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6 Uj csokoladészenzacid a ehocoMe -16|
Szeptemberben érkeznek az inycsiklando, innovativ desszertcsodak

A chiocoMe manufaktira Ujabb fontos fejezetet nyit torténetében eddigi legerdsebb termékfejlesztésével, 6sszesen

6 vadonatuj csokoladévarazslattal blvoli el a csokoladé-hivéket és az inyenceket.

Haromféle izben érkezik a chocoMe Petit 21, egy teljesen Uj termékkategoria, amelyhez hasonlét eddig nem
gyartott a chocoMe, illetve - a kivételes technolégiabdl adéddan - nemzetkdzi szinten is kuridzumnak szamit
a csokoladékészités piacan. A legljabb csokoladécsodanak mar a neve is konnyed kifinomultsagot kozvetit: a francia
~petit” azaz ,kicsi, pici”, a dobozban megtalalhatd csokoladélapok méretét, a 21-es szam pedig mennyiséguket jeldli.
A minddssze 5 mm vékonysagu, inycsiklandé és furfangos lapocskak valédi meglepetést tartogatnak, ugyanis -
kecses megjelenéstik ellenére - toltelékkel is rendelkeznek. A ahocoMe l0got megformald, izléses csokoladé falatok
megtoltéséhez specialis technoldgia sztikséges, amely lehetdvé teszi, hogy egyetlen munkafolyamaton beltl kertljon

ont6formaba a csokoladé kéreg és tolteléke.

A Petit 21 csomagolasaban is a chocoMe-re jellemzd kivételes min6ség és elegancia tér vissza: a dijnyertes

Délice termékekhez hasonlé6 mddon, fiékos dobozt, de Uj, kilonleges elrendezési format kapnak a konnyd

csokoladélapocskak, stilusosan, kilonb6zd délésszogben elhelyezve.

Az Uj csokoladékulonlegesség 3 izvariansa kozul az egyik legnagyobb csabitas a falatnyi étcsokolddé lapocskdk
karamell és yuzu toltelékkel - ebben a mennyei karamell és a japanban népszerd citrusféle randevuja valésul meg,
amellyel semmihez sem foghatd, pikans izvarazslatban lehet részunk.

Falatnyi étcsokolddé lapocskdk karamell és passion fruit toltelékkel, fekete szezammaggal - még egy magaval ragado
parositas, a frissit6, fanyar gyimolcsé és a barsonyos karamellé, amelyet a frissen apritott szezammag izgalmas
aromaja tesz még ellenallhatatlanabba.

A mogyords izek rajongoi is Ujabb kedvencre talalhatnak: a falatnyi tejcsokolddé lapocskdk Piemonte-i mogyoré
praliné és Etiép Harrar kavé toltelékkel eszményi és legmagasabb mindségli alapelemeibdl szintén valodi
desszertalom szuletett.

Az U] fejlesztéseken tul a nemzetkozi siker(, 6rok kedvenc Raffinée termékcsaladba megérkezik a Ruby kakadbabbdl
készitett csokolddéval bevont sziciliai mandula, amely nem csak ellenallhatatlanul finom, de csokoladéalapja is
rendhagy6: ez a vilag 4. csokoladétipusaként emlegetett Ruby, amely kilonleges gyartasi eljarasnak kdszonheti
egyedulalld, rubinvoros szinét és inycsiklandé izét, amely mentes barmilyen szinezéktél vagy aromatél. A mennyei
gyumolcsosséget a manufaktdra egy csipet liofilizalt malna és eper hozzaadasaval fokozza.

A masik Raffinée Ujdonsag egy Ujabb Raffinée 4 valogatas, amely egy korabbi, azonos nevet visel§ valogatas
sikere nyoman szuletett: ebben a négyes dsszeallitasban a tej-, a fehér-, a sz6ke- és a ruby csokoladé
mesternégyesé a fészerep.

Még egy rabul ejté gyimolcsvarazslat var rank a manufaktura jévoltabdl, a Voilé csalad Uj tagja, a chocoMe

Voilé Mangd, amelynek blivOs alapeleme az aszalt gyimalcs, mely egyenesen Thaifoldrél érkezik és kulonleges
kezelésének, a mango juice-ban aztatasanak készonhetéen kivételesen kellemes textdraval rendelkezik, igy valik
tokéletes parjava az intenziv kakaods izjegyekkel rendelkez6, francia 70%-o0s kakaotartalmu étcsokoladénak.

A chocoMe jovoltabdl tehdt a 2018-as Bszi/téli szezonban is vdratlan csokolddédImaink valnak valéra, amelyekben
ismét életre kel a hétkbznapokat megédesitd, ellendllhatatlan izek magidja, valamint a mesterség és a min6ség iranti
elkotelezettség.
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