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Majd’ tucatnyi kulfoldi-szakmai elismerésnél tart a chocolle.
Ujabb két csillag Londonban - Great Taste Award 2015

A Great Taste Award 2015 nemzetkdzi gasztrondmiai versenyen a ahocoMe idén februarban bevezetett Raffinée
terméke két csillagos (ezust érem) szakmai elismerést kapott Londonban. Az 1994-ben alapitott, londoni
székhelyl Great Taste Award verseny a vilag legnagyobb és legszigorubb ételkdstol6 versenye, ahol kilonb6z6

termékkategoriaban nevezhetnek a palyazok.

A chocoMe két csilloggal dijazott terméke™*:

Tonkababos tejcsokoladéval és kakadporral bevont Avola-i mandula

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

A fenti csokoladé kreaciot a vilag (talan) legszigorubb 400 zsUritagja ismerte el, amely tobb ezer 6rat 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 nélkal kapjak

a termékeket kostolasra (vakteszt), akik kozt neves Michelin csillagos éttermek séfjei, elismert gasztronomiai
szakemberek, patinas aruhazak (Harrods, Fortnum&Mason, Selfridges, Harvey Nichols és Whole Food Markets)

beszerzési igazgatoi, neves ételkritikusok is helyet kapnak.

"A chocoMe Nagyon fiatal marka, mindossze 5 éve létezlink, és ez mar a tizenegyedik nemzetkdzi szakmai elismerésiink
Osszesen kilenc termékkel. Az idei évben ez a negyedik - nemzetkozi szakmai versenyen elért - eredményunk,
tavasszal harom Raffinée csokoladénkat dijaztak bronz érmekkel (Madagaszkari vadborsos étcsokoladéval

és kakaoporral bevont mandula, Sés-vaniliaporos, karamellas tejcsokoladéval bevont pekandio, Fahéjas
tejcsokoladéval bevont Piemonte-i mogyord) az Academy of Chocolate Awards 2015 versenyén - mondta el

Mészaros Gabor, a ehocoMe tulajdonosa, chocolatier.

BUszkén osztjuk meg a zslritagoktdl kapott visszajelzést a fogyasztdkkal:

Nagyon etetik magukat. A mandulaszemek ropogdsak és zamatosak, a csokoladé kivalé minBségu és gyengéd vanilia

és karamell jegyeket hordoz. Remekiil végigondolt, ardnyaiban kivdlé és mesterien kivitelezett termék. 8-as Asztal:
Egyetértiink. A manduldk fantasztikusak, bdr egy pdr szem hangydnyit puha volt az izlésiinknek, az aromdk egyensulya, az
izek és textuirdk harménidja remekiil mikédik. Ugy véltiik a min6ségi csokolddé kivdlé hdzassdgdt Idtjuk, éppen megfeleld
kakadtartalommal és a tonkabab és a gyengéd avolai mandula vanilids/virdgos felhangjaival. Kivald. 5-6s Asztal: Nagy

élvezettel kdstoltuk a mandulaszemeket a tonkabab és vanilia mellékzdngéivel. Egyetértiink a 8-as Asztal értékelésével.”

KATTINTSON A KEPRE HA SZERETNE LATNI

HOGYAN KESZUL A RAFFINEE

A termék leirasa részletesen:

Tonkababos tejcsokolddéval és kakadporral bevont Avola-i mandula

A frissen porkdlt Avola-i mandulaszemeket a tonkababbal finoman izesitett, krémesen lagy, Valrhona Mariage
de Grand Crus 40% tejcsokoladé parositasaval tesszik ellenallhatatlanna. Az édes fird6 utan finomra 6rolt

kakadporba hempergetjuk 6ket.

Valrhona Mariage de Grand Crus 40% tejcsokolddé

A francia Valrhona csokoladé készitd vallalat 40%-os kakadtartalmu, kulonleges tejcsokoladéja az Egyenlit6
mentén termesztett kakadbab, krémes tej, nadcukor és lehelletnyi malata hazassagabdl szuletett. Magas kakao
szarazanyag tartalmanak koszonhet8en lehengerl6 kakadiz keveredik benne intenziv mandulas izjegyekkel,

karamellas zamatokkal, és egy csipetnyi vaniliaval.

Avola-i mandula

A Szicilia legdélebbi részén talalhatd Avola varosat szenzacios mandulaja tette fel a gasztrondmiai vilagtérképre.
Az évi 2600 6ras napsutésnek, a tengerparti klimanak és a kalciumban gazdag terméféldnek kdszénhetben az
avolai mandulaszemek kulonleges kuls6vel és semmihez nem hasonlithat6 izzel rendelkeznek. A hagyomanyos

mandulanal nagyobb és laposabb, homokszinl szemek lagyak és magas olajtartalommal birnak.

Tonkabab

Arancos, fekete szin(, hosszaban elnyujtott tonkabab paratlanul gazdag
illat- és izvilaggal bir: egyszerre idézi a vaniliat, a fahéjat, a szegfliszeget
és a mandulat. Osszetettségének kdszonhetéen mas izjegyeket képes
kidomboritani a parositasok soran: az étcsokoladébol a fahéjat,

a tejcsokoladékbdl a lagysagot, krémességet, az olajos magvakbol pedig
a természetes izeket emeli ki, hosszan lecseng®, kellemesen

flszeres izt hagyva a szajban.

Tovdbbi informdcio:
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https://www.youtube.com/watch?v=59TWazbEbEU&feature=em-share_video_user

