ATELIER

A CHOCOME

BEAN TO BAR

TERMEKCSALADJA






ATELIER

UDVOZLUNK A BEANTO BAR CSOKOLADEK VILAGABAN!
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Nagy oromunkre szolgal bemutatni legujabb fejlesztésiinket, amelyen hosszu évekig dolgoztunk, a
chocoMe Atelier névre keresztelt bean to bar termékcsaladunkat. Ezek a csokoladék a minéség és a
fenntarthatdsag iranti elkotelezettséglnk kézzelfoghaté bizonyitékai, és célunk, hogy Uj mércét
allitsanak fel a csokoladéiparban. Ez a dokumentum azért készult, hogy segitsen megérteni a
kakadbabtdl a tablas csokoladéig vezetd utat, bemutassa a termékcsalad kuldonlegességeit, és
hatékonyan kommunikalja ezeket partnereink felé.

A bean to bar csokoladé a legmagasabb szintd
csokoladékészitést képviseli, amely soran a teljes
gyartasi folyamatot, a kakadbab beszerzésétdl
egészen a végso6 csokoladé termékig, sajat
manufakturankban sajat magunk iranyitjuk. Ez a
modszer garantalja a kivalé min6séget, a gazdag
izeket és az etikus beszerzést.

A tokéletes csokoladé eldallitasa szamos aprélékos
|épést igényel, amelyek mindegyike kulcsfontossagu
a legmagasabb mindség és iz eléréséhez - mi

pedig szeretjuk a kihivasokat! A folyamat a prémium kakadbabok gondos kivalasztasaval kezd6dik, melyeket
a vilag legjobb kakadbab-term& vidékeirél szerziink be. Ezek a farmok az egyedi regionalis izeket tukrozik,
bemutatva a kulonb6zd termdéteruletek sajatossagait. A farmokon dolgoz6 partnereink a fermentalas és a
szaritas, sajat kakadbab feldolgoz6 manufaktirankban a porkélés, 6rlés, konsirozas és temperalas soran
minden egyes |épésre odafigyelink, hogy biztositsuk a csokoladék kivalé izét és barsonyos texturajat.

Elhivatottak vagyunk a min8ség, az egyediség és az egyéniség irant, és szenvedéllyel készitjuk
termékeinket. Ez az elkotelezettség és szenvedély olyan gazdag, dsszetett csokoladét eredményez, amely
a kakadbabra jellemz8 aromaival kényezteti az izlel6bimbokat.

Kollekciénkban tablas csokoladékat és drazsékat kinalunk, melyek mindegyike a manufakturalis munka
mestermdve. Jelenleg az aldbbi term&teriletekrél beszerzett kakadbabokkal dolgozunk: Empresa
Campesina Chuao (Aragua, Venezuela), Hacienda La Sabaneta (Aragua, Venezuela), Kilombero Valley
(Morogoro régio, Kézép-Tanzania), Bejofo Estate (Sambirano Valley, Madagaszkar), és San José de Bocay
(Jinotega, Nicaragua).

A Bean to Bar csokoladé rendkiviil karakteres, amelyet ugy alkottak meg,
’ ’ hogy mély érzelmeket ébresszen azokban, akik megkostoljak. Ez az érzelmi
hatds a kis tételekben készitett csokoladé sajatos filozofidjabdl fakad, ahol a
csokoldadékészité gondosan vdlogatja ki a kiilonleges dsszeteviket -
els6sorban a kivalé mindségd, karakteres kakadt és cukrot, esetleg kakadvajat.
A ,babtdl a tablaig” folyamat Iényege abban rejlik, hogy minden egyes tdbla a
kakao egyedi személyiségét mutatja meg, amely a csokolddékészitd egyedi
izlésvilagat tiikrézi. A varazslat minden falatban a részletekre és
a kézmdiives munkdra valo aprolékos odafigyelésben rejlik. ’ ’
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Min8ség és iz: A csokoladéink gondosan valogatott, kivalo minéségl kakadbabbol készulnek; ami
garantalja a gazdag és Osszetett izvilagot. (A részletes jellemzdket és izprofilokat késébb
mutatjuk be.)

Atlathat6sag: A gyartasi folyamat minden lépése atlathatd, a kakadbabok eredetétél egészeria
végtermeékig. Ez biztositja, hogy a vasarlok megbizhatnak a csokoladé mindségében és
etikussagaban. A legtobb kakadultetvényt az elmult évek soran személyesen is meglatogattuk,
vagy hosszu ideje szoros partnerséget apolunk a termel6kkel, tulajdonosokkal.

Fenntarthatdsag: Kiemelten fontos szamunkra a fenntarthaté gazdalkodas és a tisztességes
kereskedelem tamogatasa. Elkotelezettek vagyunk a kakadtermeldk segitése, valamint a
kornyezetvédelem iranti felel6sségvallalas mellett.

A chocoMe Atelier valéjaban a chocoMe torténetével szuletett, amelyet 2010-ben alapitott Mészaros
Gabor. Karrierje egy jelentds fordulépontjat kovetéen mélyedt el a csokoladék vilagaban. Elsd
tanulmanyait Belgiumban, Olaszorszagban és Franciaorszagban végezte, majd kivaléd min&ségl csokoladé
alapanyagokbol kezdett kézzel diszitett tablas csokoladékat késziteni. Ezekkel a jellegzetes tablakkal
hamarosan hatalmas népszerlségre tett szert, de Gabor tovabbra is Uj kihivasokat keresett, és
nemzetkozileg is elismert drazsékat kezdett alkotni.

