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KONCENTRATY

Chai Tea

Green Tea (zeleny ¢aj)
Lemon Tea (citrénovy ¢aj)
Peach Tea (broskyriovy ¢aj)
Rooibos

Cold Brew

Bitter

Lime Juice Cordial (limetovy cordial)
Lemon Rantcho (citrén)
Lemonade Mix (limonadovy zaklad)

SIRUPY

Bergamot

Peach (broskyna)

Blackberry (Cernica)
Pomegranate (granatové jablko)
Grenadine (grenadina)
Strawberry (jahoda)

Kiwi (kivi)

Raspberry (malina)

Mandarine (mandarinka)
Mango

Passion Fruit (marakuja)

Melon

Lychee (li¢i)

Pink Grapefruit (ruzovy grapefruit)
Watermelon (vodovy meldn)
Green Apple (zelené jablko)
Yellow Banana (zlty banan)

Blue Curacao

Triple Sec Curacao

Mojito Mint

Orange Spritz

Elderflower (Cierna baza)

Violet (fialka)

Jasmine (jazmin)

Lavender (levandula)

Rose (ruza)

Spiced Red Berries (korenena zmes plodov)
Cinnamon (Skorica)

Ginger (zazvor)

Winter Spice (zimné korenie)
Pumpkin Spice (korenena tekvica)

Bubble Gum (Zuvacka)

Basil (bazalka)

Lemongrass (citrénova tréva)
Green Mint (zelend méta)
Cucumber (uhorka)

Brownie

Chocolate (€okolada)
Chestnut (gastan)
Caramel (karamel)
Coconut (kokos)

Hazelnut (lieskovy orieSok)
Almond (mandla)
Gingerbread (pernik)
Pistachio (pistacia)

Salted Caramel (slany karamel)
Vanilla (vanilka)

Agave
Cane Sugar (trstinovy cukor)
Muscovado Sugar (cukor Muscovado)

PYRE

Granny Smith Apple (jablko Granny Smith)
Williams Pear (hruska Williams)

Peach (broskyna)

Cherry (Ceresna)

Rhubarb (rebarbora)

Seabuckthorn (rakytnik)

Raspberry (malina)

Red Berries (Cervené bobuloviny)
Blueberry (¢ucoriedka)
Strawberry (jahoda)

Kiwi (kivi)

Coconut (kokos)

Jabuticaba

Mango

Passion Fruit (marakuja)

Lychee (lici)

Pineapple (ananas)

Banana (banén)

Lime (limeta)

Mandarine (mandarinka)

Ruby Grapefruit (Cerveny grapefruit)
Yuzu
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1 balenie 6 flias
1 vrstva 24 baleni
1 paleta 96 baleni
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Chani Tea

Masala Cha - alebo skratene Chal znamenad koreneny ¢aj.

Chai sa v Indii pripravuje uzZ po starocia, hoci spoésob pripravy salisia
existuje niekolko regionalnych variacii. Zlozky napoja Chai zvyCajne
obsahuju ¢aj, vysokopercentnu smotanu, niekolko korenin a sladidlo.
Cajovy sirup MONIN Chai Tea mé vyraznu chut, je velmi aromaticky,
s exotickou a vyraznou korenistou vénou Skorice, klinGekov a
koreneného Cierneho ¢aju.Umozni vam odhalit rézne typy pouZziti,
najma horuce napoje, kavy a ochutené mlieka.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Chai Tea, Chal Latte, LLadové Gaje, Kavy a Ochutené
mlieka, Koktaily...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, farbivo E150a, prirodna ¢ajova, klincekova, medova a
zazvorova aréma, prirodna skoricova aréma s dalsimi prirodnymi
arémami, koncentrovana citronova stava, pomarancovy kvet.

[V PRIRODNE [V BEZ KONZERVAGNYCH
AROMY LATOK

v PRIRODNE ] BEZ GMoO
FARBIVA [] BEZ ALERGENOV

M VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Cajovy sirup MONIN Chal Tea vés svojou vyraznou chutou korenia v
okamihu prenesie do ulic Kalkaty. Je idealny na rychlu pripravu kdvy Chai
Latte, jeho silnd vorna umoznuje pripravit mnozstvo mliecnych napojov, i
uz hortcich alebo studenych. Spojte ho s prichutami MONIN, ako je vanilka,
Skorica, karamel alebo mango, a vytvorte z neho lahodné latte, ladové caje
alebo dokonca koktaily. Ak mate mysel dobrodruha, odvazte sa pouzit sirup
MONIN Chai Tea ako koreninovy sirup, aby ste pozdvihli svoje vytvory, dobre

sa bude kombinovat s hnedymi liehovinami, Cervenymi bobulovitymi plodmi a
exotickym ovocim."

Jablkovy Virgin Chai Toddy.

+ 150 ml mlieka

* 15 ml Le Fruit de MONIN Lychee
+ 1 espressa

+ 180 ml vody

CHAI LATTE

* 30 ml ¢ajového sirupu MONIN Chai
Tea

+ 180 ml mlieka

Nalejte sirup MONIN do Séalky alebo
hrnéeka. Pomocou parného systému
mdZete mlieko naparit a napenit.

Do pohdra nalejte mlieko a dobre
premiesajte. Ozdobte celou Skoricou.
Podavajte.

KOLESO ASOCIACII
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Ladové Chai'latte
s tekvicovym korenim
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POUZITIE
a
Dirty Chai Latte # Ladovy Chai Tea s liCi » Ladové Chai latte s tekvicovym
+ 20 ml ¢ajového sirupu MONIN Chai Tea | + 20 ml ajového sirupu MONIN Chai Tea korenim

+ 15 ml ¢ajového sirupu MONIN Chai Tea
~ +15 ml sirupu MONIN Pumpkin Spice

Nalejte produkt MONIN do $alky alebo
hrnéeka. Pripravte jedno espresso.
Pomocou parného systému moZete
mlieko naparit a napenit. Do Salky pridajte
espresso a hortce mlieko a dobre
premieSajte. Podavajte.

Vajecny likér s prichutou Chai a
vanilky

+ 10 ml ¢ajového sirupu MONIN Chai Tea

* 15 ml sirupu MONIN French Vanilla

+ 40 ml bourbonu

+ 80 ml mlieka

+ 40 ml tekutej smotany

+ 1 vaje¢ny Zltok

+ 1 Stipka strihaného muskatového orieska
Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte a
precedte do pohara double old fashioned
naplneného kockami ladu. Ozdobte
polovicou vanilkového struku a nastrihanym
muskatovym orieSkom. Podavajte.

Do pohéra naplneného kockami ladu
nalejte produkty MONIN. Dolejte vodou.
Dobre premiesajte. Ozdobte Cerstvym lici.
Podavajte.

Chai Tea s javorovym korenim

+ 20 ml éajového sirupu MONIN ChaiTea

+ 10 ml sirupu MONIN Maple Spice
+ 200 ml hordcej vody

Do $alky alebo hrn¢eka nalejte produkty
MONIN. Dopliite horticou vodou.
Pomiesajte. Ozdobte platkami pomaranca,
celou $koricou a badidnom. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

+ 200 ml mandlového mlieka

VSetky ingrediencie nalejte do pohéra
naplneného kockami ladu. Pomiesajte.
0Ozdobte pomarancovou kérou a
badidnom. Podavajte.

Chai pun¢

* 10 ml éajového sirupu MONIN Chai Tea
+ 40 ml tmavého rumu

+ 30 ml ananésovej Stavy

+ 30 ml $tavy z granatového jablka

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a precedte do pohara tiki naplneného
drvenym ladom. Ozdobte a podavajte.

\
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1 paleta
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Queen Tea

ZELENY CAJ

Zeleny &aj, ktory sa hojne pestuje v Azii a pre ktory je
charakteristické, Ze nie je oxidovany, je znamy najma
svojou jemnostou a eleganciou. Koncentrat zeleného caju
MONIN Green Tea dokonale zachytdva chut vylihovanych listkov
tohto sviezeho, trpkého ¢aju. Skutocna zmes chuti, prava chut odvaru
s [ahkym dotykom cukru: tento zéklad vdm umozni vytvorit nekoneéné
mnozstvo ,domacich” ochutenych ¢ajov.

Ovocné prichute sa dokonale spdjaju s prirodzene trpkou,
vyraznou chutou zeleného €aju a vytvaraju autentické, moderné a
osviezujuce ladové Caje. .

VLASTNOSTI PRODUKTU

Extrakt zo zeleného Caju

Vysoka koncentracia: riedenie 1+5

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: ladovy &aj, Horuci ¢aj, Limonéda, Mojito, Pisco Sour...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Voda, cukor, kyselina: kyselina citrénova, extrakt zo zeleného
¢aju (1g/l zriedeny v pomere 1+10), konzervacné latky: sorban
draselny, benzoan sodny.

[V] PRIRODNE [] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

o PRIRODNE ¥ Bezemo
FARBIVA [V BEZ ALERGENOV

[ veEGANsKY [V] BEZ LAKT6ZY




-

RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti ndpojov

,Koncentrat zeleného ¢aju MONIN Green Tea je idedlnym riesenim pri priprave
rdznych ochutenych ladovych ¢ajov: ovocné, citrusové, kvetinové alebo bylinkové

prichute, volba je na vas!

Je dokonalym doplnkom sirupov MONIN a radu Le Fruit de MONIN pri priprave

chutnych a osviezujucich napojov.

Mojim najobltibenejsim vytvorom je mandarinkovy a grapefruitovy ladovy zeleny
¢aj s trochou citronovej Stavy, ktory je skuto¢nou chutou leta.»

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

+ 30 ml koncentratu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

+ 150 ml vody

Zmiesajte ingrediencie v pohari naplnenom
kockami ladu. Pomiesajte.

Ozdobte cerstvym ovocim alebo ¢erstvymi
bylinkami. Podavajte.

Mangové Pisco Sour so zelenym #

cajom

+ 20 ml Koncentratu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Mango

+ 45 ml Pisco

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 20 ml vajecného bielka

Vsetky ingrediencie zmieSajte v Sejkri s
ladom. Potom pretrepte a precedte do
Sejkra. Odstrarite lad a pretrepte este

raz bez ladu. Precedte do vychladeného
koktailového pohéra typu coupe.Penu
ozdobte niekolkymi kvapkami aromatického
bitteru.Podavajte.
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Zeleny l'adovy €aj s citronom
* 30 ml koncentratu zeleného ¢aju MONIN

- GreenTea
* 10 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade Base

+ 180 ml vody
Zmiesajte ingrediencie v pohari naplnenom

kockami ladu. Pomiesajte. Ozdobte 2 platkami

citréna.Podavajte.

Mrazeny marakujovy zeleny ¢aj

* 30 ml koncentratu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

* 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

* 1/2 odmerky bezmlie¢neho Le Frappé de
MONIN Non Dairy

+ 120 ml vody

VSetky ingrediencie zmieSajte v mixéri s kockami

[adu. Mixujte dohladka. Nalejte do pohéra.
Ozdobte kiiskom marakuje a vetvickou méty.
Podavajte

: (4
MONIN’
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ZELENY LADOVY CAJ
S MOJITOM

* 30 ml koncentratu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint

+ 10 ml koncentratu MONIN Rantcho Lime

+ 150 ml vody

ZmieSajte ingrediencie v pohari naplnenom
kockami ladu. Pomiesajte. Ozdobte
Cerstvou matou a platkom limetky.
Podavajte.

Medovy zeleny ¢aj

+ 30 ml koncentréatu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

* 10 ml medového sirupu MONIN Honey

+ 240 ml horucej vody

Vetky ingrediencie zmieSajte v hrnéeku
alebo $alke. Pomiesajte. Podavaijte.

Mocktail zo zeleného €aju a
granatového jablka

+ 20 ml koncentrétu zeleného ¢aju MONIN
Green Tea

+ 20 ml sirupu MONIN Pomegranate

+ 80 ml kokosovej vody

+ 40 ml brusnicovej Stavy

+ 80 ml z&zvorového piva

Vetky ingrediencie okrem z&zvorového
piva zmiesSajte v Sejkri s kockami ladu.
Pretrepte a precedte do pohdra hurricane
naplneného kockami fadu. Dolejte
zazvorové pivo. PomieSajte. Ozdobte
semienkami granatového jablka a
kokosovymi viockami. Podavajte.

ocoOm )
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Lemon Tea

CITRONOVY CAJ

Citrénovy Caj je nenahraditelnd hviezda vSetkych
exteriérovych posedeni, ktord je odpovedou narastuci dopyt
po osviezujucich prirodnych napojoch. Vdaka horkosti
Caju a trpkosti citronu doda koncentrat MONIN Citronovy
¢aj vasim napojom novu silu, svieZost a autentickd arému
[adovych ¢ajov s nizkym obsahom cukru.

Nevahajte a namiesajte svoje oblUbené recepty v davkovaci
alebo pohari a zvyraznite ich kiskami ovocia a byliniek!

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Citrénova Stava: 24%

Vlysoka koncentrécia: riedenie 1+8, autenticka prichut,
prirodné aromy

Cisty repny cukor z Francuzska

Trvanlivost: 3 mesiace od otvorenia

| _ni'llr E":T;r]:': i e Minimélna trvanlivost: 36 mesiacov od vyroby
. MGN I N Pouzitie: Ladové ¢aje, Martini, koktaily, smoothies...
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Cukor, voda, koncentrovana citronova stava, ¢ajovy extrakt
(1g/l zriedeny v pomere 1+10), prirodnd ¢ajové aréma,
prirodna citronovo-limetkova aroma a dalSie prirodné
aromy, konzervacna latka: sorban draselny. Citrénova
stava: 24%.

4 . .
1 balenie 6 flias [¥] PRIRODNE [CBEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA
[VBEz 6Mo
1 vrstva 24 baleni M PRIRODNE )
FARBIVA [VBEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni V] vEGANSKE [VBEZ LAKTOZY
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[RAPHAI'E'L DURON DAVKOVAC LADOVEHO )
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Hlavny odbornik na napoje v MONIN F i CITRONOVEHO CAJU
,Koncentrdt MONIN Citrénovy &aj zachytdva osviezujicu prichut citrénu '?O.Oml koncentratu MONIN Citrnovy
s trpkostou Cierneho ¢aju a umozni vam rychlo pripravit si rézne druhy caj
ochutenych ladovych &ajov, & uz pre seba, alebo na rozvozy a dodavky. *45Lvody

Nalejte koncentrat MONIN Citrénovy ¢aj
do 8,5 davkovaca na népoje. Pridajte
vodu. Dobre premiesajte. Pridajte kolieska
citréna bez semienok. Naplrite kockami

Dokonale sa dopifia s exotickym ovocim, ako napriklad marakujou & mangom,
alebo citrusmi ako limetka a mandarinka. Rovnako sa k nemu hodia aj bylinné
prichute ako mata, bazalka, uhorka alebo zdzvor, ktoré takisto poteSia vase
chutové bunky. Okrem ladovych ¢ajov vdm umozni pripravit aj lahodné

smoothies, alebo mozete popustit uzdu svojej fantazii a namiesat si Uplne Iad{u azpo VfCh PremieSajte, aby tz0|| )
vlastné napoje.” kolieska citréna rovnomerne rozlozené.

Népoje poddvajte cez kohtik.
ASOCIACNE KOLESO
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POUZITIE
Mandarinkovy ladovy ¢aj Perlivy citrénovy l'adovy caj Citronové Marteani
s citrénom 1 s marakujou : . * 25 ml koncentratu MONIN Citrénovy
+ 20 ml koncentratu MONIN Citrénovy &aj El r + 20 ml koncentratu MONIN Citrénovy &aj ' Caj
+ 15 ml mandarinkového sirupu Le Fruit ", + 15 ml marakujového sirupu Le Fruit * 50 mlvodky
de MONIN Tangerine 9] de MONIN Passion Fruit 20 ml limetkovej Stavy
- 180 ml vody e - 180 ml sédovej vody Vsetky ingrediencie nalejte do shakera
Nalejte produkty MONIN do pohara Nalejte produkty MONIN do pohéra ok pIného kociek ladu. Pretrepte a dvakrat
napineného ladom. Doplfite povrchvodou. S8 napineného fadom. Doplfte po vrch precedte do vychladeného pohdra na
Pomiegajte. Ozdobte kolieskami citréna sédou. Pomiesajte. Ozdobte citrénovymi Martini. Ozdobte citronovou kérou. o
amandarinky. Podavaijte. kolieskami. Podavajte. Poddvajte. §
.
Marrakessky l'adovy Caj Hordci citrénovy ¢aj ‘ Citrénovy l'adovy ¢aj s bazalkou §
+ 20 ml koncentratu MONIN Citrénovy ¢aj + 20 ml koncentratu MONIN Citrénovy ' 'h * 20 ml koncentratu MONIN Citronovy ¢aj %
* 10 ml méatového sirupu MONIN Mojito ¢aj * 10 ml Bazalkového sirupu MONIN §
Mint + 180 ml horucej vody + 180 ml vody z
+ 180 ml vody Nalejte sirup MONIN Lemon Tea do — Nalejte produkty MONIN do pohdra 3
Nalejte produkty MONIN do pohara pohdra alebo dZbana. Doplrite po vrch naplneného ladom. Doplrite po vrch &
naplneného ladom. Doplrite po vrch horticou vodou. Pomiesajte. Ozdobte vodou. Pomiesaijte. Ozdobte kolieskami S
vodou. PomieSajte. Ozdobte kolieskami citronovymi kolieskami. Podavajte. citréna a listkami bazalky. Podavajte. g
citrona a listkami méty. Poddvajte. ' .
MONIN ooeOm |
. ®
monin.com
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Peach Tea

BROSKYNOVY CAJ

Broskynovy ladovy ¢aj, skvela klasika a hviezda vonkajsich posedeni,
reaguje na rastuci dopyt po prirodnych, osviezujucich napojoch.
Vdaka horkosti ¢aju a sladkosti broskyn prindsa sirup MONIN Peach
Tea do vasich napojov novu silu a sladkost a vytvéra autentické
ladové Caje s broskynovou prichutou. Nevahajte a vytvorte svoj
oblubeny recept v davkovacivody alebo sklenenom dzbane a pridajte
niekolko Cerstvych plodov a byliniek, aby vynikol!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Celkovy obsah ovocnej Stavy: 42%, vratane 10% broskynovej Stavy
Vysoka koncentracia: riedenie 1+10
Autenticka chut, prirodzena aréma

Pench CTea

;’“” feo
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Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
| Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: lladové Caje, Martini, Koktaily, Smoothie...

i FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovana citrénova $tava, ¢ajovy extrakt (1g/I
zriedeny v pomere 1+10), koncentrovana broskynova Stava, prirodna
Cajova aroma, prirodna aroma, konzervacna latka: E202. Celkovy
obsah ovocnej $tavy:42%, vratane 10% broskyriovej $tavy.

4 M . , .
1 balenie 6 flias PRIRODNE [] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
1 vrstva 24 baleni i} E::;?\IT : (V1 Bz Gmo ]
[V] BEZ ALERGENOV
L 1 paleta 96 baleni IZT VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Sirup MONIN Peach Tea stelesfuje ocarujucu chut broskyn s trpkostou
¢ierneho ¢aju a umozni vam v okamihu pripravit mnoho réznych ochutenych
ladovych ¢ajov, ¢i uz na domacu konzumaciu, alebo odber so sebou a rozvoz.
Vyborne sa kombinuje s ¢ervenym bobulovym ovocim, ako st maliny, cereSne
alebo lesné jahody, a s kvetinovymi alebo rastlinnymi prichutami, ako je
jazmin, kvet bazy Ciernej, levandula alebo citrénova trava. Mojou oblibenou
kombinaciou k sirupu MONIN Peach Tea je urCite yuzu, tieto dve prichute
sa navzajom doplfiaju, medzi jemnostou a pikantnymi ténmi tak vytvaraju
solstikovany ladovy ¢aj s azijskou inSpiraciou.”

KOLESO AS( L = S e
-
POUZITIE

Broskynovy l'adovy €aj s
lesnymi jahodami
* 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

Broskynovy l'adovy €aj s yuzu
+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

* 15 ml Le Fruit de MONIN Yuzu

+ 180 ml vody

Nalejte produkty MONIN do pohéra
naplneného ladom. Dolejte vodou.
Pomiesajte. Ozdobte kuskami citréna a
broskyne a podavajte.

+ 180 ml s6dovej vody

+ Nalejte sirupy MONIN do pohdra
naplneného ladom. Dolejte vodou.

podavajte.

Broskynovy ¢aj a Skoricovy
Toddy

* 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

* 10 ml Skoricového sirupu MONIN
Cinnamon

+ 40 ml marhulového brandy likéru
+ 240 ml horucej vody

V&etky ingrediencie nalejte do salky

Ceresfnovo-broskyhovy l'adovy

caj

* 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

* 15 ml Le Fruit de MONIN Cherry

+ 180 ml vody (A
Nalejte produkty MONIN do pohéra

naplneného ladom. Dolejte vodou.

Pomiesajte. Ozdobte kandizovanou
CereSiou a listkami maty. Podavajte.

Pomiesajte. Ozdobte pomarancovou
kérou a podavajte.

(4
MONIN

monin.com

* 10 ml sirupu MONIN Wild Strawberry

Pomiesajte. Ozdobte kolieskom citréna a

alebo hrnéeka. Doplite horticou vodou.

S )
BROSKYNOVY LADOVY

CAJ
* 30 ml sirupu MONIN Peach Tea
+ 270 ml vody

Nalejte sirup MONIN Peach Tea do
pohara naplneného kockami ladu.
Pridajte vodu. Dobre premieSajte.
Ozdobte tenkymi platkami broskyn.
Podavajte.

_ Bourbon Highball s
4 broskyiovym ¢ajom
& +20 ml sirupu MONIN Peach Tea
| + 40 ml bourbonu
+ 120 ml zazvorového piva
VSetky ingrediencie dajte do pohéra na
highball naplneného kockami ladu. Jemne
premiesSajte. Ozdobte kolieskom citréna a
podavajte.

Martini s broskynovym ¢ajom
b- 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

= <10 ml likéru MONIN Orange Curacao
+ 50 ml vodky
+ 25 ml citrénovej Stavy

=== V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte a
dvakrét precedte do vychladeného pohéra
coupette. Ozdobte pomarancovou korou
a poddvajte.

Ll 1-3p
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= Rooibos

‘__._._,_.---"' Rog)ibqs jg maly krik, ktory sa pesltuje vﬂwradne % hgréqh

F ihos Juznej Afriky. Jeho listy vylihované v horlcej vode davaju

Roe tomuto napoju, nazyvanému aj ,Cerveny <¢aj, jeho

2 jednoduchu a aromaticku silu. Vdaka svojej hladkej a plnej
aréme a sladkastej chuti sa stal jednym z najobltbenejsich
napojov za poslednych niekolko rokov.

KedZe neobsahuje Ziadny tein, je idedlnou nahradou za
bezné Caje a kavy. Hutnd aréma a sladkastd prichut
koncentrdtu MONIN Rooibos vdm umozni namieSat
nepreberné mnozstvo originalnych ochutenych
a neochutenych napojov.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Obsahuije vytazok z rooibosu.

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka prichut, prirodné aromy

Cisty repny cukor z Franctizska

Bez konzervantov

Pouzit do: 3 mesiace od otvorenia

Minimadlna trvanlivost: 18 mesiacov od ddtumu vyroby
Pouzitie: Daiquiri, hordci ¢aj, ladovy ¢aj, latté...

OBJEM

70cl

OBSAH

Voda, cukor, vytazok z rooibosu, prirodnd aréma,
kyselina: kyselina fosfore¢na, konzervacné latky:
sorban draselny, benzoan sodny.

[V PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA
] BEZGMO

V] BEZ FARBIV )
[V BEZ ALERGENOV

[V] VEGANSKE ] BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

Hlavny odbornik na napoje

,Koncentrdt MONIN Rooibos zachytdva delikdtnu esenciu slavneho ¢erveného
krika, ktory rastie najma v Juznej Afrike. Je znamy ako zaklad pre Cervenohnedy
vyvar bez kofeinu. Rooibos si moézete vychutnat hortci s mliekom alebo bez neho,
¢i v studenych népojoch a koktailoch.

Cisty ladovy rooibos vyborne hasi smad a vdaka tomu, Ze obsahuje mélo cukru,
sa moze kombinovat s mnohymi ovocnymi alebo korenistymi ochucovadlami
MONIN, napriklad vanilkou, ibistekom, jablkom, pomaran¢om, bergamotom,
Skoricou alebo rebarborou. Tento najnovsi prirastok v produktovom portféliu
MONIN vam otvéra dosial nevidané moznosti pri mixovani vlastnych originalnych

napojov!"

ASOCIACNE KOLESO

Broskynovy ladovy €aj
Rooibos

POUZITIE

— Vanilkové rooibos latté

+ 30 ml koncentratu MONIN Rooibos

* 10 ml sirupu MONIN Vanilla from
Madagascar

+ 180 ml mlieka

Nalejte produkty MONIN do pohdra na
latté. Pomocou parnej dyzy naparte

a napente mlieko. Hortce mlieko nalejte
do pohara. Jemne premieSajte. Podavajte.

<

Odtiene Brazilie

+ 20 ml koncentratu MONIN Rooibos

+ 15 ml sirupu MONIN Spicy Mango

+ 50 ml brazilskeho rumu cachaga
napusteného kokosovym olejom

+ 30 ml $tavy z granatového jablka

+ 40 ml zdzvorového piva

V&etky ingrediencie okrem zazvorového
piva nalejte do shakera. Pridajte kocke ladu
a pretrepte. Precedte do pohdra na old
fashioned plného kociek ladu. Doplrite
zédzvorovym pivom. Ozdobte a podavajte.

3l)1zeig ausnpO

$0qI00Y [e9
Arope| Anoxa1siq)

b '} Daiquiri z cédrovych hér

+ 30 ml koncentratu MONIN Rooibos
+ 15 ml sirupu MONIN Mango
+ 60 ml 4-ro¢ného tmavému rumu Bacardi
+ 22,5 ml Gerstvej limetkovej Stavy
+ 7,5 ml Pedro Ximenez
V&etky ingrediencie nalejte do shakera
a doplnte kockami ladu. Pretrepte
a dvakrat precedte do vychladeného
pohdra so stopkou. Podavajte.

=== orici &aj Rooibos a medom

+ 20 ml koncentratu MONIN Rooibos

* 10 ml sirupu MONIN Honey

+ 180 ml horucej vody
Nalejte vsetky ingrediencie do
pohara alebo dZbdna. Pomiesajte.
Podavaijte.

e
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

LADOVY CAJ ROOIBOS )

+ 30 ml koncentratu MONIN Rooibos
+ 240 ml vody

Nalejte ochucovadld MONIN do
pohara piného kociek ladu a doplnte
ho po vrch vodou. PomieSajte.
Podavajte.

Kalahari

* 40 ml koncentratu MONIN Rooibos
* 20 ml sirupu MONIN Sangria Mix
+ 15 ml ovocnej stavy PARAGON
Timur Berry
+ sodovej vody
Nalejte vSetky ingrediencie do pohara
tumbler pIného kociek Iadu a doplrite po
vrch sédovou vodou. Jemne
premiesajte. Ozdobte grapefruitovou
korou, celou Skoricou a jedlym kvetom.
Podavajte.
Malinovy l'adovy ¢aj Rooibos
+ 20 ml koncentratu MONIN Rooibos
10 ml sirupu MONIN Raspberry
+ 160 ml vody
Nalejte produkty MONIN do pohéra
plného kociek ladu a doplrite po vrch
vodou. PomieSajte. Podavajte. Ozdobte
Cerstvymi malinami. Malinovy sirup
MONIN Raspberry mozete nahradit
sirupmi MONIN Hibiscus, Lemongrass,
Mango alebo Vanilla.

L JGI0] > Jin}
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Colo Bren

Cold Brew je pbvodne americky napoj, znamy pre svoje osviezujuce a
prirodzene povzbudzujuce vlastnosti. Vyraba sa Iuhovanim mletej kavy
F‘ v studenej vode priblizne 12 hodin.

3 e Vdaka tomuto prirodnému postupu sa z kavy ziskaju vsetky jej
Nfﬂm g organoleptické a aromatické viastnosti. Aromaticka silaa originalitajeho
= profilu urobili z tohto napoja v poslednych rokoch neprehliadnutelného

Clena kdvového sveta.

Autenticka zmes kavy Arabica, velmi jemne sladeng, je v koncentrate
MONIN Cold Brew idedlna na vytvorenie pravych napojov Cold Brew s
prichutou alebo bez prichute.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Autenticky recept

kavovy extrakt - 100 % arabica (Cista arabica z Kolumbie, druhd je
Cista zmes arabica viacerych povodov:

(0 2 Brazilia, Honduras, Nikaragua a Kostarika)
._E"i' GO e e

Nizky obsah kofeinu

Bez pridavku cukru

Uskladnenie: 18 mesiacov, 3 mesiace po otvoreni

Siroké kulinarske vyuzitie: cold brew, cold brew latte, koktail, mocktail.

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Voda, kavovy extrakt, farbivo: oby&ajny karamel,
kyselina: kyselina citronova,
konzervacné latky: sorban draselny, benzoan sodny.

1 balenie 6 flias [V] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

, PRIRODNE BEZ GMO
1 vrstva 24 baleni M FARBIVA M .
[V BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) [ VEGANSKY (V] BEZLAKTOZY

<= OBSAH =p



[JOSEPH KHOURY

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Cold Brew sa v poslednych rokoch stal vdaka svojmu silnému a atypickému profilu
revoluénym napojom ké&vového sveta Teraz uz pre baristov nevyhnutnostou, Cold
Brew sa mdZe pouZit na vyrobu mnozstva nealkoholickych napojov.

Vysku$ajte koncentrat MONIN Cold Brew, idealne rieSenie pre ozivenie skvelych
klasickych napojov, ako je Mojito, Limondada alebo Mrazené cappucino!”

KOLESO ASOCIACIi

e

Tekvicové Cold Brew Old
Fashioned

* 10 ml koncentratu MONIN Cold Brew
+ 10 ml sirupu MONIN Pumpkin Spice
+ 60 ml bourbon whiskey

+ 2 streky pomarancového bitteru
Véetky ingrediencie nalejte do dzbana
s kockami ladu. PremieSajte, aby sa
vychladil a zriedil. Precedte do pohdra

old fashioned naplneného kockami ladu.

Ozdobte pomaranc¢ovou kérou a celou
Skoricou. Podavajte.

Popcornové l'adové Cold Brew
Cappuccino

* 10 ml koncentratu MONIN Cold Brew
* 15 ml popcornového sirupu MONIN
Popcorn

+ 160 ml vody

+ 100 ml odtuc¢neného mlieka

Do pohéara naplneného kockami ladu nalejte

koncentrat MONIN Cold Brew a vodu.

. ‘\Q\\\\
00 7

Vanilkové l'adové Cold Brew Latte

+ 20 ml koncentratu MONIN Cold Brew

+ 20 ml vanilkového sirupu MONIN Vanilla
from Madagascar

+ 100 ml mlieka

+ 80 ml vody

V dZbéne zmieSajte koncentrat Cold Brew

a vodu. Do pohara naplneného kockami

ladu nalejte vanilkovy sirup MONIN Vanilla a

mlieko. Jemne nar nalejte cold brew zmes,

aby sa vytvorila vrstva. Podavajte

bez miesania..

Matové Cold Brew Mojito

* 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew

* 15 ml sirupu MONIN Mojito Mint

+ 160 ml vody

Do pohéra naplneného vodou nalejte vSetky
ingrediencie. Dobre premieSajte.

Ozdobte vetvickou maty. Podavajte.

KAVA COLD BREW

+ 50 ml koncentratu MONIN Cold Brew
+ 250 ml vody

Do pohara naplneného vodou nalejte
vSetky ingrediencie. Dobre premieSajte.
Podavajte.

Cold Brew [adové latte
s mandlovym mliekom

Ceresnovy Cold Brew Gin Tonic
* 10 ml koncentratu MONIN Cold Brew

* 20 ml sirupu MONIN Morello Cherry

+ 40 ml ginu

+ 200 ml toniku

+ 40 ml vody

Do velkého pohdra na vino naplneného
kockami ladu nalejte sirup MONIN Morello
Cherry, tonik a gin. Jemne premieSajte.
ZmieSajte koncentrat MONIN Cold Brew
a vodu v dZzbane. Zmes cold brew jemne
nalejte do pohdra, aby sa vytvorila vrstva.
Podavajte.

Limonada Cold Brew

* 40 ml Koncentratu MONIN Cold Brew

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy
Lemonade Base

+ 160 ml sédovej vody

Nalejte produkty MONIN do pohara

naplneného kockami ladu a dolejte

sddovou vodou. Jemne premiesajte..

Pomiesajte. Nalejte MONIN sirup a odtu¢nené
mlieko do Specidlnej nadoby na studenu
penu. Zmiesajte prislusnym programom,

aby ste ziskali peknu studend mlie¢nu penu.
Do pohéra nalejte mliecnu penu. Nakreslite
vzor pomocou L'Artiste de MONIN Cocoa.
Popcornovy sirup MONIN Popcorn méZete
nahradit sirupmi MONIN Peanut Cookie,
Salted Caramel, Chocolate Cookie

©MONIN — april 2022 - Navrhy na podavanie

e
MONIN

({1GKv] > Jin]
J

<= OBSAH =p




_% C(;ﬂoncentré de
MONIN-

Bitten

Bitter, vytvoreny zo zmesi horkych rastlin, bol najprv
pouzivany pre jeho lieCivé vlastnosti nez sa stal
svetoznamym aperitivom. Bitter je vysoko ceneny medzi
mixolégmi a je prvotriednou ingredienciou na pripravu
charakteristickych koktailov. Vychutnavany d¢isty alebo
s ladom, alebo doplneny perlivou vodou, koncentrat MONIN
Bitter doda vasim napojom vitany horky nadych. Okrem
nadhernej Cervenej farby prinesie vasim koktailom, ako
sU slavne Americanos a Negronis, vyrazné tony horca
a zézvoru spolu s prichutou korenia.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Koncentrovana citrénova Stava

Vysoka koncentracia: riedenie 1+5
Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska
Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti:

36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Limonada, Mocktail, Sour ...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Voda, cukor, prirodna aréma, prirodna horcova aréma,
koncentrovana citrénova $tava, farbiva: kausticky sulfitovy
karamel, koSenilova ¢erven, konzervacna latka: sorban
draselny, prirodna aréma stiplavej papriky, prirodna
zazvorova aroma s inymi prirodnymi aromami.

Ko$enilova Cerven: moze mat nepriaznivy vplyv na aktivitu
a pozornost u deti.

1 balenie 6 flias [V PRIRODNE BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

BEZ GMO

1 vrstva 24 baleni [] PRIRODNE ]
FARBIVA BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ) ] VEGANSKE BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

VIRGIN GARIBALDI

+ 30 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 180 ml Gerstvej pomarancovej Stavy
V&etky ingrediencie zmieSajte v pohari
plnom ladu. Ozdobte platkom pomaranca.
Podavajte.

