja, Martin Christy

a Seventy csokoladé-degusztacids portal szerkesztéje - ma a vilag egyik legnagyobb csokoladészakértéje.

A Fahéjas csokoladéval bevont Piemonte-i mogyoros Raffinée:
“Avilag legfinomabbjanak tartott Piemonte-i mogyorészemeket fahéjjal finoman atszott, 40% kakaotartalmu
tejcsokoladé-kontosbe burkoltuk, hogy barsonyosan krémes, jellegzetes izik az édes réteg alatt is megmaradjon.”

- igy jellemeztiik a terméket az indulaskor.
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Maricel Presilla i Monica Meschini
Grand Jury, Americas Grand Jury, Europe

“A dij rangja rendkivil megtiszteld, és nemcsak a magyar afacote-nek, hanem az egész hazai csokoladékészitésnek szol”

- mondta el Mészdros Gdbor chocolatier, a chocoMe alapitdja, aki a Firenzei DOm szomszédsagaban, a Medici
Riccardi Palotaban vehette at a rangos elismerést.

“A chocoMe ezzel a dijjal megkapta azt az rangos elismerést, amit a szakmaban el lehet érni ebben

a kategdriaban. A kdvetkez6 kategoria a “bean-to-bar”, ahol a vilag legjobb csokoladékészit8i a teljes folyamatot maguk
kontrollaljak a kakadbab kivalasztasatdl, annak porkolésén, konsirozasan at a teljes csokoladékészitésig.” - tette hozza

Meészdros Gdbor.

Erdekes megemliteni, hogy egy hénappal kordbban a Raffinée termékcsaldd csomagolédobozat dijaztak
Milanéban a vilag legrangosabb dizajnversenyén (A’ Design Award), mig most annak tartalmat. A forma és
tartalom ezuttal tokéletesen harmonizal, és nagyon reméljuk, hogy ezt a fogyasztok is dijazzak, hisz értiuk

élunk, 8ket szolgaljuk” - foglalta 6ssze Mészdros Gdbor.

A magyar manufaktdrdnak ez a mdsodik nemzetkdzi szakmai elismerése, 6sszesen mdr 15 dijndl tart négy év leforgdsa alatt.

Tovdbbi informdcio:
chocoMe Kft.
marketing@chocome.hu

www.chocome.hu



