CHOCOLATERIE

MONBANA
G»Z’

TRESOR, LE CHOCOLAT EN POUDRE

ONCTUEUX, INTENSE ET GOURMAND

DECOUVREZ
LE TRESOR DE CHOCOLAT

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

@)

+  Produit FABRIQUE EN FRANCE. I B
(93% des Francais estiment qu’acheter un produit fabriqué en France est
— un gage de qualité et 95% un acte citoyen.***)

MONBANA
* * Une TEXTURE ONCTUEUSE ET BRILLANTE.

oun CHOCOLAT CHAUD e 33% DE CACAO pour un golt de chocolat intense qui
TRI'T:EOR amene une belle rondeur en bouche, une note aromatique
GouRMAND /RICH & fruitée qui libére des saveurs d’agrumes, c’est le CHOCOLAT

CELCACAQYC ; AUTHENTIQUE A LA FRANGAISE.

*s'applique sur le produit reconstitué * *Etude MONBANA,/Eurofins déc.2016
***Source : IFOP pour ATOL, janv 201 3.

33% DE CACAQO minimum UTILISATION

Un chocolat authentique a déguster pour une pause gourmande.

TEXTURE PROFIL GUSTATIF

TEXTURE
ONCTUEUSE, IDEALE
AU MOMENT DU
GOUTER OU POUR LA
PREPARATION DE
COCKTAILS.

VELOUTE

FLUIDE

PREPARATION EN LAITIERE PREPARATION A LA BUSE VAPEUR

1as5L

- \ 200 ml
ml e Buse vapeur
.. D o Nk
15 - 30 min [0 0 0 o| ‘:)\
Dosage recommandé pour 1tasse
1 2 1 2 E W d’environ 250ml

sl « INTENSE : 1 cuillére rase (=339)
X el x1 .::/ ) 20 sec. max = 30 tasses/ kg

‘ w ‘ Laissez épaissir ] ~
et servir. R ) « STANDARD : % cuillére (=229)
4

E W = 45 tasses/ kg

3
3 4
Code produit Produit Poids net unitaire ~ Temps de conservation Conditionnement Palette Code barre
121MO30bis sl 6l 1Kg 24 mois Carton de 6 boites 2lcaiolpaialc s 3474340089914

chocolat (9 cartons x 8 couches)

Egalement disponible en dose 25g (121IM038 : carton de 100 doses), (12IM301 : présentoir de 50 doses)

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




REVELEZ VOTRE SAVOIR-FAIRE GOURMAND

B
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PREPAR
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gZ UN DELICIEUX

FORET

WIRE

INGREDIENTS

1 boite de préparation
pour chocolat chaud Trésor

20 ml de sirop de forét noire

150mI| de créme légerement
fouettée (au shaker)

5/6 cerises Amarena

Quelques copeaux de chocolat
200 ml de lait

TRESOR

GOURMAND / RICH

33% DE CACAO / COCOA

Quand les fruits rencontrent le
chocolat... L'union de la douceur
du Trésor et de la force de la
cerise Amarena est magnifiée
par le fondant de la créme
fouettée. Afin de conserver les
différentes strates, utilisez une
cuillere a cocktail pour verser
successivement le sirop, le
chocolat chaud et la créme.

Nicolas Crepom

MAITRE CHOCOLATIER CHEZ MONBANA

RECETTE

Secouez la boite
5 secondes

Versez 200 ml de
lait dans un jug

Chauffez a la buse
vapeur 5 secondes

J3

Versez deux
cuilléres rases
de trésor

Chauffez
doucement
jusqu’a 75°c

I3

DECOUVREZ NOS VIDEOS DE RECETTES
SUR NOTRE CHAINE You|llj CHOCOLATERIE MONBANA

Fouettez la
créme au shaker

Versez le sirop
de forét noire
dans un verre

Ajoutez
délicatement
le chocolat

Dressez la
créme fouettée

@ Décorez et
Servez
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