,Ponorte sa s radostou do sveta horkosti. Horkost je jednou z piatich
zékladnych chuti spolu so slanou, sladkou, kyslou a umami. Horkost naozaj
doddva vsetkym vasim vytvorom ¢arovny nadych. Koncentrat MONIN Bitter
odhali taliansky nadych, ktory je pritomny v mnohych klasickych koktailoch,
a prebudi vase chutové pohariky. Koncentrat MONIN Bitter sa vyborne hodi
k ¢irym destilatom, ginu a vodke a dokonale sa hodi k chutiam od jahdd cez
bazalku, citrusové plody az po exotické ovocie. Niektori mixolégovia Casto
pripravuju nealkoholickld verziu nédpoja Garibaldi z pomarancovej Stavy
a koncentrovaného Zelé MONIN Bitter.”

KOLESO ASOCIACII

Janig enxy

Collins s bitterom a yuzu

WoJanIg S Zz14 Arozeg

POUZITIE

Bitter Bellini
+ 10 ml koncentratu MONIN Bitter

Mangovy tonik s bitterom
+ 10 ml koncentratu MONIN Bitter

Mandarinkova limonada
s bitterom

+ 150 ml koncentratu MONIN Bitter
« 1 liter MONIN Lemonade Mix
+ 350 ml mandarinkového sirupu
MONIN Tangerine
« 4 litre vody
VSetky ingrediencie nalejte do davkovaca
napojov. Pridajte ozdobu. Naplite ho kocka-
mi ladu az po vrch. Podavajte.

Bitter Summer (Horké leto)

* 20 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 160 ml sédovej vody

+ 20 ml citrénovej Stavy

+ 4 jahody

+ 6 listov bazalky

Rozmiesajte jahody s bazalkou

a koncentratom MONIN Bitter. Do pohdra
dajte drveny lad a pridajte ostatné
ingrediencie. Jemne premiesajte. Ozdobte
a poddvajte.

e

+ 15 ml broskynového Le Fruit de MONIN
Peach

+ Dolejte Prosecco

Nalejte produkty MONIN do dZbanu

plného kociek ladu. Pridajte 50 ml

Prosecca. PremieSajte a precedte

do pohdra na Sampanské.

Dolejte Prosecco.Podavajte.

Cerveny Bitter

+ 10 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry

+40 ml ginu

+ 180 ml brusnicovej Stavy

+ 20 ml citrénovej Stavy

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra

plného ladu. Pretrepte a precedte

do pohdra naplneného kockami ladu.

Ozdobte a podavajte.

e
MONIN-’

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

+ 20 ml mangového Le Fruit de MONIN
Mango

+ 180 ml toniku

+ 25 ml citrénovej Stavy

V&etky ingrediencie viozte do pohéra

naplneného kockami ladu. Ozdobte

a podavajte.

Extra Bitter

+ 20 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 45 ml vodky

+ 120 ml grapefruitovej stavy

+ 50 ml toniku

Ingrediencie na tonik dajte do pohéra.
Doplrite tonikom. Ozdobte a podavajte.

fJGEv] > Jin
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| Hoci ma koncentrat MONIN Lime Juice Cordial blizko
k sirupom, je menej sladky a vasim koktailom doda
sladkokysly nadych. Prim hra limetkovy aromaticky profil,

LIMETOVY CORDIAL

- ktory sa vyznacuje dokonalou suhrou sladkych a kyslych
Limé . ) S )
L ortie! ténov. Vdaka nemu namieSate naozaj hviezdne koktaily,
ako napriklad Gimlet.
CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Celkovy podiel ovocnej Stavy: 50 %, z toho 25 % citronovej Stavy
a 25 % limetkovej Stavy

b Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
Autenticka prichut, prirodné aromy

MGNI.N OBJEM
Wy,

! \ '.h'j l‘..l 70cl
ﬁ .!'E'.I_I:':'_'i!r.'.'.r' i

Confnel & = OBSAH

| = .,;i' J&- g Voda, cukor, koncentrovana citrénova a limetkova Stava,

[_ Cisty repny cukor z Franctizska
— ' | Trvanlivost: 3 mesiace od otvorenia
| B = Minimélna trvanlivost: 18 mesiacov od détumu vyroby
—_— L — ViacUcelové vyuzitie: alkoholické a nealkoholické koktaily, sytené
| J-"r ir._”f T napoje, limonady, ladove Caje ...
|

prirodna citronovo-limetkova argma, konzervacna latka:
sorban draselny. Celkovy podiel ovocnej $tavy: 50 %,
z toho 25 % citronovej $tavy a 25 % limetkovej $tavy
Obsahuje siri¢itany.

6 flias [7] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVANTOV
AROMY
[/] BEz GMO Mg,
24 baleni [7] BEZFARBiV ) :
[7] BEZ ALERGENOV *
s 1
L 96 baleni ) [7] VEGANSKE [T] BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE ) h
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RAPHAEL DURON
Hlavny odbornik na napoje

,Koncentrat MONIN Lime Juice Cordial je nezamenitelnou suc¢astou kazdého baru,
ktord vam umozni pripravit kazdy klasicky koktail, vratane gimletu. Dokonald sthra
sladkych a kyslych ténov védm umozni s lahkostou namiesat daiquiri, margarity, mai
tai @ mnohé iné napoje. Je taktiez idealnou volbou na jemné okyslenie sytenych
napojov a ladovych ¢ajov, ¢i dokonca nealkoholickych koktailov.

S touto zmesou sa vasej fantazii nekladu Ziadne hranice. Ako zaklad funguje takmer
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POUZITIE

.-l
+ 20 ml koncentratu MONIN Lime i
Juice Cordial

+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Blueberry
+ 180 ml zeleného Caju

Nalejte produkty MONIN do pohéra plného

+ 40 ml koncentratu MONIN Lime Juice
Cordial

20 ml sirupu MONIN Gum

! & % limetky nakrdjanej na kocky
i kociek adu a na vrch nalejte macerovany - 200 ml sédovej vody
lzeler)y Qajl, %obre plrngesgA{Te. OEdObte Kocky limetky podrvte spolu s produktmi
SSQYm‘.tp odmi a platkami limetky. MONIN vo vysokom pohdri. Pohdr napliite
ocdavajte. kockami ladu a doplfite po vrch sédovou
vodou. Jemne premiesajte. Poddvajte.
%,
15 ml MONIN Lime Juice Cordial
+ 20 ml koncentratu MONIN Lime concentrate
Juice Cordial * 20 mI MONIN Yellow Banana syrup
+ 20 ml sirupu Le Fruit de MONIN Raspberry - 40 mlrum
+ 100 ml leZiaka

+ 60 ml mango juice

+ 30 ml cranberry juice

Pour all ingredients into a shaker filled with
ice cubes. Shake and strain into a tiki mug
filled with crushed ice. Garnish and serve.

+ 100 ml zazvorového piva

Produkty MONIN nalejte do pohdra na
limonadu pIného kociek adu. Pridajte
zdzvorové pivo a dolejte po vrch vychladenym
leziakom. Jemne premiesajte. Ozdobte dvoma
malinami a vetvickou maty. Podavajte.

e
MONIN’

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

o
s kazdou prichutou: exotické ¢i sadové ovocie, lesnou zmesou alebo inymi citrusmi.
Ak hl'adate rychly a jednoduchy napoj s len troma ingredienciami, vodka, séda a Lime
Juice Cordial bude pre vas to pravé.” .,
ASOCIACNE KOLESO . Y
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+ 40 ml koncentratu MONIN Lime Juice
Cordial

+75ml ginu

VSetky ingrediencie nalejte do
mixovacieho pohara plného kociek ladu.
Premiesajte barovou lyzickou, kym
zmes nebude jemne chladna. Precedte
do vychladeného pohara na martini.
Ozdobte korou limetky. Podavajte.

ey

+ 15 ml koncentratu MONIN Lime Juice
Cordial

+ 20 ml likéru MONIN Lychee

+ 40 ml vodky

V&etky ingrediencie nalejte do shakera
pIného kociek ladu. Pretrepte a dvakrat
precedte do vychladeného pohéra na
Martini. Ozdobte li¢i a limetkovou kérou.
Podavajte.

« 15 ml koncentratu MONIN Lime Juice
Cordial

+ 30 ml likéru MONIN Elderflower

+ 120 ml prosecca

+ 60 ml sédovej vody

Produkty MONIN nalejte do pohara

na vino piného kociek fadu. Pridajte
prosecco a doplite po vrch sédovou

vodou. Jemne premieSajte. Ozdobte
korou limetky. Podavajte.

L JGIO] > Jinl
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| MONIN Citrénové Rantcho je jemny koncentrat bez
pridaného cukru, ktory je vyrobeny z 50 % Stavy z tych
- najkvalitnejsich sicilskych citronov.

Koncentrat MONIN Lemon Rantcho barmani ocenuju
pre jeho intenzivnu arému, ktora im prakticky umoznuje
ﬂ pouzivat ho ako priamu ndhradu za citrény. S oblubou
sa vyuziva aj pri vareni, vdaka svojim osviezujucim

vlastnostiam a kyselinam, ktoré zvyraznia kazdy chod.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Citrénova stava: 50%

Vysokd koncentrécia: riedenie 1+8, autenticka chut, prirod-
né aromy, Trvanlivost: 3 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 18 mesiacov od vyroby

Pouzitie: Koktaily, mocktaily, limonady, sytené napoje,
ochutené vody, varenie...

— . —
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MONIN OBJEM
70 cl
OBSAH

Voda, koncentrovana citrénova stava, kyselina: kyselina
citronova, prirodna citrénovo-limetkova aréma, farbivo:
lutein, antioxidant: kyselina askorbova, emulgatory:
arabské guma. Citrénova $tava: 50%. Obsahuje siri¢itany.

~
6 fliag [I] PRIRODNE [| BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA -__,.-'
) ) [] Bezemo
24 baleni [Z] PRIRODNE ]
FARBIVA [T| BEZ ALERGENOV
L 96 baleni ) [] VEGANSKE [C] BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON
Hlavny odbornik na napoje v MONIN

,Koncentrat MONIN Citronové Rantcho vyrobeny zo $tavy sicilskych citrénov je
idedlnou nahradou za Cerstvé citrony vo vasich alkoholickych aj nealkoholickych
nédpojoch. Uz viac nemusite odstavovat citrény kvoli spravnej kyslosti, ktora je
doélezitd na dosiahnutie dobrého pomeru sladkej a kyslej chute v koktailoch
ako Daiquiri, Margarita, Fizz, Sour, a Signature. Koncentrat neobsahuje pridany
cukor a je velmi vSestranny, takZe s nim mozete pripravit osviezujlce limonady,
s6dy a dokonca drezingy do vasich letnych Salatov.”

5 ,:_,r‘;i:' sirupu MONIN
. +60mlbourbon whisky
+ 1 bielok

ASOCIACNE KOLESO

POUZITIE

+ 30 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho

+ 10 ml mandarinkového sirupu MONIN

+ 10 ml Spekulatius sirupu MONIN

+ 200 ml hortcej vody

Vetky ingrediencie nalejte do teplu

odolného pohara. Pomiesajte.

Ozdobte platkom pomaranca

a podavajte so susienkou Spekulatius.

po

+ 20 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho
+ 15 ml jablkového sirupu Le Fruit
de MONIN Granny Smith
+ 10 ml Sirupu MONIN z citrénovej travy
+ 40 ml vodky
+ 120 ml s6dovej vody
Véetky ingrediencie okrem sytenej vody
nalejte do pohdra plného kociek ladu.
Dobre premiesajte. Doplrite sédovou
vodou po vrch a jemne premiesajte.
Ozdobte jablkovym vejérom a poddvajte.

- ‘:, * 20 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho

* 15 ml Bazalkového sirupu MONIN

+ 50 mlginu

Vsetky ingrediencie nalejte do shakera

plného kociek ladu. Pretrepte a precedte

do pohéra na old fashioned piného

kociek l'adu. Ozdobte vetvickou bazalky.

Podavajte.

* 10 ml koncentratu MONIN

Citrénové Rantcho
+ 20 ml bazového sirupu MONIN
+ 20 ml francuzskeho remeselného ginu
+ 150 francuzskeho remeselného

IPA piva
Do vysokého pohéra plného kociek ladu
nalejte vSetky ingredience okrem piva.
Dobre premieSajte. Doplrite pivom po vrch
a jemne premieSajte. Ozdobte kytickou
rozmarinu, méaty a vavrinu s citronovou
Spirdlou. Podavajte.

e
MONIN

monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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+ 20 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho

+ 15 ml cistého trstinového cukrového

Vsetky ingrediencie nalejte do shakera
plného kociek ladu. Pretrepte a precedte
do pohdra na Old Fashioned plného kociek
[adu. Ozdobte citrénovou kérou

a podavajte.
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* 10 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho

* 5 ml sirupu MONIN Triple Sec Curacao

+ 5 ml Bergamotového sirupu MONIN

+ 200 ml neperlivej vody

Vetky ingrediencie nalejte do pohéra na

limonddu plného kociek ladu. Pomiesajte.

Pridajte platok citrona, platok ruzového

grapefruitu a vetvicku citronovej dusky

materinej. Podavajte.

+ 50 ml koncentratu MONIN Citrénové
Rantcho

+ 100 ml mandarinkového sirupu Le Fruit
de MONIN Tangerine

+ 50 ml oleja (olivového, sine¢nicového
alebo repkového)

+ 1 Stipka soli

« 1 Stipka korenia

V$etky ingrediencie nalejte do misky

a spolu vyslahajte do emulzie. Nalejte

do malej nadoby. PouZite na dochutenie

Salatov.
fIGEVE > Jin]
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Lemonade W ix
ﬁ LIMONADOVY ZAKLAD

Iu-ﬂ.il Limonadovy mix MONIN je koncentrdt  vyrobeny
Alis zo sicilskych citrénov, ktory vam umozni pripravit
e jednoduché a osviezujuce domace limonady.
Ci uz klasicky sladkokysly, alebo jednoducho oZiveny ovocnym
¢ zeleninovym produktom MONIN je tento vychladeny
pohar limonady stale najpopuldrnejSim a najpohodinejsim
spbsobom uhasenia smadu pri spalujicom Ziari. Pripravte si
pohdr tradi¢nej limonady pocas hortceho dna len lusknutim
prstal

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Citrénova Stava: 7%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+5 autenticka prichut,
prirodné aromy

Cisty repny cukor z Franctzska

Trvanlivost: 3 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 18 mesiacov od vyroby

Pouzitie: Limonddy, ladové limonady, pivo, kokteily Fizz.
koktaily Collins...

OBJEM

TLPET

OBSAH

Voda, cukor, kyselina: kyselina citronova, koncentrovana
citrénova $tava, prirodna aréma, prirodna citrénovo-
limetkova aréma s inymi prirodnymi aromami,
konzervacnad latka: E202, emulgatory: arabska guma,
xantanova guma, E445. Citrénova $tava: 7%.

p
1 balenie 6 fliag [7] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA

. [7] BEZ GMO
1 vrstva 24 baleni [7] PRIRODNE
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

L paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKE  [7] BEZLAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON

Riaditel inovacii napojov MONIN

,S koncentrdtom MONIN Limonadovy mix mbZete okamzite pripravit
osviezujuce napoje, ktoré budu vasi zékaznici milovat. Limondadovy mix je
vyrobeny zo sicilskych pomaranéov a ma nizky obsah cukru — menej ako
100 kaldrii na 360ml pohar. MéZete ho kombinovat s celym radom ovocnych
a bylinnych sirupov MONIN a produktmi Le Fruit de MONIN. Pridajte ho do

svojho oblubeného alkoholu a jednoducho ho premente na kotail Fizz alebo
Collins. MozZnosti je dost, aby ste si pripravovali rozlicné népoje pocas celého

leta”

ASOCIACNE KOLESO

POUZITIE

F

" {3 * 50 mlkoncentratu MONIN
Limonadovy mix
+ 30 ml kiwi sirupu Le Fruit de MONIN
+ 80 ml suchého mustu
e+ 80 ml zazvorového piva
Naplnte pohar ladovymi kockami
a pridajte produkty MONIN. Pridajte
must a zazvorové pivo. Jemne
premiesajte. Ozdobte platkami jablka
a kolieskom kivi. Podavaijte.

* 1 1 koncentratu MONIN Limonadovy
mix

* 200 ml Uhorkového sirupu MONIN

* 200 ml Bazalkového sirupu MONIN

-+ 31 vody

Nalejte produkty MONIN do dévkovaca

napojov a doplhite vodou po vrch.

Ako ozdobu pouZite kolieska citrona

a uhorky. Doplrite dévkovacé kockami

Iadu. Pomiesajte. Na vrch dévkovaca

poloze kyticku bazalky.

Napoje podavajte cez kohutik.

epeuowl| BYSILg

* 40 ml koncentratu MONIN
Limonadovy mix

+ 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew

* 10 ml ¢istého trstinového cukrového
sirupu MONIN

+ 160 ml vody

Vetky ingrediencie nalejte do pohéra

na limonadu pIného kociek ladu. Jemne

premiesajte. Ozdobte citronovymi

kolieskami. Podavajte.

* 40 ml koncentratu MONIN
Limonadovy mix

+ 20 ml pomarancovy sirup MONIN
-] Spritz
+ 200 ml leZiaka
Naplrite velky pohar na pivo ladovymi
kockami a pridajte produkty MONIN.
Dolejte leZiak. Ozdobte pomarancovymi
kolieskami. Podavaijte.

e
MONIN

monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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* 50 ml koncentratu MONIN Limonadovy
mix

+ 20 ml Cistého trstinového cukrového
sirupu MONIN alebo Gomme sirup
MONIN

+ 150 ml perlivej alebo neperlivej vody

Vsetky ingrediencie nalejte do pohara

na limonadu plného kociek ladu. Jemne

premiesajte. Ozdobte citrénovymi

kolieskami. Podavajte. Sirup MONIN

z Cistej cukrovej trstiny mozete nahradit

akymkolvek inym ovocnym alebo

bylinnym sirupom MONIN.

* 20 ml koncentratu MONIN
Limonadovy mix

+ 30 ml koncentratu MONIN Zeleny ¢aj

+ 150 ml vody

Nalejte produkty MONIN do pohéra

"= naplneného ladom. Doplfite po vrch

vodou. Dobre premiesajte.

Ozdobte citronovymi kolieskami.
Podavajte. Napoj ma nizky obsah cukru,
preto si ho mdZete osladit podla chuti
sirupom MONIN z ¢istej cukrovej trstiny.

+ 50 ml koncentratu MONIN
Limonadovy mix

+ 20 ml Bazového sirupu MONIN

+ 40 ml ginu

+ 120 ml toniku alebo sédovej vody

V3etky produkty MONIN a gin nalejte

do pohara na limonadu plného kociek
[adu. Doplfite po vrch tonikom alebo
sodou. Jemne premiesajte. Ozdobte
citrénovymi kolieskami a jedlym kvetom.

Podavajte.
1GKv Y > Jin]
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Bergamot pochadza z juzného Talianska a je to maly zeleny alebo ZIty
citrusovy plod, ktory sa vyzna ¢uje jemnou aromatickou chutou.
Vdaka svojej zltej duzine a kyslej i horkej chuti sa v poslednych rokoch
stal zakladnou ingredienciou vo svete napojov.

Jedine¢ny a aromaticky sirup MONIN Bergamot sa stane novou
zéakladnou prichutou koktailov, ladovych ¢ajov a limonéad.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Bergamotova Stava: 14%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

—r TN

Bez konzervacnych latok

(e i/,p-' ' Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
. H'l-'||"l|'-" . T . . . ,
N, Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
M ON l Siroké vyuzitie: Negroni, Spritzer, Gin Tonic, adovy &aj, Limonady...
Beraamo! g FORMAT
i
e j 70 ¢l
A
h‘* ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovana bergamotova $tava, prirodna bergamotova
romcs Namired ardbma s inymi prirodnymi arémami, kyselina: kyselina citronova,
farbivo: lutein. Bergamotova Stava: 14 %

6 fliag [] PRIRODNE [[| BEZKONZERVACNYCH
AROMY LATOK
. PRIRODNE BEZ GMO
24 balen ™ FARBIVA v .
[[|] BEZALERGENOV
96 baleni [/] VEGANSKY [7] BEZLAKTOZY
J
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MARTIN SCHLAMBERGER

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Tento citrusovy plod pochadzajlci z oblasti Kalabrie ma cely rad vynimo¢nych
aromatickych ténov: citrusové, bylinné, drevité a dokonca kvetinové.

Vdaka harmonii a sile tohto vyrazného ovocia je sirup MONIN Bergamot
pozoruhodnou prisadou do koktailov, mocktailov, limonad a ladovych ¢ajov.
Jedinecny charakter bergamotu ocari a stimuluje vsetky naSe zmysly
neobyc¢ajnym spdsobom.”

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

* 15 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

+ 30 ml limoncella

+ 20 ml mandarinkovej Stavy

+ 10 ml citrénovej Stavy

« 1 strek fyziologického roztoku

+ 1 strek grapefruitového bitteru

+ Y% polievkovej lyZice strihanej fazule

tonka

Zmiesajte ingrediencie v Sejkri v uvedenom

poradi. Pridajte kocky ladu. Uzavrite a silno

pretrepte. Precedte do vychladeného ser-

virovacieho pohéra. Podavajte.

* 20 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

+ 160 ml prosecca

* 40 ml s6dovej vody

« 1 list kafrovej limetky

Naplrite servirovaci pohar ladom. Ingre-
diencie nalejte do servirovacieho pohéra
v uvedenom poradi. Pridajte ozdobu a
podavaijte. .

e,
"

T + 20 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot
+30 ml ginu
- 2 lyZice Chartreuse Green®©
+ 2 streky Electric Bitter
+ 10 ml Gerstvej citrénovej Stavy
+ 2 lyZice gréckeho jogurtu
ZmieSajte ingrediencie v Sejkri v
uvedenom poradi. Pridajte kocky [adu.
Uzavrite a silno pretrepte. Precedte do
o boll vychladeného servirovacieho pohdra.
= § é? § N Ozdobte strihanou  cokoladou a
% =2 N WV S podéavajte.
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* 20 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

* 50 ml Cerstvej grapefruitovej Stavy

+ 150 ml jogurtu

* 5 listov bazalky

Ingrediencie nasypte do mixéra. Zakryte
kockami ladu. Mixujte dohladka. Nalejte
zmes do pohédra. Ozdobte a podavajte..

* 20 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

+ 100 ml ¢ierneho ¢aju pripraveného za

studena (cold brew)

+ 10 ml citrénovej Stavy

+ 5 malin

Naplrite servirovaci pohar ladom. Ingre-

diencie nalejte do servirovacieho pohéra

v uvedenom poradi. Ozdobte malinami a

podavajte.

(4
MONIN

monin.com

"*" * 15 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

+30ml ginu

+ 30 ml vermutu extra suchého

* 20 ml likéru Suze

1 pomarancova kéra

« 1 citrénova kéra

Kombinujte ingrediencie v pohéri naplne-

nom kockami ladu. PomieSajte. Po-

davajte.

* 20 ml bergamotového sirupu MONIN
Bergamot

+ 150 ml kdvy pripravenej za studena
(cold brew)

* 50 ml sédovej vody

Kombinujte ingrediencie v pohari naplne-
nom ladom. PomieSajte. Poddvajte..
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Peach
Faki

6 flias

24 baleni

96 baleni

MONIN-

BROSKYNA

Broskyfa, ktord bola objavend v 15. storo¢i a pochadza z Azie, dnes
patri medzi najkonzumovanejSie ovocie v Eurdpe. Toto letné ovocie
ma viac ako 300 odrdd. ZIté broskyne, biele broskyne, vinohradnicke
broskyne alebo dokonca nektérinky su jedna chutnejSia ako druha.
Sirup MONIN Peach zachytdva prirodzené arémy broskyn a ich
sladkokyslé tény, vdaka ¢omu mézu pouzivatelia vytvorit mnozstvo
ndpojov. Jeho krasna zlato-oranzova farba a sladkd chut sa vyborne
hodia k bielemu vinu, vodke ¢&i rumu. Vylepsi aj vase ladové Caje,
smoothie alebo nealkoholické koktaily.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Ovocna stava 42%, z toho broskyriovy dzus 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aréma

Cisty cukor z ¢ervenej repy z Franclzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby

Siroké vyuZitie: Spritz, Mojito, Pifia Colada, Cosmopolitan, Smoothie,
Ladovy Caj...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citronova, koncentrovana broskynova
Stava, prirodnd aréma, koncentrovana citrénova stava, farbivo:
antokyany. Ovocna Stava: 42%, vratane 10% broskynovej stavy.

[7| PRIRODNE [7] BEZKONZERVACNYCH
AROMY LATOK

[ PRIRODNE [7] Bezemo
FARBIVA [T BEZALERGENOV

[] VEGANSKY [7] BEZ LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovécie v oblasti napojov ;J" « 20 ml broskyfového sirupu MONIN
. Peach

“Broskynovy sirup MONIN Peach ma neobvykli bohatu chut a aromaticku + 120 ml $umivého bieleho vina

vonu. Skuste ho zmiesat s bielym Sumivym vinom a sédovou vodou, aby ste
ziskali dokonaly letny népoj!”

| + 40 ml sédovej vody

VSetky ingrediencie vloZte do velkého

pohara na vino naplneného kockami
il [adu. Jemne premieSajte. Ozdobte

Cerstvym ovocim. Podavajte.

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE

.-J-.'I r j ]

bh_‘ + 15 ml broskynového sirupu MONIN

+ 20 ml broskyriového sirupu MONIN

Peach S . Peach
+ 20 ml broskyriového sirupu MONIN . .
* 15 ml sirupu MONIN Mojito Mint Peach Y P + 10 ml koncentratu MONIN Lime
- 8 listkov méty - Rantcho
el oo ... *15mlLe Fruit de MONIN Lychee .
"4 kusvky Ilmetky + 1 odmerka jogurtového Le Frappé de 40mi vodky' -
+ Doplite sédovou vodou MONIN Yoghurt + 30 ml brusnicovej Stavy
Rozmiesajte limetku a matu s MONIN - 120 ml mlieka V8etky ingrediencie nalejte do Sejkra
sirupmi vo velkom pohari. Naplnite Vietky | diencie naleite do mixé naplnepeho kockami IaQU. Pretlteptea
pohar drvenym ladom a dolejte sédou. Zzzypﬁénforsklaenzﬂzgj %iiuj?emlxera, precedte do vychladeného pohara na
Jemne premiesajte. Ozdobte platkami dohladka (30 sekdnd) -Nalejte do martini. Podavajte. _k
broskyne. Podavajte. pohdra na smoothie. Podavajte. @ }
w\ o
* 15 ml broskyfového sirupu MONIN * 20 ml broskyfiového sirupu MONIN + 20 ml broskyfového sirupu MONIN e
Peach Peach 4 Peach H
~ + 15 ml kokosového Le Fruit de MONIN ‘ + 250 ml piva leZiak - 180 ml studeného ¢ierneho &aju 3
. L va =z
Coconut ‘==l Do pohdra na pivo nalejte sirup MONIN. + 10 ml limetkovej Stavy -
= . t4omirumu Dolejte pivo. Podavajte. = Véetky ingrediencie vioZte do pohara S
\ » 120 ml ananasovej Stavy s kockami fadu. Dobre premiegajte. g
Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra Ozdobte platkami broskyne. Podavajte. 3
naplneného kockami ladu. Pretrepte z
a precedte do pohara hurricane 2
©

naplneného kockami ladu. Ozdobte

e
kiskom anandsu a listkami. Podavaijte. MONIN®
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CERNICA

Tieto malé, ale Stavnaté bobule so sladkokyslou chutou
Elut'ﬁh"m pochadzaju z Azie.

- Vo Franclzsku sa pestuju zriedkavo, ale nastastie ich moézeme
lahko najst vo volnej prirode.
V sU¢asnosti sa Cernice zvyc¢ajne pouzivaju do dzemov a dezertov.
Cernicovy sirup MONIN Blackberry s ténmi vyzretého ovocia
a intenzivnou fialovou farbou pozdvihne vSetky vase alkoholické aj
nealkoholické kredcie na vys$Siu Uroven.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Cernicovy dzUs: 19%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autentickd chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Caj, Ladovy &aj, Smoothie, Sour...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna Cernicova ardma a dalSie prirodné arémy.
Celkovy obsah ovocnej Stavy: 40 %, z toho 19% Cernicovej $tavy.

6 flias h [V PRIRODNE [V BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

PRIRODNE o BEZ GMO
FARBIVA V] BEZ ALERGENOV

1 balenie

1 vrstva 24 balenf M

\1 paleta 96 baleni ) IZT VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

<= OBSAH =p
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STEPHANE MOESLE
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

SUMMER WINE (LETNE VINO)

* 20 ml éernicového sirupu MONIN
Blackberry
+ 150 ml ¢erveného vina

Zmiesajte vSetky prisady do velkého pohéra
na vino piného kociek ladu.

Ozdobte platkami pomaranca so Skoricou a
ovocim nakrajanym na kocky.

Podavajte..

“Vlozte do svojich napojov véetku intenzitu a silu ernic. Cernicovy sirup
MONIN Blackberry ocari vase vytvory intenzitou ¢ierneho ovocia. Lahko sa
kombinuje so v&etkymi druhmi ndpojov, od horticeho ¢aju aZ po koktaily.

Osobne ho milujem v horticej Cokolade so Slahackou. Pozdvihuje dekadenciu
a intenzitu ndpoja. Cernicovy sirup MONIN Blackberry sa vyborne kombinuje s
inym ¢ervenym a ¢iernym ovocim, matou, zazvorom, ginom, vodkou, whisky

a brandy.”

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Bramble

+ 20 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

* 10 ml ¢ernicového likéru MONIN
Blackberry

+ 45 ml ginu

+ 30 ml Cerstvej citrénovej Stavy
Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
pIného kociek ladu. Pretrepte a dvakrat
precedte do pohéra old fashioned
plného drveného ladu. Ozdobte
cervenymi bobulovinami. Podavajte.

Cernicovy ovocny Cooler

+ 10 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

+ 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry

+ 40 ml ginu

+ 150 ml brusnicovej Stavy

+ 20 ml Cerstvej limetkovej Stavy

+ 8 listkov maty

Rozmiesajte listky maty s produktmi
MONIN v Sejkri. Pridajte kocky ladu

a ostatné ingrediencie. Pretrepte a
dvakréat precedte do pohara naplneného
kockami ladu. Ozdobte a podéavajte.
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Cernicovy ¢aj

* 20 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

+ 240 ml ¢ierneho ¢aju

Vrecusko ¢ierneho ¢aju nechajte luhovat
3 minuty v Salke alebo vo French Presse
v 240 ml horucej vody s teplotou 90°

C. Cajové vrecusko vyhodte. Pridajte
sirup MONIN a premiesajte. Ozdobte
Cerstvym alebo mrazenym ovocim.
Podavajte

Cernicova a zazvorova
limonada

+ 20 ml éernicového sirupu MONIN
Blackberry

* 60 ml MONIN Lemonade Mix

+ 180 ml zézvorového piva

+ Matové listky a platky limetky
VSetky ingrediencie vloZte do pohéra
plného kociek ladu. Ozdobte listkami
maty a platkami limetky. Podévajte.

(4
MONIN

monin.com

Ladovy ¢aj z divokého ovocia
+ 10 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

* 20 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry Tea

+ 240 ml vody

+ Matové listky a platky limetky
Vsetky ingrediencie vloZte do pohara
plného kociek ladu. Ozdobte listkami
maéty a platkami limetky. Podavaijte.

Cernicovy Moscow Mule

* 20 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

+ 45 ml prémiovej vodky

+ 100 ml zézvorového piva

+ 25 ml Cerstvej limetkovej Stavy

V Mule hrnéeku zmiesajte sirup MONIN
a limetkovu Stavu. Pridajte vodku a
rozdrveny lad. PremieSajte a dolejte
z&zvorovym pivom. ESte raz pridajte
rozdrveny lad. Ozdobte limetkou a
Cernicami. Podavajte.

FIGKV]Y > Jin] )
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Poimegranate

GRANATOVE JABLKO

Toto ovocie z arabského grandtového stromu, ktoré pochadza z
Perzie, je jednym z najstarSich druhov ovocia na svete. Granatové
jablko sa po tisicroCia pestovalo v Stredomori a neskér sa rozsirilo
do Karibiku a Latinskej Ameriky. Jeho ruzova duzina, Stavnata chut,
mierne horké a prirodzene sladkd, sa dokonale hodi k ¢ervenému
ovociu a vacésine exotickych plodov.

Sirup z granatového jablka MONIN Pomegranate doda vSetkym vasim
ndpojom s alkoholom i bez neho lahodnu chut, ktord hasi smad.
Vyskusajte ho v mangovom Daiquiri alebo v osviezujucej limonade.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z granétového jablka: 11%
— Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
‘?‘T—; ) il Autenticka chut, prirodzend aréma

| MON lN Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
Bez konzervacénych latok
Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
:Pguwgm”‘ﬂ,_ Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Koktaily, Mocktaily, Smoothie, ddové Caje,
Limonady...

(el

FORMAT

Arimes Marirs 70cl

L prasuium o ity

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyseliny: kyselina citronova, E334, prirodna aréma
grandtového jablka farbivo: E163, prirodna aréma.
Stava z granatového jablka : 11%..

PRIRODNE m BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

1 vrstva 24 baleni E::;?\Z{"E [ Bezamo ]
M BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) [V VEGANSKY ¥ BEz LAKTOZY

1 balenie 6 flias

<= dBSAH »
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup z granatového jablka MONIN Pomegranate zachytava sladku a kyslu chut
tohto ovocia so §tavnatymi semienkami. Svojou intenzivnou &ervenou farbou sa
vyborne hodi k osviezujucim napojom, ako su ladové ¢aje alebo limonady. Hodi sa aj
k ¢irym destilatom a koktailom a vyborne sa kombinuje s ¢ervenym ovocim, ako su
maliny, ereSne alebo brusnice, ale aj so Zltym ovocim, ako je mango alebo broskyne.
Vyskusajte ho v Mint Julep alebo Moscow Mule, aby ste ocenili vSestrannost tohto

sirupu z radu MONIN."

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Cider s granatovym jablkom

* 20 ml sirupu z granatového jablka
MONIN Pomegranate

+ 30 ml brusnicovej stavy

+ 160 ml suchého jabléného mustu

Naplrite pohdr kockami ladu a nalejte
vSetky ingrediencie. Doplite suchym
jablénym mustom. Jemne premieSajte.
Ozdobte platkami jahod. Podavaijte.

Mocktail so zelenym ¢ajom a
granatovym jablkom

+ 20 ml sirupu z granatového jablka
MONIN Pomegranate

+ 40 ml koncentratu MONIN Green Tea

+ 80 ml kokosovej vody

+ 60 ml zazvorového piva

+ 40 ml brusnicovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do pohara
Hurricane naplneného ladom. Dolejte
zazvorové pivo. Jemne premiesajte.
Ozdobte semienkami granatového jablka
a strihanym kokosom. Podavaijte.

o ZP2CH o
2392 of
S 208y 335 o3
== G =R NS
o TR &5 T O
= sal &3 8
© =2 23 5o
Z 2o S TE
= Bis o
E B3 IS
s |z 5 B
e = o Ss
= E 1643 &
03 B B3 K
> S
) ©

Pe
o A2
o B % % O
<o S A
2 o A 28
Dj (o) Z-
ool Z 272
Sd = .
25 2 Ao
— 1 338 ©. ZA Z0
oW > 23,22
= R 2 )
< (SRS
oi=t %0
o) g
2188
@ 3N

Cuéoriedkové sangria

s granatovym jablkom

+ 15 ml sirupu z granétového jablka MONIN
Pomegranate

+ 15 ml ¢u€oriedkového sirupu MONIN

Blueberry

+ 150 ml ¢erveného vina

Nalejte produkty MONIN do velkého

pohara na vino naplneného kockami ladu.