2024-re az egyszemélyes vallalkozas 30 f6s
csapatta nétte ki magat, amelyet a
legmagasabb mindség iranti elkdtelezettseg,
szenvedély, alazat, prémium 6sszetev6k
hasznalata és folyamatos innovacio jellemez.
A chocoMe csapata évente 100 tonna
édességet gyart, melyeket kdzel 1500
partneruzlet forgalmaz vilagszerte. Hét
termékcsaladunkkal eddig tébb mint 120
nemzetkdzi dijat nyertink a vilag
legrangosabb versenyein, mint az
International Chocolate Awards, az Academy
of Chocolate Awards és a Great Taste Awards.
A zsUri tagjai kézul néhanyan Gabort
egyszer(Uen "drazsé-magusnak" nevezik.

Gabornak azonban mindig is volt egy titkos alma: elérni a csokoladékészités csucsat, ami valéjaban az
alapokhoz val6 visszatérést jelenti, a leg6sibb technologiak alkalmazasaval. Olyan csokoladékat szeretett
volna késziteni, amelyek etikusan termesztett, valtozatos izvilagu és kivalo genetikaju kakadfajtakbdl
szarmaznak, a teljes folyamatot hazon belul, a kakadbabtdél kezdve. Hosszu évek tanulasa, kisérletezése és
szamos utazas utan ez az alom most valora valt. Végre eljott az id6, hogy megtegyuk ezt a hatalmas
Iépést: az elsé chocoMe Atelier kollekcié 2024 6szétdl lesz elérhetd 10 tablas csokoladéval és 5 drazséval,
melyek a vilag legfinomabb alapanyagaibdl készulnek, és mindegyikuk egyedulallé a maga nemében.
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Tevékenységlnk kozéppontjaban a mindség all.
Sokféle kakadbabot vasarolunk, amelyeket izprofiljuk
Osszetettsége, nyomonkovethet8séguk és fizikai
jellemzdik alapjan valasztunk ki. Az
elkotelezettséglnk azonban tulmutat a beszerzésen,
a lehet6 legtobb termdhelyre személyesen is
elldtogatunk, hogy kuldnleges babokat szerezzink
be, biztositsuk a mindségellendrzést, és megértsuk a
regionalis sajatossagokat, beleértve a tertletek
toérténelmi hatterét is. Szoros partnerséget alakitunk
ki termel8inkkel, amelyet a tisztelet, a bizalom és az
atlathatosag jellemez.

Csokoladéink kizardélag a legkivalébb mindségl
kakadbabbdl és bio nadcukorbdl készulnek, anélkil
hogy vaniliat, lecitint vagy tartésitészereket adnank
hozzajuk. Mindéssze némi kakadvajat hasznalunk a
viszkozitas finomhangolasahoz, amennyiben
szukséges. A prémium, terméterulet szerint szelektalt

kakadbab beszerzésével és aprolékos feldolgozasaval képesek vagyunk kiemelni az egyes babok egyedi
izjegyeit.

A folyamat mar a kakadbab kivalasztasanal kezdddik, majd a gyartas minden egyes |épését szorosan
fellgyeljuk, biztositva, hogy a késztermék etikus, fenntarthat6 és kivalé mindségi legyen. Személyes
kapcsolatot tartunk fenn a farmok tulajdonosaival és dolgozdival, mivel szamos farmot meglatogattunk,
hogy atfogd ismereteket és els6 kézbdl szarmazo tapasztalatokat szerezzunk a betakaritas el6tti, kdzbeni
és utani lépésekrdl.

Elutaztunk tobbek k6zott a legendas venezuelai Chuao kakadfaluba is, ahol Chloé Doutre Roussel
kakaospecialista és Maria Fernanda Di Giacobbe, a hires venezuelai csokolddékészit6 és séf vezetésével
meélyultink el a kakadtermesztés és a ,bean to bar” elméletének és gyakorlatanak rejtelmeiben.

’ ’ A Bean to Bar egy rendkivil karakteres csokoladé, amelyet tgy
készitettek, hogy mély érzelmeket valtson ki azokbol, akik megkdstoljak.

Ez az érzelmi rezonancia a kis tételekben torténd elbdllitdas sajdatos
Osszeteviket - els6sorban a kivdlé mindségu, karakteres kakadt és cukrot,
esetleg kakaovajat. A ,,babtdl a tablaig” folyamat Iényege abban rejlik, hogy
minden egyes tdbla a kakao egyedi személyiségét tdrja fel, amely a
csokoldadékészité sajat izlésvilagat tiikrézi. A vardzslat minden

falatban a részletekre és a kézmives munkdra valé aprolékos ’ ’
oddfigyelésbdl fakad.



Origin:
Empresa Campesina Chuao
Aragua, Venezuela

Origin: Hacienda La Sabanela
Aragua, Venezuela
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A legendas Chuao kakaot egy 1660-ban alapitott kis faluban termesztik,
amely Venezuela északi parti hegyvidékén talalhato, strd es6erdékkel
korulvéve. A kdzelben fekszik a Henri Pittier Nemzeti Park, Venezuela
legrégebbi nemzeti parkja, amelyet 1937-ben hoztak létre. A falu hires a
kakao ultetvényeirdl, a Chuao-bdl szarmazo kakadbabot a vilag legjobb
kakadi kozott tartjak szamon. Chuao falut magas hegyek zarjak korul, igy
korladtozva a mas teruletekrél érkezé emberekkel és rovarokkal valé
érintkezést. Egyes szakért6k a chuaoi kakadbab rendkivili mindségét a
falu munkasainak intenziv munkajanak tulajdonitjak a betakaritas el&tti
és a betakaritas utani idészakban.

A falu csak hajoval érhetd el a kozeli Choroni varosabol. Az exkluziv babot
a falu templom terén, a Plaza de Secado nev( téren szaritjak a napon.
Ezeknek a szuper ritka baboknak egyetlen forgalmazdja van, és csak a
legjobb csokoladékészitdk vasarolhatnak beldlik. A chuaoi kakad eredet-
és jogvédett, a szallitmanyhoz eredetiségigazolas jar.

A falut 2023 marciusaban Chloé Doutre Roussellel latogattuk meg.

