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CHOCOLATERIE

e MONBANA
SR e

LE TRADITION « SALON DE THE », LE CHOCOLAT
LEGER, HARMONIEUX ET DOUX

DECOUVREZ
LE TRADITION "SALON DE THE"

CHOCOLATERIE

MONBANA
. o

CHOCOLAT EN POUDRE
CHOCOLATE POWDER

TRADITION “sALON DI

ORIGINAL / AUTHENTIC

32% DE CACAO minimum

TEXTURE

EPAIS

UNE TEXTURE
LEGERE ET AEREE
POUR UN MOMENT

DE DOUCEUR

CHOCOLATEE.

ONCTEUX

FLUIDE

PREPARATION EN LAITIERE

1as5L o

@ 200 ml

15 - 30 min

Servir

*  Du sucre de canne et du cacao 32% minimum relevé d’une
touche de vanille de Madagascar, c’est tout !

«  Une recette garantie SANS AROMES ARTIFICIELS, SANS
ADDITIFS et SANS CONSERVATEURS.

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

+  Produit FABRIQUE EN FRANCE. I B
(74% des Francais estiment qu’acheter un produit fabriqué en France
est un gage de qualité et 83% un acte citoyen.***)

Astuce : cette formulation du chocolat en poudre Tradition se préte a la
réalisation d’une sauce chocolat épaisse (=chocolat en poudre + un peu
d’eau tiede) pour la préparation de vos boissons chocolatées avec un
service plus rapide.

*S'applique sur fe produit reconstitué * *Etude MONBANA /Eurofins déc.2016
***IFOP pour Pro France, sept 2018

UTILISATION

Un chocolat traditionnel idéal a tout moment de la journée.

PROFIL GUSTATIF

PREPARATION A LA BUSE VAPEUR

A Buse vapeur

@ 5sec

Dosage recommandé pour 1tasse

d’environ 250ml :

* INTENSE : 1 cuillére rase (=289)
= 35 tasses/ kg

* STANDARD : 3% cuillere (=209)
= 50 tasses/ kg

3 4
Code produit Produit Poids net unitaire  Temps de conservation Conditionnement Palette Code barre
f Tradition . a 72 cartons par palette
121IMO04bis « Salon de thé » 1Kg 24 mois Carton de 6 boites @ Erions % BEeuEhEs) 347434001557

Egalement disponible en dose 20g (121IM054 : carton de 100 doses), (12IM302 : présentoir de 70 doses)
Retrouvez notre gamme compléte de produits ainsi gu’une grande varieté d’idées cocktails sur :
www.monbana.com
MONBANA Foodservices - Rue Alain Colas - 53500 ERNEE - FRANCE commercial@monbana.com +33(0)2 43 05 42 48




REVELEZ VOTRE SAVOIR-FAIRE GOURMAND

);L / PREPAEZ UN Dé;.lCleux CQCKTAIL
‘ RRE JZHOD
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INGREDIENTS RECETTE é
y/)
1 boite de chocolat en poudre @ Vorsez100 mide lait
Tradition “Salon de Thé” dans un premier jug.
20 ml de sirop de caramel au beurre salé € Chautfezaiabuse
vqpeur 5 secondes. ':;
100 ml de lait demi-écrémé REsEEZ
pour la mousse de lait
200 ml de lait demi-écréme pour _
réaliser le chocolat chaud @ secouez la boite Q (s ) Versez le sirop 4
5 secondes y y de caramel au
beurre salé dans
Quelques morceaux de caramel \.r le verre
Y4 (
o Versez 200 ml ) Versez la
de lait dans un mousse de lait
second jug
e Chauffez ala ~ Ajoutez | 1
buse vapeur 5 il Jeltifere 12
secondes chocolat chaud
La note sucrée du caramel
réhaussée d’'une pointe de sel
s’accordent parfaitement avec . . 5
le chocolat. Pour encore plus (6 ) fgg:geezé‘h'fcg‘lg't'eefﬁ Décorezd?jl
. ; o morceaux de
de gourmandise, ajoutez des poudre tradition e

brisures de cookies.
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R doucement
MAITRE CHOCOLATIER CHEZ MONBANA jusqu’a 65°c
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DECOUVREZ NOS VIDEOS DE RECETTES
SUR NOTRE CHATNE Youyll] CHOCOLATERIE MONBANA