Pridajte ¢ervené vino. PomieSajte. Ozdobte

kolieskami citrusov, zelenym jablkom a

Cervenymi bobulovinami. Podavajte.

Ladovy ¢aj s malinami a

granatovym jablkom

* 10 ml sirupu z granatového jablka MONIN
Pomegranate

+ 20 ml malinového sirupu MONIN Raspberry

Tea

+ 180 mlvody

Nalejte produkty MONIN do pohéra

naplneného ladom. Dolejte vodou. Dobre

premiesajte. Ozdobte malinami na $pajdli.
Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

MOJITO S GRANATOVYM
JABLKOM

* 15 ml sirupu z granatového jablka MONIN
Pomegranate

* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint

+ 40 ml kubanskeho rumu

+ 8-10 listkov Cerstvej maty

+ %2 limetky na kocky

+ 80 ml sédovej vody

Do pohdra vloZte métu, limetku nakrajanu
na kocky. Nalejte na produkty MONIN a
rozmieSajte. Pohar naplite drvenym ladom.
Nalejte rum a dolejte sédovou vodou. Jemne
premiesajte a pridajte viac drveného ladu.
Ozdobte vetvickou maty a podavajte.

“ 5, %

,f

%
Amaro s granatovym jablkom
+ 20 ml sirupu z granatového jablka

MONIN Pomegranate

+ 40 ml Fernet Branca
+ 100 ml kolovej limonady

e

Naplrite pohdr ladom a nalejte
ingrediencie. Doplrite kolovou limonédou.
Jemne premieSajte. Ozdobte a podavajte.

~. Virgin Planteur s granatovym
jablkom

+ 10 ml sirupu z granatového jablka
MONIN Pomegranate

- +20 ml sirupu MONIN Carribean
+ 60 ml pomarancovej Stavy
+ 60 ml anandsovej Stavy
+ 20 ml Cerstvej citronovej Stavy
VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte a
precedte do pohéara naplneného ladom.
Ozdobte exotickym ovocim. Podavajte.

ocoOm
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1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

ONIN-
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GRANADINA

Povodne sa vyrabala z duziny granatového jablka, grenadinovy
sirup si zachoval svoj nazov, ale jeho receptura sa od 19. storoCia
upravovala. KedZe granatové jablko na Zapade nerastie, grenadinovy
sirup je vlastne zmes cervenych plodov, ktoré farbou a chutou
pripominaju granatové jablko. Sirup MONIN Grenadine je lahodna
zmes Ciernych ribezli, malin, bazy a vanilky. Jeho krasnu cervenu
farbu a sladké tony s nadychom kyslosti si mézete vychutnat v
koktailoch aj mocktailoch. Je to dokonala prisada, ktord sa da pouzit
na premenu limonad alebo piva, alebo na vylepSenie Tequila Sunrise
¢i Planter’'s Punch.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z &iernych ribezli, malinova $tava, $tava z bazy Giernej
Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Bez konzervacénych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Tequila, Tiki, Pivo, Limonada, Mocktail, Latte...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovana ovocna $tava, kyselina: kyselina
citrénova, prirodna aroma, prirodna vanilkova aroma s dalSimi
prirodnymi arémami, farbivo: ¢erven allura. Celkovy obsah ovocnej
§tavy: 10 %, z toho 8 % Stavy z ¢iernych ribezli, 1 % malinovej
stavy a 1 % Stavy z bazy Cierne;j.

Cerven allura: méze mat nepriaznivy vplyv na aktivitu a pozornost u deti.

[V] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

[] PRIRODNE ] BEZ GMO

96 baleni

1 paleta
\ J

FARBIVA

V] VEGANSKY

[V] BEZ ALERGENOV

¥ Bz LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup MONIN Grenadine doda v&etkym vasim napojom nadherne intenzivnu

¢ervenu farbu, ako aj sladky a mierne kysly nadych.

Sirup MONIN Grenadine, ktory je nevyhnutnou zloZkou klasickych koktailov,
ako je Tequila Sunrise, Zombie alebo Barbotage, obohati vSetky vase koktaily
svojim vzhladom aj chutou.”

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE

Pick Me Up

* 10 ml sirupu MONIN Grenadine

+ 20 ml koniaku

+ 30 ml pomarancovej Stavy

+ Doplite Sampanskym

Vsetky ingrediencie okrem
Sampanského nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a precedte do vychladeného pohéra
na Sampanské. Dolejte Sampanské.
Ozdobte a podavaijte.

Zombie

+ 15 ml sirupu MONIN Grenadine

+ 15 ml marhul'ového likéru MONIN Apricot
+ 25 ml svetlého rumu

+ 25 ml tmavého rumu

+ 25 ml hnedého rumu

+ 15 ml pomarancového likéru curagao

+ 80 ml ananasovej Stavy

+ 80 ml pomarancovej Stavy

+ 30 ml limetkovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra v
uvedenom poradi. Pridajte kocky ladu.
Pretrepte. Precedte do hrnéeka tiki
naplneného kockami ladu. Ozdobte a
podavajte.

10
Apeyuid

noulpeus
yebrew grougRn

Grenadinovy malinovy mocktail

+ 10 ml sirupu MONIN Grenadine

* 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry

+ 2 kumkvaty

+ Doplrite zazvorovym pivom

Kumkvaty a produkty MONIN rozmie$ajte
v pohéri. Pohdr naplnite drvenym ladom
a dolejte zazvorovym pivom. Pomiesajte.
Ozdobte platkami kumkvatu a Gerstvymi
malinami. Podavajte.

Monaco

* 20 ml sirupu MONIN Grenadine

+ 150 ml piva leziak

+ 150 ml citrénovej a limetkovej sédy
Vsetky ingrediencie nalejte do
pohara na pivo v uvedenom poradi a
podavajte.

(4
MONIN
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TEQUILA SUNRISE

* 20 ml sirupu MONIN Grenadine
* 40 ml tequily
+ 120 ml pomarancovej Stavy

Prvé dve ingrediencie nalejte

do pohéara plného kociek ladu.
PomieSajte. Nakoniec pridajte strek
sirupu MONIN Grenadine. Ozdobte
platkom pomaranca. Podavajte.

Kokosovy mliedny koktail

s grenadinou

Virgin Planter

+ 5 ml sirupu MONIN Grenadine

* 20 ml sirupu MONIN Carribean

+ 60 ml ananésovej Stavy

+ 60 ml pomarancovej Stavy

+ 20 ml citrénovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a precedte do pohara Hurricane
naplneného kockami ladu. Ozdobte a
podavaijte.

vl
Pink Lady

* 10 ml sirupu MONIN Grenadine

+40 ml ginu

+ 20 ml citrénovej Stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do

Sejkra naplneného kockami ladu.
Pretrepte a precedte do vychladeného
koktailového pohdra. Podavaijte.

Jor L I-1p
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I | JAHODA

Sladké, kyslé alebo s lesnou vorou, jahody sa konzumuju
uz od staroveku v Amerike, Azii i zapadnej Eurépe. Jeho
Cervena duzina je obalom kvetu: va¢sinu tohto jarného
plodu tvoria drobné ZIté semenad, nazyvané ,nazky".

Jahody sa Casto pouzivaju pri vareni, pecCeni alebo
v dZzemoch a dokonale sa kombinuju s réznymi prisadami,
ako je korenie, mata, bazalka, vanilka, ¢okolada alebo
dokonca rozli¢né ovocie.

Jahodovy sirup MONIN Strawberry zachytava sladkd,
lahodnu a sviezu chut jahdd a dodd sladky nadych vasim
ndpojom, ¢&i uz alkoholickym alebo nealkoholickym.
Je idedlny na vylepSenie limonad, mliecnych koktailov,
mrazenych koktailov, Spritzov alebo Margarit ...

VLASTNOSTI PRODUKTU

Jahodova stava: 18%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autentickd chut, prirodnd aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franctzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Mojito, Spritzer, Martini, Limonada, Ladovy
Caj, Frappé ...

FORMAT
70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovana jahodova stava, prirodna
aréma, kyselina: kyselina citronova, farbivo: antokyan.

Jahodova §tava: 18%.

4 . .
[V PRIRODNE [¥] BEZ KONZERVANTOV

1 balenie 6 flias SLADIDLA

V] BEZGMO

( [V PRIRODNE
1 vrstva 24 baleni FARBIVA [ BEZ ALERGENOV

9 1 paleta 96 baleni ) [V VEGANSKE ™ BEZLAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

LAk je v celom sortimente MONIN nejaky sirup, ktory musite mat, tak je to,
samozrejme, jahodovy sirup MONIN Strawberry. Ako chlapec z Francuzska som na
nom vyrastal a pil ho zaliaty studenou vodou alebo mliekom, ale da sa s nim robit
ovela viac! Umoznuje vytvarat mnoZstvo népojov, od lahodnych mlie¢nych koktailov,
[adovych ¢ajov a limonad az po ovocné Daiquiri a dalSie klasické koktaily. Bohata
chut Cerstvych jahdd s prichutou jahodového dZzemu vdm umozni zrealizovat
mnozstvo napadov na vytvorenie vlastnych charakteristickych napojov. Vyborne sa
kombinuje s mrazenou matou a mojitom, bielou ¢okoladou, balzamikovym octom,
bazalkou a mnohymi dalsimi... Nekonecné moznosti pre kreativne mysle!”

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE

Jahodovo-ruzovy Spritzer " Virgin jahodova kolada

* 20 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry

+ 120 ml ruzového vina

* 20 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry

« 20 ml kokosového Le Fruit

+ 60 ml sédovej vody de MONIN Coconut

Vetky ingrediencie nalejte do velkého + 120 ml ananasovej Stavy

pohadra na vino naplneného kockami ladu.

Jemne premiesajte. Ozdobte platkom jahody

a vetvickou rozmarinu. Podavajte.

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra.
Pridajte kocky l'adu. Mixujte dohladka.

Zmes nalejte do pohdra Hurricane s kockami
[adu. Ozdobte jahodou a vetvitkou maty.
Podavajte.

Jahodovo-matova perliva Jahodové mrazené Daiquiri
limonada s mojitom

- > + 20 ml jahodového sirupu MONIN
v davkovaci

Strawberry
+ 100 ml jahodového sirupu MONIN + 20 ml koncentratu MONIN Lime
Strawberry Rantcho
+ 100 ml sirupu MONIN Mojito Mint * 1 odmerka bezmlie¢neho Le Frappé
+ 400 ml sirupu MONIN Cloudy de MONIN Non Dairy
Lemonade Base + 50 ml bieleho rumu

- 4,8 | sbdovej vody VSetky ingrediencie nalejte do mixéra.

Nalejte vSetky ingrediencie z receptu do Zasypte ko_ckam| fadu. M'Xl,ljte dohlgdka.
davkovaca na ndpoje. Na ozdobu pridajte Zmes nalejte do vylchlade_neho poharg )
plétky citrona. Naplrite kockami fadu az po coupe. Ozdobte plitkom jahody. Podavajte.
vrch. Dobre premiesajte. Pridajte kyticu méaty

e
iekolko jahod h. Napoje podavajt ®
ier;io%uﬁli_ao navrch. Napoje podavajte MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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JAHODOVA PERLIVA
LIMONADA S DUZINOU

+ 10 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy
Lemonade

+ 240 ml perlivej vody

VSetky ingrediencie nalejte do

pohara naplneného kockami ladu.

Pomiesajte. Ozdobte platkom citrona

a platkom jahody. Podavajte.

g(\\le‘

Jahodové frappé

s kokosovym mliekom

Jahodovo-popcornovy mliecny
koktail

* 15 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry
10 ml popcornového sirupu MONIN
Popcorn
+ 1 odmerka vanilkového Le Frappé
de MONIN Vanilla
+ 150 ml mlieka
Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra. Zasypte
kockami ladu. Mixujte dohladka. Zmes nalejte
do servirovacieho pohéra. Ozdobte platkom
jahody a popcornom. Poddvajte.

Jahodové mojito

+ 20 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry

* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint

+ 40 ml svetlého rumu

* 4 kusky limetky

» 8 listkov méty

+ S6dova voda

V pohéri rozmieSajte listky maty a limetku

s prichutami MONIN. Pohdr naplrite drvenym

ladom. Pridajte rum. PomieSajte. Dolejte

sodovou vodou.Jemne premiesajte. Pridajte

viac drveného adu. Ozdobte vetvickou méty.

Podavajte.
O00oOdm
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VLASTNOSTI PRODUKTU

Kivi pochadza z Ciny, kde sa pestuje uz viac ako 2000 rokov. Po
dlhom putovani sa dnes toto smaragdovo zelené ovocie pestuje
v Amerike, Eurépe, Azii a Oceanii. Kivi je sladké aj kyslé a velmi dobre
sa kombinuje so slanymi i sladkymi chutami. Casto sa pouziva
v dezertoch, ale vSetky jeho chute sa odhalia az vtedy, ked sa
skombinuje s citrusovymi plodmi, exotickym ovocim alebo dokonca
Cerstvymi bylinkami, ako je bazalka. Sirup MONIN Kiwi doda vasim
alkoholickym aj nealkoholickym napojom sladky ovocny nadych.
Vyskusajte ho v Daiquiri, Mojite alebo kokosovom smoothie.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z kivi: 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuizska

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Daiquiri, Mojito, Spritzer, Sour, ladové Latte,
Diabolo ...

FORMAT

Arimacs Warirs 70¢cl

Jrn:n'lﬂ'-iful'-
[ep—

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citrénova, koncentrovana Stava
z kivi, prirodnd ardma, emulgatory: arabska guma, koloféniovy ester.
Stava z kivi: 10%.

[1 balenie 6 flias [7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK
] PRIRODNE [7] BEZGMO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKY [7] BEz LAKTOZY

1 vrstva 24 baleni
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RAPHAEL DURON » KIWI DAIQUIRI
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov + 20 ml sirupu MONIN Kiwi

+ 60 ml svetlého rumu

Sirup MONIN Kiwi prindSa jemnu, sladkd a horkd chut tohto smaragdovo 20 ml limetkove] stavy

zeleného ovocia. Jeho jedine¢na chut je kompatibilnd s inym ovocim, ako
su jahody, melon alebo banan, ¢i uz v smoothie, ovocnom koktaile alebo Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
alkoholickom népoji. Cire liehoviny, ako je vodka, gin alebo rum, skutocne s kockami ladu. Pretrepte a dvakrat
zaziaria v koktailpch, ako su Martini, Fizz, Caipirinha alebo Ti Punch. Exotické 3 precedte do vychladeného pohara na
ovocie ako ananas, marakuja. Martini. Podavajte

KOLESO ASOCIACIi
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Jalbkovo-zazvorové smoothie | Marakujové smoothie
s kivi a kuceravym kelom | s kokosovym mliekom a kivi

POUZITIE

. Diabolo s kivi a zelenym ¥ Jogurtové smoothie s kivi Ladové latte s matcha a kivi

bananom + 30 ml sirupu MONIN Kiwi + 15 ml sirupu MONIN Kiwi
* 15 ml sirupu MONIN Kiwi + 1 odmerka jogurtového Le Frappé de * 10 ml sirupu MONIN Matcha Green Tea
+ 15 ml sirupu MONIN Green Banana MONIN Yoghurt * 150 ml mlieka
+ 240 ml citrénovo-limetkovej limonady * 120 ml mlieka + 30 ml espressa
Nalejte v3etky ingrediencie do velkého V&etky ingrediencie nalejte do mixéra a - Nalejte produkty MONIN do pohéra
pohara naplného kockami ladu. Jemne pridajte 360 ml ladu.Mixujte dohladka naplneného kockami ladu. Pridajte mlieko.
premiesajte a podavajte. (30 sekund). Nalejte zmiesanu zmes Dobre premieSajte. Na zaver nalejte
do pohéra na servirovanie. Ozdobte espresso navrch ndpoja. Podévajte bez
kolieskom kivi. Podavaijte. miesania.

‘ﬁ- Gin Sour s estragénom a kivi Spritzer so zelenym jablkom Mojito s kivi
" -15ml sirupu MONIN Kiwi , a kivi + 20 ml sirupu MONIN Kiwi

* 10 ml estragénového sirupu MONIN ~  +15ml sirupu MONIN Kiwi + 40 ml svetlého rumu
Tarragon + 10 ml sirupu MONIN Green Apple + 10 listkov Cerstvej maty

+60mlginu + 150 ml bieleho vina +1/2 limetky na kocky

+ 30 ml vaje¢ného bielka alebo aquafaby + 50 ml sédovej vody » Soédova voda

(vody z ciceru) Nalejte produkty MONIN do velkého Do pohara pridajte listky maty a limetku
+ 20 ml citronovej stavy pohdra na vino naplneného kockami nakrajanu na kocky a zalejte sirupom
Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra ladu. Pridajte biele vino a dolejte MONIN. RozmieSajte. Pohar naplrite
naplneného kockami ladu. Prvykréat sodovou vodou. Jemne premiesajte. drvenym ladom a pridajte rum. Dolejte
pretrepte bez ladu, aby sa bielok Ozdobte platkom zeleného jablka a sédovou vodou. Pomiesajte. Pridajte
emulgoval. Pridajte kocky ladu a kolieskom limetky. Podévajte. viac drveného adu. Ozdobte vetvi¢kou
pretrepte druhy raz. Dvakrat precedte do maty a kolieskom kivi. Podavajte.

vychladeného pohéra coupette. Ozdobte
vetvickou estragénu. Podavajte. ON;N
monin.com 00°MJ

© MONIN - oktéber 2020 - Navrhy na podavanie




_% %op de
MONIN-

Rasphex
o Saspaey

!“.,Fh"l' Maliny pochadzajuce zo zapadnej Eurépy sa po starocia
pouzivali pre svoju vonu a az potom sa zacali konzumovat
ako ovocie. Dnes existuje viac ako tridsat odréd tohto
drobného letného ovocia. Sirup MONIN Raspberry sa
mébze pochvdlit prirodnym odtiefiom, ktory je zafarbeny
malinovou $tavou. Jeho sladké a mierne kyslé tény budu
dokonalym doplnkom teplych aj studenych napojov,
s alkoholom alebo bez neho. MdéZete si ho vychutnat
v Cajoch, limonadach alebo smoothie, ale aj v kavach,
frappé a dokonca aj v koktailoch na baze ginu, vodky alebo
rumu.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Malinova stava: 10% |
Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francizska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Frappé, LLadovy &aj, Spritz, Mojito, Sour,

Virgin Mojito ...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovand citronova stava,
koncentrovana malinova Stava, prirodna aréma, farbivo:
antokydn. Celkovy obsah ovocnej $tavy: 18%,

vratane 10% malinovej $tavy.

] PRIRODNE [ BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

™ Bezemo
V[ PRIRODNE )
FARBIVA ™ Bez ALERGENOV

¥ VEGANSKE ™ BEzLAKTOZY

<= OBSAH =p o



STEPHANE MOESLE MALINOVY SPRITZER

MONIN riaditel pre inovécie v oblasti napojov - 20 ml malinového sirupu MONIN
o o . . ) PR o Raspberry

,Maliny st podla definicie ovocim, ktoré sa medzi spotrebite/mi tesf jednoznacnej oblube. <120 ml leb
Lahko sa daju zvyraznit v jednoduchych aplikdcidch, ako su sldvne ndpoje Kir alebo  comiproseccaalebo
dochucovanie piv a ciderov. Malinovy sirup MONIN Raspberry vam umozni vytvorit koktaily, Sampanskeho alebo sumiveho vina
ako je Clover Cub, vytvoreny vo Philadelphii v roku 1931, alebo vam jednoducho umozni * 40 ml sody
ochutit skvelé klasické koktaily, ako je Sour, Mojito a White Lady. Pokial ide o parovanie: Véetky ingrediencie nalejte do
Malinovy sirup MONIN Raspberry sa rovnako ako iné ,Cervené ovocie” a kvetinové prichute velkého pohdra na vino pIného ladu.
dokonale miesa s ginom a vodkou. MoZete nim tieZ pokvapkat jahodovy Salét s trochou Pomiesajte. Ozdobte ervenym
citrénovej Stavy. Sirup prinesie vynikajuicu malinovi chut, ktora vyvazi kyslost citréna, zatial = gerstvym alebo mrazenym ovocim
¢o cukor zo sirupu zvyrazni chut jahod.” a listkami méty. Podavajte.

KOLESO ASOCIACII
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POUZITIE

Clover Club 4 Malinové Pisco Sour _ Malinovy zeleny l'adovy ¢aj

' * 25 ml malinového sirupu MONIN ~ +20 ml malinového sirupu MONIN + 10 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry Raspberry Raspberry
+ 30 ml ginu + 45 ml pisca + 30 ml koncentratu MONIN Green Tea
+ 30 ml suchého vermutu + 25 ml citronovej Stavy + 180 ml vody
+ 30 ml citrénovej Stavy - 20 mi vajeéného bielka Vsetky ingrediencie nalejte do pohara
+ 15 ml vaje¢ného bielka Vsetky ingrediencie nalejte do $ejkra plného ladu. Ozdobte platkami limetky
Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra plného ladu. Pretrepte. Precedte do alistkami méty. Podavajte.
plného ladu. Pretrepte. Precedte do vopred vychladeného pohara coupette.
vopred vychladeného pohdra coupette. Podavajte.
Podavajte.

Ladova kava s malinami M- Malinova limonada . Malinové mojito
a makronkami % = +20 ml malinového sirupu MONIN & * 20 ml malinového sirupu MONIN
* 10 ml malinového sirupu MONIN Raspberry Raspberry
d Raspberry * 60 ml MONIN Lemonade Mix + 40 ml kubanskeho rumu
+ 20 ml sirupu MONIN Macaroon + 180 ml vody alebo perlivej vody + 6 listkov maty
+ 120 ml mlieka Véetky ingrediencie nalejte do pohara + 172 limetky
+ 1 espresso alebo 40 ml studenej kdvy alebo nadoby na limonadu pinej ladu. + Doplnte s6dovou vodou
Produkty MONIN nalejte do pohéra. Jemne premiesajte. Ozdobte platkami Do pohéra dajte listky méaty, malinovy
Pomie&ajte. Pridajte lad, mlieko citrona a listkami maty. Podavajte. sirup MONIN a limetku nakréjanu

a dolejte kdvu. Po strandch ozdobte na kocky. RozmieSajte a pridajte

makrénkou. Podavajte. rozdrveny lad alebo kocky ladu a rum.
Dolejte sédovou vodou. Pomiesajte.

Ozdobte vetvickou maéty a limetkou.

Podavajte.

e
MONIN 6QoOmm

monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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MANDARINKA

J1angerinka” alebo mandarinka? VsSetky ,tangerinky” su
fanfen® vlastne mandarinky. Pojem ,tangerinka” neméa botanicky
e . vyznam a tieto dva nazvy sa mézu pouzivat zamenitelne.
Mandarinka je citrusovy plod oranZovej farby. Vyzeraju ako
klementinky alebo malé pomarance, ale ich chut je ¢asto
kyslejsia alebo ostrejsia ako chut pomaranc¢a. Ak méte radi
jemnu a $tavnatd chut mandarinok vo svojich napojoch,
pridajte sirup MONIN Tangerine, ktory si zachovava vSetku
jemn sladkost ¢erstvych mandarinok.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Celkovy obsah ovocnej $tavy:
16%, vratane 8% mandarinkovej Stavy
Tl .fr - Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

LY S Autenticka chut, prirodzena aréma

ON I N Cisty cukor z cukrovej repy z Franctizska
Bez konzervaénych latok
Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

iT IMgETIRS i I?étum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Lnae Siroké vyuzitie: Koktaily, Mocktaily, Limonady, Ladové Eaje,

Sédy, Frappé, Mliecne koktaily ...

FORMAT

ririlty Ml 70cl

radca® & e

== ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna mandarinkova aréma s dalsimi
prirodnymi aromami, kyselina: kyselina citronova,
koncentrovand citrénova $tava, emulgatory: arabska guma,
E445, farbivé: E160c, E161b. Celkovy obsah ovocnej $tavy:
16%, vratane 8% mandarinkovej $tavy.

1 balenie 6 fliag [¥] PRIRODNE [¥] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

: [ BEz 6MO
1 vrstva 24 balen [V PRIRODNE ]
FARBIVA ¥ BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ¥ vEGANSKE ¥ BEz LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Zapalte sInko vo svojich napojoch vdaka sirupu MONIN Tangerine, ktorého ovocné
amierne kyslé tény vnesu do vasich napojov sviezost. MéZete ho lahko kombinovat
s Cirym alebo hnedym liehom. V nealkoholickych ndpojoch, ako su limonady,
mocktaily a ladové Caje, sa stane zékladnou zloZkou. Velmi dobre sa kombinuje
S inymi citrusovymi plodmi, korenim, ako je zazvor alebo Skorica, napriklad vo
varenom vine, s aromatickymi bylinkami, ako je mata alebo bazalka, a kvetmi, ako
je ibistek. Sirup MONIN Tangerine rad pouzivam do népojov s vinom, ako je Spritzer
alebo White Sangria, aby dodal Smrnc prekvapenia.’

KOLESO ASOCIACII
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Mandarinkovo-melénova
limonada
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POUZITIE

Citrénovo-mandarinkovy
l'adovy Caj
+ 10 ml mandarinkového sirupu MONIN
Tangerine

* 20 ml sirupu MONIN Lemon Tea

= + 180 ml vody
V&etky ingrediencie vloZte do pohdra
naplneného ladom. Dobre premiesajte.
Ozdobte kolieskom citréna
a mandarinkou. Podavajte.

Mandarinkové Daiquiri

* 20 ml mandarinkového sirupu MONIN
Tangerine

+ 45 ml tmavého rumu

+ 25 ml limetkovej stavy

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte

a precedte do vychladeného koktailového

pohara. Ozdobte a podavajte.

Mandarinkovy Moscow Mule

+ 20 ml mandarinkového sirupu MONIN
Tangerine

+ 45 ml vodky

Mandarinkovo-zazvorova
limonada
* 20 ml mandarinkového sirupu MONIN

MANDARINKOVY

SPRITZER

+ 20 ml mandarinkového sirupu
MONIN Tangerine

+ 150 ml prosecca

+ 50 ml sddovej vody

Vsetky ingrediencie nalejte do velkého

pohara na vino naplneného kockami

[adu. Jemne premieSajte. Ozdobte

a podavajte.

Mandarinkova horica ¢okolada
* 20 ml mandarinkového sirupu MONIN

Tangerine
+ 180 ml mlieka
+ 2 odmerky ¢okolddového prasku

Do pohara na latte nalejte sirup MONIN.
Mlieko a ¢okolddovy prasok spolu naparte

a sperite. Do pohdra nalejte hordcu

zmes. Ozdobte Slahackou, karamelom
['Artiste de MONIN Caramel a podrvenym

speculoos. Podavajte.

Gin Tonic s mandarinkami
a ruzovym korenim

+ 15 ml mandarinkového sirupu MONIN

Tangerine

Tangerine
+ 60 ml koncentratu MONIN Lemonade
Mix
+ 240 ml sédovej vody
« 2 platky ocisteného zdzvoru
RozmiesSajte zazvor s MONIN sirupom
v pohdri na limonddu. Pridajte koncentrat
MONIN Lemonade Mix a doplrite kockami
[adu. Dolejte sédovou vodou. Jemne
premiesajte. Ozdobte a podavajte.

+ 20 ml limetkovej $tavy

+ 100 ml zézvorového piva

V&etky ingrediencie nalejte do hrné¢eka na
Mule naplneného drvenym ladom. Dolejte
zdzvorovym pivom. Jemne premiesajte.
Pridajte viac drveného ladu. Ozdobte
kuskom limetky a podavajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

10 ml sirupu MONIN Pink Peppercorn
+45ml ginu

+ 120 ml tonikovej vody

V&etky ingrediencie nalejte do pohdra
copa naplneného kockami ladu. Jemne
premiesajte. Ozdobte kolieskom limetky
a zrnkami ruzového korenia. Poddvajte.

{JGEv] > Jin}

J
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Mango pochédza z indickych lesov a pestuje sa uz viac ako 4 tisicro-
Cia. Rychlo sa rozsirilo do Afriky, Strednej a Juznej Ameriky. Dnes sa
mango pestuje v tropickych krajinach a existuje viac ako sto réznych
odréd. Mango sa Casto pridava do dezertov a podnecuje kreativitu.
Dnes sa spdja s tropickou kuchynou a najcastejSie sa pouziva
v Catni. Vynikajuco sa hodi do ovocnych Saldtov a je tiez skvelym
doplnkom mlie¢nych produktov. Mangovy sirup MONIN Mango
s lahodnou chutou pripomina stavnaty a jemny chutovy profil tohto
sladkého ovocia. Vylepsi vietky vase vytvory, od Daiquiri cez Mojito
az po ladové Caje a limonady.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z manga: 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Mliecny koktail, Limonada, Pun¢, Daiquiri...

FORMAT
70 cl

.‘,f.llm Hﬂ'"l"l.'é.‘ ZLOZENIE

A il e g Cukor, voda, koncentrovand mangova §tava, koncentrovana
citronova stava, prirodna aroma, farbiva: lutein, antokyany,
emulgatory: arabska guma, koloféniovy ester. Celkovy obsah
ovocnej $tavy: 10% mangovej $tavy..

4 . . ey
[7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK

PRIRODNE [7] BEZ GMoO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKY IZf BEZ LAKTOZY

1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"S mangovym sirupom MONIN Mango vnesiete do svojich vytvorov, Ci uz
alkoholickych alebo nalkoholickych, vSetko ¢aro a chut Indie. Premerite
vSetky skvelé klasiky ako Daiquiri vymenou cukru za mangovy sirup MONIN
Mango, alebo do svojho mojita pridajte pol lyzicky kari a prenesiete sa do
Taj Mahalu. Mangovy sirup MONIN Mango sa skvele kombinuje s bielymi
alkoholmi, ako je gin, vodka, tequila, ale aj s brandy zrejucimi v sudoch, ako je
bourbon, rum a brandy".

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE

i
,Bourbon a mangovy Highball

oA 20 ml mangového sirupu MONIN Mango

+ 45 ml bourbon whiskey ks
+ 10 ml Cerstvej citrénovej Stavy |
+ Dolejte zazvorovym pivom

. Vetky ingrediencie viozte do ladom
naplneného pohéra na highball. Jemne
premiesajte. Ozdobte kiskom limetky a
podavajte.

Zeleny l'adovy ¢aj s mangom
| ™" +20 ml mangového sirupu MONIN Mango
* 30 ml koncentratu MONIN Green Tea
+ 180 ml neperlivej vody
Dajte véetky ingrediencie do ladom
naplneného pivového pohéra. Ozdobte
limetkovymi platkami a podavaijte..

=== Mangové Daiquiri Limonada z manga a zazvoru
- . 20 ml mangového sirupu MONIN * 20 ml mangového sirupu MONIN
- Mango | Mango
+ 45 ml rumu * 60 ml koncentratu MONIN Lemonade
+ 25 ml Cerstvej limetkovej Stavy Mix

+ 2 platky zazvoru

+ 200 ml s6dovej vody

V nadobe na limonadu rozmiesajte
ocistené platky zazvoru a sirup MONIN .
Navrch pridajte lad a ostatné ingrediencie.
Jemne premieSajte a ozdobte platkami
pomaranca. Podavajte.

+ 20 ml vaje¢ného bielka

+ 3 streky ibistekového bitteru

Véetky ingrediencie nalejte do Sejkra
pIného kociek ladu. Pretrepte. Precedte
do vopred vychladeného koktailového
pohara. Ozdobte ibistekovym bitterom.
Na tento koktail obsahujuci vajecny likér
je mozné pouzit techniku Dry shake alebo
reverzny Dry Shake. Poddvajte.

(4
MONIN

monin.com

Vegansky mangovy mliecny
| koktail s kokosovym mliekom

Indian Mojito
+ 20 ml mangového sirupu MONIN
Mango
* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint
—

MANGOVY SPRITZER

+ 20 ml mangového sirupu MONIN
Mango

+ 40 ml Lillet White®

+ 10 ml limetkovej Stavy

+ Doplite tonikom

Dajte vSetky ingrediencie do dlhého
pohara na vino pIného kociek ladu.
Jemne premiesajte a ozdobte ovocim.
Podavajte.

Virgin Chelada

* 20 ml mangového sirupu MONIN Mango

+ 180 ml piva bez alkoholu

+ 10 ml neperlivej vody

| + 10 ml Cerstvej limetkovej Stavy
VSetky ingrediencie viozte do ladom
naplneného dihého pivového pohéra.
Ozdobte malymi ¢ili paprickami a
podavajte.

+ 45 ml kubanskeho rumu

+ 8 listkov maty

+ ¥ limetky nakréjanej na kocky

+ V2 Cajovej lyzicky kari korenia
Rozmiesajte listky méty, polovicu limetky
a MONIN sirupy. Pridajte rozdrveny lad,
kari korenie a rum. ESte raz pridajte drveny
lad a dolejte s6du. Ozdobte a podavajte.

cpoOm
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Passion. Eanit

MARAKUJA

Marakuja pochddza z Brazilie a je znama svojimi
vyzivovymi hodnotami a vysokym obsahom vitaminov.
Casto sa pouziva pri vyrobe &okolad ako nahrada mlieka.
Toto kyslé a osviezujuce ovocie, nazyvané aj mucenka
alebo chinola, sa vyborne hodi k ¢okolade, vanilke, citrusom
a cervenému ovociu. Marakujovy sirup MONIN Passion Fruit
s intenzivnou kyslastou chutou je idedlnou ingredienciou
na vylepsenie vSetkych vasich napojov. Vychutnajte si ho
v Smrncovnom mojite, Spritz, ovocnom smoothie, ladovom
Caji alebo exotickom Mai Tai.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

(e ._?J Autentickd chut, prirodzend aréma
£ WO i “ . .
Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

MGN lN Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
q", Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

:t"llﬁ' ‘% Siroké vyuzitie: Daiquiri, Mojito, Caipirinha, Gin Tonic,
4

il il Lladovy ¢aj, Ladové latte, Smoothie ...
rPoas

FORMAT

70cl
A b ~

e —

Cukor, voda, koncentrovana citronova stava,
koncentrovana marakujové $tava, koncentrovana
pomarancova stava, farbivo: lutein, prirodnd aréma,
emulgdtory: arabska guma, koloféniovy ester. Ovocna
Stava: 36 %, vrdtane 10 % marakujovej Stavy.