Choroni egy torténelmi varos, amely jelentds szerepet jatszik a venezuelai
kakaé iparban, ahol a gyarmati id6k 6ta viradgzik a termesztés. A gazdag
madarvilagarol ismert Henri Pittier Nemzeti Parkban fekvé Choroni
idedlis helyszin a kakadtermesztés, a halaszat és a turizmus szamara. A
La Sabaneta, egy kivalo kakaéfarm Choroniban, kivételes minéségét a
kozponti tengerparti fekvésének és a Henri Pittier Nemzeti Park altal
biztositott kedvez§ feltételeknek kdszonheti. A gazdasag tulajdonosai
kakad szakeért6kkel egyuttmUkodve és kiterjedt kutatasokkal igyekeznek
az Ultetvény egyedi genetikajat fejleszteni, a kakad min&ségét megdrizni
és a betakaritas hatékonysagat javitani.

A falut szintén 2023 marciusaban latogattuk meg.
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Origin: Kilombero Valley
Morogoro Region
Tanzania

Origin: Bejofo Estate
Sambirano Valley
Madagascar

8

Origin: San José de Bocay
Jinotega, Nicaragua
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Az Udzungwa Hegyi Nemzeti Parkkal hataros Kilombero volgyében a
kisbirtokos gazdak figyelemre mélto kakaot termesztenek, amelyet kerek,
piros bogyos jegyek - példaul cseresznye -, viragos jegyek, valamint lagy,
csokoladés lecsengés jellemez. A 700 kistermel8 kozvetlenul részestl.a
prémium minéségul, bio mindsitésd kakad magas araibol. A kakadt
kisléptékl agroerdészeti rendszerekben termesztik, arnyékot biztosito
fakkal, banannal, kukoricaval és mas névényekkel vegyesen, a nemzeti
parkkal szomszédos pufferzonat létrehozva. A Dél-Tanzaniai Elefant
Projekt egyuttmikodik a gazdakkal az elefantok és az emberek kozotti
konfliktusok enyhitése és megoldasa érdekében. Bar a tanzaniai
Ultetvényt még nem latogattuk meg, személyesen ismerjuk a nekink
babot szallitdé kakad szdvetkezet alapitojat.

Az Akesson's Estate, amely vilagszerte az egyik leghiresebb
kakadtermeld, Madagaszkar északnyugati részén, a Sambirano volgyben
talalhato tobb farmot foglal magaban. Ezek kdzul a legtermékenyebb a
Bejofo Estate, amely 6nmagaban évente mintegy 300 tonna kakaodt
termel. Az elmult évtizedben az Akesson kakad hirnevet szerzett
gyumolcsos, szinte [édus babjairdl, amelyekbdl a vilag legjellegzetesebb
csokoladéi készulnek. Az Akesson birtokon termesztett 6sszes kakad bio
mindsitéssel rendelkezik. Tervezzuk, hogy a jov8ben ellatogatunk a
Bejofo Estate-re, Bertil Akessonnal mar tobb mint 10 éve remek
személyes kapcsolatot apolunk.

Nicaraguat "A tavak és vulkanok foldjének" nevezik, hiszen szamtalan
vulkanja - amelyek kdzul sok még ma is aktiv - és festdi tavai, folydi,
valamint lagunai leny(ig6z6 tajakat teremtenek. Az orszag 2015-ben
elnyerte a Nemzetkdzi Kakadszervezet elismerését, amely Nicaraguat a
vilag egyik 100%-os ,fine cacao” szarmazasi helyeként ismerte el. Ezzel
Nicaragua bekerult abba a kivételes csoportba, amely minddssze 9
orszagot foglal magaban.

A Rugoso kakadfajta, amellyel dolgozunk, nevét a spanyol "rugoso" szo6rdél
kapta, ami durva texturat jelent. Ez a narancsvoros szind hidvely rancos
felszind, ami megkonnyiti a termel6k szamara a fajta felismerését és
besorolasat a betakaritaskor. A kakadhuvelyek fajtankénti szétvalasztasa
kulcsfontossagu az izek konzisztenciajanak biztositasahoz.

Avilagjarvany eldtti id6szakban egy hetet toltottink tanulmanyuton
Nicaraguaban, amely soran talalkoztunk szamos helyi gazdaval, koztuk a
Flores csaladdal is, akik a legnagyobb gondossaggal termesztik a kivalo
mind&ségl Rugoso babot. Ezt az utat egy kulénosen kihivasokkal teli
id6szakban tettuk meg, hiszen ekdzben polgarhaborus forradalom zajlott
Daniel Ortega politikai rendszere ellen.
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A CSOKOLADEKESZITO S T

Mészaros Gabor, a chocoMe N
csokoladémanufaktura alapitéja és tuIaJdonoSa,/
nem a hagyomanyos utat jarta be a
csokoladéiparig. Eredetileg kozgazdasznak tanult |
és az elelmiszeriparban dolgozott kereskedelmi -
marketing vezet6ként. A 2008-as vilagvalsag .
azonban arra késztette, hogy Uj iranyt vegyen, és
sajat vallalkozasba kezdjen. A gasztrondmia iranti
szenvedélye, valamint a prémium csokoladék

iranti piaci igény felismerése inspiralta arra, hogy
belevagjon a csokoladékészitésbe.

Elsd belgiumi, olaszorszagi és franciaorszagi
tanulmanyait kovetden kezdett el kézzel diszitett
tablas csokoladékat késziteni kivaldé mindseégl
alapanyagokbol, és azokat a ma mar hires
atlatszo ablakkal kiegészitett dobozokba helyezte,
amelyeket egy épitész baratjaval k6zosen
tervezett. Gabor azonnal igazi csokoladé fanatikus
lett, és lelkesedése azéta sem csokkent.

