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OEUVRE :
PRET A
L’EMPLOI

LA BRIQUE TRESOR,

LE CHOCOLAT PRET A L'EMPLOI

DECOUVREZ LA BRIQUE TRESOR DE CHOCOLAT

MONBANA
]

e Lasolution service : une brigue UHT préte a I'emploi FACILE
et RAPIDE a servir, le tout dans un emballage RECYCLABLE.

e Une recette élaborée avec du lait et du chocolat en poudre
33% de cacao pour un GOUT DE CHOCOLAT INTENSE. Pour un
chocolat plus léger, vous pouvez le diluer avec du lait.

» Bénéficie de I'APPELLATION CHOCOLAT CHAUD.
(Appellation jugée plus valorisante que l'appellation "Boisson
cacaotée” par 76% des consommateurs.)*

+  Produit FABRIQUE EN FRANCE.H H

(74% des Francais estiment qu’acheter un produit fabriqué en France est
un gage de qualité et 83% un acte citoyen.)**

*Ftude MONBANA/Eurofins déc 2016
**IFOP pour Pro france, sept 2018

Formulé a base de chocolat en poudre

33% DE CACAO minimum

U

TILISATION

- Délicieux CHAUD ou FROID avec des glacons.
- Multiplicité d’utilisations : matin, goUter, desserts, cocktails...

TEXTURE

FLUIDE

VELOUTE

UNE TEXTURE
ONCTUEUSE ET
SAVOUREUSE QUI
S’ADAPTE A DIVERSES
UTILISATIONS.

PROFIL GUSTATIF

PREPARATION A LA BUSE VAPEUR
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Peut également se préparer a la casserole ou au micro-ondes.

Produit Vol net unitaire Temps de conservation Conditionnement Palette Code barre

Brique Trésor 1L
de chocolat UHT

12 mois

fardeau de 120 cartons par palette

6 briques (24 cartons x 5 couches) 3474340093881

Retrouvez notre gamme compléte de produits
ainsi qu’une grande varieté d’idées cocktails sur : www.monbana.com
MONBANA Foodservices - Rue Alain Colas - 53500 ERNEE - FRANCE commercial@monbana.fr +33(0)2 43 05 42 48
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REVELEZ VOTRE SAVOIR-FAIRE GOURMAND

PREPAREZ UN ROMANTIGUEL

CHERRY DOUB
| —
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INGREDIENTS RECETTE

A

o Versez 10 ml de
sirop de cerise

ggacl;fggﬂastom By dans chaque
Trésor coupe de
champagne.
MONBANA
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A 20 ml de sirop POUR LA MOUSSE DE LAIT : A
%3 de cerise Ajoutez
1“ ) Ajoutez 10ml / e lentement le
\ 1 brique Trésor © desiropde chocolat.
h&m . cerise dans un
& SOR i jug.
h\ __T,.Eﬁwrf 30 ml de lait @ . A
ta'l. _ /I Ajoutezla
1 _._.::’ f: e Ajoutez 30 ml e mousse de lait.
A de lait.
~ &
DECORATION : PREPARER UN COEUR DANS )
UNE POMME AVEC UN EMPORTE-PIECE, 3 Décorez
et servez.

TAMPONNER DANS LE PIMENT ET PLACER SUR Montez 'g \ai
LE VERRE EN DECORATION. MeLESR ElR Ei:

Les notes ameéres du café s’accordent parfaitement avec les
notes lactées et sucrées du chocolat lacté 4 étoiles. Et pour
rendre ce moment encore plus gourmand, le sirop de noisette est
incontournable.

MATTRE CHOCOLATIER CHEZ MONBANA

DECOUVREZ NOS VIDEOS DE RECETTES
SUR NOTRE CHAINE Youl[ll] CHOCOLATERIE MONBANA