P
1 balenie 6 flias [7| PRIRODNE [7] BEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA

[7] BEZ GMO

1 vrstva 24 baleni [7] PRIRODNE
FARBIVA M BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni [7] VEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY
J

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

Ql'

,Marakujovy sirup MONIN Passion Fruit koncentruje ocarujlcu chut tohto exotického
ovocia, ktord sa hojne vyuziva v népojovom priemysle. Jeho sladkokysla chut je
dokonalym spojencom inych exotickych druhov ovocia, ako je mango a ananas,
a vyborne sa hodi na pripravu vynikajucich népojov Tiki. V lete sa pouZiva v limonadach
a ladovych ¢ajoch, spolu s vanilkou a vodkou je tiez kii¢ovou ingredienciou Maverick
Martini. Viyskusajte Gin Tonic, Caipirinhu alebo mojito s marakujou, ktoré vas novou

* 15 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit

+ 60 ml svetlého rumu

- 30 ml limetkovej $tavy

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohara. Ozdobte

a podéavajte.

chutou prekvapia. Rad ho pouzivam v Highball s korenenym rumom a zazvorovym e
pivom, ¢o je koktail, ktory si moZete vychutnat na sinku na terase.”
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POUZITIE

+ 20 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit

+ 200 ml zeleného ¢aju cold brew

+ 20 ml Cerstvej citronovej Stavy

+ 20 g vareného srdiecka articoky

Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra s niekolkymi
kockami ladu. Mixujte 30 sekund. Nalejte
do pohéra piného ladu. Ozdobte a poddvajte.
i~
* 10 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit
* 10 ml mandl'ového sirupu MONIN Aimond
+ 10 ml likéru MONIN Orange Curagao
+ 45 mltmavého rumu
+ 15 ml jamajského rumu
+ 25 ml limetkovej Stavy
Do $ejkra naplneného kockami ladu nalejte
vSetky ingrediencie okrem jamajského rumu.
Pretrepte a precedte do pohara old fashioned
naplneného kockami ladu.Navrch koktailu
pridajte trochu jamajského rumu. Ozdobte
vetvickou méty a limetkou.Podavajte.

* 10 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

+ 240 ml sédovej vody

Prichute MONIN nalejte do pohara

na limonddu a dolejte sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte a podavajte.

+ 20 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit

* 15 ml Le Fruit de MONIN Lychee

+ 120 ml ruzového vina

+ 100 ml s6dovej vody

Do velkého pohdra na vino naplneného
kockami ladu nalejte produkty MONIN

a ruzové vino. Pomiesajte. Pridajte sédovu
vodu a jemne premieSajte. Ozdobte

a poddvajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

| LSoel

S

* 10 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit

+ 20 ml sirupu MONIN Lemon Tea

+ 180 ml s6dovej vody

Do pohdra naplneného kockami ladu nalejte
prichute MONIN a dolejte sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte kolieskami
citréna. Podavajte.

+ 20 ml marakujového sirupu MONIN
Passion Fruit
* 15 ml likéru MONIN Curagao Triple Sec 38°
« 1 odmerka bezmlie¢neho Le Frappé
de MONIN Non Dairy
+ 45 ml tequily
+ 25 ml limetkovej Stavy
V&etky ingrediencie nalejte do mixéra
a zasypte ich kockami ladu. Mixujte dohladka
(30 sekuind) a nalejte do vychladeného
pohdra na margaritu.0zdobte kérou z limetky
a kiskom marakuje. Podavajte.

{JGEv] > Jin}

~
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Meldn, ktory objavili Egyptania uz v staroveku, sa od 16. storocia
pestuje na juhu Francuzska. Toto letné ovocie, ktoré je Specialitou

regiénov Charentes, Anjou a Touraine, rozvoniava v nasich
kosfkoch. Casto sa konzumuje v surovom stave, ale mbzete si ho
vychutnat aj ako studenu polievku, sorbet alebo ovocny Salat. Toto
okruhle, Stavnaté ovocie sa velmi dobre hodi k ¢erstvym bylinkam,
ako je bazalka, citronova trava a mata. Melénovy sirup MONIN
Melon a jeho sladky stavnaty profil vnesie do vSetkych vasich
alkoholickych aj nealkoholickych vytvorov nadych sviezosti. Je
idedlnym spolo¢nikom pre limonady, ladové ¢aje, Fizz a Spritz.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Meldnova stava: 25%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Limonada, L ladovy ¢aj, Koktail, Mocktail, Fizz, Spritz,
Moscow Mule, Martini...

FORMAT
Lriued Narurs

Il 'J__H_iﬂ_ 70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodnd aréma, koncentrovana citronova Stava,
farbiva: obycajny karamel, antokyany. Celkovy obsah ovocnej S tavy:
39%, z toho 25% melonovej stavy..

[7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

1 vrstva 24 baleni :::;RB?\?EE m BEZ GMO
[7] BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

1 balenie 6 flias
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STEPHANE MOESLE I ADOVA ROOIBOS INFUSION
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov S MELONOM

"Melén alebo Cantaloupe s jeho oranzovou farbou by sa nemal zamienat za jeho *10ml melonove’ho sirupu MON,IN Melon
zelensieho pribuzného, honeydew. BeZne sa konzumuje ako predjedlo alebo dezert * 20 ml koncentratu MONIN Rooibos

a je ceneny pre svoju sladkost a erstvost. Objavte tieto osviezujlce, lahodné a * 180 ml vody

letné tony vo svojich koktailoch so sirupom MONIN Melon. Mel6novy sirup MONIN Zmiesajte vietky ingrediencie v pohdri
Melon mozete lahko pridat do svojich studenych vytvorov s alkoholom alebo bez plnom kociek fadu. Ozdobte a podavajte.
neho. MéZe sa kombinovat s citrusovymi plodmi, cervenym ovocim, aromatickymi

bylinkami, ako je bazalka, m&ata a tymian. Pokial ide o jeho kombinaciu s

liehovinami, lepSie chuti s ¢irymi liehovinami, ako je gin, tequila alebo vodka, ale

neodradia ho ani tmavé liehoviny."

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE
_ Melénovo-tymianova Ladovy biely ¢aj s meléonom Meldénovy Spritzer

o

s limonada + 20 ml melénového sirupu MONIN + 20 ml melénového sirupu MONIN
* 20 ml melénového sirupu MONIN Melon Melon

Melon + 180 ml studeného bieleho ¢aju + 150 ml prosecca
+ 80 ml studeného tymianového nalevu + 10 ml gerstvej limetkovej Stavy + 50 ml sody
. -60mlsody Nalejte véetky ingrediencie do Sejkra Vsetky ingrediencie nalejte do velkého
+ 20 ml Cerstvej mandarinkovej Stavy plného kociek ladu. Pretrepte a pohéra na vino. Jemne premiesajte.
+ 10 ml Gerstvej citronovej Stavy precedte do pohéra s ladom. Ozdobte - Ozdobte a podavajte..
Véetky ingrediencie zmie3ajte v a podavajte.
pohari pinom kociek ladu. Ozdobte a

R&iEHSvo-ibistekovy Fizz Melénovo-bazalkovy Smash 3 Jahodova limonada s méatou

+ 20 ml melénového sirupu MONIN Melon * 20 ml melénového sirupu MONIN amelénom
* 10 ml ibistekového sirupu MONIN Melon * 20 ml melénového sirupu MONIN
Hibiscus + 45 ml ginu Melon
+ 45 ml vodky + 25 ml citrénovej Stavy + 180 ml s6dovej vody
+ 80 ml s6dovej vody - 8 listy bazalky + 25 ml Cerstvej citronovej Stavy
+ 25 ml citronovej stavy Listy bazalky pozmolte a vloZte ich 6 listkov maty
+ 20 ml vajecného bielka do Sejkra. Pridajte lad a ostatné * 4 jahody
V3etky ingrediencie okrem sédovej vody ingrediencie. Pretrepte a dvakrat V pohéri rozmiesajte jahody, matu a
nalejte do Sejkra plného kociek ladu. precedte do pohara old fashioned sirup MONIN. Pridajte citrénovu Stavu
Pretrepte a dvakrét precedte do pohéra pIného ladu. Ozdobte a podavajte.. a dopliite rozdrvenym fadom. Dolejte
plného kociek ladu. Dolejte sédovou sodu. Premiesajte a podavajte.
vodou. Ozdobte a podavajte. Na tento
koktail obsahujuci vaje¢ny bielok je '
mozné pouzit techniku Dry Shake alebo ©
reverzny Dry Shake. MONIN

monin.com 90“@)
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1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

1 paleta 96 baleni
-
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Lichee

Ligi, malé exotické ovocie z Ciny, sa povazuje za sldvnostné ovocie,
ktoré sa uz viac ako 4000 rokov tradi¢ne spaja s ¢inskym Novym
rokom. Li¢i je lahko rozpoznatelné podla ruzovej Supky pokrytej
hrbolcekmi podobnymi Supinam a ma bielu, makkd duzinu. Je
mimoriadne osviezujlce, vyborne sa kombinuje s exotickym ovocim
a hojne sa pouziva v koktailovom priemysle. Sladké tény Cerstvej
ruze v sirupe z li¢i MONIN Lychee jemne pozdvihnu vsetky vase
vytvory. Svoj plny potencidl vyuzije v Rhum Collins, marakujovom
[adovom ¢aiji alebo jahodovom smoothie.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z li¢i: 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Collins, Martini, Mojito, Ladovy ¢aj, Smoothie,
Limonada...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna li¢i aroma, koncentrovana citronova stava,
farbivo: antokyan. Celkovy obsah ovocnej Stavy: 15%, vratane 10%
lici stavy.

[7/] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAGNYCH
AROMY LATOK

| PRIRODNE [ BEZ GMO
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

IZT VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

RuzZové Martini s lici

* 20 ml sirupu z li¢éi MONIN Lychee

* 5 ml sirupu MONIN Rose

+ 40 ml vodky

+ 20 ml limetkovej Stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do $ejkra

. naplneného kockami ladu. Pretrepte.
Dvakrat precedte do vychladeného pohéra

na martini. Ozdobte s li¢i a limetkovou
korou. Podavajte.

jLiéi mojito
j‘ 7+ 15 ml sirupu z li¢i MONIN Lychee

. * 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint
u + 40 ml svetlého rumu
+ 100 ml sédovej vody

+ ¥ limetky na kocky
+ 8 listkov maty

Do pohéra vloZte listky méty a limetku
nakrajanu na kocky a zalejte produktmi
MONIN. VSetko rozmiesajte. Pohar napliite
drvenym ladom. Nalejte rum a dolejte
sodovou vodou. Pomiesajte. Pridajte viac
drveného ladu. Ozdobte vetvickou méty.
Podavajte.

L

—

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Jemnd vona a hladka a ocarujdca chut sirupu z lici MONIN Lychee vas prenesie az do
Azie a bude vas inspirovat k vytvaraniu roznych alkoholickych alebo nealkoholickych
napojov s exotickym nadychom. Je vynikajicim spoloénikom k inym tropickym
prichutiam, mozete ho kombinovat s anandsom, mangom alebo marakujou v
ovocnych koktailoch. Velmi dobre sa hodi k jahoddm, ruzovému grapefruitu alebo
malindm. V koktailoch, v &irych liehovinach, ako je gin, vodka a rum. Nezabudnime na
saké, aby sme prebudili jeho azijsky pdvod. S lici méZete obohatit klasické népoje, ako
su Cosmopolitan, Daiquiri alebo Margarita. Ak méate chut na nieco sladké, odpori¢am

vyskusat frappé v Style Ispahan: mlieko, makronka, sirup z lici MONIN Lychee, trocha
sirupu MONIN Rose a Cerstvé maliny, zmieSané s ladom. UzZasné!"
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Ladovy €aj z li¢i a marakuje Spritz s li¢i a grenadinou
+ 15 ml sirupu z li¢éi MONIN Lychee # * 20 ml sirupu z li¢éi MONIN Lychee
+ 5 ml marakujového sirupu MONIN * 5 ml sirupu MONIN Grenadine
Passion Fruit ” + 100 ml sampanského
+ 160 ml studeného earl grey ¢aju + 20 ml citrénovej Stavy
+ 1 koliesko citréna + 6 strekov grapefruitového bitteru
Nalejte produkty MONIN do pohéra a - Do velkého pohéra na vino naplneného

pridajte koliesko citréna. RozmieSajte.
Pohar napliite kockami ladu a dolejte

Cajom earl grey. PomieSajte. Ozdobte

kolieskom citréna a podéavajte.

Jahodové smoothie s lici

* 20 sirupu z li¢éi MONIN Lychee

+ 30 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry

+ 100 ml anandsovej stavy

Vetky ingrediencie nalejte do mixéra.
Pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30

sekund). Nalejte do servirovacieho pohéra.
Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

2 Nalejte vSetky ingrediencie do

L .8 pohara naplneného kockami ladu.
e Jemne premieSajte. Ozdobte s li¢i a
kolieskom limetky. Podavajte.
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Cosmo s li¢i a ruzovym
i _ grapefruitom

LS

LICI ARUMOVY COLLINS

* 20 ml sirupu z li¢i MONIN Lychee
* 15 ml koncentratu MONIN Lime
Rantcho

+ 45 ml koreneného rumu
+ 100 ml sédovej vody

kockami ladu nalejte sirupy MONIN.
Pridajte ostatné ingrediencie a dolejte
Sampanskym. Jemne premiesajte.
Ozdobte a podavajte.

* 10 ml sirupu z li¢éi MONIN Lychee

* 10 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit

+ 40 ml vodky

+ 50 ml brusnicovej tavy

+ 10 ml limetkovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte.
Dvakrat precedte do vychladeného pohara

coupette. Ozdobte pomaran¢ovou kérou.
Podéavaijte.

© MONIN - oktéber 2020 - Navrhy na podavanie
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Parmplesnonsy

1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

1 paleta 96 baleni
-
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Pink grapefuit

RUZOVY GRAPEFRUIT

Ruzovy grapefruit, prirodny krizenec grapefruitu a pomaran¢a, je
znamy svojou velkorysou, sladkou a $tavnatou duzinou. Sirup MONIN
Pink Grapefruit zachytdva tieto osviezujuce tony kyslosti a horkosti,
aby inSpiroval tvorbu najlepsich martini, koktailov, ovocnych pun ¢ov
a ¢ajov. Mierne kysly sirup MONIN Pink Grapefruit s pozoruhodne
vyraznou aromou pozdvihne vSetky vase napoje a doda im ruzovy

nadych.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava z ruzového grapefruitu: 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacénych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Spritz, Gin Tonic, Cosmo, Collins, Mocktail,
Limonada, Caj...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citronova, koncentrovana stava
z ruzového grapefruitu, prirodnd aréma, farbivo: E163, prirodna
grapefruitova aréma, emulgatory: arabska guma, E445.

Stava z ruzového grapefruitu: 10%.

[V] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

] PRIRODNE V[ BEzaMo
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

[V VEGANSKY [V] BEZ LAKTOZY
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ALEXANDRE LAPIERRE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Sirup MONIN Pink Grapefruit vdm umozni vytvorit neporovnatelne iné napoje.
Akonahle ho ochutnate, jednoducho si ho zamilujete a recepty sa vdm zacnu
virit v hlave samé. Jednym z mojich najobltbenejsich spdsobov pouZitia su
rozmieSané napoje. Pri pouzivani citrusovych plodov sa naozaj zvyrazni
Stavnata chut sirupu MONIN Pink Grapefruit.”
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POUZITIE
Limonada z ruzového “ Pomarancové smoothie
grapefruitu s ruzovym grapefruitom
i « 30 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit + 30 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit
+ 200 ml sédovej vody + 100 ml pomarancovej Stavy
+ 20 ml lemon juice e *1/2kolieska citrona
Nalejte sirup MONIN Pink Grapefruit VSetky ingrediencie mieSajte s ladom
s citrénovou Stavou do pohara dohladka. Nalejte do pohéara na
naplneného kockamiladu. Dolejte smoothie. Podavajte.
sédovou vodou. Ozdobte platkami
citrusu. Podavajte.
fw. % Pink Grapefruit Rose Tonic Hordtci ¢aj s ruzovym
¥ + 20 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit grapefruitom
* 10 ml sirupu MONIN Rose + 10 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit
+ 20 ml citrénovej Stavy + 180 ml hordceho citrénového ¢aju
. 150mltonikovejvody Do hrnéeka nalejte sirup MONIN Pink
Do pohara naplneného kockami ladu Grapefruit s horticim citrénovym
nalejte sirupy MONIN a citrénovu Gajom. Ozdobte platkami citréna.
Stavu. Doplite tonikom. Podavajte. Podéavajte.

(4
MONIN

\ monin.com

SPRITZ S RUZOVYM
GRAPEFRUITOM

+ 20 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit
+ 60 ml prosecca

+ 40 ml talianskeho bitteru

+ 20 ml sparkling water

VSetky ingrediencie nalejte do pohara
na vino naplneného kockami ladu.

= S— L K
Podavaijte.
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Gin Tonic s ruzovym
grapefruitom
. * 20 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit

+ 40 ml ginu

+ 120 ml tonikovej vody

Nalejte vSetky ingrediencie do pohara
%o copa naplneného kockamiladu.

Doplrite tonikom. Ozdobte kiskami

citrusov. Podavajte.

Mocktail s ruzovym
~ 9 grapefruitom
| * 20 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit
rF = 10 ml sirupu MONIN Blood Orange
” + 80 ml brusnicovej Stavy
S+ 80 ml pomarancovej stavy

V&etky ingrediencie pretrepte v Sejkri

plnom ladu. Precedte do pohara.
Podavajte.

GQoOmn

© MONIN - august 2020 - Navrhy na podavanie - 145564
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Wateuwelon

VODOVY MELON

Vodovy meldn, ktory sa pocas celého leta konzumuje
na francuzskych trhoch, sa konzumuje na celom svete:
v Spojenych §tatoch ako priloha ochutena octom, v Rusku
ako prisada do piva, atd. Meldn, ktory je lahko rozpoznatelny
vdaka svojej hrubej, pruhovanej zelenej Supke a intenzivne
cervenejduzine, je znamy svojimihydratac¢nymivlastnostami,
kedZe je plny vody. V dZzemoch, studenych polievkach alebo
ovocnych Saldtoch sa vyborne kombinuje s matou, bazalkou
alebo aj citronom. Sirup MONIN Watermelon zachytava
vSetky jeho osvieZujuce, $tavnaté tény a bude skvelym
doplnkom limonad, ladovych ¢ajov, ovocnych puncéov alebo
koktailov na baze ginu.

o VLASTNOSTI PRODUKTU
e "Tnﬁ' i . Melénova stava: 10%
M'D IN Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+8
Autentickd chut
| Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska
Wateriinekan Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Limonada, l'adovy &aj, Fizz, Martini,
Cooler ...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, koncentrovana citronova
Stava, farbivo: antokyany, kyselina: kyselina citrénova.
Melénova stava: 10%.

g
1 balenie 6 flias [] PrIRODNE [J BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

¥ Bez Mo
1 vrstva 24 baleni V] PRiRODNE ]
FARBIVA ™ BEz ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ] VEGANSKE W BEz LAKTOZY
J

PITE ZODPOVEDNE




-

RAPHAEL DURON

koktaily."

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

Perliva melénova Vintage
limonada

+ 10 ml sirupu MONIN Watermelon

* 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
+ 240 ml sédovej vody

Nalejte vSetky ingrediencie do pohdra

na limonddu s kockami ladu a dolejte
sodovou vodou. Jemne premiesajte.
Ozdobte a podavajte.

Melénovy Gin Crush

* 20 ml sirupu MONIN Watermelon

+ 60 ml Sumivého vina

+30 ml ginu

+ 15 ml citrénovej Stavy

« 3 velké kusy Cerstvého vodového
meldna

V Sejkri rozmiesajte cerstvy meldn

so sirupom MONIN. Pridajte ostatné

ingrediencie okrem Sumivého vina.

Pridajte kocky ladu a pretrepte. Dvakréat

precedte do pohara naplneného drvenym

[adom. Dolejte Sumivé vino. Ozdobte

a podavajte.

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

.
T

»

N

,Sirup MONIN Watermelon koncentruje osviezujlcu, Stavnatl chut tohto letného
ovocia. Je idedlny na pripravu lahodnych nealkoholickych napojov, ako st limonady
alebo ladové Caje, je tiez velmi vSestranny a doda exoticky nadych vasim koktailovym
kredcidm. Vyborne sa kombinuje s ervenym ovocim, najma s jahodami, ¢i uz
v ochutenych vodach alebo mrazenych Daiquiri. Jeho ovocna a osviezujlca vona sa
hodi aj k rastlinnym prichutiam: méta, citronova trava, uhorka alebo iné exotické ovocie,
ako napriklad mango alebo granatové jablko. V lete si rad pripravujem prerobeny Fizz
s Cerstvou uhorkou, ginom, limetkou, koriandrom a sirupom MONIN Watermelon,
pretrepem a dolejem perlivou vodou. Velkolepa zmes chuti pre najosviezujlcejSie

198|009 ANOUQIBIN

Davkovac vody s prichutou
meléna a jahod
* 60 ml sirupu MONIN Watermelon
| *+ 60 ml jahodového Le Fruit de MONIN
; Strawberry
+ 4 |vody

Do dévkovaca népojov nalejte produkty
MONIN a pridajte vodu. Dobre premiesajte.

Pridajte plétky ¢erstvého vodového meldna.

Naplnte davkovac¢ ladom az po vrch.
Ndpoje poddvajte cez kohutik.

Melénovo-citrénové Martini

* 10 ml sirupu MONIN Watermelon

* 5 ml sirupu z citrénovej trdvy MONIN
Lemongrass

+ 45 ml vodky

+ 22,5 ml limetkovej stavy

PVsetky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte

a dvakrat precedte do vychladeného

pohéra Nick & Nora. Podavajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

~

MELONOVY COOLER

* 15 ml sirupu MONIN Watermelon
+ 40 ml svetlého rumu

+ 100 ml zézvorového piva

- 20 ml limetkovej Stavy

Do pohdra na Highball naplneného
kockami ladu nalejte vSetky
ingrediencie a dolejte zazvorovym
pivom. Jemne premieSajte. Podavajte.

Ladovy ¢aj s malinami

a vodovym melénom

+ 10 ml sirupu MONIN Watermelon

+ 20 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry Tea

+ 180 ml vody

Do pohdra naplneného kockami ladu
nalejte vSetky ingrediencie. Dobre
premiesajte. Ozdobte Cerstvymi malinami.
Podavajte.

' i'| Pinky Colada
3 * 20 ml sirupu MONIN Watermelon
* 10 ml ibiStekového sirupu MONIN
Hibiscus
=40 ml rumu
+ 120 ml rastlinného kokosového mlieka
- 2 streky tabasca

=== Do $ejkra naplneného kockami ladu
nalejte vSetky ingrediencie. Pretrepte
a precedte do pohdra hurricane
naplneného kockami fadu. Ozdobte
papri¢kou habanero a platkom meldna.

Podavajte.
L 1GEv Y > Jin]
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1 paleta
-

1 balenie 6 flias
1 vrstva 24 baleni
96 baleni

Qaeen Apple

ZELENE JABLKO

Zelené jablko ma ziarivo zelenu farbu az do zrelosti, je kyslé,
Stavnaté, pevné a chrumkavé. V cukrarenskom priemysle je velmi
cenené a vyborne sa kombinuje s prichutami, ako su lesné jahody,
Skorica, mata alebo dokonca susené ovocie. Sirup zo zeleného
jablka MONIN Green Apple zachytdva podstatu tohto ovocia, ktoré
sa vyznacuje svojraznostou a doda osviezujuci nadych trpkosti
vSetkym vasim alkoholickym aj nealkoholickym vytvorom. Sviezost
sirupu MONIN Green Apple vas prekvapi v kombinacii so zelenym
Cajom, limonédou alebo dokonca zazvorovym Gin Fizz.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Stava zo zeleného jablka:10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuizska

Bez konzervaénych latok

Uskladnenie: mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti:18 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Limonada, Caj, Ladovy &aj, Fizz, Highball...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citronovd, koncentrovana $tava zo
zeleného jablka, prirodna aréma, farba: modra Ziariva.
Stava zo zeleného jablka: 10%.

[7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

[] PRIRODNE [7] BEZGMoO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

IZT VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup zo zeleného jablka MONIN Green Apple prindSa do vSetkych vasich
vytvorov vSetky typické chute zeleného jablka — osvieZujuico ovocné a mierne
kyslé. Je idealny na pripravu limonad alebo koktailov a rychlo sa stane jednou
z vasich zékladnych ingrediencii. PouZiva sa lah$ie ako Gerstva jablkova Stava,
ktord rychlo oxiduje, a zachovava si rovnaky organolepticky profil. l'ahko sa
zakomponuje do nealkoholickych ndpojov, do long drinkov a short drinkov.
Sirup zo zelenych jablk MONIN sa [ahko kombinuje s prichutami, ako je zazvor,
kivi, uhorka a estragon, ako aj s bielymi alkoholmi, cidermi a bielym vinom."

Hruskovy mocktail
so zelenym jablkom

* Dolejte zazvorovym pivom

Vsetky ingrediencie vloZte do ladom
naplneného pohdra. Dolejte zazvorovym
pivom. Jemne premiesajte a podavajte.
Fizz so zazvorom a zelenym
jablkom

Podavajte.
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POUZITIE
s, Green Tennesse Highball i I I Ladovy €aj zo zeleného jablka - Spritzer zo zeleného jablka
* 20 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN 3 " * 30 ml koncentratu MONIN Green Tea i-""'::“: + 20 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN
Green Apple i * 10 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN _,..-'"" Green Apple
+ 45 ml whisky Tennessee ¥ | Green Apple e + 120 ml prosecca
+ 10 ml limetkovej Stavy + 180 ml neperlivej vody + 40 ml s6dy

VSetky ingrediencie nalejte do pohara
naplneného ladom. Ozdobte limetkou,
métou a jablkovym vejarom. Podavajte.

Summer Garden (Letna zahrada)
+ 20 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN

+ 20 ml vaje¢ného bielka alebo aquafaby

+ 2 platky zazvoru

+ Sédova voda

V Sejkri rozmiesajte ocisteny zazvor so
sirupom MONIN. Pridajte v&etky ostatné
ingrediencie okrem sédovej vody. Pretrepte
a dvakrat precedte do pohdra pIného ladu.
Dolejte sédovou vodou. Ozdobte jablénymi
lupienkami a matou. Podavaijte.

+ 20 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN Green Apple

Green Apple * 10 ml estragénového sirupu MONIN
+ 45 ml ginu Tarragon
+ 25 ml Cerstvej citrénovej stavy + 45 ml vodky

+ 30 ml Cerstvej citronovej Stavy
+ Doplite tonikom
VSetky ingrediencie vioZte do pohara

naplneného ladom. Doplite tonikom.

Jemne premieSajte a podavajte.

MONIN'

monin.com

LIMONADA Z0O ZELENEHO
| JABLKA

* 20 ml sirupu zo zeleného jablka
MONIN Green Apple

* 60 ml koncentratu MONIN

Lemonade Mix

+ 180 ml sody

V&etky ingrediencie nalejte do pohéra
na limonadu naplneného ladom.
Pomiesajte. Ozdobte platkami citréna.

VSetky ingrediencie nalejte do velkého
pohéra na vino. Ozdobte uhorkovym
tagliatelle a podavajte.

=

Jov

T

Summer Dream (Letny sen)

* 10 ml sirupu zo zeleného jablka MONIN
Green Apple

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade

+ 140 ml z&zvorového piva

+ 40 ml Stavy z aloe vera

* Yo kivi

V Sejkri rozmiesajte kivi a sirup MONIN.

Pridajte lad a ostatné ingrediencie okrem

zazvorového piva. Dvakrat precedte

do pohéra copa pIného ladu. Dolejte

zazvorové pivo. Pretrepte. Ozdobte

platkami jablka a kivi. Podavajte.

OODEHMJ

~— O

© MONIN - Januér 2021 - Navrhy na podavanie
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ZLTY BANAN
-.,l-ll-ﬂ'rl Banan je najznamejsie tropické ovocie, ktoré mnohi jedia ako zdravu
Eunﬂ“" maskrtu pocas celého dna. Vdaka svojej sladkej, zamatovej chuti je

idedlnym dezertnym ovocim alebo prisadou do peciva a cukroviniek.
Sirup MONIN Yellow Banana sa dokonale kombinuje s ¢okoladou,
karamelom, rumom a inym exotickym ovocim a prindsa tropicky
nadych do koktailov aj horucich napojov.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Bananova stava: 10%
! Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
| Autenticka chut, prirodzena aréma
Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska
*?E"” o Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
P 3 Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
M N IN Siroké vyuzitie: Smoothie, Mliecne koktaily, Cokolédy, Latte,

Margarita, Daiquiri, Mocktaily, Kulinarske...
e, ui':rl -
Bamana | FORMAT
SR ¥
70 cl

ZLOZENIE

1

Cukor, voda, koncentrovana bananova $tava, prirodna aroma.
Bananova $tava: 10%..

é 6 flias N [7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH
! AROMY LATOK
] PRIRODNE [7] BEZ GMO
24 baleni D FARBIVA

[7] BEZ ALERGENOV

96 baleni [7] VEGANSKY [7| BEZ LAKTOZY
J

.n="',! el -




-

RAPHAEL DURON :

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

F s

“Bananovy sirup MONIN Yellow Banana stelesiuje silni a bohatd arému
zrelého bananu, ktory ochuti mnoZstvo napojov, ¢i uz teplych alebo studenych.
Jeho slastna ¢ast sa dokonale hodi do smoothie, mlie€nych koktailov, hordcich i
¢okoldad, kavovych Specialit alebo kulinarskych aplikacii, zatial ¢o jeho exoticka
Cast obohatf koktaily, najma tie na baze rumu s inym tropickym ovocim. Kokos,
jahoda, kivi, mango, karamel, ¢okolada, to su chute, ktoré sa s bananom k sebe

vyborne hodia. Velmi rdd ho kombinujem s dezertnym napojom so slanym
karamelom a smotanou.”

KOLESO ASOCIACIi

q

Diabolo so zltym bananom
a kivi

POUZITIE

+ 30 ml bananového sirupu MONIN
Yellow Banana

+ 150 ml mlieka

+ 1 espressa

* 20 ml bananového sirupu MONIN Yellow
= Banana

+ 60 ml cachaga

i T

wilies +1/2 limetky nakréajanej na kocky
Do velkého pohara naplneného kockami Rozmiesajte limetku a sirup MONIN
. = ladu nalejte sirup MONIN a mlieko. Dobre v pohéri old fashioned.Naplnite ho
premieSajte. Navrch ndpoja nalejte drvenym ladom. Pridajte cachagu. Dobre
studené espresso. Ozdobte Slahackou. premiesSajte a pridajte viac drveného ladu.
m Podavajte. Ozdobte kuskom limetky. Podavaijte.
L =t
+ 20 ml bananového sirupu MONIN Yellow + 15 ml bananového sirupu MONIN
Banana Yellow Banana
* 40 ml jahodového sirupu MONIN + 15 ml karamelovej polevy MONIN
Strawberry Caramel
~ +1 odmerka vanilkového Le Frappé de v oo+ 45mlvodky
MONIN Vanilla

+ 30 ml tekutej smotany

Véetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte a
dvakrat precedte do vychladeného pohara
coupe. Penu ozdobte karamelovymi
omrvinkami. Podavajte.

+ 150 ml mlieka

+ 250 ml plnotuénej tekutej lahacky
+ 1 NO2 flasa

Do nadoby na Slahacku nalejte jahodovy
sirup MONIN a tekutu Slahacku. Zatvorte a
naskrutkujte plynovu flasu. retrepte a odlozte
do chladnicky. Zvysné ingrediencie nalejte do
mixéra spolu s 360 ml ladu. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohéra na mliecne
koktaily. Navrch dajte jahodovu $lahacku.
Ozdobte ruzovou cukrovou posypkou.
Podéavajte.

(4
MONIN

monin.com
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* 15 ml bananového sirupu MONIN
Yellow Banana

+ 45 ml reposado tequily

+ 20 ml likéru triple sec curacao

+ 25 ml limetkovej stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a precedte do pohdra old fashioned

naplneného kockami ladu. Ozdobte

platkom limetky. Podavajte.

Latte s mandfovym
_mliekom a Zltym bananom
Cokolddoya

€ frappe
Mliekom oot S kokosoy,

- a zltym baﬂéngrrnn
2urtoyg
SO 2ty S

~V€s
mban

* 15 ml bananového sirupu MONIN
Yellow Banana

+ 45 ml koraku

+ 2 streky kakaového bitteru

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana s
kockami ladu. Na ochladenie a zriedenie
mieSajte ¢ajovou lyzickou. Precedte do
vychladeného pohéra Nick and Nora.
Podéavajte.

* 20 ml bananového sirupu MONIN
Yellow Banana

+ 1 odmerka jogurtu Le Frappé de

MONIN

+ 120 ml mlieka

V&etky ingrediencie nalejte do mixéra
spolu s 360 ml ladu. Mixujte dohladka
(30 sekund). alejte do pohéra na
smoothie. Ozdobte platkom bananu
Podéavajte.

© april 2021 - Navrhy na podavanie
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4 I
1 balenie 6 flias
1 vrstva 24 baleni
1 paleta 96 baleni

o

Blue Curacar

Sirup MONIN Blue Curagao je inSpirovany slavnym likérom z ostrova
Curagao v Zapadnej Indii a zachytava chut tejto pomarancovej kory
bez alkoholu. Je to skveld prisada na pripravu nealkoholickych
koktailov, ktoré su v siCasnosti v mode.

Sirup MONIN Blue Curagao, s nadhernou modrou farbou pripominaj-
Ucou tropickd modru oblohu a tyrkysové vody, pozdvihne vSetky vase
exotické koktaily, ako je Blue Lagoon alebo Blue Hawaiian, a prinesie
prekvapivy zvrat do vasich mocktailov, ako je Blue Curagao Soda
Pifia alebo Blue Spanish Latte.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodnd aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francutzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Granita, Smoothie, Blue Lagoon, lladové latte, Martini,
Collins...

FORMAT

70 cl

INGREDIENTS

Cukor, voda, prirodna pomarancova aréma, farbivo: Ziariva modra.

[V PRIRODNE [V BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

[] PRIRODNE V] Bezemo
FARBIVA (] BEZ ALERGENOV

] VEGANSKY ¥ BEz LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup MONIN Blue Curagao je pre vaSich zékaznikov skutocne atraktivnou

prichutou. Cire alebo priehladné koktaily sa mézu zmenit na hlboky ocednsky
koktail s hibokou, intenzivnou modrou farbou. Vratte sa do 80. rokov a pripravte
sa na alkoholicku alebo nealkoholickd modri lagunu Blue Lagoon alebo modrud
Pifia Coladu. Okrem toho, Ze sirup MONIN Blue Curagao dodd vasim vytvorom
syto modru farbu, ochuti vase napoje aj vonou pomarancovej kory."

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Mermaid Frappe
= (Frappé morskej panny)
+ 15 ml sirupu MONIN Blue Curagao
+ 30 ml marakujového Le Fruit de
MONIN Passsion Fruit
+ 30 ml zékladu Le Frappé de MONIN
Vanilla Liquid Base
+ 150 ml mlieka

eyt

Nalejte vSetky ingrediencie do mixéra a
pridajte kocky ladu. Mixujte dohladka.
Nalejte do servirovacieho pohéra.
Ozdobte Slahackou, ,oceanom”,
cukrovou posypkou a cukrovym
chvostom morskej panny. Podavajte.

Modry zazvorovy Curagao
Collins

15 ml sirupu MONIN Blue Curagao

* 10 ml zazvorového sirupu MONIN
Ginger

+ 45 mlginu

+ 120 ml sédovej vody

+ 20 ml citrénovej Stavy

Spojte vSetky ingrediencie v pohéri

hurricane naplnenom kockami ladu.

Jemne premiesajte. Podavajte..