2024-re egyszemeélyes markajat hazaja

leghiresebb csokoladé manufakturajava

fejlesztette, 30 f6s elkdtelezett csapataval egyutt,

akik nap mint nap segitik 6t a legmagasabb

mindség elérésében. Minden évben id6t és
energiat dldoz arra, hogy hazahozza a legujabb tudast és technolégiakat a kilonbdz8 csokoladé
mesterkurzusokrol, ahol kdzvetlendl a leghiresebb csokoladé készitoktdl tanul. Gabor - a mai napig -

. megszallottan kutatja az Uj izeket és a legizgalmasabb alapanyagokat, és személyesen latogatja meg a

' kakadultetvényeket, farmokat és gyarakat a vilag kulénb6z6 részein.

9 ’ Annak érdekében, hogy minél tobbet megtudjak a kakadbab eredetérél és az
érzékszerveinkre gyakorolt hatdasdrdl, valamint hogy megtanuljom, hogyan

' lehet a legjobb minéségli kakadbabot termeszteni, az elmdult 8 évben szdmos

\ kakaolultetvényt és termel6t latogattam meg Kézép-Amerikdban, Dél-Amerikdban

PN és a Karib-térségben, hogy azoktdl szerezzek ismereteket, akik a legtobb
FEEEEER ao-----2 tapasztalattal rendelkeznek ezen a tertiileten. ’ ’
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A "bean to bar" (réviditve ,a kakadbabtdl a tablas csokoladéig”) a mikro tételes csokoladékészités
rendkivul id6igényes folyamata, amely szamos gondosan végrehajtott 1épésbdl all.

A folyamat elsé 1épése a kakadultetvények
feltérképezése, hogy megtalaljuk a
legmegfelel6bb kakadbab szarmazasi helyeket a
csokoladdéinkhoz. Amikor csak tehetjuk, ezt
személyesen végezzuk, de mindig megbizhaté
termel&kkel dolgozunk egyutt, akik biztositjak
szamunkra a legkivalébb min8&ség(
kakadbabokat.

A kakad egész évben terem, és altaldban két
betakaritasi id6szak van. Amikor a
kakaohuvelyt felnyitjak, kéralbeltl 30-40 bab
taldlhaté a fehér, csiszos, nedves pépben. Ez a
pép gyumolcsds, enyhén savanykas iz, némi
édességgel. Minden egyes huvelyt kézzel,
machetével szednek le és bontanak fel, hogy
hozzaférjenek a benne rejl6 kakadbabokhoz.

Az erjesztési folyamatot kovetéen a kakadbabokat napon
szaritjak addig, amig a paratartalmuk 6-7% koruli szintre
nem csokken. Mivel a hirtelen lezidulé trépusi esé
karosithatja a szaritott babot, a szaritas gorditheté
fatalcakon torténik, amelyek kdnnyen mozgathatdk
biztonsagos helyre. A szaritasi folyamat soran a
kakadbabokat rendszeresen forgatni kell, hogy
egyenletesen szaradjanak. A szaritas befejeztével a
babokat begydijtik, és alapos mindségellen&rzésnek vetik
ala, amely magaban foglalja a vagasi probat, a nedvesség
mérését és az izleléses tesztelést. Végul a babokat
szallitasra “juta nev(” zsdkokba csomagoljak.

Megallapodast kotunk azokkal a gazdakkal és
beszallitékkal, akik a betakaritas el6tti és utani
megfeleld médszerekkel garantalni tudjak a kivaléd
min&séget. Kulonleges kakadfajtakkal dolgozunk,
amelyeket kdzvetlenll a szarmazasi helyukrél
szerzunk be, mikézben kiemelt figyelmet forditunk
az iz megl@rzésére, a gazdak tdmogatasara és a
fenntarthatd jov6 biztositasara.

Miutan a kakadbabokat eltavolitottak a
gyumolcsbdl, a sérilésmentes babokat egyenként
ki kell valogatni, miel8tt megkezd&dne az erjesztési
folyamat. Ez az egyik legfontosabb lépés ahhoz,
hogy a kakadbabok igazan kibontakoztathassak az
izlket. Az erjesztéshez a kakadbabokat
fadobozokba helyezik, majd bananlevelekkel
letakarva hagyjak 6ket erjedni. A folyamat altalaban
5-7 napig tart, ezalatt a kakadbabokat 2-3 naponta
atkeverik. Az erjedés soran a h6meérséklet akar 46-
48 Celsius-fokig is emelkedhet. A folyamat végére a
babok szine fehéres-sargardél sététbarnara valtozik,
jelezve, hogy készen allnak a szaritasra.

A kakadbabok készen allnak a szallitasra, és
egyre gyakrabban valasztanak vitorlas
hajokat a szallitashoz, hogy elérjék a nulla
szén-dioxid-kibocsatast. Ezek a
fenntarthat6 szallitasi médszerek fontos
szerepet jatszanak a
kérnyezetvédelemben, és hozzajarulnak a
csokoladéipar 6koldgiai labnyomanak
csokkentéséhez.

Ahogy a kakadbabok megérkeznek a gyartdizembe - hozzank, a chocoMe XIll. keruleti
manufaktirajaba -, gondosan megtisztitjuk 6ket, és eltavolitjuk az esetleges idegen anyagokat. Ezt
kovetden ismételten ellenérizziik a szdrmazast és a mindséget, majd minden egyes babot kézzel
valogatunk at, gondosan elkulonitve a sérult szemeket. Csak a legkivalébb babok kerilhetnek be a

gyartasi folyamatunkba.

Ez a folyamat alapvet6en befolyasolja az aroma kialakulasat és a kakao érzékszervi
profiljat. Minden kakaofajta egyedi porkolési hémérsékletet és id6t igényel, és a lehetd
legjobb iz elérése érdekében a h6mérséklet és az id6 tokéletes egyensulyat kell
megtalalni. Hisziink abban, hogy az alacsony hémérsékletl porkolés megbrzi a bab
alapvet6 aromait, ezért alkalmazunk egy specidlis, kétlépcsds porkolési modszert,
amely lassu felmelegitést (extra szaritast) és alacsony hémérsékletl porkolést foglal
magaban. A porkolést kovetden a babokat azonnal leh(itjuk, hogy megdrizzék a

kialakult izjegyeket.
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A visszah(tési folyamatot kdvetéen a Ezutan az 6sszetort babdarabokat egy

kakadbabok még enyhén meleg allapotaban légbefluvasu rendszer segitségével szévalasztjuk

egy 6rlégépbe kerllnek, ahol hengerek a kakobabot korilvevd héjtol. Az apro kakadbab

segitségével apré darabokra torjik fel 6ket: darabok készen allnak arra, hogy a melangerbe
kertljenek.

