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Uj, gyengéden perzseld Raffinée iz - chocolate
egyenesen Madagaszkdr dzsungeleibdl! UROPEAN

Osszel mér a hatodik formabontd izzel jelentkezik a ahacoMe drazsékilonlegessége, a Raffinée; igy alig egy éwvel

a termékkategoria bevezetését kdvetden maris megkétszerez8dott az eredetileg harom izben debutalo kinalat.
»Szamunkra is meglepd fogyasztoi és szakmai sikere volt a Raffinée termékeknek a kézelmultban. - nyilatkozta

Mészaros Gabor, a afacote tulajdonosa. - Egy év alatt kdzel 60.000 dobozt értékesitetttink, a vilag egyik legrangosabb
csokoladés szakmai versenyeén, az International Chocolate Awards-on Magyarorszagrol el6szor tudtunk elhozni egy
ezUstérmet a Piemonte-i mogyoros kreaciénkkal, a Great Taste Awards gourmet vesenyen kétcsillagos mindsitést kaptunk
Londonban a malnas Raffinée termékinkkel és a Milanéban megrendezésre kertl6 A’ Design Award dizajnversenyen is

gydzni tudtunk a Raffinée termékcsalad csomagolasaval.”

Az (j Raffinée termék igazabdl egy harmas debutalas része: itt mutatkozik be el6szor a dhacatte Uj, high-end kategdriaba sorolt
étcsokoladéja, a vilag egyik legritkabb fliszere, a Madagaszkarrél szarmazé Voatsiperifery bors és ezek harmonikus dudjaként
a madagaszkari vadborsos étcsokoladéval bevont mandulas Raffinée. A madagaszkari kakadbabokbol késztilt étcsokoladé
masszat finomra Orolt, kézzel szUretelt, Madagaszkaron term6 vadborssal szorjuk meg, majd ebbe a tlizes elegybe mertlnek
ala a mandulaszemek, amelyeket a folyamat végén kakadpor kontdsbe 6ltoztetlink - mondta el Mészaros Gabor a készités

EpEE

Az Uj, minden eddiginél pikansabb Raffinée terméknél az étcsokoladé, az dsszetett izvilagl madagaszkari bors és

a piritott mandula olyan elegyet alkotnak, amilyenhez még csak hasonlét sem lehetett kostolni eddig, A titok nyitja

az alapanyagokban keresend®: a felhasznalt csokoladé a chocoMe Grand Cru Madagascar étcsokoladé 64%, amely

a vilaghir( Valhrona csokoladékészit6 vallalat high-end kategériaba sorolt, azonos termétertletrdl szarmazo, valogatott
kakadbabbol készitett étcsokoladéja. Madagaszkar szigetén a Sambirano vélgyben termett és fermentalt kulonleges Criollo
és Trinitario kakadbabokbdl készitett csokoladé, mely rendkivil komplex izvildggal rendelkezik. A dominans, kissé keser(

kakad mellett egyszerre idézi a voros bogyos és a citrusos gyimolcsoket, valamint a tropusi gyimaolcsos aromakat hordozo

borsféléket és az Earl Grey teat is. 64%-0s kakaotartalmaval rendkivil

kiegyensulyozott izélményt nyujt, kellemesen hosszu lecsengéssel.

A csokoladémasszaval elkevert madagaszkari vadbors pedig egy
igazi kulonlegesség a flszerek kdzétt: az 5-6 mm hosszu, egészen
furcsa formaju és nyelvtoré nev(i Voatsiperifery bors a vilag talan
legritkabbja, az 6slakdk évente minddssze 1500 kg-ot szuretelnek
bel6le. Paratlanul Osszetett, izgalmas fliszer, leginkabb fas izjegyekkel,
mely pezsditen friss, citrusos csip&sséget remekl ellenpontozza az
erdei gyimolcsoket idéz6 visszafogott savassaga.

A madagaszkari vadbors ize extra hosszan lakozik a szajuregben.

A mandulaszemek egyenletes porkolését elvarasainknak megfelel6en

egy hazai kaveporkolo szaktekintély mdhelyében végeztuk.

A Raffinée nemzetkdzi és hazai szakmai sikerének, illetve a fogyasztok egyontetli tamogatasanak kdszonhetéen mara 6nalld
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