(eunbej eipoN)
uoobeanig

unsepy Oedeing ang

=~ Modré 'adové Spanielske
latte

* 20 ml sirupu MONIN Blue Curagao
* 10 ml levandul'ového sirupu MONIN
Lavender

+ 150 ml mlieka

+ 30 ml kondenzovaného mlieka

+ 2 espressa

VSetky ingrediencie okrem espresa
nalejte do dZzbana. Dobre premiesajte.
Nalejte do pohéra s kockami ladu.
Jemne navrch nalejte espres3, aby
ste vytvorili vrstvu. Podavajte bez
miesania. Podavajte..

Modra Curagao limonada

* 10 ml sirupu MONIN Blue Curagao
| *20 ml sirupu MONIN Cloudy
| Lemonade

+ 240 ml vody
= Spojte vSetky ingrediencie do pohéara
naplneného vodou. PremieSajte.

0Ozdobte kolieskom citréna. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

BLUE HAWAIAN )

(MODRY HAWAIAN)

* 15 ml sirupu MONIN Blue Curagao
+ 30 ml kokosového Le Fruit de
MONIN Coconut

* 40 ml koreneného rumu

+ 120 ml anandasovej Stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a precedte do pohéara hurricane
naplneného kockami ladu. Ozdobte
anandsovou vlajkou, ananasovym
listom a CereSnou. Podéavajte..

Cari-Blue

* 15 ml sirupu MONIN Blue Curagao
+ 7,5 ml sirupu MONIN Maple Spice
+ 60 ml karibského bieleho rumu

+ 30 ml Cerstvej citronovej Stavy

+ 30 ml vaje¢ného bielka

Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra.
Prvy raz pretrepte bez ladu, aby sa
bielok emulgoval. Potom pridajte lad a
pretrepte druhykrat. Dvakrat precedte
do vychladeného coupette pohdra.
PouZite $ablénu na nakreslenie vzoru
na penu pomocou modrého prasku zo
spiruliny. Podavajte.

Modré Curagao Martini

* 15 ml sirupu MONIN Blue Curagao
+ 40 ml vodky

+ 10 ml likéra triple sec

+ 10 ml citrénovej Stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra
naplneného kockamiladu. Pretrepte
a dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohdra. Ozdobte
limetkovou kérou. Podévaijte..

{JGEV] > Jin
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Taiple Sec Curacao

Curagao Triple Sec je likér, ktory vznikol trojitou destilaciou
sladkej a kyslej pomarancovej kory. Vymysleli ho vo
Francuzsku v roku 1834 a dnes si ho vychutndvajud milovnici
mieSanych napojov po celom svete.

Sirup MONIN Curagao Triple Sec ponuka plny chutovy
profil tohto autentického likéru bez alkoholu. Je to dokonaly
spojenec pri tvorbe klasickych koktailov bez alkoholu.
Krasne vyzdvihne vase Cosmopolitany, Margarity,
espressa alebo dokonca horuce ¢okolady.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclizska

Bez konzervacénych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Horlica ¢okolada, Tiki, Cosmopolitan,
Martini ...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodné pomarancoveé a citrusové aromy.

N
1 balenie 6 flias [Z] PRIRODNE [C] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

1vrstva 24 balen [l PRiRODNE )
FARBIVA M BEZ ALERGENOV

[7] BEZ GMO

L 1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE

<= OBSAH =p
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LEE HYDE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Nechajte sa ocarit voriou pomaranca zo stostrovia Curacao, ktoré sa nachédza
v Karibskom mori. Tato nadherna vona v skutocnosti nepochéddza z ovocia, ale zo
Supky pomaranca, pretoze vsetky aromatické oleje su koncentrované v Supke. Tieto
pomarance su zvyCajne zelené a horké. Curagao Triple Sec likér je produkt, ktory
barmani ¢asto vyuZivajy, a vdaka sirupu MONIN Triple Sec si moZete vytvorit vSetky
klasické napoje ako Cosmopolitan vo verzii bez alkoholu. Osobne rad pripravujem
hortice ¢okolady s prichutou sirupu MONIN Triple Sec, aby som vytvoril kombinaciu
orangettes, kandizovanych pomarancovych kérok obalenych ¢okoladou.”

KOLESO ASOCIACII

E elLebIep SAWWO] 099G ajdi]
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POUZITIE

e

+ 20 ml sirupu MONIN Triple Sec + 30 ml sirupu MONIN Triple Sec
- 150 ml brusnicovej Stavy + 100 ml mlieka

+ 20 ml citrénovej Stavy + 100 ml tekutej smotany

Véetky ingrediencie nalejte do Sejkra + 2 ristretta
plného adu. Silno pretrepte a precedte
do pohdra plného drveného ladu. Pohar

ozdobte listkami méty. Podavajte.

VSetky ingrediencie nalejte do dzbdna na
mlieko. VSetko spolu naparte a nalejte do
pohéra na latte. Ozdobte kakaom I'Artiste
Cocoa. Podavajte.

+ 10 ml sirupu MONIN Triple Sec
+ 10 ml sirupu MONIN Agave

+ 50 ml tequily

+ 30 ml limetkovej tavy

+ 20 ml vajecného bielka

+ 10 ml sirupu MONIN Triple Sec
+ 20 ml sirupu MONIN Sangria Mix
+ 160 ml Cerveného vina

Nalejte do velkého pohéra na vino
pIného kociek ladu. V&etky ingrediencie
V$etky ingrediencie nalejte do Sejkra premiesajte a ozdobte platkami
piného kociek ladu. Pretrepte. Dvakrat
precedte do pohdra na Margaritu so solou
na okraji. Na tento koktail obsahujuci
vajecny bielok je mozné pouzit techniku
Dry Shake alebo reverzny Dry Shake.

e
MONIN

=, +20 ml sirupu MONIN Triple Sec

pomaranca a ¢erstvym ovocim. Poddvajte.

} )

» 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé
de MONIN Chocolate
+ 180 ml mlieka

Nalejte sirup MONIN do pohéra na
latte. Mlieko naparte spolu s Le Frappé
de MONIN Chocolate. Nalejte do

latte pohdra a premie$ajte. Ozdobte
Slahackou a kakaom l'Artiste de
MONIN Cocoa. Podavaijte.

e
(0
2 3
g%nc\léz\é 53“%(\

Veganske Triple Sec
Latte s kokosom

* 20 ml sirupu MONIN Triple Sec
- 2 espressd
+ 700 ml vody

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra
plného ladu. Pretrepte a precedte do
pohara plného kociek ladu. Ozdobte
platkami pomaranca alebo kérou.
Podavajte.

* 20 ml sirupu MONIN Triple Sec

* 10 ml likéru MONIN Vanilla Liqueur

+ 50 ml rumu

- 80 ml anandsovej Stavy

+ 25 ml limetkovej $tavy

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra
plného kociek ladu. Pretrepte a precedte
do hrnceka tiki pIného kociek ladu.
Ozdobte a podavaijte.

Poddvajte. ﬂ o u m
monin.com
\ PITE ZODPOVEDNE j
H = f
b
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e iito Wint
Autentickd chut sirupu MONIN Mojito Mint, ktory je
vyrobeny len z prirodnej matovej arémy, vam umozni
pripravit mojito bez toho, aby ste matové listky museli
lUhovat. Lahko sa pouziva a je idedlnou nahradou za
pripravu nealkoholickych koktailov, ktoré su v su¢asnosti
v mode. Mnohostranny sirup MONIN Mojito Mint pozdvihne

rozne alkoholické aj nealkoholické népoje, napriklad Mojito,
Juleph, Smash alebo dokonca aj ladovy ¢aj.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+8
Autentickd chut, prirodna aréma
Cisty cukor z cukrovej repy z Francizska
Bez konzervaénych latok

_.;ﬁ: Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

s L
£ . ) ke D&tum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
MO IN' Siroké vyuzitie: Mojito, Julep, Virgin Mojito, Ladové Latte,
* ¥
»r Majita_Munt L

Ladovy ¢qj ...
iyl FORMAT

70cl

*‘ ZLOZENIE

A=y Mt Cukor, voda, prirodnd méatova aréma.
e e it

f . .
1 balenie 6 flias [7] PRIRODNE [V] BEZKONZERVANTOV

SLADIDLA
[7] BEZGMO

1 vrstva 24 baleni PRIRODNE
il FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 balen [7] vecANske  [7] BEZLAKTOZY
\ J
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RAPHAEL DURON i MOJITO

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov ~ +30 ml sirupu MONIN Mint syrup

,Sirup MONIN Mojito Mint je nielen idealnou ingredienciou na zvyraznenie ] g?&g&?ﬁgfkeho rumu

matovej chuti vdsho mojita, ale prindsa sviezu bylinkovd chut aj pri mnohych ) Y

dalsich aplikdciach. Osviezujlce letné ladové ¢aje a limonady, studené kavové *1/2limetky

napoje, koktaily ako Smashes alebo South Side... existujui nekone¢né moznosti! * Doplrite s6dovou vodou

Ak si chcete dopriat nieco lepsie, vyskusajte ho v lahodnom ¢okolddovom g V pohdri rozmiesajte métu, limetku

Mojito Mint frappé, budete sa oblizovat az za usami!” nakrajanu na kocky a sirup MONIN.
Pohar naplnite drvenym ladom.
Nalejte rum a dolejte sédovou
vodou. Jemne premieSajte. Pridajte

KOLESO ASOCIACIi eéte trochu drveného ladu. Ozdobte

vetvickou maty. Podavajte.

SPIsyinog

Matovy Granny Smith > Matové ladové latte s mojitom
Collins s mojitom a mandlovym mliekom

@\'\\*\0@

250

N\éi\o\\"om
s

POUZITIE

Jahodové mojito

r * 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint
* 20 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry
+ 40 ml kubdnskeho rumu
+ 8 listkov maty
+1/2 limetky
+ Doplnite sédovou vodou
V pohdri rozmies$ajte matu, limetku
nakrajanu na kocky a prichute MONIN.
Pohdr naplrite drvenym ladom. Nalejte
rum a dolejte sédovou vodou. Jemne
premiesajte. Pridajte eSte trochu
drveného ladu. Ozdobte vetvickou

' maty. Podavaijte.
Zeleny l'adovy ¢aj s mojitom
* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint
+ 10 ml koncentratu MONIN Lime
Rantcho
» + 20 ml koncentratu zeleného ¢aju
B MONIN Green Tea

+ 180 ml vody
Do pohdra naplneného kockami
ladu nalejte prichute MONIN. Dolejte
neperlivd vodu a premiesajte. Ozdobte

listkami maéty a kolieskami limetky.
Poddvajte.

0ssa1ds3 uibliA oulop exeiny

Marakujové Ardente

* 20 ml sirupu MONIN Mojito Mint
* 15 ml marakujového Le Fruit

de MONIN Passion Fruit
+ 20 ml Cerstvej citronovej Stavy
+ 240 ml s6dovej vody
+ 1 kop&ek marakujového sorbetu
Do pohdra naplneného kockami ladu
nalejte prichute MONIN a ostatné
ingrediencie. Jemne premiesajte.
Navrch pohara pridajte kop&ek
sorbetu. Ozdobte vetvickou maty
a platkom marakuje. Podavajte
s bambusovou slamkou a dlhou
lyZicou.

Matové ladové latte
s mojitom
+ 30 ml sirupu MONIN Mojito Mint

+ 150 ml mlieka
+ 1 espresso

Do pohdra naplneného kockami ladu
nalejte sirup MONIN a mlieko. Nakoniec
navrch napoja jemne nalejte espresso,
aby sa vytvorila vrstva. Poddvajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

4 Marrakech

- Matové Cold Brew mojito

Davkovac l'adového ¢aju

* 200 ml méatového sirupu MONIN
Mojito Mint

* 400 ml sirupu MONIN Lemon Tea

+ 3,6 | vody

« 2 platky citréna

+ 10 vetviciek maty

V&etky ingrediencie receptu nalejte

do davkovaca na napoje. Na ozdobu

pridajte ovocie a bylinky. Naplrite

kockami l'adu az po vrch. Dobre

premiesajte. Uzavrite davkovac

a podavajte napoje cez kohutik.

Podévajte.

* 10 ml sirupu MONIN Mojito Mint

* 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew
+ 160 ml vody

+ 2 vetvicky maty

V&etky ingrediencie nalejte do pohara
naplneného kockami ladu. Premiesajte
a poddvajte. Ozdobte vetvickami maty.
Poddvajte.

{JGEv] > Jin}

J

<= OBSAH =p-

© MONIN - jul 2020 - Navrhy na podévanie - 142739




.% %op de
MONIN-

Oange Spritz

Spritz je Sumivy koktail na baze vina, ktory stelesfuje romantiku
severného Talianska, a je idedlnym ndpojom pred vecerou alebo
na vecierku. Sirup MONIN Orange Spritz vystihuje podstatu tohto
sofistikovaného a zvodného koktailu. Neodolatelne puta pozornost
a dokonale spdja $tavnatu kyslastd chut pomaranca s jemnymi
tonmi bieleho vina a spravnou davkou horkosti. Ked zapadne slnko,
obohatte vsetky svoje klasické limonady sirupom MONIN Orange
Spritz a «La Dolce Vita» bude navzdy vasa.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Pomarancovy dzus: 7%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
A Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

‘ e ﬂﬁiqlfk' | P

MON qu Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Spritz, Fizz, Radler, Mocktail, Virgin, Limonéada...
FORMAT

L‘.imngr: 70 cl
Spritz

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodnd aréma, koncentrovana citrénova Stava,
koncentrovana pomarancova Stava, prirodna pomarancova

aroma, prirodna vanilkova aréma s inymi prirodnymi arémami, sol,
konzervacna latka: sorban draselny, farbiva: tartrazin, ¢erven allura.
Celkovy obsah ovocnej §tavy: 15 %, vratane 7 % pomaranc¢ového
dzasu.

Tartrazin, Cerven allura: mézu mat nepriaznivy vplyv na aktivitu a
pozornost u deti.

é M PRIRODNE O BEZ KONZERVACNYCH

AROMY LATOK

PRIRODNE BEZ GMO
1 vrstva 24 baleni O A
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

1 balenie 6 flias

1 paleta 96 baleni [V] VEGANSKY ] BEZLAKTOZY
/

e B
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RAPHAEL DURON 4

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup MONIN Orange Spritz je novym dokonalym pripravkom na pripravu
zndmeho koktailu Spritz, ¢i uz s alkoholom alebo bez neho. Vyskusajte
ho v Negroni alebo Tampico a ziskajte novy zazitok. Rad ho kombinujem s
citrusovymi prichutami MONIN, ako je ruZovy grapefruit, mandarinka alebo
yuzu, s ginom a citrénovou $tavou pretrepanymi a podavanymi v pohari na
martini, ¢im vznikne UzZasny osviezujuci letny napoj.”

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE ———
\ IbiStekovy mocktail s Mrazeny pomarancovy Spritz
..:Ig.- pomarancovym Spritz ~ +30 ml sirupu MONIN Orange Spritz
[ |+ 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz ~ + 1 odmerka bezmlieéneho Le Frappé de
|+ 10 ml ibistekového sirupu MONIN MONIN Non Dairy
Hibiscus + 60 ml pomarancovej stavy
+ 240 ml tonikovej vody - + 60 ml vody
+ 20 ml citrénovej Stavy + 1 kasok limetky
Vsetky ingrediencie viozte do pohara Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra a
naplneného kockami ladu. Dopliite pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30
tonikom. Dobre premiesajte a podavajte. sekdnd). Zmes nalejte do servirovacieho
Ibistekovy sirup MONIN Hibiscus moZete pohara. Ozdobte platkom pomaranéa.
nahradit sirupom MONIN White Peach, Podévajte.

Pomegranate alebo Melon.

Radler s pomarancovym Spritz ‘g Negroni s pomaran¢ovym
+ 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz k Spritz
P

* 40 ml koncentratu MONIN Lemonade + 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz

T Mix - 30 ml ginu
* Pivo leziak
Nalejte produkty MONIN do pohéra na

o

+ 20 ml talianskeho vermutu
. pivo naplneného kockami ladu. Dolejte
pivo. Dobre premieSajte. Ozdobte
platkami citréna a pomaranca. Podévajte.
Koncentrat MONIN Lemonade Mix mézete
tiez nahradit 20 ml koncentratu MONIN
Lemon Rantcho.

Véetky ingrediencie nalejte do dzbéna
naplneného kockami ladu. PremieSajte,
aby sa vychladil a zriedil. Precedte do
pohéra old fashioned s ladom. Ozdobte
pomarancovou kérou. Podavajte.

4
MONIN

k monin.com

S Ozdobte platkom pomaranca.

«a_Fizz s pomaran¢ovym Spritz

POMARANCOVY SPRITZ

+ 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz
+ 100 ml Sumivého vina
+ 20 ml sédovej vody

Nalejte sirup MONIN do ladom
naplneného pohara na vino. Doplite
Sumivym vinom a sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte platkom
pomaranc¢a. Podavajte.

Pomarancovy Virgin Spritz
* 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz
+ 120 ml sédovej vody

Nalejte sirup MONIN do fadom
naplneného pohdra na vino a dolejte
sodovu vodu. Jemne premiesajte.

Podéavajte. S6dovu vodu mbzete
nahradit tonikom.

* 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz
+ 40 ml ginu

+ 20 ml citrénovej Stavy

+ 15 ml vajecného bielka

+ Sédova voda

Véetky ingrediencie okrem sddovej vody
pretrepte. Precedte do pohara naplneného
kockami fadu a dolejte sédovou vodou.
Ozdobte platkom pomaranca. Podavajte.

Oouﬂn/
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6 fliag

24 baleni

96 baleni

CIERNA BAZA

Kvet bazy Ciernej, znamy v keltskej kulture, sa najprv pouzival
v tradi¢nej medicine a potom sa zacal pouzivat pre svoju opojnu
chut. V bylinnych ¢ajoch alebo v kulindrskom svete je kvet bazy
Ciernej najzaujimavejsi pre svoj organolepticky profil. Bazovy sirup
MONIN Elderflower zachytava jemné, sladké a kvetinové tony tohto
kvetu a ponuka prekvapivy zvrat vSetkym vasim koktailom. Je
dokonalym doplnkom do pomarancovych Spritzov alebo ginovych
koktailov a vylepsi vase limonady a ladové Caje.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vytazok z kvetov bazy Cierngj

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuZitie: Spritz, Hugo, Martini, Pivo, Caj, Limonada...

FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrovana citrénova $tava, kyselina: kyselina
citrénova, prirodna aroma, prirodna grapefruitova aréma. Obsahuje
vytazok z kvetov bazy Cierne;j.

[V] PRIRODNE [Y] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

7 PRIRODNE BEZ GMO
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

[V] VEGANSKY [V] BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Vdaka vonavym kvetom bazy Ciernej je tato prichut MONIN jedinecna a

1 POUZITIE

" v + 10 ml bazového sirupu MONIN
' 4 Elderflower + 10 ml bazového sirupu MONIN
r ka * 20 ml sirupu MONIN Orange Spritz Elderflower
+ 120 ml ruZového vina * 15 ml broskyinového Le Fruit de
:ﬂ ~_ +60mlsodovej vody MONIN Peach
# Vsetky ingrediencie nalejte do pohara + 180 ml ¢aju

d naplneného kockami fadu. Premiesajte Dajte horticu vodu a &ajové vrecko
L L a podavajte. do pohéra/salky. Pridajte produkty
MONIN. Premie$ajte a podavajte.

-
T a
‘.] ; '. + 10 ml bazového sirupu MONIN * 20 ml bazového sirupu MONIN
hr: = Elderflower Elderflower
i i - + 30 ml koncentratu MONIN Lemon + 20 ml citrénovej Stavy
Ein === Rantcho . -Sodovavoda
3 * 20 ml mangového Le Fruit de Vsetky ingrediencie nalejte do pohéra
MONIN Mango naplneného kockami ladu. Dolejte
: .F" + 120 ml vody sodovou vodou. PremieSajte a

Vsetky ingrediencie nalejte do $ejkra podavajte.
naplneného kockami ladu. Pretrepte.

Nalejte do pohéra. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

elegantnd. MoZete ju pouzit na pripravu osviezujucich letnych napojov. Skiste |
ju skombinovat s brusnicovou Stavou a ziskate vzrusujuce letné osviezenie." L
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* 10 ml bazového sirupu MONIN

] Elderflower
+ 10 ml jablkového sirupu MONIN
Apple
+ 50 ml jablkovej Stavy
+ 120 ml s6dovej vody
+ 1 platok citréna
VSetky ingrediencie nalejte do pohéra
naplneného kockami ladu. Vytlacte

platok citréna do pohéra. PremieSajte

a podavajte.
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+ 10 ml bazového sirupu MONIN
Elderflower
* 20 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
e+ 10 ml limetkovej Stavy

+ Doplrite pivom leZiak

V&etky ingrediencie nalejte do pohdra
naplneného kockami ladu. PremieSajte
a podavajte.

+ 50 ml bazového sirupu MONIN
Elderflower

+ 250 ml bieleho vina

+ 1 limetka

+ 15 listkov maty

+ Sédova voda

V litrovej nddobe rozmiesajte limetku
a matu s produktom MONIN. Naplnite
ju kockami ladu. Pridajte vino a dolejte
sodovul vodu. PremieSajte a podavajte.

cpoOm
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Violet

FIALKA

Fialka, uzndvana uz od staroveku, je dnes krasnym kvetom,
ktory sa zbiera po celom svete. Fialka, ktord Rimania
pouzivali pre jej lieivé vlastnosti ako poméadu alebo bylinny
¢aj, sa v renesancii rozsirila aj do parfumov. Tento jedly kvet
so silnou vonou sa ¢oraz CastejSie objavuje v kulinarskom
svete a mbze byt skvelym doplnkom ovocného Salaty,
premeneny na Zelé alebo vykrystalizovany ako cukor na
ozdobu dezertov. Sirup MONIN Violet zachytdva intenzivne
tény Cerstvej fialky a umozni vam vylepsit rézne alkoholické
alebo nealkoholické ndpoje. Okrem intenzivnej farby doda
prekvapivy nadych vasim limonadam, ginom s tonikom,
[adovym ¢ajom a spritzom.

VLASTNOSTI PRODUKTU

I
L ._?ﬁ"rrl:.' ke Fialkovy extrakt

M ON l N' Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut
" - Cisty cukor z cukrovej repy z Francizska
£ T ‘noer ‘1 Bez konzerva&nych latok
s Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Limonada, LLadovy &aj, Horuci &aj, Spritz,
Gin Tonic

FORMAT

70 cl
ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citrénova, prirodna aréma,
‘,‘ farbiva: Gerven allura red, Ziarivda modrd. Obsahuje vytazok

a - z fialky.
it Cerveri allura: mdZe mat nepriaznivé Uginky na aktivitu
a pozornost u deti.

[7] PRIRODNE [Z] BEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA
[7] BEZ GMO

[] PRIRODNE )
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

[7] VEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Co moZe byt jemnejsie a okuzlujdcejsie ako kvetinova prichut pre rafinované,
Zenské a jarné kredcie. Fialkovy sirup MONIN Violet vdm umozni pripravit
najréznejsie koktaily. Touto prichutou oZivite vSetky chutové pohdriky - od
jednoduchého dochutenia ¢ervenych alebo bielych vin az po pridanie prichuti
do vasho Cosmopolitanu. Fialkovy sirup MONIN Violet sa vyborne kombinuje
s vinom, ginom a ¢ervenym ovocim, ale ni¢ vdm nebrani preskimat aj iné
kombinacie.”

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

o

4

Fialkovy Spritzer

* 20 ml sirupu MONIN Violet
+ 120 ml prosecca
+ 40 ml sddovej vody

VSetky ingrediencie nalejte do velkého
pohdra na vino naplneného kockami
Iadu. Ozdobte jahodami a listkami
maty. Podavajte.

Kvetinova limonada

+ 20 ml fialkového sirupu MONIN Violet

+ 60 ml koncentratu MONIN Lemonade
Mix

+ 180 ml s6dovej vody

+ 3 Cerstvé jahody

V pohari rozmieSajte Cerstvé jahody

so sirupom MONIN Violet. Pridajte

koncentrat MONIN Lemonade Mix.

Naplite pohar ladom a dolejte sddovou

vodou. Ozdobte Eerstvymi jahodami

a listkami maty. Podavajte.

ouws0) MO
ooy uig Anoxjeld

Fialkovy Gin Sour

+ 20 ml fialkového sirupu MONIN Violet
+ 45 ml ginu

+ 20 ml citrénovej Stavy

+ 20 ml vaje¢ného bielka

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte.
Precedte do vopred vychladeného
pohdra coupette. Ozdobte jedlym
kvetom. Podavaijte.

Fialovy a kvetinovy

+ 10 ml fialkového sirupu MONIN Violet

* 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry

+ 180 ml brusnicovej Stavy

+ 20 ml Cerstvej limetkovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do pohara

plného drveného ladu. Ozdobte malinou

a jedlym kvetom. Podéavajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

~

FIALKOVY COSMO

* 20 ml sirupu MONIN Violet
+ 40 ml vodky

+ 20 ml likéru triple sec

+ 30 ml brusnicovej $tavy

+ 20 ml limetkovej stavy

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
plného kociek ladu. Pretrepte

a precedte do vopred vychladeného
koktailového pohéra. Navrch
koktailu zakrutte pomarancovu koru.
Podavajte.

i
- .kl Fialkovy Gin Tonic

+ 20 ml fialkového sirupu MONIN Violet
+ 40 ml ginu

- Doplrite tonikom

Nalejte vSetky ingrediencie do pohdra
plného kociek ladu. Ozdobte jedlym
kvetom. Podavajte.

Jarna hordca limonada

+ 10 ml fialkového sirupu MONIN Violet

+ 30 ml koncentratu MONIN Lemon
Rantcho

* 20 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry

+ 270 ml horucej vody

VSetky produkty MONIN nalejte do

pohdra na latte. Naparte. Doplrite

horticou vodou. Ozdobte platkom

citrona. Podavajte.

{JGEv] > Jin}
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1 balenie 6 flias
1 vrstva 24 baleni
1 paleta 96 baleni
NG

MONIN-

JAZMIN

Kvety jazminu, ktoré sa pestujl pre ich jemnd vofu, otvarlpi
svoje okvetné listky za sumraku a uvolfiuju svoju silnd vo
Nadherna vona jazminu sa bezne pouziva v parfumoch, kadidlach
a ako esencidlny olej a s oblubou sa konzumuje v &aji na ozivenie
a obnovenie energetickej rovnovahy.

Jazminovy sirup MONIN Jasmine zachytdva prirodzenu v fiu tohto
v noci kvitniceho kvetu a ukryva v sebe voriu Cerstvo narezaného
jazminu, vdaka comu mbzete vytvarat jemne aromatické koktaily,

smoothies a Caje inSpirované azijskou kuchyriou.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vytazok z jazminu

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Uskladnenie: mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Margarita, Cosmo, Martini, Spritz, l'adovy Caj, Latte...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, kyselina: kyselina citrénova,
emulgatory: arabska guma, koloféniovy ester, konzerva ¢na latka:
sorban draselny. Obsahuje extrakt z jazminu.

[] PRIRODNE [/] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

[7[ PRIRODNE [V[BEZ GMO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

M VEGANSKY IZTBEZ LAKTOZY

o SN

s




(\Y Ao

‘1 /i

.

-

RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“MONIN nédm dava prilezitost ochutnat tento krasny dar prirody a vyuZit ho
v roznych kulindrskych a ndpojovych aplikaciach. Jasminovy sirup MONIN
Jasmine sa hodi do ¢ajov, smoothie a doda vsetkym napojom velmi prijemnu a
osviezujucu kvetinovu chut.”
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Jazminovo-hruskové
smoothie

V pohéri rozmiesajte platky broskyn so
sirupmi MONIN a medom. Pohdr napliite
kockami ladu. Dolejte zazvorové pivo.
Jemne premieSajte. Ozdobte Cerstvym
ovocim. Podéavajte.

(4
MONIN

monin.com
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POUZITIE
" P
* 40 ml jazminového sirupu MONIN ™ * 20 ml jazminového sirupu MONIN
Jasmine oy Jasmine * 20 ml jazminového sirupu MONIN
+ 20 ml koncentratu MONIN Lime + 40 ml svetlého rumu Jasmine
Rantcho + 100 ml studeného ¢ierneho ¢aju ¥+ 15 ml sirupu MONIN Triple Sec Curagao
+ 40 ml tequily + 20 ml Gerstvej pomarancovej stavy S+ 60 ml brusnicovej $tavy
+ 70 ml likéru triple sec “n Vsetky ingrediencie vloZte do pohdra s + 30 ml citrénovej Stavy
Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra. i kockami ladu. Dobre premieSajte. Ozdobte + 4-5 Cerstvych jahod
- Zasypte kockami ladu. Mixujte dohladka a podavajte. Rozmieajte jahody so sirupmi MONIN v
(35 sekind). Nalejte do pohéra na marga- Sejkri. Pridajte ostatné ingrediencie a kocky
ritu. Ozdobte kérou z limetky. Podavajte. ladu. Silno pretrepte.Dvakrat precedte do
pohara old fashioned naplneného kockami
ladu a podéavajte.
y tt I
+ 30 ml jazminového sirupu MONIN . + 15 ml jazminového sirupu MONIN
'* + 15 ml jazminového sirupu MONIN Jasmine Jasmine
Jasmine = + 150 ml mlieka * 75 ml brusnicovej tavy
~ +15ml broskyfového sirupu MONIN * 30 mlespressa * 100 ml s6dovej vody
Peach Do vysokého pohara naplneného koc- "= Do pohara naplneného drvenym ladom
120 ml Zazvorové pivo kami .|'a§1l{ nalejte sirup a m\leko, fJemne nalejte sirup a Stavu. Dolejte sédovou vo-
« 4 platky broskyn premiesajte. Ngvrgh jemne pridajte dou. Jemne premiesajte. Ozdobte kiskom
-1 lyzicka medu %" espresso. Podavajte . limetky. Podavajte.

\

+ 20 ml jazminového sirupu MONIN
Jasmine

+ 15 ml likéru MONIN Triple Sec Curagao
+ 40 ml vodky

+ 10 ml citrénovej Stavy

V$etky ingrediencie pretrepte s kockami
ladu. Precedte do vychladeného
koktailového pohara typu coupe. Ozdobte
citrénovou kérou. Podavajte.

Ll 1-3p
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1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

1 paleta 96 baleni
N

Lavenden

LEVANDULA

Levandula je rastlina zndma uz od staroveku a je velmi Uzko spata
s francuzskou oblastou Provence. Zo zaciatku ju zbierali pre jej
liecivé vlastnosti, ale od 20.storoCia sa tento jemny modroXalovy
kvet pouziva v parfumérskom a aromaterapeutickom priemysle.
Jeho vyraznd vona a intenzivna farba z neho robia produkt, ktory
urCite pozdvihne vSetky vase vytvory. Levandulovy sirup MONIN
Lavender prindsa na jazyk svieZu kvetinovu chut a prenesie vas na
juh Francuzska. Vyborne sa hodi do Gin Tonicu, ladového ¢aju alebo
dokonca do vanilkovej kavy RAF.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréoma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclizska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Latte, Virgin Mojito, Julep...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, levandulovy esencidlny olej, kyselina: kyselina
citronova, konzervaéna latka: sorban draselny, farbiva: ¢erven allura
red, Ziarivda modra.

Cerveri allura red: moze mat nepriaznivy vplyv na aktivitu a pozornost u deti.

[7] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

H PRIRODNE [7] BEZ 6MO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

IZT VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Levandulovy sirup MONIN Lavender zachytdva oCarujucu vonu levandulovych pol
pripominajucu oblast Provence. Jeho kvetinova vona a chut doda vasim napojom nadych
sofistikovanosti, ¢i uz v ladovom Caji alebo v Gin Martini. Levandula sa pouZiva nielen v
mnohych koktailoch na baze ginu, vodky alebo tequily, ale aj v nealkoholickych napojoch,
ako su lahodné limonady alebo limondady oZivené ovocnymi prichutami, ako su jahody,
cucoriedky, Cernice alebo letné ovocie, napriklad meldn, figy alebo broskyne.Mandle, jablka
a rebarbora st rovnako dobrymi spoloénikmi pri vyrobe odvaznych koktailov.Nechajte sa
prekvapit a vyskusajte jemnu chut levandulového sirupu MONIN Lavender v kdve: studeny

v ladovom latte alebo horuci v RAF Coffee — zarucené objavy!"

KOLESO ASOCIACIi

Levandulovo-figové
smoothie

POUZITIE

Levandul'ovo-vanilkova RAF kéava
+ 10 ml levandulového sirupu MONIN
Lavender

+ 10 ml vanilkového sirupu MONIN Vanilla
from Madagascar

+ 100 ml mlieka

+ 50 ml tekutej smotany

+ 1 espresso

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana z
nehrdzavejlcej ocele a pomocou parného
systému naparte do peny. Nalejte do
hrnéeka alebo dvojstenného pohéra.
Podavajte.

Levandul'ovy Mezcal Sour

* 20 ml levandul'ového sirupu MONIN
Lavender

+ 50 ml mezcalu

+ 20 ml limetkovej tavy

+ 1 vajecny bielok

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra.

Najskér pretrepte bez ladu, aby sa

bielok emulgoval. Pridajte kocky ladu a

pretrepte druhykrat. Dvakrat precedte do

vychladeného pohdra coupette. Ozdobte

vetvickou levandule. Podévajte.

\

|
I

AnnpUBAS T
noS [B9ZaN AAOJNPUEAST]

oL U9

e
J_I/OdOLUSO() ;{Aqmpue/\m }

1

"

lequbiH Anois Arojnpuens]

{A

2.9 [1eg woleg s

Levandul'ovo-matovy Julep
+ 15 ml levandulového sirupu MONIN
Lavender

+ 60 ml bourbon whiskey

+ 10 listkov maty

+ 2 streky rebarborového bitteru

Matu vloZte do pohéra a pridajte sirup
MONIN. Rozmiesajte. Napliite pohar
rozdrvenym ladom a zalejte bourbonom
a bitterom. Pomiesajte. Pridajte viac
drveného ladu. Ozdobte vetvickou méty a
vetvickou levandule. Podavaijte.

Broskynovo-levandul'ovy
l'adovy ¢aj

+ 10 ml levandulového sirupu MONIN
Lavender

+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

+ 180 ml vody

Nalejte produkty MONIN do pohéra
naplneného kockami fadu. Dolejte vodu
a dobre premiesajte. Ozdobte tenkymi
platkami broskyne. Podavajte.

e
MONIN

monin.com

LEVANDULOVY GIN TONIC

* 20 ml levandul'ového sirupu MONIN
Lavender

+ 40 ml ginu

+ 120 ml tonikovej vody

V$etky ingrediencie nalejte do pohéra

naplneného kockami fadu. Jemne

premieSajte. Ozdobte vetvickou

levandule. Podavajte.

Ceresniovo-levandulovy Cold

Brew

+ 10 ml levandulového sirupu MONIN
Lavender

* 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew

* 15 ml Le Fruit de MONIN Cherry

+ 160 ml vody

Produkty MONIN nalejte do velkého

pohéra naplneného kockami ladu. Pridajte

vodu a dobre premieSajte. Ozdobte

§lahackou, kandizovanou Cere$nou a

vetvickou levandule. Podavajte.