Az 6rlési folyamat soran, a hd hatasara, a kakadbabokban lévd kakadvaj megolvad, és egy slr(, barna massza
keletkezik, amelyet kakadlikérnek vagy kakabmasszanak nevezink. Miutan meggy6z8dtunk a kakaolikér
megfeleld finomsagarol, hozzaadjuk a finomitatlan nadcukrot, és folyamatos 6rlés mellett varjuk, hogy
kialakuljon a kivant textdra. Ez a folyamat akar 4-5 napig is eltarthat. A finomitast kdvet6éen a csokoladé
konsirozasi folyamaton esik at, ami egy tovabbi keverési és melegitési folyamat, de ezlttal nyomas alkalmazasa
nélkal. Néhany 6ra utan kakadvajat adunk hozza, hogy elérjik a kivant viszkozitast.

Amint a csokoladé elkészullt, az érleléshez A frissen elkészult csokoladé courverture-t
formaba kell 6nteni. A formdazas soran a gondosan tdmbdkbe formazzuk és vakuum ala
csokoladét 5 kg-os tombokbe ontjik, és egy helyezzUk. A csokoladé legalabb 1-3 hénapig
finom szitan atszUrjik, hogy eltavolitsuk az tarté érlelési folyamaton megy keresztul
esetlegesen megmaradt finomitatlan manufaktdrankban. Ez az idészak lehetévé
részecskéket. Ez a |épés biztositja, hogy a teszi a molekuldk harmonikus elrendez6dését
csokoladé sima és egyenletes texturaju legyen. és a gazdag, 6sszetett csokoladéaromak

kialakulasat.

A csokoladé el8allitdsanak utolso 1épése az Ugynevezett temperalas, amely soran a csokoladé
kristalyszerkezetét kell kialakitani. Ennek eredményeként a csokoladé fényes lesz, és toréskor tiszta, egyenes
vonalban reped. Ezt a folyamatot a csokoladé kulonb6z8 h6mérsékletekre vald melegitésével és hltésével érjik
el: el6szor koralbelul 45 Celsius-fokra melegitjik, majd 28 Celsius-fokra hdtjik, végul pedig 31 Celsius-fokra
melegitjuk fel Ujra. Ezek a h6mérsékletek a csokoladé tipusatol fliggben kissé eltérhetnek.

A tokéletesen temperalt csokoladénak legalabb

Az érlelési id8szakot kdvetSen a megfelel6en 60 percre van szliksége ahhoz, hogy a hiitében
temperalt csokoladét a gondosan megtervezett megdermedijen, és egy kicsit 6sszezsugorodjon,
csokoladé ontéformankba toltjak. hogy a megszilardult csokoladét kdnnyen ki

tudjuk venni a formabal.

Miutan kivettik a csokoladét a hiitébdl, kdrtlbelul 30 percet kell varnunk, hogy elérje a
szobahdmérsékletet. Amint felmelegedett, beletehetjik a végsé csomagolédobozba.

Oszintén remélem, hogy nagy 6rémod
leled majd finomsagainkban! A

Meészdros\Gqbor
chocoldtier

A kivalé min6ségli csokoladé el8allitdsahoz e 1épések mindegyike gondos odafigyelést igényel.
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chocoMe Atelier - a chocoMe 0j markaja w )

A gasztrondmiaban az "ATELIER" kifejezés olyan
professzionalis konyhara vagy kulinaris mdhelyre
utal, ahol a séfek és a kulinaris szakemberek
alkotnak, kisérleteznek és finomitjak ételeiket.
Gyakran innovaciot, kreativitast és kivald
mindségl, kézmuves ételek készitését jelenti.

A gasztrondmiai mihelyek néhany f6 jellemzgje a
kovetkezd:

Kulinaris kreativitas: a séfek a “m(termet” arra
hasznaljak, hogy uj receptekkel, technikakkal és
prezentaciokkal kisérletezzenek.Kivalé mindségi
OsszetevOk: prémium mindségl és gyakran
helyben beszerzett 6sszetevék hasznalatara
fokuszalnak.KézmUves: az elkészitett ételek
gyakran személyre szabottak, kilonleges
izléseknek vagy diétas igényeknek megfeleléen, és
a kézmUves technikakat hangsulyozzak.

A chocoMe Atelier a vilaghir( chocoMe kifinomult, de mélyen professzionalis testvére, amely szigortian a
babtdl a tablaig terjedd termékekre dsszpontosit, szemben a chocoMe-vel, amely kézzel diszitett és
dijnyertes drazséinak, tablas- és toltott csokoladéinak koszonhetben valt nemzetkozileg ismertté.

Mindkét marka ugyanazt az "egyszer(" célt tlzte ki maga elé: a
tokéletes csokolddé megalkotasat. Ennek eszkozei a szenvedély,
az alazat, a legmagasabb min6ségl alapanyagok - beleértve az
etikusan beszerzett babokat és az egzotikus fliszereket -,
valamint a folyamatos innovacio, mind a tudas, mind a
technoldgia terén.

