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Bemutatkozik a chocoMe (j Raffinée kredcidjar:
Gyimolcsos izek kavalkéddja egy szem drazséba siritve

Az enyhe télnek és a tavasz lasst, de biztos kdzeledésének kdszonhetéen talén még sosem volt ennyire szines és élettel
teli a hideg évszak, ami a chocoMe boszorkanykonyhéjat is inspirélta: legtjabb Raffinée termékink megalkotasandl egy
minden eddiginél gyimélcsésebb 6sszedllitast hoztunk létre.

A felejthetetlenil gazdag izek alappillére a zsenge, korai sziretelésnek kdszonhetéen enyhén fanyar feketeribizli,
amely a liofilizalasnak készénhet8en hidnytalanul megé&rizte eleven, friss jellegét. Ehhez a gyimdleshdz kerestink olyan
kilonleges alapanyagot, amelynek kdszénhet8en a végeredmény Ssszetéveszthetetlenil idézi az erdei gyimélessk
zamatét, ugyanakkor a jellegzetes chocoMe stilusjegyeket is magan viseli” — mondta Mészaros Gdbor, a chocoMe
tulajdonosa, az 0j izvildg megalmoddija.

Vélasztasunk ezért esett a kékafonyés joghurtra, amelyet bourbon vaniliaban gazdag fehércsokolddéval kevertink
dssze. A krémesen lagy joghurt és a fenséges arom@ji csokoladé - eszményi izparként - rendkivil karakteres, egyszerre
kellemesen fanyar és barsonyosan édes kérget von a gyimélcs kéré. A varazslatos izharméniét tovébb fokoztuk: az
elkészilt drazsészemeket liofilizalt és dsszeporitott kékafonyéds joghurtban hempergettik meg.

Az (j Raffinée kredcionk izgalmas, meglepetésekkel teli, sokszin( izviléga ellendllhatatlan csébitést tartogat a hivés,
télmarasztalé napokra: a nyér kilénleges zamatait, frissességét megidézve, inycsiklandé drazsékolteményként édesiti

meg a napjainkat.

A termék megnevezése: Liofilizalt feketeribizli kékafonyds joghurttal és fehércsokoladéval drazsirozva

Termékkod: RF113 Nettd tomeg: 120g
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