Levandul'ovo-malinova
limonada

* 10 ml levandul'ového sirupu MONIN
Lavender

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

* 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry

+ 240 ml vody

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte a
precedte do velkého pohara naplneného
kockami ladu. Ozdobte poloviénymi
kolieskami citrona. Podévajte.

eeoDMm
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24 baleni

96 baleni
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RUZA

Elegantna a myticka ruza je nazyvana ,kralovnou kvetov”
Po celé starogia nas vzrusovala svojou krasou, napinala
nase zmysly svojou vorou, inSpirovala nase umenie a lasku
apodnecovalanasupredstavivost. Okrem bohatej symboliky
ruze je tento kvet ceneny aj ako vonava prisada v kuchyni
a koktailoch. Sirup MONIN Rose obsahuje prirodzenu vonu
a elegantnu jemnost tohto kvetu, aby zvyraznil vase népoje!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Cisty cukor z cukrovej repy z Franctzska: zvyraziiovad
arémy a lepsia skladovatelnost

Vysokd koncentracia

Autentickd chut

Uskladnenie: 18 mesiacov, 3 mesiace po otvoreni

Siroké vyuzitie: koktaily, mocktaily, ladové ¢aje, limonady ...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, kyselina: kyselina citronova,
farbivo: antokyanin. Obsahuje vytazok z okvetnych listkov
ruze.

PRIRODNE [V] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
[Y] BEZGMO
[7] PRIRODNE ]
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV
[V] VEGANSKE [7] BEZLAKTOZY
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

* 10 ml sirupu MONIN Rose
+ 30 ml polevy MONIN White Chocolate
+ 180 ml mlieka

VSetky ingrediencie spolu naparte

a nalejte do pohéra na latte. Ozdobte
Slahackou a polejte polevou MONIN White
Chocolate. Podavajte.

+ 20 ml sirupu MONIN Rose
+ 120 ml Sumivého bieleho vina
+ 60 ml sodovej vody

Vetky ingrediencie nalejte do velkého
pohéra na vino naplneného kockami
[adu. Jemne premieSajte, ozdobte
Cerstvymi malinami a lupefimi ruzf

a podavajte.

ol
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,Velmi rad mieSam sirup MONIN Rose s Cervenymi bobulovinami. Skuste

rozmiesat Cernice so sirupom MONIN Rose. Pridajte vodku, brusnicovu Stavu

a Stavu z granatového jablka, aby ste dosiahli dokonalé spojenie, alebo ju ||
jednoducho zmiesSajte s jahodami a mliekom a doprajte si chvilku pozitku!”
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+ 10 ml sirupu MONIN Rose
« 60 ml bourbonu

+ 30 ml talianskeho vermutu

« 1 strek aromatického bitteru

VSetky ingrediencie nalejte do dZzbana
naplneného kockami fadu. PremieSajte,
aby sa zmes ochladila, a precedte do
vopred vychladeného koktailového
pohéra. Ozdobte koktailovou ¢eresriou.
Podavajte.

* 15 ml sirupu MONIN Rose

+ 15 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry

+ 200 ml mlieka

Nalejte vSetky ingrediencie do $ejkra
naplneného kockami ladu. Precedte

do pohdra na mlie¢ny koktail, ozdobte
Slahackou a ruzovou cukrovou posypkou
a poddvajte.

e
MONIN

monin.com

E ZODPOVEDNE

* 15 ml sirupu MONIN Rose
+ 40 ml ginu
+ 120 ml tonikovej vody

Vetky ingrediencie nalejte do pohara
naplneného kockami fadu. Doplrite
tonikom. Jemne premiesajte. Ozdobte
kolieskom citrona a okvetnymi listkami
ruze. Podavajte.

* 20 ml sirupu MONIN Rose
+ 150 ml mlieka
+ 1 espresso

Nalejte sirup MONIN Rose do pohéra
naplneného kockami ladu. Jemne
pridajte navrch mlieko, aby sa vytvorila
vrstva. Pridajte studené espresso

a poddvajte.

* 20 ml sirupu MONIN Rose

+ 200 ml horucej vody

+ 1 vrecko ¢aju z Cerveného ovocia
Nalejte sirup MONIN do $alky. Zalejte
horticou vodou a pridajte ajové
vrecusko. Nechajte vylihovat po
dobu 3 minut. Viyberte ¢ajové vrecko,
pomiesajte, 0zdobte pomarancovou
koérou a podavajte.

fJGEV] > Jin
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Spiced Reol Beies

KORENENE CERVENE BOBULOVINY

Vdaka jedine¢nej suhre arém pochadzajucich z réznych
ovocnych Stiav (Cucoriedka, brusnica, baza a malina)
a koreni (Skorica, klin¢ek...) otvéra sirup MONIN Spiced Red
Berries dvere k objavovaniu novych prichuti a ponuka Siroké
moznosti vyuzitia. Objavte tento novy sirup a vyuzite ho ako
robustny nastroj, ktory ozvladstni vSetky vase ndpoje -
horuce aj studené, ladové ¢aje aj originalne koktaily.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Celkovy podiel ovocnej Stavy: 13 %, vratane 5%
Cucoriedkovej Stavy.
3 % brusnicovej §tavy, 1 % bazovej Stavy a 1 % malinove;j
Stavy.
Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+8

—_ — Autenticka chut, prirodné arémy

Cisty repny cukor z Franctzka

e A T RE
N ; Pouzit do: 3 mesiace od otvorenia
M (} l N Minimalna trvanlivost: 24 mesiacov od datumu vyroby

Pouzitie: varené vino, limonady, ladové Caje, originalne
koktaily...

OBJEM

70cl

OBSAH

Cukor, voda, kyselina: kyselina citrénova, prirodna
Cucoriedkova aréma a iné prirodné aromy, farbivo:
antokyany, prirodna brusnicova aréma a iné prirodné
arémy, prirodna skoricova aréma a iné prirodné arémy,
prirodna aréma, prirodna klinéekova aroma. Celkovy
podiel ovocnej §tavy: 13 %, vratane 5 % ¢ucoriedkovej
§tavy, 3 % brusnicovej $tavy, 1 % bazovej Stavya 1 %
malinovej §tavy.

[V] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVANTOV
AROMY

] BEZ GMO
1 PRIRODNE
baeni o FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 balenf ] VEGANSKE ¥ BEZ LAKTGZY

PITE ZODPOVEDNE




ALEXANDRE LAPIERRE
Hlavny odbornik na napoje v MONIN

,Sirup MONIN Spiced Red Berries nie je len sirup. Je to koncept, ktory je vdaka
svojmu dokladnému vyberu prirodnych bobul bez umelych farbiv prijemnym

ochucovadlom pri Sirokom spektre napojov.

Hoci jeho hlavné vyuZitie je vo varenom vine, ¢i uz alkoholickom alebo nie,
mozete ho pouzit aj na oZivenie svojich oblUbenych studenych a horucich
limonad, sumivych ladovych aj nesytenych Cajov, ako aj na vySperkovanie
klasickych koktailov. Predstavte si Negroni jemne ochutené touto novou
prichutou, vylepsené klasické Bramble, alebo vase vlastné Tini.

V' Monin hovorievame, Ze jedinou hranicou je predstavivost — preto sa
neobmedzujte a dodajte svojim oblUbenym limonéadam trochu vzrusenia.”

ASOCIACNE KOLESO

APPLICATIONS

Boulevardier so Spiced Red
Berries

+ 15 ml sirupu MONIN Spiced

" Red Berries
+ 30 ml Zitnej whisky
+ 30 ml sladkého vermutu
+ 30 ml bitteru Campari®
V&etky ingrediencie nalejte do mixovacieho
pohara plného kociek ladu. Zmes pomiesajte,
aby sa ochladila a rozriedila. Precedte do pohara
na Old Fashioned plného ladu. Ozdobte
pomaranc¢ovou kérou a ribezlou. Podavajte.

Clover Club so Spiced Red Berries

+ 20 ml sirupu MONIN Spiced Red
Berries

+ 50 ml ginu

+ 20 ml sladkého vermutu

+ 20 ml Cerstvej citrénovej Stavy

+ 1 bielok

V&etky ingrediencie nalejte do shakera

pIného kociek ladu. Prvy krét pretrepte.

Precedte do shakera a vyhodte lad. Pretrepte

druhy krat bez l'adu, aby sa vaje¢ny bielok

emluzifikoval (technika obrateného suchého

pretrepania). Dvakrét precedte do

vychladeného pohara so stopkou. Ozdobte

Skoricovym praskom a susenymi kvetmi.

Poddvajte.

Pay

W QAOD91
salag pay
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Jazjuds Anozeg

Ochuteny dzus so Spiced
Red Berries

+ 40 ml sirupu MONIN Spiced Red
Berries

+ 100 ml $tavy z granatového jablka

+ 150 ml horucej vody

VSetky ingrediencie nalejte do dzbanu.

Zmes naparte. Nalejte do teplovzdorného

pohéra (napr. hrnéeka alebo sélky).

Ozdobte brusnicami, celou koricou

a platkom suseného pomaranca.

Poddvajte.

Cold Brew so Spiced Red Berries

+ 20 ml sirupu MONIN Spiced Red
Berries

* 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew

+ 160 ml vody

Nalejte produkty MONIN do pohéra naplneného
« pohdra. Doplrite vodou po vrch a dobre
premiesajte. Ozdobte brusnicami a vetvickou
méty. Podavajte.

e
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

~

LIMONADA
SO SPICED RED BERRIES

+ 20 ml sirupu MONIN Spiced Red Berries

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy
Lemonade

+ 320 ml sédovej vody

Sirupy MONIN nalejte do pohdra na
limonadu pIného kociek ladu. Doplrite po
vrch sodou. Jemne premie$ajte. Ozdobte
citrénovymi kolieskami a brusnicami.
Podavajte.

Garibaldi so Spiced Red Berries

+ 20 ml sirupu MONIN Spiced Red
Berries

+ 40 ml bitteru Campari®

+ 100 ml ¢erstvo vytlacenej
pomarancovej Stavy

+ 40 ml sédovej vody

Vsetky ingrediencie naukladajte do

pohdra na vino plného kociek ladu.

Doplnte po vrch sédou. Jemne

premiesajte. Vnutro pohdra ozdobte

brusnicami a kolieskami pomaranca, na

vrch poloZte anizovu hviezdu. Poddvajte.

Ladovy biely ¢aj so

Spiced Red Berries

+ 20 ml sirupu MONIN Spiced Red
Berries

+ 20 ml koncentratu MONIN White Tea

+ 180 ml vody

Nalejte produkty MONIN do pohdra

naplneného pohara. Doplfite vodou po

vrch a dobre premiesajte. Ozdobte

brusnicami. Podavajte.

{JGEv] > Jinl

J

<= O0BSAH =p

© MONIN - Marec 2022 — Névrhy na servirovanie




_% %op de
MONIN-

Cinnaimon

SKORICA

Skorica, ktord sa povazuje za jedno z najstarsich korenin na svete,
sa komerc¢ne vyuziva aj ako parfum alebo kadidlo. Jej aromatické
schopnosti a nadhernd Ziarivo oranzova farba su velmi cenené
v odvetvi cukrarstva, konkrétne v tradi¢nych pernikoch, a tiez
v kulindrskom odvetvi.

Skoricovy sirup MONIN Cinnamon zachytdva prirodzend chut
Skorice a jej jemné tony korenia.

Je idedlna na dochutenie horucich ndpojov, mézete si ju vychutnat
aj v kombinacii s jablkom a Ciernou kévou. Krasne vyzdvihne vetky
vase koktaily, napriklad Punch, Sour alebo Old Fashioned.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autentickd chut, prirodzend aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Toddy, Hortce vino, Punch, Sour, Latte, Horlca
¢okolada...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, kyselina: kyselina citronova, prirodna skoricova
aroma a ostatné prirodné aréma, prirodné aréma, farbivo:
karamel, antokyany.

1 balenie 6 flias [V PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

] PRIRODNE BEZ GMO
1 vrstva 24 baleni M FARBIVA m -
M BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ) [V VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

<= OBSAH =p
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ALEXANDRE LAPIERRE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

HORUCI JABLKOVY DZUS
SO SKORICOU
,Skoricovy sirup MONIN Cinnamon so svojou praskovou chutou zlepsuje ) .20 ml Skoricovy sirup MONIN
mnohé aplikacie. Najradsej ho miesam do mixovanych smoothies s derstvym Cinnamon o

+ 200 ml jablkovej Stavy

jablkom. Vyskusajte, ohuri vas!»
Jablkovy dzus a sirup MONIN
spolu naparte. Nalejte do pohdra
toddy. Ozdobte jablkovym vejarom,
Skoricovym praskom a celou
Skoricou. Podavajte.

KOLESO ASOCIACIi
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POUZITIE

Pifia Colada a Skoricovy pun¢ Broskynovy caj a Skoricovy Toddy #& Skoricovo-karamelovy mocktail
* 10 ml Skoricovy sirup MONIN + 10 ml Skoricovy sirup MONIN Cinnamon * 20 ml Skoricovy sirup MONIN
Cinnamon * 20 ml sirupu MONIN Peach Tea | Cinnamon

10 ml sirupu MONIN Pifia Colada * 240 ml horucej vody E + 5 ml karamelového sirupu MONIN

* 40 mlrumu « 2 streky pomarancového bitteru ! Caramel

+ 120 ml perlivej vody Nalejte produkty MONIN do hrnéeka alebo *120 m] jablkovej stavy

Vetky ingrediencie nalejte do pohara dvojstenného pohéra. Pridajte bitter a + s6dova voda

naplneného kockami ladu. Premiesajte horticu vodu. Pomiesajte. Ozdobte platkom ZmieSajte véetky ingrediencie okrem

a podavajte. pomaranéa a celou $koricou. Podavajte. sédovej vody. Dolejte sédovou vodou.
Podavajte.

Skoricova hortica éokolada

* 20 ml Skoricovy sirup MONIN

Cinnamon

* 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé
de MONIN Chocolate

+ 180 ml mlieka

Mlieko naparte s pripravkom Le Frappé
de MONIN. Zvy$né ingrediencie nalejte
do sdlky/hrnceka. Nalejte zmes do
Salky/hrnceka. Pomiesajte. Ozdobte
Slahackou a Skoricovym praskom.
Podavaijte.

Skoricovo-éernicové varené

vino
+ 10 ml skoricovy sirup MONIN c

Cinnamon

+ 10 ml ¢ernicového sirupu MONIN
Blackberry

* 120 ml Gerveného vina

* 60 ml brusnicovej Stavy

V&etky ingrediencie spolu zohrejte.
Podéavajte do pohara/salky.

(4
MONIN

monin.com

Hruskovy a Skoricovy ¢aj

* 10 ml Skoricovy sirup MONIN Cin-
namon

* 20 ml hruskového sirupu MONIN Pear
200 ml horucej vody

* 10 ml citrénovej Stavy

* 1 ¢ajové vrecko

Do pohéra nalejte horticu vodu. Pridajte
Cajové vrecusko. Nechajte niekolko
minut ldhovat a pridajte ostatné
ingrediencie. PremieSajte a podavajte.

ocoOm
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ZAZVOR

Zazvor uz celé generdacie rozpaluje azijské jedla, ale uz davno si ho
osvojili vSetky kultury, pretoze sa pouziva v mnohych kulinarskych
aplikaciach a je zdraviu prospesny.

Zazvorovy sirup MONIN Ginger stelesiuje Uzasnd hrejivu
kombindciu vonave] sladkosti a Stiplavého korenia. Aromaticka,
Stiplava a korenistd chut dodava koktailom, limonadam, ¢okola-
dam, ¢ajom a ovocnym limonadam vyraznu exoticku chut a zvysSuje

Dnes je oblUbenou ingredienciou v $pecialnych jedlach a nédpojoch. j

ich palivost.
VLASTNOSTI PRODUKTU
Y8 i da Vysoka koncentracia: riedenie 1+8 ’
N. Autenticka chut, prirodzena aréma
MO l Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Gin Fizz, Caipiroska, Tiki, Tonic, Limonada, Hortca

Vil Ei?u.grr

¢okolada...
FORMAT
Arimes Naturds. 70 cl
':' . ulinwj'-ﬂi L.
ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna zazvorova aréma s dalSimi prirodnymi
ardomami, kyselina: kyselina citronova.

6 fliad [/] PRIRODNE [/] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

22 balent p proone Dl sezeuo
[V] BEZ ALERGENOV

\
J
A

96 baleni y [7] VEGANSKY [/] BEZ LAKTOZY




(ALEXANDRE LAPIERRE |

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov \,_i + 20 ml zézvorového sirupu MONIN

,Zazvorovy sirup MONIN Ginger doda vasim koktailom a mocktailom vyraznd, noer

" , s ; M - S o : * 40 ml bieleho rumu

korenistu chut. Jeho ohniva a zaroven Gista chut je okamzZite rozpoznatelna .60 ml fruitovei &t

pri akomkolvek pouziti. Vyskdsajte ho v hortcej ¢okolade, aby ste dosiahli ) M1 grapetruitovey stavy

dokonald kombinaciu upokojujicej sladkosti a spomienok na exotiku." * Sédova voda
VSetky ingrediencie nalejte do pohéra

== naplneného kockamiladu. Doplrte

soédovou vodou a jemne premiesajte.
Ozdobte grapefruitovou kérou a
kuskami zazvoru. Podavajte.

KOLESO ASOCIACII
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POUZITIE
+ 10 ml zazvorového sirupu MONIN | . 29 ml zazvorového sirupu MONIN F 5 . 1(? ml zazvorového sirupu MONIN
Gin Ginger Ginger
ger . s . .
+ 10 ml $koricového sirupu MONIN — + 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé 11:‘ * 10 ml medového sirupu MONIN
Cinnamon de MONIN Chocolate ] Honey ' ,
+30 ml ginu + 180 ml mlieka " +200 ml Fonlkovej vody
+ 60 ml jablkovej &tavy Zazvorovy sirup MONIN Ginger nalejte * 2 kusy limetky
Nalejte v3etky ingrediencie do ejkra do sdlky, odlozZte. Mlieko a ¢okoladové Rozmiesajte limetku so sirupmi
naplneného kockami ladu. Silno frappé varte spolu, kym nie su horuce. MONIN v pohdri. Pohar naplrite
pretrepte. Precedte do vychladeného Zmes nalejte do hrn¢eka. Premiesajte kockami ladu. Doplite tonikom.
Sampanského pohéra. Podavajte. a podavajte. Jemne premiesajte a poddvaijte. o
5 .
2 ;
* 10 ml zazvorového sirupu MONIN L= * 20 ml zazvorového sirupu MONIN * 20 ml zézvorového sirupu MONIN §
Ginger Ginger Ginger S
* 20 ml ¢ucoriedkového Le Fruit de + 50 ml vodky + 210 ml sédovej vody g
MONIN Blueberry + 3 kusy limetky + 20 ml Cerstvej citrénovej Stavy S
-45ml b|e|ehp rumua. Rozmiegajte limetku so sirupom ©.__' Vsetky ingrediencie nalejte do pohara. =
+30ml ananasovej §tavy MONIN v pohari. Pohar naplnte Dopliite sédovou vodou a jemne 8
- 10 ml limetkovej Stavy drvenym ladom a pridajte vodku. premiesajte. Ozdobte kolieskom S
Vsetky ingrediencie zmiesajte v Premiesajte a podavaijte. citréna. Podavajte. E LY,
Sejkri plnom ladu. Dobre pretrepte a 3
precedte do pohara tiki naplneného z
drvenym ladom. Ozdobte a podavajte. é
[
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ZIMNE KORENIE

Nenechajte sa oklamat ndzvomtohto hrejivého, korenistého
sirupu. Nielenze dokaze zazraky v zimnych drinkoch, ale aj
v exotickych koktailoch, ako je napriklad Mai Tat, klasickych
Negroni, horucich napojoch a mocktailoch.

Jasny jantarovy sirup s vonou korenia a $korice, sirup
MONIN Winter Spice je naplneny bohatym, hrejivym
zazvorom a klinéekom a na zaver sladkou $koricou.

Okorente nimi varené vina, gloggy, latte, ¢aje a koktaily
alebo ich skombinujte s jablkovou &tavou a citrusovymi
prichutami, aby ste ziskali extra hibku a prekvapivy zvrat
v starych oblubenych napojoch.

VLASTNOSTI PRODUKTU

[ Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+8
-’f” o Autenticka chut, prirodzena aréma
M ( } N I N Cisty cukor z cukrovej repy z Franctzska
Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuZitie: Sour, Daiquiri, Martini, Spritz, Smoothie,

Ivinter, e Ladovy Caj

T -EF
FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, kyselina: kyselina citronova,
prirodna skoricova aroma s dal§imi prirodnymi arémami,
farbiva: obyc¢ajny karamel, antokyanin, prirodna klincekova
aroma, prirodna aréoma Stiplavej papriky, emulgatory:
arabska guma, koloféniovy ester.

4 . .
[/ PRIRODNE [¥] BEZ KONZERVANTOV

1 balenie 6 flias SLADIDLA

™ BEz 6mo

1 vrstva 24 baleni [} PRIRODNE of )
FARBIVA BEZ ALERGENOV

q 1 paleta 96 baleni ) IZT VEGANSKE IZT BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Sirup MONIN  Winter Spice je dokonalou zmesou korenia, ktord zvyrazni
vSetky vaSe zimné ndpoje. Tato kombindcia chuti zazvoru, Skorice, klincekov,
muskatového orieska a malého mnozstva Cili vnesie do vsetkych vasich vytvorov
jemny, hrejivy a utulny pocit! Vyskisajte ho do Daiquiri a ziskajte Uplne novy

zazitok”

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

k|

Vareny jablkovy dzus so
zimnym korenim

* 20 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 200 ml jablkovej stavy s duzinou
Vsetky ingrediencie spolu naparte,
kym nie su horuce. Nalejte do
dvojstenného pohéra. Ozdobte

jablkovym vejarom a celou $koricou.

Poddvajte.

Port Punch so zimnym
korenim

+ 20 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 60 ml tmavého piva

+ 25 ml tmavého rumu

+ 20 ml portského vina

+ 60 ml Cerstvej smotany

« 4 streky bitteru Angostura

- 1 vaje¢ny zitok

Vsetky ingrediencie zmieSajte v Sejkri.
Silno pretrepte. Precedte do pohdra
naplneného kockami ladu. Ozdobte
strihanym muskdtovym orechom.
Podavajte.

Latte so zimnym korenim

+ 20 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 30 ml espressa
+ 150 ml mlieka

Do pohara na latte nalejte sirup MONIN.
Mlieko naparte do peny a opatrne
nalejte do pohdra, aby sa vytvorila
vrstva. Na vrch nalejte espresso.
Ozdobte platkom zazvoru a celou
Skoricou. Podavajte.

Hortca cokolada
so zimnym korenim
+ 20 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 1 odmerka ¢okolddového

Le Frappé de MONIN Chocolate
+ 180 ml mlieka
Nalejte sirup MONIN do hrnéeka alebo
8alky. Cokoladovy prasok a mlieko
spolu naparte. Nalejte zmes do
hrnéeka a premiesajte. Ozdobte
$lahackou a posypte Skoricou.
Podavajte.

(4
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

VARENE VINO SO ZIMNYM
KORENIM

+ 20 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 150 ml ¢erveného vina

Ingrediencie naparte, kym nie su
hortce. Zmes nalejte do dvojstenného
pohara alebo hrnc¢eka. Ozdobte platkom
pomaranca, celou Skoricou a badidnom.
Podavajte.

Latte so s6jovym mliekom
a zimnym korenim

Daiquiri so zimnym korenim

+ 15 ml sirupu MONIN Winter Spice
+ 40 ml svetlého rumu
+ 20 ml limetkovej stavy
‘:E' Vsetky ingrediencie pretrepte

= s kockami ladu. Precedte do vopred
vychladeného pohdra na Martini.
Ozdobte ho priviazanim malej Satky
na stopku pohdra. Podavajte.

4 Boulevardier so zimnym
== korenim

»
+ 10 ml sirupu MONIN Winter Spice
%+ 30 ml bourbonu

“e= +20 ml talianskeho bitteru
+ 20 ml ¢erveného vermutu
Vsetky ingrediencie zmiesajte
v dzbane naplnenom kockami ladu.
Premiesajte na schladenie. Precedte
do pohdra naplneného kockami

[adu. Ozdobte pomaran¢ovou kérou.
Podavajte.

6QoO@Mm
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1 balenie 6 flias
= 4 :
i 1 vrstva 24 baleni
1 paleta 96 baleni

Pumpkin Spice

Sirup MONIN Pumpkin Spice vyvazuje upokojujicu chut tekvice
s vyraznymi tonmi Skorice a klinCekov. Tekvice sa spajaju
s jesenou a obdobim zberu urody, a s hrejivymi rodinnymi
tradiciami. V kuchyni a teraz i v tomto prémiovom sirupe sa
tekvica spdja s jemnym korenim a vytvara lahodnu kombinaciu
chuti. Sirup MONIN Pumpkin Spice je vyrobeny z vybranych
surovin a Cistého cukru a je vysoko koncentrovany. Jeho
autentickd aréma ponuka vynimocnu vSestrannot pre
vytvaranie Specidlnych napojov, ako su horuce Cokolady, latte
alebo caje.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Tekvicova stava: 10%

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzena aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuZitie: Latte, Cappuccino, Cokolady, Mliegne koktaily,
Koktaily, Mocktaily...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna tekvicova aréma, kyselina: kyselina citronova,
prirodnd aréma, farbivo: obyéajny karamel, prirodna Skoricova
ardbma s inymi prirodnymi arémami, prirodna klincekova aréma.
Tekvicova stava: 10%.

M PRIRODNE [] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

[ PRIRODNE [ BEZ GMoO
FARBIVA

[V] BEZ ALERGENOV

M VEGANSKY M BEZ LAKTOZY
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LATTE S TEKVICOVYM
KORENIM

+ 20 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 150 ml mlieka

+ 1 espressa

Do pohéra na latte nalejte sirup MONIN.

Mlieko naparte a napente a nalejte

STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Sirup MONIN Pumpkin Spice je oblubenou prichutou v obdobi Halloweenu.
Vdaka bohatej aromatickej palete a brilantnej zmesi tekvicovej stavy, zazvoru,
Skorice a klincekov ponuka vela moznosti na dochutenie teplych alebo
studenych napojov a pohrava sa so sezénnostou. Ci uz v limonade, teplej alebo
studenej, v alkoholickom koktaile, alebo spolu s alkoholom z dubovych sudoy,
drevnaté tény sa dokonale spdjaju s korenim, takze sirup MONIN Pumpkin

Hroznovy mocktail
s tekvicovym korenim

ad2 .
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s tekvicovym korenim

+ 10 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

+ 180 ml vody

Vsetky ingrediencie vloZte do pohéra

naplneného ladom. Dobre premiesajte.

Ozdobte dehydrovanymi platkami citrusov

a celou $koricou. Poddvajte.

+ 20 ml sirupu s tekvicovym korenim
il MONIN Pumpkin Spice
+ 45 ml bourbonu
+ 10 ml citrénovej Stavy
+ 100 ml zazvorového piva
VSetky ingrediencie nalejte do pohéra
naplneného ladom. Ozdobte pomaran¢ovou
koérou. Podavajte.

Horuca ¢okolada s tekvicovym

korenim

+ 20 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé de

MONIN Chocolate

+ 180 ml mlieka

Do pohdra na latte nalejte sirup MONIN.

Mlieko a prasok na frappé spolu naparte

anaperite. Do pohdra nalejte hortcu

¢okoladu. Dobre premiesajte. Ozdobte

Slahackou a posypte Skoricou. Podavajte.

(4
MONIN

Pisco Sour s tekvicovym

korenim

+ 20 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 45 ml pisca

+ 25 ml citrénovej Stavy

+ 30 ml vaje¢ného bielka

+ 2 streky aromatického bitteru

VSetky ingrediencie okrem bitteru nalejte

do $ejkra pIného kociek ladu. Pretrepte a

dvakrat precedte do vopred vychladeného

pohéra coupette. Penu ozdobte

aromatickymi kvapkami bitteru. Podavajte.

Pre tento koktail obsahujuci vajecny bielok

je mozné pouzit techniku Dry Shake alebo

=

| mem

Reverse Dry Shake. monin.com

Spice o¢arf vase chutové pohariky. Staci mala dévka v &aji a hrejivé korenie vas “=__= dopohéara. Jemne pridajte espresso
upokoji. Odporu¢am ho pouzivat ako koreneny cukrovy sirup a objavite vSetky navrch napoja, aby sa vytvorila vrstva.
jeho vSestranné moznosti." Nakreslite vzor s L'Artiste de MONIN
Caramel. Podavajte.
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Latte s ovsenym mliekom
a tekvicovym korenim
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POUZITIE
Pumpkin Spice Highball - _ Broskynovy l'adovy ¢aj Old Fashioned s tekvicovym

korenim

+ 20 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 45 ml konaku

+ 2 streky pomarancového bitteru

Vsetky ingrediencie nalejte do dzbéana

naplneného kockami ladu. MieSajte

barovou lyZicou, aby sa napoj ochladil a

zriedil. Precedte do pohara old fashioned

naplneného ladom. Ozdobte pomarantovou

korou a celou Skoricou. Podavajte.

Mliecny koktail s tekvicovym
korenim

+ 30 ml sirupu s tekvicovym korenim
MONIN Pumpkin Spice

+ 1 odmerka vanilkového Le Frappé de
MONIN Vanilla

+ 120 ml mlieka

Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra a
pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30
sekund). Nalejte do pohéra na mliecne
koktaily. Ozdobte §lahackou a posypte
Skoricou. Podavaijte.

ocoOm
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Bubble Quin

ZUVACKA

Zuvacky sa zrodili v USA v roku 1928, ale v Eurdpe ich spopularizovali
AmeriCania az pocas prvej svetovej vojny. Vyraba sa zmieSanim gumy
s rbznymi potravinarskymi prichutami a ndjdete ju v réznych tvaroch
a prichutiach. V roku 1958 vznikla vo Francuzsku slavna ruzova
Zuvacka s prichutou bubble-gum. Vylepsite svoje teplé a studené
kredcie sladkym dotykom sirupu MONIN Bubble Gum a znovu objavte

tuto chut z detstval Zmerite chut svojich limonad, frappé alebo
jahodového Martini!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysokéa koncentracia: riedenie 1+8
Autenticka chuft, prirodzend aréma
— Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska
(L Bez konzervacnych latok
--ﬁ{' Arop e Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

MON l N Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuZitie: Frappé, Smoothie, Sour, Martini...

ubble Glum FORMAT

e Bkt ij

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, kyselina: kyselina citronova, emulgatory:
arabska guma, koloféniovy ester, farbivo: antokyany.

1 balenie 6 flias [V] PRIRODNE | BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
1 vrstva 24 baleni E::;?\?EE [ sez omo ]
[V] BEZ ALERGENOV
L 1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKY ] BEZ LAKTOZY
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LEE HYDE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Zuvadka bola pévodne vynajdena v USA v roku 1928 a odvtedy je oblibend u
deti aj dospelych. Sirup MONIN Bubble Gum zachytava zabavnu, nostalgicku
podstatu tejto jedinecnej prichute, pricom sa inSpiruje slavnymi znackami
Zuvaciek. Je idealny na Bubble Gum Daiquiris a iné zabavné koktaily a urcite

BUBBLE GUM LIMONADA

* 10 ml sirupu MONIN Bubble Gum
. * 20 ml sirupu MONIN Cloudy

Lemonade

+ 240 ml vody

Véetky ingrediencie nalejte do pohéra na

vyskusajte aj bubble gum mlie¢ny koktail."
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Holly Bubble

+ 30 ml sirupu MONIN Bubble Gum
+ 10 ml koncentratu MONIN Rantcho
Lemon

Jahodové Bubble Gum Martini

* 10 ml sirupu MONIN Bubble Gum
* 10 ml jahodového sirupu MONIN
Strawberry

limonadu s kockami ladu. PomieSajte.
Ozdobte platkami citrona. Podavaijte.

Bubble Gum Shot

* 10 ml sirupu MONIN Bubble Gum
+ 40 ml vodky

== Nalejte sirup MONIN do Stamprlika a
+ 80 ml jablkovej Stavy + 40 ml vodky pridajte vychladeni vodku. Pomiesajte.
+ 80 ml jahodovej Stavy _* 20 ml brusnicovej Stavy Podavajte.
W Vetky ingrediencie nalejte do Sejkra s koc- VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra s
=" \ami ladu. Pretrepte a precedte do pohara kockami ladu. Pretrepte a dvakrét pre-
naplneného kockami ladu. Podavajte. cedte do vychladeného pohéra na Marti-
ni. Podavajte.
| Candy Frappé Bubble Gum White Chocolate ] Ruzova bublinkova limonada
'-giJl * 15 ml sirupu MONIN Bubble Gum * 10 ml sirupu MONIN Bubble Gum : * 15 ml sirupu MONIN Bubble Gum

* 15 ml sirupu MONIN Candy Strawberry
N “ie 1 odmerka vanilkového Le Frappé de
MONIN Vanilla
+ 120 ml mlieka
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra.
Naplrite servirovaci pohar kockami ladu a
obsah nalejte do mixéra. Mixujte dohladka
(30 sekind). Ozdobte kuskami jahod.

+ 30 ml polevy MONIN White Chocolate

+ 180 ml mlieka

Nalejte produkty MONIN do $alky alebo
hrnéeka. Pomocou parného systému
mdbZete mlieko naparit a napenit. Do
8alky nalejte horice mlieko a dobre
premieSajte. Navrch dajte $lahacku.
Ozdobte  polevou  MONIN  White

-

——

* 20 ml sirupu MONIN Pink Grapefruit

~ + 20 ml limetkovej tavy

_ + 70 ml citrénovo-limetkovej limonady

+ 70 ml tonikovej vody

Do pohdra na limonadu nalejte produkty
MONIN a limetkovud §tavu. Doplrite citré-
novo-limetkovou limonadou a tonikom.
Jemne premieSajte. Ozdobte kuskom

Podavajte. Chocolate Sauce. Podéavaijte. grapefruitu. Podavajte.
(4
MONIN
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@a Basil

Bazalka

Bazalka je jednoro¢na bylina z ¢elade matovitych a ¢asto sa oznacuje
ako ,kralovska bylina". Je to krehka a citliva bylina a velmi ¢asto sa
pouziva v stredomorskej kuchyni. Ma rézne odrody, od talianskej az po
thajsku bazalku. Je Coraz oblubenejSia medzi barmanmi, ktori chcu
svojim vytvorom dodat nddych sviezosti.

Bazalkovy sirup MONIN Basil chuti neuveritelne v koktailoch aj
v mocktailoch a kazdému népoju dodd vyraznd bylinkovd chut
s korenistymi tonmi.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

F : .:
‘ - t J{fﬂ r LI Cisty cukor z cukrovej repy z Francutzska

M ON IN Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Mojito, Gin Tonic, Limonada, Ladovy &aj...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Voda, cukor, prirodnd aréma bazalky a iné prirodné arémy, kyselina:
kyselina citrénova, konzervacna latka: sorban draselny, farbivo: Ziariva
modra.

6 flias M PRIRODNE BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

PRIRODNE BEZ GMO
FARBIVA BEZ ALERGENOV

1 balenie

1 vrstva 24 baleni ]

L 1 paleta 96 baleni M VEGANSKY BEZ LAKTOZY
J
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Velmi rad pridédvam bazalkovy sirup MONIN Basil do mojita. Rovnovaha medzi
sviezostou maty, pikantnostou bazalky a kyslostou limetky dokaze vytvorit naozaj
dokonaly sulad. Ak chcete ochutnat trochu Azie, skombinujte bazalkovy sirup
MONIN Basil, lici likér MONIN Lychee a ovocnu Stavu podla vlastného vyberu.