Buszkék vagyunk arra, hogy csokoladéink egytdl egyig kézzel
készllnek sajat manufakturankban, és minden évben rangos
dijakat hoznak haza a legjelentésebb nemzetkdzi
csokoladéversenyekrdl. Nagy megtiszteltetés szamunkra, hogy
28 orszagban, kdzel 100 féle termékkel, tobb mint 1500
partneruzletben lehetlnk jelen vilagszerte.
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chocoMe Atelier tablas csokoladé termékcsalad

A
Tiz kilénboz8 tablas csokoladét kinalunk. Kédszamaik alapjan a paratlan végliek azok a tablas csokolddék, -
amelyek semmilyen feltétet vagy izesitést nem tartalmaznak, mig a paros végilek valamilyen extra .= -

Osszetevdt, fliszerezést vagy izesitést kaptak.

chocoMe Atelier chocolate bar range
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complex, rounded,
BB101 Dark chocolate made of Chuao cocoa beans 72 \Aragua Venezuela CHUAO Empresa Campesina Chuao  hybrid of Cricllo medium fruity acidity, 50 &0 18
aromatic explosion
complex, rounded,
BB102  Dark chocolate with cocoa nibs made of Chuao cocoa beans 72 |Aragua Venezuela  CHUAO Empresa Campesina Chuao | hybrid of Criollo medium fruity acidity, 55 60 8
aromatic explosion
pink grapefruit,
) . . L 3 passion fruit,
BB103 Dark chocolate made of Choroni beans 72 \Aragua Venezuela CHORONI Hacienda La Sabaneta Criollo Puro, Trinitario Acriollado lemongrass, 50 e0 18
chamomile
pink grapefruit
" . i . passion fruit,
BB104 Dark chocolate made of Choroni beans with candied iyokan peel 72 \Aragua Venezuela  CHORONI Hacienda La Sabaneta Trinitario lemongrass, 60 60 10
chamomile
BB105 Dark chocolate made of Kokoa Kamili beans 70 Morogoro Region | Tanzania 'KOKOAKAMILI  Kilombero Valley Trinitario and Neo-Nacional red fruit, floral, nutty S 60 18
BB106 Dark chocolate made of Kokoa Kamili beans with wasabi sesame seed 70 Morogoro Region | Tanzania KOKOA KAMILI  Kilombero Valley Trinitario and Neo-Nacional red fruit, floral, nutty 50 60 18
BB107 Dark chocolate made of Akesson beans 69  |SambiranoValley |Madagascar Akesson Bejofo Estate Trinitario citrus and red berries 50 60 18
BB108 Dark chocolate made of Akesson beans with candied yuzu peel 69  |SambiranoValley |Madagascar Akesson Bejofo Estate Trinitario citrus and red berries. 60 60 10
N N . L rye bread, notes of
BB109 Dark chocolate made of Rugoso beans 70 inotega Nicaragua ~ RUGOSO San José de Bocay Trinitario 50 60 18
plum, soft tannins
. ; . i rye bread, notes of
BB110 Dark chocolate made of Rugoso beans with panko breadcrumbs 70 inotega Nicaragua ~ RUGOSO San José de Bocay Trinitario plum, softtannins 55 60 18

AvilaghirG Chuao kakadbabot ¢sszetett és
gazdag izprofilja miatt nevezik a vilag
legkUlonlegesebb kakadbab janak. Ezekben
a babokban jellemz&en harmonikusan
talalkoznak az erds, piros bogyos
gyimolcsdkre és a porkolt didfélékre,
kiléndsen a mandulara és a mogyorora
emlékeztetd izjegyek, illetve a kdzepes
savassag. Ez a kifinomult kombinacio
kolcsonodz kifejezetten nagy értéket a Chuao
babnak a kulénleges csokoladék vildgaban.

L

t" L & =

Chuao-bol szarmazd porkolt
kakaodbab torettel kellemesen ropogds
texturat koélcsdnzink a csokoladé
tadblanak, mikézben csak a Chuao

i
ety
ST

i izekre koncentralhatunk.




BB 103

BB 109

A venezuelai Choroniban talalhaté La
Sabaneta farmrol szarmazé kakadbab
jellegzetes és kifinomult izprofiljarél ismert,
amely tlkrozi a régié terroir és
hagyomanyos termesztési mdédszereit. A
tipikus izjegyek a kdvetkez8k: citrusfélék
erds savassaggal (leginkabb a pink
grapefruit), erés passion fruit-ra
emlékeztet( izek, citromf.

A tanzaniai Kokoa Kamilibél szarmazé
kakadbab 6sszetett, valtozatos izvilaggal
rendelkezé, sokoldall csokoladé. Gyakran
megjelennek benne a trépusi gyimdlcsok
izjegyei, mikdzben erésen dominal a kakads,
csokoladés iz, valamint a porkélt olajos
magvak (mogyoro6, mandula).

Az Akesson Bejofo Estate madagaszkari
kakaobabjai jellegzetes és élénk
izprofiljukrol hiresek. izjegyeiben leginkabb
erds citrusfélék dominalnak, frissitd
savassagot adva a kakadbabnak,
csokoladénak. A vords bogydk, példaul a
malna, a cseresznye és az afonya
kiemelkedd izei hozzajarulnak a gyimolcsos
komplexitashoz.

BB 110

A nicaraguai San José de Bocay-bal ; LLE
szarmazo Rugoso kakaodbab gerince a mély,
intenziv kakao iz, er8teljes rozskenyérre
emlékeztetd f6 izjegyekkel, illatokkal,
szilvara emlékeztet6 utdizekkel, kellemes,
enyhe savakkal.

A -
Az intenziv citrusos izjegyekhez hosszasbh/ T
valogattuk a megfelel6 gyimdlcsot, igy esett //
végul a valasztas a kandirozott iyokan héjr\a.x,’
Az iyokan egy japan citrusféle, egyesitia - = -
mandarin és a narancs tulajdonségait, ize - - - - - =

leginkabb az érett mandarinhoz hasonlit. ~~. -

Mas csokoladéval el sem tudjuk képzelni a
wasabi izesitésl szezdmmagot, mint a Kokoa
Kamilivel. Az egyik legsokoldalubb
csokoladéval parositva mindharom
Osszetev6 egyenrangu félként vesz részt a
gasztronomiai élményben.

