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Oszi csokoladémamor 7 izben - A chacoMe fantasztikus Gjdonsagokkal
koszonti a kovetkezd szezont

A rekordmennyiségli nemzetkozi dijat bezsebeld csokoldadémanufaktira, a eheceMe, Ujabb inycsiklandé izvarazs-
latokkal kényezteti az édesszajuakat és a kifinomult izek rajongoéit. ime a 7 mamorité desszertkiildnlegesség, melyek

megédesitik az 8szt:
chocoMe Raffinée 3 - Kuldnleges drazsé valogatas

Az egyik leger6sebb csaberdvel rendelkezé Ujdonsag dobozaban a Valrhona édes kulonlegességei lapulnak: a friss
gyumolcs, a barsonyos kakadvaj és a cukor egyszeriinek tlind talalkozasabdl mennyei izek szllettek. A minddssze
harom klasszikus 6sszetevébdl allé alapanyaghoz hasonlot korabban még egyetlen csokoladégyartd cég sem
fejlesztett. Az inycsikland6 iz mellett e desszertalom masik szuperképessége, hogy teljes mértékben vegan termék
- az egyediség mar a csomagolasban is megmutatkozik: a haromféle izkéltemény drazséi elegansan, egymastol

teljesen elszeparalva bujnak meg a manufaktdrara jellemzd, kifinomult dobozban.

Az Uj izek szUletésérél maga a ahocoMe megalmoddja és tulajdonosa, Mészdros Gdbor szamol be:

Nepali Timur borsos mandula couverture-rel bevont sziciliai mandula

LA sziciliai Tuono tipusd mandulaszemek roppands texturdjat a mandulaliszt couverture puhasdga ellenpontozza, ezek
kontrasztjdt pedig a Nepdlbdl szdrmazd, friss grapefruitos izjegyeket hordozé és bizsergd frissességet nydjto timur bors
teszi emlékezetessé.”

Mogyords tejcsokolddéval és passion fruit couverture-rel bevont Piemonte-i mogyoro

JAfrissen porkélt piemonte-i mogyordszemeket dupla kéreggel boritottuk. Els6ként mogyorokrémes tejcsokoladéval, majd
0z egzotikus passion fruit gytiimélcsbél készitett couverture-rel vontuk be, melynek koszonhetéen kellemes savanykdssag
pdrosul a mogyoré zamatdval.”

Etcsokoladéval és yuzu couverture-rel bevont szicilia mandula

LA lapos, roppands sziciliai Tuono tipust mandulaszemeket dupla kéreggel ldttuk el. Egyrészt egy Madagaszkdrrol
szdrmazo termdétertilet szelektalt étcsokolddéjdval, valamint egy leheletnyi parfimdsséget hordozd, kirobbandan friss
yuzu couverture-rel.”

chocoMe Petit 21 - Falatnyi étcsokoladé lapocskak mango toltelékkel

LA minddssze 5 mm vékony, 21 darab chocoMe logot formald csokolddé lapocska vardzsa abban rejlik, hogy kecses
megjelenésiik ellenére meg is toltottiik 6ket. A tavaly bevezetett termékkategéria 2019 6szén egy Ujabb izvaridnssal
egészul ki, mangdval téltve. A trépusi mangé izét fagyasztott Alphonso mangé gyiimélcspiirével és liofilizalt mangdval
egylittesen csempésztiik az étcsokolddé burok belsejébe.”
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chocoMe Forré csokoladé

~Hogy az élmény tokéletes legyen, csokolddé forgdcsok formdjdban készitettiik el termékiinket annak érdekében,
hogy minél egyenletesebben felolvadjon a forré vagy felhabositott tejben, illetve minél lagyabb, krémesebb
végeredményt élvezhessen.”

Forro csokoladé izek:

1.) Chilis forré csokoladé

2.) Forré csokoladé harom fliszerrel (fahéj, szegfliszeg, szerecsendid)
3.) S6s-karamellas forré csokoladé

JA forré csokolddé forgdcsok teljesen homogén izélményt nydjtanak, ugyanis a fliszerek még a meleg, olvadt csokolddéba
kertilnek bekeverésre, melyet formaba éntiink, lehdtlnk, és ezt kovetben forgdcsoljuk fel apro, kis darabokra. 25-30g
csokolddé forgdcsot javaslunk ésszekeverni forrdsban levd vagy felhabositott tejhez (200ml). Alapos elkeverést kdvetden,
miutdn a csokolddé forgdcsok elolvadtak, kellemes, ldgy csokolddéitalt kapunk”- mondja a vilaghirld magyar manufaktura
atyja.

Nem kérdés tehat, hogy a nyar perzselése utan, az 8sz is b8velkedni fog forrd, mamorit6, édes kalandokban
és ellenallhatatlan csabitasokban - a c#oceMe Ujdonsagaiban az inycsiklandé izek és a desszerthivék iranti
elkotelezettség mellett ismét életbe 1ép az a hatartalan szenvedély, amelyb8l mindig Ujabb és Gjabb varatlan
csokoladéalmok valnak valéra.
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