NajradSej ho vSak pouZivam v koktaile Martini s limetkovou §tavou, malinovym
Le Fruit de MONIN Raspberry, ginom, pretrepanym a doplnenym flambovanym

twistom.”

KOLESO ASOCIACII

Davkovac ochutenej vody
s uhorkou a bazalkou
+ 50 ml bazalkového sirupu MONIN Basil

* 50 ml uhorkového sirupu MONIN
Cucumber

i

+ 50 ml citrénového koncentratu MONIN q-.__r-'

Rantcho
4,5 vody

Do davkovaca ndpojov nalejte prichute MONIN
a vodu. Ozdobte platkami uhorky a citréna.
Naplrite davkovac kockami ladu az po vrch a
premiesajte, aby sa platky ovocia harmonicky
rozmiestnili. Navrch davkovaca pridajte kyticu
bazalky. Podavajte do pohérov cez kohdtik..

Melénovo-bazalkova perliva
limonada s duzinou

* 10 ml bazalkového sirupu MONIN Basil
+ 10 ml melénového sirupu MONIN
Melon

+ 20 ml MONIN Cloudy Lemonade

+ 320 ml sédovej vody

Prichute MONIN nalejte do zavéracieho
pohéra s kockami ladu . Doplfite sédovou
vodou a jemne premiesajte.

0Ozdobte platkom citréna a vetvickou Cerstvej
bazalky. Podavajte
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Mocktail s kivi a bazalkou

* 10 ml bazalkového sirupu MONIN Basil
+ 15 ml Le Fruit de MONIN Kiwi

+ 15 ml limetkového koncentratu
MONIN Rantcho Lime Concentrate

« 60 ml Gerstvej grapefruitovej Stavy

« 2 platky zazvoru

RozmieSajte z&zvor a produkty MONIN do
pohéra double old fashioned. Naplrite ho dr-
venym fadom a zalejte grapefruitovou Stavou.
Pomiesajte. Pridajte viac drveného ladu.
0Ozdobte kiskom limetky. Podavajte

Basil Fairy (Bazalkova vila)

+ 20 ml bazalkového sirupu MONIN Basil
+ 30 ml zeleného absintu

+ 30 ml limetkovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami fadu. Pretrepte a precedte
do vychladeného pohara na martini. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

i
Fai

L

BAZALKOVY SMASH

* 15 ml bazalkového sirupu MONIN
Basil

+ 50 ml ginu

+ 20 ml citronovej Stavy

V$etky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu.

Dobre pretrepte a potom precedte do
pohdra old fashioned naplneného kockami
ladu.

Ozdobte vetvickou bazalky a citrénovou
korou. Podavayte.

Ananasovo-bazalkové mojito

* 15 ml bazalkového sirupu MONIN Basil
* 15 ml ananasového sirupu MONIN
Pineapple

+ 40 ml listy bazalky

« 3 listy bazalky

+1/2 limetky

+ S6dové voda

V pohdri rozmiesajte listky bazalky a limetku
50 sirupmi MONIN. Pohdr naplte drvenym
ladom. Pridajte rum a dolejte sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte anandsom a
listkom bazalky.Podévajte.

Citronovo-bazalkovy l'adovy
Caj

* 10 ml bazalkového sirupu MONIN Basil
+ 20 ml sirupu MONIN Lemon Tea

+ 180 ml vody

Prichute MONIN nalejte do pohdra naplneného
kockami fadu. Naplrite vodou a dobre pre-
miesajte.0zdobte platkom citréna a listkom
bazalky. Podavaite.

FIGKV]Y > Jin]
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CITRONOVA TRAVA

Citrénova trava sa dnes pestuje v mnohych krajindch sveta,
ale pochéadza z juhovychodnej Azie, kde je v miestnej kuchyni
v8adepritomna. Stonky tejto rastliny s dutou cibulkou sa pouzivaju
pre lahodnu citrénovu a bylinnd chut. Sirup z citrénovej travy MONIN
Lemongrass koncentruje tuto silnd a osviezujucu voniu Cerstvo
narezanej rastliny, ktora je vysoko cenena medzi barmanmi na celom
svete, a umoziuje vytvdrat Uzasné koktaily s alkoholom alebo bez
neho.

Do svojich koktailov, limonad a ladovych ¢ajov alebo do klasickych
koktailov, ako su Mojito, Martini alebo Daiquiri, mdZete pridat nadych
Azie.

VLASTNOSTI PRODUKTU

—Fﬁ ‘.-E"ﬁ'f ) dle Vysokd koncentrécia: riedenie 1+8
M 0& IN' Autenticka chut, prirodzend aréma
£ Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
Bez konzervacnych latok
F{iﬂﬂﬂgﬁﬁ-‘ Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
" Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Spritz, Sour, Daiquiri, Caj, Limonada..

FORMAT

70 cl

ATy .i"..'uI:Jr.n'l-i
e s s

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma citronovej travy s inou prirodnou
aromou, kyselina: kyselina citronova.

a , . -
1 balenie 6 flias [7] PRIRODNE [] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK
1 vrstva 24 baleni ::::;?VDE : [ Bez omo
[/] BEZ ALERGENOV
\1 paleta 96 baleni ) IZT VEGANSKY IZTBEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

POUZITIE

Limonada s jablkom Granny
Smith a citrénovou travou

* 15 ml sirupu z citrénovej travy

MONIN Lemongrass

* 15 ml Le Fruit de MONIN Granny
Smith Apple

+ 240 ml sddovej vody

+ 20 ml citrénovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do pohéra

naplneného kockami fadu. Dolejte s6do-

vou vodou. Jemne premiesajte. Ozdobte

a podavajte.

Bitter a citronova trava ako Sour

* 15 ml sirupu z citrénovej travy MONIN
Lemongrass

* 5 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 60 ml ¢aju oolong

+ 30 ml klementinkovej tavy

+ 20 ml aquafaby*

Najskor pretrepte vSetky ingrediencie bez
kociek ladu, aby sa aquafaba emulgovala.
Pridajte kocky ladu a pretrepte druhykrét.
Dvakrat precedte do vychladeného koktai-
lového pohéra. Na penu pridajte niekolko
kvapiek aromatického bitteru. Podavajte.

“Sirup z citrénovej tradvy MONIN Lemongrass zachytava citrénovd a bylinnu
chut tejto rastliny, ktord je symbolom &zijskej kultdry. Vyborne sa kombinuje s
bielymi destilatmi, ako je gin alebo vodka, s ¢ervenymi bobulovitymi plodmi, ako
st maliny, a so zdzvorom a kokosom, ktoré su blizke jej pévodu v juhovychodnej
Azii. Vyskusajte sirup z citrénovej trdvy MONIN Lemongrass v Martini s vodkou,
citréonovou Stavou a jablkom Granny Smith, jednoducho vynikajlce, alebo ho
nechajte zaziarit v Gin Tonicu, ¢o je zaruc¢eny Uspech!"

KOLESO ASOCIACII

Spritz s citrénovou travou

+ 10 ml sirupu z citrénovej travy MONIN
Lemongrass

+ 60 ml prosecca

+ 40 ml talianskeho bitteru

+ 20 ml sédovej vody

Vsetky ingrediencie nalejte do velkého
pohéra na vino naplneného kockami ladu.
Jemne premiesajte. Ozdobte platkom
pomaranca a ty¢inkou citrénovej trévy.
Podavajte.

Daiquiri s citrénovou travou -
* 25 ml sirupu z citrénovej travy

MONIN Lemongrass -y + 10 ml sirupu z citrénovej travy

*60mlrumu MONIN Lemongrass

+ 30 ml limetkovej Stavy \ + 10 ml zézvorového sirupu MONIN
= Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra N, Ginger

s kockami ladu. Dobre pretrepte a
dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohara. Ozdobte citréno-
vou kérou. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com
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GIN TONIC S CITRONOVOU

TRAVOU

* 20 ml sirupu z citrénovej travy MONIN
Lemongrass

+ 50 ml ginu

+ 120 ml toniku

V$etky ingrediencie nalejte do pohdra
copa naplneného kockami ladu a dolejte
tonikom. Jemne premie$ajte. Ozdobte
tyGinkou citrénovej travy a platkami
citrusu. Podavajte.

Broskynovy l'adovy Caj

s citronovou travou

* 10 ml sirupu z citrénovej travy
MONIN Lemongrass

* 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

+ 180 ml vody

VSetky ingrediencie nalejte do pohara
naplneného kockami ladu. PomieSajte.
Ozdobte platkami broskyne a
poddvajte.

Zazvorovo-citronova hortca
limonada

+ 200 ml horticej vody

+ 20 ml citrénovej stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do hrnéeka.
PremiesSajte a podavajte.

ocoOm
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Queen Mint

ZELENA MATA

Mata pochadza z juznej Eurdpy a Blizkeho vychodu a je aromatickou
bylinou, ktora je znama uz od Cias gréckej mytologie.

Zelend mata, ktora je velmi cenena vdaka svojim osviezujucim
vlastnostiam, sa v kuchyni vyuZiva na celom svete. Vdaka svojej
intenzivnej smaragdovo zelenej farbe a tonom korenistej maty
prinesie sirup MONIN Green Mint do vSetkych vasich vytvorov
nadych sviezosti.

Casto sa miesa s vodou alebo mliekom, a tak sa vyborne hodi do
horucej cokolady alebo mokky, ale aj do limonad a frappé.

VLASTNOSTI PRODUKTU

— Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

_.-f;': ._ﬁnp ol Autenticka chut, prirodzend aréma
MON lN* Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie:3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Diabolo, Limonéda, Hortica ¢okoléda, Gin, Cooler,
After Dinner...

Green Mini
st

FORMAT

Arimcs Marurls /0cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodnd matova aréma, farbiva: tartrazin, ziariva
modra. Tartrazin: méze mat nepriaznivé Ucinky na aktivitu a
pozornost u deti.

4 1 balenie 6 flias [V] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK

1 vrstva 24 baleni ] E::;?\'I)/?E [v] sz Mo .
[V] BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni ) [V] VEGANSKY V] Bez LAKTOZY

<= OBSAH =p-
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STEPHANE MOESLE
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

GREEN AND GREEN
(ZELENA A ZELENA)

* 10 ml matového sirupu MONIN
Green Mint

* 30 ml koncentratu MONIN Green Tea
+ Doplnite vodou

VloZte a premieSajte v pohari plnom
[adu. Ozdobte platkom limetky a
matovymi listkami. Podavaijte.

“Svojou hlbokou intenzivnou chutou a farbou MONIN Green Mint rozhodne
dodd vaSmu néapoju svieZost a sytozeleny odtien. D& sa lahko pouZit na rézne
Ucely; ja osobne ho rad pijem pocas cvicenia.

Jednoduchym zmiesanim s neperlivou alebo perlivou vodou ziskate skutocne
osviezujuci napoj, ked ho najviac potrebujete.

Idealny doplnok ku koncentratu MONIN Green Tea na letné popijanie alebo na
vyvazenie tazkého jedla."

KOLESO ASOCIACIi

|

[ Fresh Pear

|l (Cerstva hruska)
|

POUZITIE

Fresh and Creamy
* 20 ml méatového sirupu MONIN Green
Mint
+ 10 ml likéru MONIN White Cacao
Liqueur
+ 40 ml vodky
+ 15 ml Cerstvej smotany
Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra
plného ladu. Pretrepte a precedte do
vychladeného pohéra na Martini alebo
pohéra coupette. Podavajte..
Azijska mata
* 10 ml matového sirupu MONIN
Green Mint
+ 20 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 40 ml vodky
+ 25 ml citrénovej Stavy
+ Dopliite sédovou vodou
Nalejte vSetky ingrediencie okrem
sody do Sejkra plného ladu. Pretrepte
a precedte do pohéra pIného ladu.
Doplrite sédovou vodou. Ozdobte
meldnovymi gul6ckami. Podavaijte.

h

1
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["Ladové latte s matcha, zelenou

Matova hortca ¢okolada

* 20 ml méatového sirupu MONIN
Green Mint

+ 180 ml ¢okolady na pitie

Nalejte sirup MONIN do $alky alebo
pohéra na latte. Naparte pitnu
¢okoladu a nalejte do pohara na
latte. ZmieSajte a ozdobte §lahackou.
Podavaijte.

Green Shake

+ 30 ml matového sirupu MONIN
Green Mint

1 odmerka MONIN Vanilla Frappé
+ 120 ml mlieka

+ 1 pohar ladu

V&etky ingrediencie nalejte do mixéra.

Zmiesajte s kockami ladu. Ozdobte
Slahackou, kiskami bielej cokolady a
cokoladovym praskom. Poddvaijte.

e
MONIN

monin.com

matou a séjovym mliekom
1

Cerstva hruska

* 20 ml matového sirupu MONIN
Green Mint

+ 40 ml ginu

+ 120 ml hruskovej stavy

+ 50 ml zazvorového piva

+ 20 ml citrénovej Stavy

V&etky zloZky pripravte a zmieSajte do
pohara pIného ladu a podavaijte.

Matova a zdzvorova
limonada

* 20 ml matového sirupu MONIN
Green Mint

* 60 ml MONIN Lemonade Mix

+ 1 platok zazvoru

+ Doplitte sédovou vodou

Do pohéra na limonadu dajte sirup
MONIN. A zazvor nakréjajte a
rozmiesajte. Naplrite ho kockami
ladu. Pridajte ostatné ingrediencie.
PremieSajte a ozdobte. Podavajte.

Oouﬂn/
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6 flias
24 baleni
96 baleni
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UHORKA

Pochdadza z Indie, pestuje sa uz viac ako 3000 rokov a vyznacuje sa
podlhovastym tvarom, hladkou zelenou Supkou a chrumkavou
Strukturou. Dnes sa uhorky konzumuiju celoroéne, hoci ich vegetacné
obdobie trva od aprila do oktobra. Vdaka svojej botanickej voni
a vodnatému profilu, Stavnatej uhorkovej chuti a jemnej horkosti
doda uhorkovy sirup MONIN Cucumber okamZitu sviezost vSetkym
vasim vytvorom!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Virgin koktail, Green Park Fizz, Moscow Mule,
Martini...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna uhorkova aroma, kyselina: kyselina citronova,
prirodna aroma, farba: leskla modra.

[| PRIRODNE [[| BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

[] PRIRODNE [C] Bezemo
FARBIVA [C| BEZ ALERGENOV

[] VEGANSKY [U] BEz LAKTOZY

N\ J
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

Ak je v sortimente MONIN nejakd origindlna vona, ktord sa ndm obzvlast paci, je to
uhorkovy sirup Cucumber. Toto ovocie, ktoré sa povaZuje za zeleninu, je barmanmi velmi
cenenou ingredienciou, pretoZe prind$a do ndpoja osviezujucu a prekvapivu chut, avsak
uhorkova $tava nevydrzi diho. Uhorkovy sirup MONIN Cucumber zachytdva pravu chut
cerstvej uhorky s jej vodnymi a rastlinnymi ténmi. Je jednoznacne urceny na pouZitie
v koktailoch, prekvapivo sa hodi do Gin Tonicu, Martini a do nasho najnovsieho vytvoru
Green Park Fizz. Kombinujte ho s citrusovymi plodmi a aromatickymi bylinkami, aby
ste naplno vyuZili jeho potencidl, a hrajte sa s jeho rastlinnou prichutou v lahodnych a

osviezujlcich napojoch bez alkoholu.”

Uhorkovo-jablkovy
[adovy ¢aj

POUZITIE

[ -

+ 15 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber "":|
+ 15 ml bazalkového sirupu MONIN Basil =

+ 20 ml limetkovej Stavy

+ 200 ml sédovej vody

Nalejte vyrobky MONIN a limetkovu $tavu do
pohara naplneného ladom a dolejte sédovou
vodou. Jemne premiesajte. Ozdobte platkom
uhorky a vetvickou bazalky. Podévaijte.

T o
+ 10 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber
+ 10 ml sirupu MONIN Green Apple
+ 40 ml kubanskeho rumu
+1/2 limetky na kocky
+ 10 listkov Cerstvej méaty
+ Sédova voda

e

¥
y
¥
L

£l

Do pohéra vioZte listky maty, limetku
nakrajanu na kocky a zalejte sirupmi MONIN.
VSetko rozmieSajte. Pohar naplite drvenym
fadom a nalejte kubansky rum. Dolejte
sédovou vodou. Jemne premiesajte. Pridajte
viac drveného ladu a ozdobte vetvickou maty.
Podavaite.

KOLESO ASOCIACIi
c
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+ 20 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber
*45ml ginu

+ 120 ml tonikovej vody

Naplite pohar copa kockami ladu a nalejte
sirup MONIN a gin. Doplfite tonikom. Jemne
premiesajte. Ozdobte kolieskami uhorky.
Podavaite.

+ 40 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber
+ 40ml estragénového sirupu MONIN Tarragon
+ 40 ml koncentratu MONIN Lemon Rantcho

* 4 litre vody

Nalejte produkty MONIN do dévkovaca
napojov. Pridajte vodu. Dobre premieSajte.
Ozdobte kolieskami citréna a uhorky. Naplite
davkovac kockami ladu a premiesajte, aby sa
dobre rozloZili ozdoby. Napoje podéavajte cez
kohdtik.

(4
MONIN

monin.com

* 20 ml uhorkového sirupu MONIN
Cucumber

+ 60 ml suchého vermutu

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 80 ml tonikovej vody

Naplite pohar copa kockami ladu.
Nalejte vSetky ingrediencie a doplrite
tonikovou vodou. Jemne premiesajte.
Ozdobte dlhym a tenkym platkom
uhorky v pohéri a vetvickami maty
navrchu ndpoja. Podavajte.

Uhorkové kokosové mlieko
s kivi a koladou

&,

+ 20 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber
+ 40 ml vodky

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 100 ml zazvorového piva

Vsetky ingrediencie nalejte do mule hrnéeka
naplneného kockami ladu. Dolejte zazvorovym
pivom. Jemne premieSajte. Navrch pridajte
rozdrveny lad a ozdobte kolieskom uhorky a

| vetvickou tymianu. Podavajte.

o
i,

i

¥ + 20 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber

1 + 10 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho
+ 150 ml zeleného Caju
» 3 vetvicky cerstvého tymianu
Zeleny ¢aj Ithujte 3 mindty a nechajte
vychladnut. VSetky ingrediencie nalejte do
Sejkra naplneného kockami fadu. Pretrepte a
dvakréat precedte do pohéra naplneného ladom.
Ozdobte tenkymi platkami uhorky a vetvickami
tymianu. Podavajte.

Ll 1-3p
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EBaonnie

Tento Cokoladovy kolac, ktory pochadza z USA a zvyCajne sa pripravuje
s nakrajanymi orechmi alebo lieskovymi oriesSkami, je oblubeny medzi
detmi.

Mozete si ho vychutnat s krémom, $lahackou alebo zmrzlinou.

Sirup MONIN Brownie kopiruje chut tmavého ¢okoladového kolaca

s prichutou orieskov.

Vnesie sladkost a jemnost do vSetkych vasich mlie¢nych koktailov

a frappé a vynovi vas Old Fashioned napoj a iné koktaily na baze whisky.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autentickd chut, prirodzena aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Franclzska

Bez konzervacnych latok

o Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

e )‘f;-g ToRE Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

MON[N Siroké vyuzitie: Horlca Gokoldda, Latte, Frappé, Dezertné napoje,
Martini...

FORMAT

70 cl

Braweie

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aroma.

6 flias [V] PRIRODNE [V[ BEZ KONZERVAENYCH

1 balenie ; -
AROMY LATOK

PRIRODNE M BEZ GMO

1 vrstva 24 baleni ul A
FARBIVA VI BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) [V VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

N
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Uzasna zmes orechov a ¢okolady. Sirup MONIN Brownie je intenzivny a zaroveri
dekadentny a doda vasmu pecivu a ndpojom bohaté tény. Lahko ochuti vSetky
vasSe oblubené kavové napoje — teplé, studené, mliecne, s kdvou alebo cokoladou
— od lahodného Brownie Milkshake po Brownie Hot Chocolate. Vo svete mixoldgie
sa vyborne hodi k tmavym destilatom. Ochutnat moZete aj klasiku na baze vodky,

ako je Espresso Martini alebo White Russian.”

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Brownie Cold Brew

+ 20 ml sirupu MONIN Brownie

+ 180 ml kévy pripravenej za studena
(cold brew)

ZmiesSajte vSetky ingrediencie v
pohari plnom kociek ladu. Ozdobte
pomarancovou kérou. Podévajte.

Pikantny Brownie Old
Fashioned
+ 20 ml sirupu MONIN Brownie
+ 45 ml bourbonu

-+ 2 streky pomarancového bitteru
+ 2 platky zazvoru
Do mies$acieho pohara plného ladu
nastruhajte platky zazvoru. Pridajte
ostatné ingrediencie. Dvakréat precedte
do pohéra old fashioned naplneného
ladom. Ozdobte tmavou ¢okoladou a
susenou marhulou. Podavajte.

paApaw Ajaig alumoig

Brownie mokka

+ 20 ml sirupu MONIN Brownie

+ 150 ml mlieka

+ 1 espressa

Do pohéra na latte nalejte sirup MONIN.
Mlieko naparte do peny a nalejte do
pohara. Navrch jemne pridajte espresso
a vytvorte vrstvu. Servirujte

Cerveny ovocny Brownie

+ 20 ml sirupu MONIN Brownie

+ 150 ml brusnicovej Stavy

+ 8 listkov méty

+ 3 maliny

+ a pomaranca

V Sejkri rozmieSajte pomarang, maliny

a listky méaty so sirupom MONIN.
Pridajte lad a ostatné ingrediencie. Silno
pretrepte a dvakrat precedte do pohéra s
[adom. Podéavaijte.

(4
MONIN

monin.com

-

. —

BROWNIE MLIECNY KOKTAIL

+ 30 ml sirupu MONIN Brownie

* 1 odmerka vanilkového Le Frappé de
MONIN Vanilla

+ 120 ml mlieka

+ 10 kuskov cokolady

VSetky ingrediencie okrem kuskov ¢okolady
nalejte do mixéra. Pridajte 360 ml pohar

pIny kociek ladu. Mixujte dohladka. Pridajte
kusky cokolady. Mixujte 5 sekund a podavajte
v pohari. Ozdobte Slahackou, kiskami
brownie a kakaom I'Artiste de MONIN Cocoa.
Podavajte.

Ovsené brownie latté

Brownie Alexander

* 10 ml sirupu MONIN Brownie

+ 45 ml konaku

+ 10 ml tmavého kakaového likéru

+ 20 ml smotany

Vsetky ingrediencie zmieSajte v Sejkri
plnom kociek ladu. Podavajte vo vopred
vychladenom pohéri coupette. Ozdobte
kakaovym praskom a nastrihanym
muskdatovym orieskom. Podavajte.

L Brownie Rob Roy
e + 10 ml sirupu MONIN Brownie
= + 50 ml 8kotskej whisky

+ 20 ml erveného vermutu

+ 2 streky bitteru Angostura

V&etky ingrediencie nalejte do dzbanu
pIného kociek ladu. Precedte do vopred
vychladeného koktailového pohara.
Ozdobte Ceresnou a pomaranc¢ovou
korou. Podavajte.

T
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Chocolate

COKOLADA

Kakaové boby pochadzaju z Juznej Ameriky a pred 4000 rokmi ich
prvykrat konzumovali predkolumbovské kultury pri duchovnych
obradoch. Tato starobyld fazula s horkosladkou chutou je dnes
oblibend po celom svete. Cokolddovy sirup MONIN Chocolate vdm
umoznivychutnat si sladku, krémovu dekadenciu ¢okolady vo vasich
napojoch. Vyskusajte ho v hortcich napojoch a frappé.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
A o Bez konzervacénych latok

o f?‘lrh JERE Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

' M () N l N Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Frappé, Mexican Old Fashioned, White Russian...

E pp ,
Chocolare 4 FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna kakaova aroma s dalSimi prirodnymi
aromami, farbivo: obyc¢ajny karamel, kyselina: kyselina citrénova.

4 . . i
[V] PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK
o PRIRODNE IZT BEZ GMO
FARBIVA M BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) V] VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

<= OBSAH =p



MISEL POSOVAC
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

“Intenzivna chut kakaa v nasom sirupe lahko zvyrazni tény tmavej Cokolady v
kave, mokke alebo gurmanskych dezertoch, ale doda aj dokonall rovnovahu v
koktailoch, ako je Espresso Martini alebo Rum Old Fashioned. Nas cokoladovy
sirup je ako vanilkovy sirup, nikdy by nemal chybat vo vasom bare. M&j obltbeny
napoj je mliecny koktail s kokosovym mliekom a, samozrejme, ¢okoladovym
sirupom MONIN Chocolate. Do kavy cold brew mézete pridat 20 ml ¢okoladového

sirupu MONIN Chocolate.”

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Cokoladovy White Russian

* 10 ml Eokoladového sirupu MONIN

Chocolate

+ 20 ml kavového likéru MONIN Coffee Liquer *
+ 40 ml vodky

+ 20 ml Gerstvej smotany

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte a
precedte do vychladeného koktailového
pohara, ktory ste predtym posypali kakaovym
praskom. Podavajte..

Ladové kokosové mokka Cold
Brew latte

+ 20 ml Eokoladového sirupu MONIN
Chocolate

+ 20 ml koncentratu MONIN Cold Brew

+ 80 ml vody

+ 100 ml kokosového mlieka

Do dzbana nalejte sirup MONIN a koncentrat
s vodou. PomieSajte. Vysoky pohdr naplite
kockami ladu a zalejte kokosovym mliekom.
Jemne nalejte navrch ochuteny cold brew,
aby sa vytvorila vrstva. Podavajte bez
miesania.

I3A34 BAPOA

Cernicové &okoladové pivo

* 10 ml éokoladového sirupu MONIN
Chocolate

* 10 ml éernicového sirupu MONIN
Blackberry

+ 250 ml piva stout

Do velkého pohdra na pivo naplneného
kockami fadu nalejte prichute MONIN.
Dopliite pivom stout. Jemne premiesajte.
Ozdobte Cerstvymi ¢ernicami na Spajdli.
Podéavaijte.

- Copper Gate

+ 10 ml €okoladového sirupu MONIN
Chocolate

+ 15 ml Paragon Timur Berry Cordial

+ 40 ml konaku

+ 10 ml Byrrh quinquina

VSetky ingrediencie nalejte do dZzbana s

kockami ladu. Dobre premieSajte, aby sa

vychladil a zriedil. Precedte do vychladeného

pohdra coupette. Na okraj pohdra naneste

pomarancovu koru. PouZite ju ako ozdobu s

koktailovou ¢erednou. Podavajte.

(4
MONIN
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MOKKA

* 20 ml ¢okoladového sirupu MONIN
Chocolate

+ 150 ml mlieka

+ 1 espressa

Do pohdra na latte nalejte prichut
MONIN. Pridajte jedno espresso.
Pomiesajte. Naparte mlieko do peny a
nalejte ho do pohéra. Podavaijte.
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Ladové kokosové mokka
Cold Brew latte

Mokka
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Bananovo-cokoladové frappé

+ 15 ml Eokoladového sirupu MONIN Chocolate
* 15 ml banénového Le Fruit de MONIN Banana
+ 1 odmerka vanilkového Le Frappe de MONIN
Vanilla

+ 120 ml mlieka

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra. Naplrite
servirovaci pohar kockami ladu, nalejte obsah
do mixéra a mixujte dohladka (30 sekund).
Zmes nalejte do pohara. Ozdobte platkom
bananu. Podavajte.

Cokoladovy Mexican Old Fashioned

+ 10 ml €okoladového sirupu MONIN Chocolate
+ 45 ml reposado tequily

+ 15 ml mezcalu

+ 2 streky Cokoladového bitteru

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana s
kockami ladu. Dobre premiesajte, aby sa
vychladil a zriedil. Precedte do pohdra old
fashioned naplneného kockami ladu. Naneste
pomarancovu kéru na okraj pohdra a pouZite ju
ako ozdobu. Podévaijte.

cpoOm
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Chestnut

GASTAN

,Chauds les Marrons!»: tento vyraz budete vo Francuzsku po ¢ut
Casto pocas chladnejsich mesiacov. V oktébri sa v celej krajine
kond mnoho festivalov venovanych jesennym orechom, pretoze
vzduch zohrieva vona pecenych gastanov. Tradi¢ne sa pouzivaju vo
vianoc¢nych jedlach, a to bud pecené, varené, dusené alebo prazené.
Gastanovy sirup MONIN Chestnut prindSa jemnu chut oblubenych
zimnych plodov a je idedlny na slavnostné prilezitosti. Doprajte si ho
do kavy a dezertnych koktailov.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
| Autenticka chut, prirodzend aréma

_-"';f ._ﬁnlp cle
MON lN' | Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
[ 4 .'5:1!1":'111’ Siroké vyuzitie: Horlca Gokolada, Latte, Frappé, Pivo, After Dinner...

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

L‘?Himl'-.,' HE ,
Chobas FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Arimaes Narurels
T T I Cukor, voda, prirodna gastanova aréma s dalSimi prirodnymi
-— arémami, kyselina: kyselina citrénova, farbivo: obycajny karamel.

/ R ] . ..
1 balenie 6 flias [V PRIRODNE [] BEZ KONZERVACNYCH

AROMY LATOK
[ PRIRODNE [v] Bz Gmo
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni ) V] VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY

1 vrstva 24 baleni

<= OBSAH =p
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MISEL POSOVAC

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

GASTANOVA HORUCA
. COKOLADA

* 20 ml gastanového sirupu MONIN
Chestnut

+ 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé
de MONIN Chocolate

+ 180 ml mlieka

"Zato, Ze v Britanii rastie vela gastanov, vdacime Rimanom, ktori gastany hodnotili ako
cennu kuchynsku ingredienciu, a to opravnene. Tento krasny, leskly zlaty orechovy sirup
je pri priprave studenych alebo horucich napojov Uzasne univerzalny. Gastanovy sirup
MONIN Chestnut je navrhnuty tak, aby zachytil jemnu a lahku chut tohto tradi¢ného
jesenného orecha. Dokonale ochuti vase latte a frappé, ale mozete ho lahko pouzit
aj na spestrenie klasickych koktailov. M6j oblibeny népoj je gastanovy Chestnut Old
Fashioned, ktory sa pripravuje z gastanového sirupu MONIN Chestnut, Zitnej whiskey
a niekolkych kvapiek ¢okoladového bitteru. Do kavy RAF moZete pridat 2 dcl sirupu a
pripravit si tak dokonaly jesenny néapoj."

KOLESO ASOCIACIi

Spolu zohrejte mlieko a prasok MONIN
Frappé. Nalejte prichut MONIN do
§alky alebo hrnéeka a zalejte hortdcou
¢okoladou. Ozdobte Slahackou,
¢okoladovou polevou MONIN Dark
Chocolate a drvenymi lieskovymi
orieSkami. Podavajte.

POUZITIE

4 Gastanové espresso s tonikom

« 30 ml gastanového sirupu MONIN
Chestnut
|+ 150 ml tonikovej vody
| 30 ml espressa

Do pohara naplneného kockami ladu
nalejte prichut MONIN a dolejte tonikom.
Nakoniec navrch napoja nalejte espresso.
Podavajte bez miesania.

Vanilkovo-gastanovy vajecny

likér

* 15 ml gastanového sirupu MONIN
Chestnut

+ 15 ml vanilkového sirupu MONIN
Vanilla

+ 40 ml bourbon whiskey

+ 100 ml mlieka

+ 50 ml ¢erstvej smotany

+ 1 vajeény zftok

Nalejte vSetky ingrediencie do dzbana

alebo misy a vSetko vyslahajte. Zmes

zahrejte. Nalejte do dvojstenného

pohara. Ozdobte muskatovym

orieSkom a celou Skoricou. Podavaijte.
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Gastanové pivo

* 20 ml MONIN Chestnut Syrup

+ 250 ml svetlého piva

Do pohdra na pivo nalejte prichut
MONIN a dolejte studenym pivom
leZiak. Podavajte.

Gastanovy After Dinner

+ 20 ml gastanového sirupu MONIN
Chestnut

+ 30 mlirish cream liqueur

+ 30 ml vanilkovej vodky

+ 40 ml mlieka

+ 20 ml Cerstvej smotany

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu.

Pretrepte a dvakrat precedte do

vychladeného pohéara coupette.

Podéavajte.

(4
MONIN

monin.com

Gastanové l'adové latte

+ 30 ml MONIN Chesnut syrup
+ 210 mI mlieka
+ 30 ml espressa

Do pohara naplneného kockami
ladu nalejte prichut MONIN a dolejte
mliekom. Nakoniec navrch népoja
nalejte espresso. Podavajte bez
mieSania.

Gastanové frappé

+ 30 ml gastanového sirupu MONIN
Chestnut

1 odmerka vanilkového Le Frappé de
MONIN Vanille

+ 120 ml vody

V&etky ingrediencie nalejte do mixéra
a zasypte ich kockami ladu. Mixujte
dohladka (30 sekund). Do pohéra

na mliecne koktaily nalejte trocha
karamelovej polevy MONIN a zalejte
rozmixovanou zmesou. Ozdobte
$lahackou, rozdrvenymi lieskovymi
orieSkami a ¢okoladovymi ty¢inkami.
Podéavajte.

6ooOm )
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KARAMEL

Karamel je cukrovinka, ktora sa ziskava varenim cukru a vody,
a mozete siju vychutnat v mnohych podobach.

Tvrdy, makky alebo tekuty, je to sladka prisada, ktora sa dé pouzit na
mnozstvo ucelov.

Casto sa pouziva pri pecivach ako pinka, oméacka alebo ozdoba,
ponukasaajvkulindrskomodvetvia ¢asto sapouzivav parfumériach.

Jeho sladka chut sa skvele kombinuje s velkym mnoZzstvom ovocia.
Karamelovy sirup MONIN Caramel, ktory zachytava vSetky chute
tejto pochutky, doda vsetkym vasim kavam, frappé alebo latte
skutocny nadych sladkosti.

MozZete ho tiez vyskusat v koktailoch Negroni, Old Fashioned, Martini
alebo Sour, aby ste dodali vSetkym vasim koktailom originalny

_-”;1 ._?ﬁi e ol nadych.

MONIN VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
.;_‘J,jm",-r,' Autenticka chut, prirodzend aroma
Hewwr G Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
Bez konzervacénych latok
Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Latte, Kava, Frappé, Mlie¢ny koktail, Negroni, Sour,
Old Fashioned, Manhattan...

FORMAT

70 cl
ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna karamelova aroma, kyselina: kyselina citrénova,
farbivo: obyc&ajny karamel

4 - . v
[V PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK

| PRIRODNE | BEZ GMO
FARBIVA V[ Bez ALERGENOV

1 balenie 6 flias

1 vrstva 24 baleni

1 paleta 96 baleni ) (] VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL PIZANTI e

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

.Vdaka tmavej oranzovej farbe a zamatovej Struktire sa karamelovy MONIN
Caramel da lahko pouzit v kulinarskych receptoch, ako su dezerty, a v hordcich
napojoch, napriklad v karamelovom latte. MONIN Caramel mé& vyraznu chut a
mdze byt prekvapivou zlozkou alkoholickych koktailov s vyzretymi liehovinami.
Dobrou kombinaciou je napriklad Stamprlik Bourbonu zmiesany s karamelovym
sirupom. Tento produkt sa dobre kombinuje aj s bielym alkoholom, ¢o vam
ponuka mnoZstvo mozZnosti pouZitia. PreCo neskusit karamelovo-jablkové
Martini?"