Akesson Bejofo Ultetvényérél szarmazo élénk
citrusus izjegyeit hordozé csokoladéjanal
nem is volt kérdés, hogy a citrusos izeket
szeretnénk kidomboritani, ezért egy nagyon
kilénleges gyimolcsoét almodtunk meg
hozza, igy esett a valasztas a kandirozott
yuzu héjra. A Yuzu Kelet-Azsiabol, elsésorban
Japanbodl szarmazé citrusféle. Nagy, érdes
héju citromra vagy kis grapefruitra hasonlit.
A gyUmolcsot rendkivil kulonleges, 6ssze
nem téveszthetd ize miatt kedvelik, erésen
aromas, fanyar, enyhén kesernyés izd.

Arozskenyér illatat, izét felidézve a panko
morzsat talaltuk a legérdekesebb
parositasnak ennél a csokoladé tablanal, ami
nagyon kellemes, ropogds texturat biztosit a
kreacionak.
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chocoMe Atelier Raffinée - drazsé termékek R
Bemutatjuk a chocoMe Atelier Raffinée-t, ahol a vilag egyik elsd “bean to bar” drazsé kollekciojat ! |
készitettlk el. Ezek az egyedulalld, csokoladéval bevont finomsagok a legfinomabb alapanyagokat étv'p_zilg _\_\_\_\j
a mi, babbol készlilt csokoladénkkal, az iz és a luxus Uj dimenzidjat teremtve. Minden egyes falat egy
paratlan izvilagu utazast igér, igy a chocoMe Atelier Raffinée tokéletes folytatasa a chocoMe eddigi X\
paratlan torténetének. \ |

chocoMe Atelier Raffinée termékcsalad

Cocoa beans enrobed with dark chocolate made of Chuao cocoa . . mm[,)lex' mfmde,d'
BB-RF101 s 72 Aragua Venezuela |CHUAO Empresa Campesina Chuao  hybrid of Criollo medium fruity acidity, 100 12 18
aromatic explosion

Piemonte hazelnut enrobed with dark chocolate made of Kokoa Kamili I B B [ [
EB-RF102 . N 70 Marogoro Region  Tanzania KOKOA KAMILI  Kilombero Valley Trinitario and Neo-Nacional red fruit, floral, nutty 100 12 12
cocoa beans, seasoned with Ceylon cinnamon

Coconut disc enrobed with dark chocolate made of Kokoa Kamili cocoa N R . L . §
EB-RF103 70 Morogoro Region  Tanzania KOKOA KAMILI  Kilombero Valley Trinitario and Neo-Nacional red fruit, floral, nutty | 100 12 12
beans, seasoned with tonka bean

Sicilian almond enrobed with dark chocolate made of Akesson cocoa . ‘
BB-RF104 ; 69 Sambirano Valley Madagascar |Akesson Bejofo Estate Trinitario citrus and red berries. 100 12 12
beans, seasoned with Voatsiperifery wild pepper from Madagascar

Roasted macadamia nut enrobed with dark chocolate made of Rugoso
beans

i i A rye bread, notes of
70 te Ni RUGOSO S 5é de B Trinita 100 12 12
Jinotega icaragua an José de Bocay rinitario plum, soft tannins

BB-RF105

BB-RF 101

A legtokéletesebbnek tartott kakad- és csokoladé izét
ugy tudtuk drazsé formaban megtartani, hogy magat
az altalunk porkolt Chuao-bol szarmazé kakadbabot
drazsiroztuk a szintén Chuao-bél szarmazé
kakadbabokbol készitett étcsokoladéval.

BB-RF 102

Olajos magvakkal tokéletes parost alkot a Kokao Kamili
csokoladé, igy esett a valasztas a vilag legjobbjanak
tartott Piemonte-i mogyoréra, amit a drazsirozast
kovetden szintén az egyik legkllonlegsebb aromajaval
rendelkezd, Ceylon szigetérdl szarmazé fahéjjal
izesitunk.




BB-RF 103

BB-RF 104

BB-RF 105

ATELIER o

Egy Ujabb alkotas a tanzaniai Kokoa Kamili
csokoladéval, ebben az esetben kdkuszkorongot
drazsirozunk Ugy, hogy a csokoladé masszaba &rolt
tonkababot keverilink. A szaritott, kologiai
gazdalkodasbol szarmazd sri lankai kékuszreszeléket
puffasztott rizzsel és rizssziruppal keverjuk, mely
korong formaba ontve kerul kipiritasra.

A madagaszkarrél szarmazo kakadbabbol készitett
étcsokoladét egy szintén Madagaszkar éserdeibdl
szarmazo nagyon ritka flszerrel, a kézi sziretelés(
Voatsiperifery vadborssal fliszereziink. A bors komplex
és intenziv aromaval rendelkezik, amelyet gyakran fas,
foldes és viragos jegyek kombinaciéjaként irnak le,
enyhén citrusos és édeskés tonusokkal. A fliszerezett
csokoladémasszaval Szicilia legjobb manduldjat, az
Avola-i Tuono tipust mandulat drazsirozzuk.

A rozskenyér izére intenziven emlékeztetd nicaraguai
Rugoso csokoladét az olajos magvak kozul a
legmagasabb zsiradék tartalommal rendelkez6
makadamdidval parositottuk. A makadamdié
leginkabb krémes és vajas izzel rendelkezik, ami
tokéletes parost alkot a Rugoso csokoladéval.
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STRATEGIES

=
Disztribucios célok
Céluzletek:
“< Specialis csokol&dé boltok vagy specilis “bean to bar” boltok
“=— Gourmet és specidlis élelmiszerizletek
“==> Bio- és természetes élelmiszertzletek
<> Ajandékboltok és butikok
<= Kézmlives termékekre 6sszpontosité online piacterek
< Ettermek és szallodak
“=> Vallalati ajandékozasi piac

Ertékesitési és marketingstratégia

Eladasi pontok:

Manufakturalis készités: Kiemeli az egyedi jelleget és a
<= gyartasi folyamathoz kapcsol6do szakértelmet, amely minden
egyes termékben megjelenik.

