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Fenyesen ragyog az ezUust Lbndonban:

2017-ben ismeét
A HARRER CHOCOLAT

2017. oktéber 13-an hatodik alkalommal keriilt megrendezésre Londonban
a csokoladékészités legrangosabb filiggetlen vildigversenye, az INTERNA-
TIONAL CHOCOLATE AWARDS, melyen a soproni Harrer Chocolat izgalmas
csokoladékreaciéi 6 kiilonb6z6 kategéridban is a dobogén végeztek.

A legnevesebb kulfoldi csokoldadészakértdk, gasztrondmiai szakértdk, somme-
lier-ek és séfek alkotta nemzetkodzi zsUri értékelte a vildg minden tajardl érkezé
csokoladémesterek és kézmuUves manufakturak altal nevezett termékeket,
melynek soran a Harrer Chocolat

2 arany, 6 eziist, ¢s 2 bronzérmet
szerzett a megmeérettetésen.

»,Ez a verseny klldnleges jelentéséggel bir szamunkra, mert ez az elsé alkalom,
hogy BEAN-TO-BAR csokolddékkal készultink.” - meséli Harrer-Abosi Beat-
rix, a Harrer Chocolat tarstulajdonosa. ,, A BEAN-TO-BAR technoldgia a cso-
kolddékészités csucsa. Azt jelenti, hogy a csokoladékészités teljes folyamata a
kezeink alatt megy végbe, mar a kakadbabtdl kezdve.

Maga a procedura tébb |épésbdl dll, viszonylag hosszadalmas, és meglehetdsen
bonyolult: a kakadbabok egzotikus term&teriletekrdl vald beszerzésétdl a por-
kolésen at, egészen a konsirozasig minden
egyes lépésnek megvan a maga trikkje és
technikdja, mellyel a csokoladémester lehet6-
séget nyer arra, hogy minél ktlénlegesebb
texturakat és izkaraktert alakithasson ki.
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Mivel ez a folyamat kimondottan komplikalt,

igy nagyon kevés gyarté vallalkozik ra. Eppen
ezért hatalmas &réom és elisme-
rés szamunkra, hogy az elsd
BEAN-TO-BAR termékeink di-
jat nyertek, maguk mégé uta-
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sitva tobb olyan versenyzétarsunkat, akik mar sok-sok éve ilyen technikaval
dolgoznak.”

Bar az eredmény 6nmagért beszél, de nem magatdl értetddd: rengeteg pro-
balkozas és kitartd munka eredménye, mely mind Karl Harrer cukrasz- és
csokolddémester dllhatatos hozzaallaséanak kdszdnhetd. O az, aki megalmodita,
majd 2009-ben létrehozta Sopronban a Harrer csokoladébirodalmat, és tdbb
mint 40 a szakmaban eltoltétt év utan is ugyanazzal a gyermeki lelkesedéssel
fog neki egy-egy Ujabb izvildg megalkotdsanak.

Vajon honnan jon az er6 a folytonos megujulashoz? A mindig szerény
Karl Harrer csak mosolyog: ,,Ugyan, csak kisérleteztem egy kicsit!”
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NARANCSOS GINES TEJCSOKOLADE

-~

INTERNAT\ONAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN

\NTERNATIONAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN
2017

\NTERNATIONAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN
2017

INTERNATIONAL

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN

-~

INTERNATIONAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN
2017

-~

INTERNAT\ONAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN
2017

INTERNAT\O!\TAL\

CHOCOLATE
AWARDS

EAST EUROPEAN
2017

NICARAGUA NAGYI ESZPRESSZO NICARAGUA CAPPUCCINO HIBISZKUSZ- MALNAS
CHUNO GYOGYNOVENYElI 65% Etcsokoladé CHUNO 49% Tejcsokoladé VIRAGOS Fehér csokoladé
TRADITIONAL 70% Etcsokoladé BEAN-TO-BAR TRADITIONAL BEAN-TO-BAR Fehér csokoladé

70% Etcsokoladé BEAN-TO-BAR 56,8% Tejcsokoladé

kakaobabtorettel BEAN-TO-BAR

BEAN-TO-BAR

A dijnyertes csokoladék, valamint a teljes termékvalaszték megvasarolhaté a csokoladémiihelyben (Harrer Csokolddémuhely és Cukrdszda, 9400 Sopron,
Faller Jend u. 4.), viszonteladéinkndl, (www.harrerchocolat.com/Kapcsolat) illetve a webshopban (www.harrerchocolat.com).

Késtolé idépontegyeztetés és egyéb informacio: +99 505 904, office@harrerchocolat.com



