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A chocoMe bemutaga: ATELIER RN

Venezuelabdl a Xlll. keruletbe - igy készul vildagszinvonalu bean to bar csokoladé Budapesten.

Egyesével valogatott, tokéletes kakadbabok Venezuela, Nicaragua, Tanzania és Madagaszkar
egzotikus terméteriileteirdl, ritka és egyediilallé izvilag, high-tech, mégis manufakturalis
eljarasok, és a mindezt megalapozé, sok évnyi kutatas. Mészaros Gabornak - a chocoMe
alapitéjanak - kézel évtizedes alma valésult meg a chocoMe Atelier megszuletésével, amely a
csokoladémesterség csucsat jelentd, bean to bar folyamatra épul.

A chocoMe high-end testvérmarkaja, az Atelier, bean to bar
csokoladéival nemcsak a mindséget, hanem az élményt is Uj
szintre emeli. Mészaros Gabor, a chocoMe alapitéja 15
kuldnleges csokoladét almodott meg az elsé kollekcidban,
amelyek 6t kilonb6z8 termdteruletrdl szarmazo ritka és
nemes kakadbabbdl készultek.

Gabor a vilag legeldugottabb teruletein kutatott a legjobb
alapanyagok utan, hosszu évek teltek el utazassal,
fejlesztéssel, informaciogyUjtéssel, és nemzetkozi
csokoladészakértbkkel folytatott mesterkurzusokkal.

. , , A bean to bar csokoladé rendkiviil karakteres: tgy alkottdk meg,

hogy mély érzelmeket ébresszen azokban, akik megkdstoljdk. Ez az
érzelmi hatds a kis tételekben készitett csokoladé sajatos filozdfiajabdl fakad,
ahol a csokolddékészité gondosan vdlogatja ki a kiilénleges 6sszetevbket -
elsésorban a kivaléo minéségd, karakteres kakaot és cukrot, esetleg
\ kakadvajat. A, babtdl a tablaig” folyamat Iényege abban rejlik, hogy minden

\ P chocoldtier

K N egyes tdabla a kakao egyedi személyiségét mutatja meg, amely a
ENTEREN . csokolddékészits egyedi izlésvilagat tikrézi. A vardzslat minden
o " - :: PR \ falatban a részletekre és a kézmtives munkdra valé aprolékos
A odafigyelésben rejlik. .
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A bean to bar csokoladé a legmagasabb szintl csokolddékészitést képviseli, amely soran a teljesgyartasl o
folyamat, a kakadbab beszerzésétdl egészen a végsd csokoladétermeékig egy manufakturaban tortenlk es -

minden mUveletet kézzel készitenek. Ez a mddszer garantalja a kivaléo mindséget, a gazdag és egyedl i
izeket, valamint az etikus beszerzést. W 2

Mészaros Gabor és az orszag legnagyobb csokoladé manufakturaja

A 2010-ben alapitott chocoMe évente 100 tonna csokoladéterméket allit el6, melyeket kdzel 1500 <
partneruzlet forgalmaz vilagszerte, jelenleg 28 orszagban. Mara az egyszemélyes vallalkozas 30 f6s -
csapatta ndtte ki magat, amelyet a legmagasabb min6ség iranti elkotelezettség, szenvedély, alazat, '
legkivalobb 6sszetevOk hasznalata és folyamatos innovacio jellemez. '

A vallalat hét termékcsaladjaval eddig tobb
mint 120 nemzetkdzi dijat nyert a vilag
legrangosabb szakmai versenyein. Gabornak
azonban mindig is volt egy titkos alma: elérni a
csokoladékészités csucsat, ami bar vildgszinten
is ujdonsagnak szamit, valéjaban az alapokhoz
valé visszatérést jelenti, a leg6sibb
technologiak alkalmazasaval. Olyan
csokoladékat szeretett volna késziteni, amelyek
etikusan termesztett, valtozatos izvilagu és
kivalé genetikaju kakaofajtakbol szarmaznak, a
teljes folyamatot hazon belul ellendrizve, a
kakadbab kivalogatasatol kezdve az
elkészitésen at a csomagolasig. Hosszu évek
tanuldsa, kisérletezése és szdmos utazas utan
ez az alom most valora valt.

