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LE TRADITION BIO MAX HAVELAAR
POUR UN CHOCOLAT RESPONSABLE

DECOUVREZ
LE TRADITION BIO MAX HAVELAAR

Un chocolat chaud a mettre absolument a la carte !
Certifié Agriculture Biologique, retrouvez le plaisir d'un cacao
MONBI:A\NA traditionnel élaboré dans le respect des équilibres naturels de
NG la planéte. Egalement labelisé Fairtrade / Max Havelaar, ce
cacao offre aux producteurs d’Amérique Latine plus d’équité
dans les échanges internationaux.

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

CHOCOLAT EN POUDRE
CHOCOLATE POWDER

RABITTEREE o ) * Des matiéres leres sélectionnées : SUCRE DE CANNE ROUX
ORIGINAL / AUTHENTIC ¢ . DU PARAGUAY, EXTRAIT DE VANILLE DE MADAGASCAR et
b %5 un CACAO 32% MINIMUM pour un golt de chocolat intense qui

offre une excellente rondeur en bouche.

32% DE CACAO minimum UTILISATION

Un chocolat traditionnel idéal a tous moments de la journée.

TEXTURE PROFIL GUSTATIF

EPAIS

UNE TEXTURE
LEGERE ET AEREE
POUR UN MOMENT

DE DOUCEUR

CHOCOLATEE.
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PREPARATION EN LAITIERE PREPARATION A LA BUSE VAPEUR
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Code produit Produit Poids net unitaire  Temps de conservation Conditionnement Palette Code barre
Tradition bio
121M1488 v e v Tkg 24 mois Carton de 6 boites 2eaopslpaalcts 3474340090606

(9 cartons x 8 couches)

Egalement disponible en dose 15g (121PO66B : carton de 100 doses)
Retrouvez notre gamme compléte de produits ainsi qu’une grande varieté d’idées cocktails sur :
www.monbana.com
MONBANA Foodservice - Rue Alain Colas - 53500 ERNEE - FRANCE commercial@monbana.com +33(0)2 43 05 42 48




REVELEZ VOTRE SAVOIR-FAIRE GOURMAND
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" Secouer la boite Faire chauffer
1 boite de chocolat en poudre 5 secondes \ (5 ) 4 65 degrés

Tradition Bio

200 ml de lait é
/4

\
40 ml de sirop d'ananas
P Verser 200 ml A G Mettre 'ananas coupé I
. de lait en dés et le sirop dans
2 tranches d'ananas frais le verre
S ————
MONBANA
€ A
; Faire chauffer :; _ I
S e 5 secondes ala o Ajouter le
buse vapeur chocolat chaud
Q
] Ajouter 1 cuillére de Décorer votre
| chocolat en poudre verre avec des -
Tradition BIO fruits frais et servir

Léger et harmonieux ce cocktail a la note végétale évoque
I'origine naturelle des feves de cacao. L'ananas vous fera voyager
tout en ayant le plaisir de déguster un chocolat écologique et
responsable.

Nwo{w Oiéfih MAITRE CHOCOLATIER CHEZ MONBANA

DECOUVREZ NOS VIDEOS DE RECETTES
SUR NOTRE CHAINE You{llil] CHOCOLATERIE MONBANA



