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Mindenki odavan a szokékeért!

LAz elmult mdsfél év soha nem vart sikert hozott a sz6kecsokolddéval készitett Raffinée termékiinknek.

2015 oktdberében az International Chocolate Awards verseny vildgbajnoki dontéjén a vilag legjobb fehércsokolddés
magvas drazséja cimet nyertiik el, 2016-ban pedig a Londoni Csokolddé Akadémia dltal szervezett Academy of
Chocolat Awards vesenyen, valamint a Great Taste Awards versenyen is bronzérmeket szereztlink vele. A csokolddé
koltemény nagyon hamar a best seller listank élére kertilt. Ezért déntottiink dgy, hogy az igen ritka sz6kecsokoldadéval
megprébdlunk elkésziteni még olyan kredcidkat, amelyekrél csak szuperlativuszokban lehet beszélni.” - mondta
Mészdros Gabor, a chocoMe alapitoja, tulajdonosa.

A sz6kecsokolddé

A mindenki altal jol ismert ét-, tej- és fehércsokoladék mellé 2002-ben hozta el a negyedik csokoladétipust

a francia Valrhona csokoladé gyarté vallalat, melyet sz8kecsokoladénak nevezett el. Szalmasz8ke szinével

a tej- és a fehércsokoladé kozott elhelyezkedd Uj csokoladétipus izében leginkabb az utébbira hajaz, elementaris
karamell izzel kiegészitve. A sz6kecsokoladé relativ ismeretlensége javarészt bonyolult készitési folyamatanak
kdszonhetd: a tejpor megégetése nélkul karamellizalni a cukrot csak kulonleges szaktudassal lehetséges.
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Ujabb Raffinée kolteményiink
Tonkababos, sz6kecsokolddéval és kakadporral bevont karamellizdlt makaddmdid (RF112)

Az Eszak-Ausztralia tropusi teriileteirdl szarmazé, a vilag legfinomabb és legegészségesebb magjanak tartott dié
kellemesen puha, majdnem krémes allagat egy nagyon kulonleges karamellizalasi eljarassal tesszik kellemesen
roppanossa, majd a Dél-Amerikabdl szarmazé tonkababbal fszerezett francia sz6kecsokoladé-folyamba
martjuk 8ket, hogy eztan még kellemesebb legyen a kakadpor flrdé.

Sz6kecsokoladéval készitett tablas csokoladé dsszeallitasok
(A tablds csokoladék Entrée és Carré formdban is elérhetbek (100g és 50g))
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Maldon sé6 - fekete szezam - sziciliai mandula (Termékkod: BL101)

Nagyon egyedi karakter( csokoladékreacié; magasan dominalja a frissen piritott fekete szezam és a Maldon sé
kettOse, ezt egésziti ki a sz6kecsokoladé karamellas jellege.

Tonkabab - tort kakadbab - sziciliai mandula (BL102)
A rendkivil gazdag aromaju tonkabab - amely fahéjas, vanilias és mandulas jegyeket is hordoz magaban -

nagyszerlGen harmonizal a kakaébab fanyarsagaval és a mandula enyhén kesernyés izével, amelyek
a sz8kecsokoladé sird szovetét pikans felhangokkal toltik meg.

Fiistélt s6 - pekdandio - liofilizdlt karamell (BL103)

Az ir-tengeri fUstolt s6 szinte csodat tesz a karamellizalt sz6kecsokoladé és a liofilizalt karamell kett8sével:

az egész kreaciot atjarja az 0sszetett, karakteres karamell iz, amelybe lagyan belesimul a krémes pekandié.
Etidp Yirga kdvé - Piemonte-i mogyord - liofilizalt karamell (BL104 )

A citrusos, markans savakkal rendelkezé Yirga kavészemeket krémes Piemonte-i mogyordéval és a liofilizalt
karamelldarabkakkal balanszirozzuk, igy a sz6kecsokoladé lagy olelésébe mar egy nagyon selymes, aromakban
gazdag kavéiz kerul.

Fekete s6 - pekdndié - kesudidé (BL105)

A kesudio6 enyhe fanyarsagat és a pekandié édeskés izét a fekete s6 a maximumra csavarja; az egész kreaciot
belepi az olajos magvak telt izvilaga.
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A legujabb székecsokoladéval készitett 6sszeallitasoknal alkalmazott Gj alapanyagaink leirasai:

Maldon sé

Kulonleges textdraju, nagyon friss izl sé egyenesen az essexi Maldonbdl. A csucsgasztrondmia egyik
legnépszer(ibb ételizesit6je, amely mar alakra is eltér a hagyomanyos sékristalyoktél: a maldon sé vékony,
szildnkos szerkezetd.

Fiistolt s6
Az [r-tengerbdl szarmazo sét el6szeretettel hasznaljak a profi séfek vilagszerte. A télgyfa hasabokkal térténd
fustolésnek készonhet8en nagyon jellegzetes aromaval rendelkezik.

Fekete s6
Nem csak természetes fekete szine miatt kulonleges ez a Svédorszaghol szarmazo sé: 6sszetevbinek
koszonhetden erdteljes, karakteres izzel bir, ami nemkulonben igen jél mutat a sz8kecsokoladé tablakon.

Fekete szezammag
Enyhén édeskés, aromajaban a diéféléket idéz8, a hagyomanyos, vilagos szinl szezamnal intenzivebb izvilaggal
bir6 mag, melyet frissen piritva helyeziink a tablas csokoladékra.

Liofilizalt karamell
A fagyasztva szaritott, apré karamell pelyhekben lehengerl6 intenzitassal stir(isodik 6ssze a jellegzetes izvilag,
amely nagyszerlen rezonal a sz6kecsokoladé kekszes, karamellas izjegyeivel.
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