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Valrhona csokoladé alapanyagokkal €s innovativ
Raffinée izekkel tamad az 6téves chocoMe

2010. nyaranak egy kulonosen forrd délutanjan kerdlt a polikarbonat 6ntéformaba a legelsd, kereskedelmi
forgalomba szant chocote csokoladé, melyet még kézi temperalassal készitett Mészdros Gdbor, a chocoMe alapitoja,
tulajdonosa. Id6kdzben Uj termékvariansok jelentek meg a ahocoMe kinalataban Raffinée, Carré, Voilé nevek

alatt, valamint az Uj termékcsaladok folyamatosan Ujabb és Ujabb izvariansokkal is frissultek. [d6kdzben 27 dijat,
elismerést sikerult bezsebelni a manufaktiranak, ezekbdl 11 dij nemzetkdzi szakmai vildgversenyen szerzett
ezUst és bronzérem, igy elmondhatjuk, hogy immar a vilag legjobb csokoladékészitéi kozott is felemlegetik

a chocoMe-t. Az Otéves szlletésnapot egy masik kerek szam is kiséri: hamarosan elkészul ugyanis

a kétmilliomodik cocoMe csokoladé is.

»,Hogy mit tartogat a j6v6, azt sajnos nem tudjuk, az eddigiek alapjan nem is bocsatkoznank joslatokba, csak egy
valamit szeretnénk: megkdszonni a bizalmat és reménykedni abban, hogy Ujabb 6t év mulva Ujra kdszonetet
mondhatunk. Mindenesetre az idei szezonra is készultiink par ujdonsaggal, illetve a karacsonyt megel6z6en
érkeznek még meglepetéseink” - mondta el Mészdros Gdbor.
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A tablas étcsokoladék alapanyaga ezentul: VALRHONA
Valrhona 66% étCSOkOIédé AuX SOURCES DU GRAND CHOCOLAT®

Mivel a chocoMe egyre tobb csokoladét ad el a vildg szamos orszagaban, ezért fokozatosan kell tigyelnie arra,
hogy a mennyiség ne menjen a mindség rovasara. Ebbdl kiindulva Mészaros Gabor merészet hlzott, és
lecserélte a kivalo belga tablas étcsokoladék alapanyagat egy még tokéletesebbre, a tekintélyes francia Valrhona
csokoladégyar egyik étcsokoladéjara.

A paratlanul gazdag aromakban tobz6d6 Valrhona blend étcsokoladéja a legmagasabb mindségi kakadbabok
hazasitasabdl szuletett, a kakad intenziv mogyordés és enyhén fahéjas jegyekkel keveredik, hosszan tart6 savas
piros gyumolcsos lecsengéssel.

A chiocoMe legljabb Raffinée izei: a sz6kecsokoladé
és kavés-kardamomos sziciliai mandula

Mint a Jin és a Jang, ugy kulonbozik egymastdl a legljabb két termékfejlesztés.

Guérande sos sz6kecsokolddéval bevont
sziciliai mandula hdntolt ostydval / RF108

A Szicilidabdl szarmazo, lapos, hosszukas, kesernyés
mellékiztél mentes, krémesen édes mandulaszemek
tort ostyaval dusitott sz6kecsokoladés furd8be
merulnek ala, ahonnan a markans karamellas jegyek
elementaris er8vel tornek el a Guérande sénak
kdszonhetben. A vékony csokoladérétegtdl fényld
mandulaszemeket ezutan hantolt ostyaba forgatjak,
hogy még ropogosabba tegyék.
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Valrhona 32% szb6kecsokolddé

A mindenki altal j6l ismert ét-, tej- és fehércsokoladék mellé 2012-ben hozta el

a negyedik csokoladétipust a francia Valrhona csokoladégyarté vallalat, melyet

sz6kecsokoladénak nevezett el. Szalmasz&ke szinével a tej- és a fehércsokoladé U
kozott elhelyezkedd Uj csokoladétipus izében leginkabb az utébbira hajaz, VALRHONA
elementaris karamellizzel kiegészitve. A sz6kecsokoladé relativ ismeretlensége
javarészt bonyolult készitési folyamatanak kdszénhetd: a tejpor megégetése nélkul
karamellizalni a cukrot csak kuldnleges szaktudassal lehetséges. Magyarorszagon
kiskereskedelmi kiszerelésben a ehocoMe hasznalja el6szor.

AuUx SOURCES DU GRAND CHOCOLAT®

Guérande so

A Bretagne-félszigeten talalhatd Guérande telepilés kilonleges mikroklimajanak kdszonhetéen az innen
szarmazo so6 sokkal komplexebb asvanyi 6sszetev6kbdl all, mint példaul a hagyomanyos asztali vagy tengeri
sok. A helyiek nemzedékek éta azon faradoznak, hogy az 6cean vizcseppjeibdl a sokristalyokat egy évszazadok
alatt kifinomitott modszerrel vonjak ki, meg6rizve a sékristalyok egyedulalléan magas nedvességtartalmat

és kulonleges izét. A Guéranddé s6 megkapta a francia Label Rouge mindgsitést, azaz a kiemelkedd min&ség
védjegyét, ami a francia allam altal is hitelesitett min6séggarancia az élelmiszeriparban.

Sziciliai mandula Arabica kavéval izesitett
étcsokolddéval bevonva, kardamommal / RF109

Szicilia talan legfinomabb, szokatlanul lapos alaku

és intenziven krémes iz mandulajat finomra porkolt,
6rolt arabica kavébabbal izesitett csokoladémasszaba
eresztjuk. A kavéaromaval slr(n atitatott szemeket
ezutan egzotikus iz(i kardamommal flszerezett
kakadporba hempergetjuk.

RAFEINg

ek

Arabica kavéval izesitett chocoMe 60% étcsokolddé

Kakad- és kavébab. Két, kilonalldéan is paratlanul komplex alapanyag, amelyek

most egyetlen, kilonlegesen dsszetett izvilagu étcsokoladéban dltenek testet.

A chocoMe altal hasznalt étcsokoladé, melyet a francia Michel Cluizel-t8l vasarolunk,
nem kavéaromaval izesitett csokoladé, hanem a konsirozas (a finomra 6rolt, porkolt
kakadbab kakaovajjal valé keverése és préselése) kozben kertilnek a kakaémasszaba
a valogatott arabica kavészemek, hogy a selymes texturat teljesen atsz6je a sokrét(i
kavéaroma.

MICHEL
CLUIZEL

Kardamom

A safrany és a vanilia utan ez az egzotikus, kamforos aromaju, nagyon intenziv fliszer a harmadik legdragabb
a vilagon, nem véletlenll. Gazdag iz&sszetev6inek kdszonhet8en egyarant hasznaljak kavékhoz, pacokhoz,
likbrok készitéséhez és siteményekhez is. A csokoladébdl kissé fanyar, a citrusokra emlékeztetd
izkomponenseket emeli ki, illetve egésziti ki a sajat fustds, kissé a mentahoz hasonlitd, hisité felhangjaival.
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