' chocoMe-t6l Atelier-ig, babtdl a tablaig

\ Az Atelier megszuletése kozel egy évtizednyi el6készité munkat igényelt, a bean to bar gyartas
7~ kidolgozasa ugyanis alapos kutatast és jelentGs energiaforrasok befektetéset kévetelte meg. Nem
o —ve1eg|en, hogy minddsszesen par szaz csokoladékészitd van csak a vilagon, aki erre adta a fejét:

/ " 2017-ben elindultam, hogy megtaldljam a tokéletes kakadbabokat

LT 'y termd tertleteket. Elutaztam a Karib-térség tébb orszagaba és

ooy Nicaragudba, ahol tébb kiilénbézd kakadliltetvényt latogattam meg. Ezek az
RN utak mélyen megérintettek. Bar Nicaragudbdl az akkori politikai helyzet miatt

SRty . *I*:: ----- P menekiilntnk kellett, a kakadbabbal valé személyes taldlkozdsaim olyan

> meghatdrozo élmények voltak szdmomra, amelyek végleg elkoteleztek a bean

N to bar csokolddégyadrtdas mellett. Ekkor jottem ra, hogy ezzel a

RN mddszerrel tudom igazdn atadni és meg6rizni a kakadbabok

. o kulénlegességét.
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2022-ben Gabor Parizsban talalkozott Chloé Doutre Roussellel, a csokoladéipar egyik Iegellsmertebb L
szakért6jével, akivel néhany hénappal késébb tiz napot toltott egyutt Venezueladban. Itt eljutottak Chuaq-
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ba is, a vilag egyik legeldugottabb kakadtermd vidékére, amely hires a tiszta genetikaju és nemes ' | ,' )
kakaobabijairdl. Ez a tanulmanyut hatarozottan kulcsszerepet jatszott a chocoMe Atelier kialakitasaban.” |

Gabor azoéta is szoros szakmai kapcsolatot apol Chloéval.
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Fenntarthatoé luxus

Az "Atelier" egy olyan mlhely, amelyben a termékek kézi munkaval késziilnek a legjobb minéségben és
kiemelt precizitassal. A bean to bar csokoladékészités filozéfidja alapjan a chocoMe Uj Atelier vonala az N
elmult évek alatt megszokott csucsmindség mellett immar a fenntarthatésagra és atlathatdsagra is '
dsszpontosit, a kakao-beszallitokkal valé kozvetlen kapcsolattartastdl az Ujrahasznosithaté csomagolasig.

A bean to bar csokoladékésziték ugyanis nem csokoladé-alapanyagokat vasarolnak, hanem kozvetlenul a
fenntarthatd gazdasagoktdél szerzik be a legkivalobb genetikaval rendelkezd, mindségi kakadbabokat,

jéval a piaci ar folott.

A gyartasi folyamat minden |épése atlathatod, a babok eredetétdl kezdve a végtermékig, igy a vasarlok
megbizhatnak a csokoladé min6ségében és etikussagaban. A bean to bar termékek készitésénél emelett
minden folyamat a legaprobb részletekig kidolgozott, a gondosan megtervezett csomagolastol a

csokoladé kulonleges tapintasan at, a sokak altal korabban nem tapasztalt, egyedi izekig. Az Atelier tehat

egy fenntarthato luxust kinal a csokoladé szerelmeseinek.
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Bark cherstabe bar with recwa mibs irom (hsae
Girua combent: 3%

Mark chocolale ket wilh s aabi wexame serd

Park rhocalate bar wilh candied nian p«l

Tasrna conlent: 7

Dark chesdale bar wilh ¢

(mrwa rembent: ¥
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Az Atelier elsé kollekcidja szeptember
elejétdl elérhetd hazai és kulfoldi
vasarlok szdmara, de csak korlatozott
mennyiségben, és néhany kiemelt
helyszinen. Az indulasrél, a lel6helyek
pontos listajarél a chocoMe sajat
kozossegi feluletein kommunikal majd,
igy ha egy, a maga nemében
egyedulallo, legmagasabb mindséget
képviseld, ritka élményre vagytok,
mindenképp kovessétek a chocoMe
Atelier utjat.

ATELIER
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A chocoMe jelenlegi célja, hogy az Atelier kollekcioval a
csokoladépiac legmagasabb szinvonalat képviselje. Bar
Mészaros Gabor hosszutavon nemzetkdzi versenyeken is részt
kivan venni, a néhany fés csapat most a termékek
tokéletesitésére és a mindség biztositasara 6sszpontosit.
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