Egyedulalld izprofilok: Hangsulyozza az egyediséget és a
<= kifinomult izeket, amelyek a single-origin kakaébabokbol
szarmaznak, és kulonleges élményt nyujtanak.

Etikus beszerzés: Fontos kiemelni a tisztességes kereskedelmi
“> gyakorlatokat és a kakadtermel6 kozosségekre gyakorolt
pozitiv hatast, ami a vasarldk szamara is értéket képvisel.

Prémium min6ség: Kommunikalja a termékek kivalo

= mindségeét és tisztasagat, mesterséges adalékanyagok és
tartositoszerek hozzaadasa nélkul, garantalva a természetes
és autentikus csokoladéélményt.

Arképzési stratégia

Bean to bar csokolddéinkat prémium termékként pozicionaljuk, és az arképzésnek tukréznie kell a kivalo
mindségl Osszetevbket, valamint a manufakturalis eljarast. Az arak magasabbak lesznek a standard
csokoladdékhoz képest, ami nemcsak az etikus beszerzéssel és fenntarthatd gyakorlatokkal kapcsolatos
koltségeket fedezi, hanem a terméket luxuscikként pozicionalja. Ez az arképzési stratégia a befektetett
id6t, energiat és szakmai hozzaértést ismeri el. Az arképzés pontos részleteit a tobbi csokoladéval egyutt
ismertetjuk.
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A jelenlegi chocoMe valaszték vs. bean to bar csokoladé: ‘
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Termékcsalad megkulonboztetése: Fontos, hogy a bean to bar termékcsaladot egyértelmue
megkulonboztessuk a meglévé chocoMe termékektdl, kiemelve annak egyedi elnyeit és | S
magasabb mindségét. Az Uj webshopunkban is kilonallé kategériaként lesz képviselve, igya |+
vasarlék konnyen felismerhetik a kilonbséget. N

A chocoMe Atelier elényei: A chocoMe Atelier termékcsalad kulonlegessége abban rejlik, hogy \\\ I
olyan kis tétel( kakadbabokat hasznal, amelyek a nagy piaci szerepl6k szamara nem elérheték. N
Ennek oka altaldban: X
- Korlatozott elérhet6ség: Ezek a kakadbabok csak nagyon kis mennyiségben allnak k
rendelkezésre.
- Kulénleges genetika és izvilag: Ezek a babok egyedi genetikaval és izprofilokkal
rendelkeznek, amelyek kuldnleges csokoladéélményt nyujtanak.
- Limitalt mennyiség: A piacon csak néhany tonna all rendelkezésre ezekbdl a babokbdl.
- Exkluzivitas: Csak a legjobb csokoladékésziték férhetnek hozza ezekhez a kulonleges
babokhoz.
- Specialis feldolgozasi eljaras: A kilonleges genetika specialis, nem ipari kakadkészitési
eljarast igényel.

Termékinformaciok atadasa: Javasoljuk,
részletes termékleirasokat készitését, amelyek
tartalmazzak a kostolasi jegyzeteket, az
eredettorténeteket és a gyartasi modszereket.
Ezek az informacidk segitenek a vasarloknak
megérteni a termékek értékét és
kulonlegességét.

Képzések és anyagok biztositasa: Legyenek
képzések vagy digitalis, nyomtatott anyagok a
kiskereskedelmi személyzet szamara, hogy
hatékonyan tudjak kommunikalni a bean to
bar termékek értékét a vasarlok felé. Ez noveli
a termékek értékesitési sikerét, és hozzajarul a
marka prémium pozicionalasahoz.
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Marketing anyagok: Brosurak, médiatartalmak, képek, videdk és kdzosségi médiatartalmak
szukségesek az Uzleten beldli és online promécioé tamogatasahoz. Ezeket az anyagokat mi is
biztositjuk majd, hogy segitsink a termékek hatékony népszerdsitésében.

Kostold programok: Legyenek késtolasi események, ahol a vasarlok elsd kézbdl tapasztalhatjak
meg a bean to bar csokoladék mindségét és izvilagat. Ezeknek az eseményeknek magas
szinvonalat és szakmaisagot kell képviselnitk, hogy a termék prémium jellegét tikrozzék.

POS - Point-of-Sale displayek: Vonz6 és informativ displayek kellenek, amelyek felhivjak a figyelmet
a bean to bar kinalatra. Mi is tdmogatjuk készitunk ilyen anyagokat, hogy a termékek
kiemelkedjenek az Gzletekben.

Nyilt nyilvanos rendezvények: Rendszeres résztvételek rendezvényeken, roadshow-kon, gourmet
fesztivalokon, csokoladéfesztivalokon és karacsonyi piacokon, ahol a chocoMe Atelier termékei
kdzvetlendl bemutathatdk a vasarloknak.

Visszajelzési mechanizmus: Legyen egy visszajelzési rendszert, amely lehetdvé teszi a
kiskereskedelmi partnerek és Ugyfelek véleményének és javaslatainak 6sszegyUjtését. Ez a
visszajelzés segithet a termékek és a tamogatasi eszk6zok folyamatos fejlesztésében, biztositva,
hogy azok megfeleljenek a piac igényeinek.

Ugy véljik, hogy a chocoMe
Ateliercsokoladéink jelentds
el6relépést képviselnek
termékkinalatunkban, és egyedulalld
lehet6séget kinalnak partnereink
szamara. A mindség, a
fenntarthatdsag és az etikus
gyakorlatok hangsulyozasaval
biztosak vagyunk abban, hogy ezek a
termékek visszhangra talalnak az
igényes fogyasztok kdrében, és
jelent&s névekedést hoznak majd a
prémium csokoladék szegmensében.