+ 1 ¢ajové vrecusko

Do pohara nalejte hortcu vodu.
Pridajte vrecusko ¢aju. Nechajte
niekolko minut luhovat. Pridajte dalSie
ingrediencie. Premiesajte a poddvajte.

+ 120 ml mlieka

V&etky ingrediencie nalejte do mixéra.
Zasypte kockami ladu. Mixujte
dohladka, 30 sekund. Nalejte jeden
strek polevy MONIN Chocolate
Hazelnut Sauce do pohéra. Nalejte
zmes do pohéra. Ozdobte Slahackou,
polevou MONIN Chocolate Hazelnut
Sauce a kiskom cookie. Podavajte.

(4
MONIN

monin.com

KOLESO ASOCIACII
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POUZITIE
4 & Karamelovy Old Fashioned Karamelovy Shot ##- — Karamelové pivo
=
+ 15 ml karamelového sirupu MONIN * 20 ml karamelového sirupu MONIN * 20 ml karamelového sirupu MONIN
Caramel Caramel Caramel
e 60 ml bourbonu + 40 ml vodky * Pivo leziak
* 2 streky koncentrétu bitteru Do stamprlika nalejte sirup MONIN. Vaetky ingrediencie zmie3ajte v pohari.
Zmie$ajte ingrediencie do pohara Pridajte vychladenu vodku. Servirujte. Podavajte.
naplneného kockami ladu. Podavajte. » " gl |
i §
*#** Karamelové cookie frappé Karamelovy €aj s jablkom ;= =& LArtiste Caramel Cappuccino
+ 10 ml karamelového sirupu MONIN Granny Smith + 10 ml karamelového sirupu MONIN
Caramel + 20 ml karamelového sirupu MONIN = Caramel
+ 10 ml sirupu MONIN Chocolate Caramel * 10 ml karamelového I'Artiste de
v, Cookie “ +10 ml Le Fruit de MONIN Granny MONIN Caramel
r - 1 * 30 ml vanilkového tekutého zakladu Smith Apple + 120 ml mlieka
Le Frappé de MONIN Vanilla + 150 ml vody + 30 ml espressa

KARAMELOVE LATTE

* 20 ml karamelového sirupu MONIN
Caramel

+ 150 ml mlieka

+ 30 ml espressa

Nalejte prichut MONIN do pohéra na latte
a odloZte. Mlieko naparte do spenenia

a nalejte na aromu MONIN. Nalejte
espresso navrch, aby sa vytvorila vrstva.
Na ozdobenie pouZite I'Artiste de MONIN
Caramel. Podavajte.

Nalejte produkty MONIN do pohdra.
Pridajte espresso. Mlieko naparte a
napente. Nalejte napenené mlieko
technikou latte art. Na mlie¢nu penu
nakreslite vzor pomocou I'Artiste de
MONIN Caramel. Podévaijte.

ccoom )
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i gmocmn('

I"‘.'"|l|i.ll
: Kokosovy orech pochadza z kokosovej palmy a rastie v hordcom
‘ tropickom podnebi. Kokosovy orech pochédza z Azie a existuje tolko
sposobov jeho pouzitia, kolko je dni v roku. Kokos sa ¢asto pouziva
pre svoju duzinu, vldkninu, olej a mlieko. Je skvelym spolo ¢nikom
inych druhov exotického ovocia.

Tento orech, ktory je dobre znamy vo svete peciva a kucharstva, sa
pouziva aj na kozmetické Ucely. Kokosovy sirup MONIN Coconut
zachytdva sladkd, mlie¢nu chut kokosu a vylepsi vSetky vase
alkoholické aj nealkoholické napoje. Svojmu Negroni, Tequile, Old
Fashioned alebo ladovému Caju dodate originalny nadych.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Srop de
ol : Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

M ON [ N Autentickd chut, prirodzend aroma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok —

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Tequila, Pifia Colada, Negroni, Punch, Latte, Frappé,

Smoothie..

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna kokosova aréma s inou prirodnou arémou,
emulgator: arabska guma.

~ — v,
1 balenie 6 flias [V[ PRIRODNE [V] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
. PRIRODNE BEZ GMO
1 vrstva 24 balen v FARBIVA i )
[V[ BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni ) [V] VEGANSKY V] BEz LAKTOZY

P ST
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Kokosovy sirup MONIN Coconut sa dokonale hodi k dalsim exotickym
prichutiam, ako je mango a anands, ¢o z neho robi idedlneho spolo¢nika pre
vSetky vase tropické punce alebo tiki koktaily. Ucelena chut kokosu dopini aj
horuce alebo studené ¢okoladové napoje, a ak ste trochu odvazni, odpori¢am
vam vyskusat ¢ierny kokosovy mliecny koktail z kokosu s vanilkovou zmrzlinou
a Stipkou prasku z dreveného uhlia: faktor o¢arenia a pozitok zaruceny!"

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Kokosovo-li¢i Sparkler

+ 10 ml kokosového sirupu MONIN

Coconut

* 20 ml Le Fruit de MONIN Lychee

+ 240 ml tonikovej vody
© +10 mllimetkovej Stavy
V&etky ingrediencie nalejte do
pohara naplneného drvenym ladom.
Premie$ajte a podavajte. Ozdobte
dehydrovanym kolieskom limetky.
Podéavaijte.

ot
S
#ie"i5 Kokosové frappé
+ 20 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut
i +30 ml MONIN Vanilla Frappe Liquid Base

* 15 ml polevy MONIN Dark Chocolate

s=—" .120 mlmlieka

Do mixéra nalejte sirup MONIN a frappé
s mliekom. Prikryte kockami ladu a
mixujte dohladka (30 sekund). Na
okraje servirovacieho pohdra nalejte
polevu MONIN Dark Chocolate. Do
pohara nalejte zmieSanu zmes a navrch
dajte Slahacku. Ozdobte ¢okoladovou
polevou MONIN Dark Chocolate a
strihanym kokosom. Podavajte.
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Kokosové Negroni

* 10 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut

+30mlginu

+ 30 ml Cerveného vermutu

+ 30 ml talianskeho bitteru

V&etky ingrediencie nalejte do pohéra
old fashioned naplneného kockami
[adu. Premie$ajte barovou lyzZicou.
0Ozdobte pomarancovou kérou.
Podéavaijte.

Brazilske Cold Brew Martini

* 15 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut

+ 5 ml sirupu MONIN Acerola

+ 5 ml kdvového likéru MONIN Coffee
Liquer

+ 45 ml cachaga

+ 60 ml kavy pripravenej za studena
(cold brew)

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a precedte do vychladeného pohéra
coupette. Podévaijte.

(4
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. )
PINA COLADA

* 30 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut

+ 40 ml bieleho rumu

+ 100 ml ananasovej Stavy

+ 20 ml mlieka

VSetky ingrediencie nalejte do
Sejkra naplneného kockami ladu.
Pretrepte a precedte do pohara
hurricane naplneného ladom. Ozdobte
anandasovou vlajkou a listami.
Podavaijte.

Kokosovo-jogurtové smoothie

+ 30 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut

+ 1 odmerka jogurtového Le Frappe de
MONIN Yoghurt

+ 120 ml mlieka

Do mixéra nalejte vSetky ingrediencie.
Naplrite servirovaci pohar ladom a obsah
vysypte do mixéra. Mixujte dohladka (30
sekund). Nalejte zmes do pohdra. Ozdobte
anandsovou vlajkou. Podavajte.

Kokosova hortca ¢okolada

* 20 ml kokosového sirupu MONIN
Coconut

+ 30 ml tmavej ¢okoladovej polevy
MONIN Dark Chocolate

+ 200 ml mlieka

Nalejte sirup MONIN do $élky alebo
hrn¢eka. Mlieko a polevu MONIN spolu
naparte, kym nie su horuce. Nalejte hortcu
zmes do $alky a premiesajte. Navrch dajte
§lahacku a ozdobte ¢okolddovou polevou
MONIN a struhanym kokosom. Podavajte.

cooOm
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Hazelnut

LIESKOVY ORIESOK

Sirup z lieskovych orieskov MONIN Hazelnut s krasnym zlatistym
odtieiom a sviezou chutou lieskovych orieskov ma silni aromu
a je idedlny na teplé aj studené pouzitie. Jeho prirodzend chut
doddva tomuto sirupu tu najcerstvejsiu chut lieskovych orieskov.
Idedlne na vylepSenie a odviazanie vasich napojov!

Le Sirop de MONIN je sucastou Sirokého sortimentu viac ako 150
prichuti, ktory ponuka mnozstvo moznosti na pripravu koktailov
a mocktailov, limonad a ladovych Cajov, ako aj mlieCnych koktailov

H“. a smoothies, pricom nezabludame ani na dezertné aplikacie.
L] -
- — VLASTNOSTI PRODUKTU
| Extrakt z lieskovych orechov
'J,.-:: 55’ 4 Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
ey Autenticka chut, prirodzend aréma

MO‘N lNI Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska b

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni :
Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Mai Tai, After Dinner, White Russian, Old Fashioned,
Latte, Mlieny koktail, Caj...

Hazelnur

T,

FORMAT

70 cl

Arimes .‘~.‘.Jr!|r|.'-
L rrasdiuium o ko [:

= ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna orieSkova aréma s dalsimi prirodnymi
arémami, koncentrovana citrénova $tava, konzervac¢na latka:
sorban draselny, farbivo: obycajny karamel. Obsahuje extrakt
z lieskovych orieskov.

- . ] PRIRODNE -
1 balenie 6 flias PRIRODNE [[] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY m LATOK
1 vrstva 24 baleni ] E:Lg?\?; E BEZGMO .
[] BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni ) [ VEGANSKY M BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Sirup z lieskovych oriesSkov MONIN Hazelnut je jednou z troch najobltbenejsich
prichuti v oblasti kdvovych Specialit, a to len preto, Ze svieza chut lieskovych
orieskov sa hodi do vSetkych kavovych a ¢okoladovych napojoy, ¢i uz teplych
alebo studenych. Ide o idedlny produkt s mlie€nymi prisadami, pretoZe odhaluje
vSetku svoju vonu: latte, cappuccino, ladové latte, mlieéne koktaily a frappé tuzia
po lieskovych orieSkoch. Chut sa velmi dobre hodi aj do koktailov s hnedymi
destilatmi, ako su whisky a rumy. Vyskusajte ho dat do Whiskey Smash alebo
Bourbon Old Fashioned a obohatte nim svoje oblibené dezertné napoje,

nebudete [utovat.”

KOLESO ASOCIACIi
o >
i bed o
=. @
~Z - o B0 E B
5 82 5x |83/ &8
23 3 3 g% 5,@ 5 &
.~ 5] & S
3 ) 3 =. §
=3 ) Q
> 5 o
S 93 o =
%% 52 gl 2
S 0y 25 3 =
0, %% = K
Z5 3 S
2 |
0/7070 A 3
QS};‘% IS
)
Jablkoyo,
-mal ;
mocktai s ey O @

1eskovym Orieskamj

Virgin Toddy s medom a
lieskovymi orieskami

POUZITIE

Cider z Cervenej repy a

= Cold Brew s lieskovymi =
orieSkami lieskovych orieskov
* 20 ml sirupu z lieskovych orieskov * 10 ml sirupu z lieskovych orieSkov

.

MONIN Hazelnut MONIN Hazelnut

* 50 ml koncentratu MONIN Cold Brew
+ 200 ml vody

Kombinujte ingrediencie v pohéri
naplnenom kockami ladu. Premie$ajte

* Dry cider
Kombinujte ingrediencie v pohéri

["Frappé s lieskovymi oriegkami

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Beetroot

naplnenom kockami ladu. Doplrite Dry
Cider. Jemne pomiesajte. Ozdobte

a podavajte.
platkom jablka a platkom Gervenej repy.
*—' . Podavaijte..
= Mai Tai s lieskovymi ps Hortca okolada s lieskovymi
orieSkami j orieSkami
* 20 ml sirupu z lieskovych orieskov * 20 ml sirupu z lieskovych orieskov
'~ MONIN Hazelnut MONIN Hazelnut
“=ms=="+ 20 ml MONIN Orange Curacao + 200 ml mlieka
Liqueur + 1 odmerka ¢okolady v prasku
- 45ml rumu o Nalejte sirup MONIN do $alky alebo
40 ml ananasovej gtavy hrné¢eka. Mlieko a praskovu cokoladu
* 20 ml limetkovej Stavy spolu naparte. Nalejte horticu Gokoladu
Zmiesajte ingrediencie v Sejkri do servirovacieho pohdra.Ozdobte
nap|nenom kockami ladu. Pretrepte. Slahackou a kakaom I'Artiste de MONIN
Do pohéra old fashioned naplneného a drvenymi orechmi. Podavajte.
kockami ladu. Ozdobte vetvickou maty '
a limetkou. Podavaijte. MONIN®
\ monin.com

LATTE S LIESKOVYMI
ORIESKAMI

+ 20 ml sirupu z lieskovych orieSkov
MONIN Hazelnut

+ 150 ml mlieka

+ 30 ml espressa

Do pohaéra na latte nalejte arému
MONIN. OdloZte. Mlieko naparte do
peny a zalejte nim sirup MONIN.
Zmes zalejte kavou. Podavajte.

a s mandlovym mliekom
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= " Virgin Toddy s medom a

lieskovymi orieSkami
* 15 ml sirupu z lieskovych orieskov
MONIN Hazelnut
* 15 ml medového sirupu MONIN
Honey
+ 90 ml jablkovej Stavy
+ 60 ml horticej vody
Nalejte prichute MONIN a jablkovu
Stavu do hrnceka a spolu ich naparte.
Dobre premiesajte a poddvajte.
- Frappé s lieskovymi
orieSkami
* 15 ml sirupu z lieskovych orieSkov
MONIN Hazelnut
* 30 ml vanilkového tekutého zakladu
Le Frappé de MONIN Vanilla
+ 120 mI mlieka
Ingrediencie nalejte do mixéra. Pridajte
kocky ladu. Mixujte do hladka. Nalejte
do pohara. Ozdobte Slahackou a
rozdrvenymi lieskovymi orieskami.
Podavaijte.

ocoOm
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MANDLA

Mandla je kultivované semeno mandlovnika, ktory je od biblickych
Cias uctievany pre svoju prirodnu horkosladku esenciu a vonavé
ruzové a biele kvety. Krémova biela farba s Cistou prirodnou
horkastou chutou a vénou mandlovej kdstky. Mandlovy sirup
MONIN Almond je jemny, s jemnou sladkou prichutou, uvolfujuci
upokojujucu vénu marcipanu a nugatu. Sirup MONIN Almond je
vyrobeny z prirodnej mandlovej aromy a Cistého cukru z cukrovej
repy a je autentickou ingredienciou, ktora doda vasim napojom
nadych luxusu.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Extrakt z horkych mandli

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodzend aréma

Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Gin Fizz, Margarita, Mai Tai, Cappuccino, Latte,
Limonada..

FORMAT

Arduttes Naruret 70cl
Ly vt o it

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aroma, emulgatory: E414, E413. Obsahuje
extrakt z horkych mandli.

6 flias B [V PRIRODNE [V] BEZ KONZERVAENYCH
AROMY LATOK

1 vrstva 24 balenf i E:F':;?\?EE [ 5ez oMo )
[] BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni y [7] VEGANSKY V] Bez LakT6ZY

1 balenie

<= OBSAH
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

"Mandlovy sirupMONIN Almondjevbarmanskom priemysleneprehliadnutelnou
ingredienciou.

Je klti€ovou zlozkou slavneho napoja Mai Tai a pouZiva sa vo vacsine koktailov
v Style tiki. Je idedlny do koktailov, ale vdaka svojej sladkosti a jemnej horkej

Y

i,

R

Mandlovo-cokoladovy mliecny
koktail s hruskou Williams:
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POUZITIE

Mauresque

* 10 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

+ 40 ml pastisu

+ Studend voda

Do pohara nalejte sirup MONIN a pastis.
Dolejte velmi studenu vodu. Podavayjte.
Mézete pridat niekolko kociek ladu.

e

Mandlové frappé s Ceresnami
¥ Morello

* 15 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

+ 10 ml sirupu MONIN Morello Cherry
+ 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé
de MONIN

+ 150 ml mlieka

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra a
pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30
sekund).

Nalejte do pohdra na mliecne koktaily.
Ozdobte slahackou, platkami mandli a
kandizovanou ¢eresriou. Podavajte.

mandlovej chuti sa vyborne hodi aj do horucich napojov, ako aj do studenych e
nealkoholickych napojov, napriklad ladovych ¢ajov, limonad a minerdlok.
Vyskusajte ho v mandlovom Almond Cold Brew Latte (latte pripravené studenou
extrakciou) s mandlovym mliekom, aby ste ziskali nekone¢ne lahodny népoj.”
KOLESO ASOCIACII ’
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Mandl'ové cappuccino

* 10 ml mandl'ového sirupu MONIN Almond
+ 120 ml mlieka
+ 1 espresso

Do $alky na cappuccino nalejte sirup MONIN
a pripravte jedno espresso. Pomocou
parného systému mébZzete mlieko naparit a
napenit. Do §alky nalejte napenené mlieko
pomocou techniky latte art. Nakreslite na
penu vzor pomocou kakaa L'Artiste de
MONIN Cocoa. Podéavajte.

Mandl'ovy mexicky Manhattan

+ 15 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

+ 10 ml kdvového likéru MONIN Coffee

Liquer

+ 50 ml mezcalu

+ 30 ml sladkého vermutu

+ 3 streky pomarancového bitteru

Ingrediencie nalejte do dzbana s kockami
ladu. Premiesajte, aby sa vychladil

a zriedil. Precedte do vychladeného
koktailového pohdra typu coupe. Ozdobte
pomarancovou kérou, Podévajte.

MONIN

s \okosovym mliekom

Mandlové dvojité latte

MAI TAI

* 20 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

+ 15 ml likéru MONIN Orange Curacao
+ 45 ml bieleho rumu

+ 15 ml tmavého rumu

+ 20 ml limetkovej Stavy

VSetky ingrediencie okrem tmavého
rumu nalejte do Sejkra naplneného
kockami ladu. Pretrepte. Precedte

do pohdra old fashioned s ladom.
Navrch pridajte trochu tmavého rumu.
Ozdobte vetvickami maty a kolieskom
limetky. Podavajte.

Mand\'ové_ \atte

Ananasovo-mandlovy Gin Sour

* 10 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

+ 15 ml ananasového Le Fruit de MONIN

Pineapple

+ 40 ml ginu

+ 15 ml citrénovej Stavy.

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte a

dvakrét precedte do vychladeného pohara

coupette. Podavajte.

Mandl'ova horuca ¢okolada

* 20 ml mandl'ového sirupu MONIN
Almond

* 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé de

MONIN Chocolate

+ 240 ml mlieka

Nalejte sirup MONIN do $alky alebo
hrn¢eka.

OdloZte. Pomocou parného systému
naparte mlieko a frappé v prasku. Do sélky
nalejte horticu ¢okoladu. Pomiesajte.
0Ozdobte Slahackou, kakaom L'Artiste de
MONIN Cocoa a posekanymi mandlami.

Podavajte.
6RoDMn )

monin.com
—
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Téato tradicnd maskrta oblubend pocas sviatkov ma ¢asto
podobu pernikového panacika. Jej aroma evokuje pohodlie
a teplo domova a pernikovy sirup MONIN tento pocit
dokonale zachytava. Tento sirup ma komplexnud arému
Skorice a korenin s typickou pernikovou prichutou. Velmi
dobre sa hodi k hortucim ndpojom, ako napriklad kdva ¢i
horuca ¢okolada.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut, prirodné aromy

Cisty repny cukor z Franctzka

Trvanlivost: 3 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 36 mesiacov od vyroby
Pouzitie: Latté, hortca ¢okolada, Espresso Martini...

OBJEM
70cl

OBSAH

Cukor, voda, prirodnd aréma, kyselina: kyselina citronova,
prirodna skoricova aréma a iné prirodné arémy, farbivo:
AxihEcy A, obycajny karamel.
S Tl kg 1|
e L=

[ENETS

4 ™ ) i
1 balenie 6 flias M PRIRODNE M BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
V] BEz emo

1 vrstva 24 baleni [¥] PRIRODNE )
FARBIVA ] BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni [V VEGANSKE ] BEZ LAKTOZY
- J

PITE ZODPOVEDNE
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LEE HYDE

PERNIKOVE LATTE )
Hlavny odbornik na napoje v MONIN

+ 20 ml pernikového sirupu MONIN
+ 150 ml mlieka
+ 1 espresso

Nalejte sirup MONIN do pohdra na latté.
Naparujte, kym sa mlieko nespeni

a nalejte do pohdra. Na vrch jemne
navrstvite espresso. Na penu nakreslite
vzor pomocou LArtiste de MONIN
Caramel. Podavajte.

,0d pernikovej challpky, po pernikového panacika, teplo a upokojujica aréma
Cerstvo upeceného pernika je asi jednou z najoblUbenejsich a najpriznacnejsich
chuti sviato¢ného obdobia. Zreprodukuijte si tento pocit pohodlia s pernikovym
sirupom MONIN, ktory je dokonalou prisadou do réznych kav a hordcich
¢okoldd, mlieénych koktailov, frappé a napojov. Vdaka svojej vyrovnanej
kombinécii zazvoru, korice a susienok si ho moézete uzivat po cely rok.”

ASOCIACNE KOLESO

ey SNenA
B} 0SSaIdsT aAoNIUIRg

1un axsusaMOl

Pernikovy dzds

y Pernikové latté s kokosovym
s drvenym jablkom

miiexom

POUZITIE

Ladové pernikové latté Pernikova hortica limonada

+ 30 ml pernikového sirupu MONIN * 20 ml pernikového sirupu MONIN
+ 150 mI mlieka + 30 ml koncentratu MONIN Lemon
+ 1 studené espresso Rantcho

Do vysokého pohdra plného kociek ladu
nalejte sirup MONIN a mlieko. Na vrch
jemne navrstvite studené espresso.
Podavajte bez miesania.

Pernikové Espresso Martini

+ 15 ml pernikového sirupu MONIN

+ 45 ml vodky

+ 30 ml espressa

+ 1 Stipka soli

VSetky ingrediencie nalejte do shakera
plného kociek ladu. Pretrepte a dvakrat
precedte do vychladeného pohéra so
stopkou. Ozdobte kavovymi zrnami.
Poddvajte.

+ 200 ml hortcej vody

Vsetky ingrediencie nalejte do teplu
odolného pohara. Pomiesajte. Ozdobte
citrénovymi kolieskami a celou $koricou.
Podavajte.

Pernikové frappé
+ 20 ml pernikového sirupu MONIN

* 1 lyzica Le Frappé de MONIN Vanilla
+ 120 ml mlieka

Vetky ingrediencie nalejte do dzbédna
na mixovanie. Naplrite pohar kockami

Pernikovy Alexander
* 20 ml pernikového sirupu MONIN

+ 10 ml likéru MONIN White Cocoa

+ 40 ml konaku

+ 40 ml Cerstvej Slahacky

V&etky ingrediencie nalejte do shakera

Pernikova horuca cokolada

* 20 ml pernikového sirupu MONIN

* 1 lyZica Le Frappé de MONIN Chocolate
+ 200 ml mlieka

Nalejte sirup MONIN do pohdra alebo
dZbana. V kr¢ahu spolu naperite mlieko

[adu a obsah nalejte do dzbana. Mixuite,
kym zmes nebude jemn4 (30 sec). Okraje
pohéra pokropte karamelovou polevou
MONIN. Zmes nalejte do pohdra. Ozdobte
Slahackou a topingom. Podavaijte.

plného kociek ladu. Pretrepte a dvakrat
precedte do vychladeného pohéra Nick

a frappé prasok. Do pohdra nalejte
hortcu ¢okoladu a premiesajte. Ozdobne

& Nora. Podavaijte.

(4
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

Slahackou a I'Artiste de MONIN Cocoa.
Podavajte.

L JGI0] > Jinl

<= OBSAH =p
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Pistachio

Tento jemny orechovy sirup zaru¢ene doda vasim ndpojom
prekvapivy nadych. Pouzite kvapku tejto pdzitkarskej prisady na
dochutenie latte, mokky a dezertnych koktailov. Pistaciovy sirup
MONIN Pistachio je bez farby, aby sa dal nenapadne pridat. Co
tak vyskusat dekadentné pistaciové frappé alebo jemnu Pistachio
Moscow Mule? Chute vas urcite prenesu do spomienok na detstvo
s Cerstvou pistaciovou zmrzlinou na plazi.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Pistaciovy extrakt
Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

| f 1 Autenticka chut, prirodzena aréma
_.:'i:'? ._%ur e

: Cisty cukor z cukrovej repy z Francuzska
M D l N Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Optimalny datum exspiracie: 18 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Horlca Cokolada, Latte, Frappé, Moscow Mule,
Martini....

FORMAT

70 cl

A Hﬂﬂll"l:ll.'l

ik i [ ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma. Obsahuje extrakt z pistacii.

p g
1 balenie 6 flias [7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVAENYCH

AROMY LATOK
24 balent M PRIRODNE BEZ GMO
FARBIVA BEZ ALERGENOV

1 vrstva

\1 paleta 96 baleni ) [ vecANsky [ BezLaktozy

<= OBSAH =p
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STEPHANE MOESLE PISTACIOVE FRAPPE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov + 20 ml pistéciového sirupu MONIN
"Skveld kombindcia chuti tureckého a sicilskeho pistaciového sirupu MONIN Pistachio . g;)stalcrlz t6ho zakladu Le E 3
lahko ochuti v&etky vase hortice napoje od latte az po hortcu ¢okoladu . Vyskusajte mi tekuteho zakladu Le Frappe
kavu RAF, ktord sa pripravuje naparenim kavy, mlieka, smotany a pistaciového sirupu. de MONIN Vanilla Liquid Base
Krémova a orechova chut sirupu sa dokonale hodi k horkej chuti kavy. Pistaciovy sirup . * 120 ml milk

MONIN Pistachio moZete pouZzit aj do after dinner napojov, aby ste vylepsili koktaily Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra a
ako White Russian, Black Russian alebo Brandy Alexander. Pokial ide o kombinacie pridajte kocky fadu. Mixujte dohladka
chuti, pistaciovy sirup MONIN Pistachio sa moze miesat s jahodami, anandsom, nalejte do pohara Ozdobte él’ahaékou'
hruskou a jablkom, ¢im sa dosiahne najklasickejsia chut.” Kakaom L'Artiste de MONIN Cocoa a '

KOLESO ASOClACli pistaciami.Podavajte.
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Zeleny ladovy &aj s hruskou |

le Kokosové ladové latte
Williams a pistaciami

s pistaciami
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POUZITIE

Pistaciova hortca ¢okolada Krémové Martini s bielou ,I:’isgachio Little Cream Pots
peS A i 201 i £ " or 6 cream pots
- 20 ml pistaciového sirupu Cokoladou a pistaciami P

MONIN Pistachio + 20 ml pistaciového sirupu MONIN + 120 gr pistéciového sirupu
+ 1 scoop Le Frappé de MONIN Pistachiop MONIN .PIStaChIO

Chocolate + 5 ml sirupu MONIN White Chocolate + 50 gr mlieka
+ 200 ml mlieka + 40 m! vodky *3 ?gle vajcia
Pour MONIN syrup into a cup or mug. * 20 ml smotany "2 letky . . . N
Steam milk and Frappe powder together, Vetky ingrediencie nalejte do Sejkra W hisk all ingredients together in a mixing
then pour the mix in the cup. Garnish naplneného kockami ladu Pretrepte a bowl, without Iett!ng it foam. PourJnto
with whipped cream, L'Artiste de MONIN precedte do vychladeného koktailového glass pots. Cook in the oven at 90°C for
cocoa and pistachios. Serve. pohéra.Podavaite.. Th. Leave to cool and store in the fridge.

Pistaciova Cold Brew so Matcha-mangovy mocktail s Pistaciovy Pisco Sourr
studenou penou pistaciami .0 pistaciového sirupu

+ 20 ml pistaciového sirupu + 10 ml pistaciového sirupu MONIN MONIN Pistachio

MONIN Pistachio Pistachio + 45 ml pisco

+ 100 ml odstredeného mlieka + 15 ml sirupu MONIN Matcha Green Tea + 25 ml citronovej Stavy

+ 150 ml kévy pripravenej za studena + 20 ml koncentratu MONIN Rantcho + 20 ml vaje¢ného bielka

(cold brew) Lime + 2 streky aromatického bitteru r

Cold brew nalejte do pohéra naplneného + 180 ml mangovej Stavy Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra.
kockami ladu. Do $pecialneho mixéra Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra Najskor pretrepte bez ladu, aby sa

na student penu nalejte mlieko a naplneného kockami fadu. Pretrepte a bielok emulgoval. Pridajte kocky fadu a
prichut MONIN. Zmiesajte prislusnym precedte do pohéra naplneného kockami pretrepte druhykrét. Dvakrat precedte
programom, aby ste ziskali peknt [adu. Ozdobte a podavajte. do vychladeného pohdra coupette. Penu

studenu penu. Nalejte penu do pohéra a ozdobtg niekolkymi kvapkami bitteru.
vytvorte vrstvu. Nakreslite vzor pomocou Podavajte.
kakaa I'Artiste de MONIN Cocoa a

L4
I'Artiste de MONIN Caramel. Podavajte. MONIN®
monin.com 90°MJ
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Salted Caramel

SLANY KARAMEL

Slany karamel je tradicnd cukrovinka pochadzajluca
z Bretdnska vo Francuzsku. Vdaka jemnej rovnovahe medzi
sladkou jemnostou a ndznakmi soli je v krajine oblubeny.
Jeho jedinec¢nd kombinacia slaného a sladkého zmeni
akykolvek teply alebo studeny napoj na nie¢o neocakavané,
¢oho sa nebudete vediet nabaZzit. Preco si nedopriat koktail
Sour s MONIN Salted Caramel Sour, ktory vas prekvapi.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8
Autenticka chut, prirodzend aréma
Cisty cukor z cukrovej repy z Franctzska
- Bez konzervacnych latok
| =i, f"ﬁ'l L By e Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni
MUN I N' Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
Siroké vyuzitie: Espresso Martini, Toddy, Whisky, Latte,
Horuca ¢okolada, Mliecny ¢aj...

5 salted
Carime FORMAT

70cl

ZLOZENIE

Cukor, voda, prirodna aréma, sol, farbivo: obycajny karamel.

4 . .
[¥] PRIRODNE [V BEZ KONZERVANTOV

1 balenie 6 flias ;
SLADIDLA

[ BEZ GMoO

1 vrstva 24 baleni [V PRIRODNE )
FARBIVA [] BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni [V] vEGANSKE ¥ BEZ LAKTOZY
J

PITE ZODPOVEDNE




LATTE SO SLANYM )
KARAMELOM

+ 20 ml sirupu MONIN Salted Caramel
+ 150 ml mlieka

+ 30 ml espressa

RAFAEL PIZANTI
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Spojenie karamelu a soli je uz teraz vasnou mnohych cukrarov a zakazdym
na tuto nezvycajnu kombindciu sladkého a slaného vsadza Coraz viac baristov
a mixoldgov. Alkoholické aplikdcie sa hodia k sirupu MONIN Salted Caramel,
najmé pri ndpojoch s drevitou prichutou, ako je whisky a rum. Vyskisajte sour
so slanym karamelom. V pripade nealkoholickych verzii sa produkt Uzasne hodi
k horicim népojom, ako je cappuccino, a k studenym napojom, ako je frappé.
Slané chut sirupu vzdy vyvold pocit, Ze si chcete dat dals$i dusok.”

Nalejte sirup MONIN do pohéra na latte
a odlozte. Mlieko zohrejte dohladka

a zalejte nim sirup MONIN. Navrch
jemne nalejte espresso. Nakreslite vzor
pomocou L'Artiste de MONIN Caramel.
Podavajte.

KOLESO ASOCIACII

wo‘amelm\
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S0 slanym kovy gz

karamejop,

Latte so slanf/m karamelom
a mandlovym mliekom

POUZITIE

i

Banoffee Shake

* 20 ml sirupu MONIN Salted Caramel
+ 120 ml mlieka

+ 2 kopceky bananovej zmrzliny
V&etky ingrediencie nalejte do mixéra.
Pridajte kocky adu. Mixujte, kym
nevznikne hladkd zmes. Nalejte do
pohéra. Ozdobte $lahackou. Podavajte.

Cold Brew so slanym
karamelom a smotanou

+ 10 ml sirupu MONIN Salted Caramel

= 120 ml kdvy pripravenej za studena
(cold brew)

+ 10 ml mlieka

+ 10 ml tekutej smotany

Cold brew nalejte do pohdra naplneného
kockami ladu. V nadobe zmiesSajte sirup
MONIN s mliekom a smotanou. Nalejte
na cold brew. Podavajte.

Toddy so slanym karamelom

* 20 ml sirupu MONIN Salted Caramel
+ 40 ml bourbonu

« 2 streky bitteru Angostura

+ Doplfite horticou vodou

Vsetky ingrediencie okrem horucej

vody nalejte do pohara. Zmes zohrejte
pomocou parného systému. Naplrite
hordcou vodou. Ozdobte pomaranc¢ovou
korou. Podavajte.

Ladové latte so slanym
karamelom

+ 30 ml sirupu MONIN Salted Caramel

+ 150 ml mlieka

1 espresso

Do pohadra nalejte sirup MONIN. Naplrite
kockami ladu a zalejte mliekom.

Na zdver jemne nalejte navrch
espresso. Podavajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

Martini s espressom, slanym
karamelom a popcornom

+ 15 ml MONIN Salted Caramel syrup
+ 15 ml MONIN Popcorn syrup

+ 50 ml vodky

+ 30 ml espressa

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a precedte do vychladeného
koktailového pohdra. Podavajte.

Appletini so slanym
karamelom

+ 15 ml sirupu MONIN Salted Caramel

+ 10 ml koncentratu MONIN Rantcho
Lemon

+ 40 ml vodky

+ 20 ml jablkovej Stavy

V$etky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte a

precedte do vychladeného koktailového

pohéra. Ozdobte a podavajte.

{JGEv] > Jin}
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VANILKA

Madagaskarska vanilka je uznavana po celom svete

F' a zndma svojimi aromatickymi vlastnostami a dlhym,
: tradi¢nym spdsobom vyroby. Vanilkovy kvet sa zbiera po
pamt roku pestovania a potom sa viac ako 6 mesiacov meni na

‘ struk.

Vanilka sa ¢asto pouziva v cukrarstve, ale aj pri priprave
napojov a kavy, je skvelym doplnkom ¢okolddy a mnohych
| druhov ovocia. Vanilkovy sirup MONIN a jeho skuto¢né tény

,jl- i Cerstvych vanilkovych strukov vdm umoznia prichystat
necakané prekvapenia. Vase horuce cokolady, kavy, ladové
" . # latté, ale aj kotaily Sour a Daiquiri budu este chutnejSie.
[ ! CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vysokd koncentrécia: riedenie 1+8, autentickd chut,
TR — prirodné aromy -
Ao i Cisty repny cukor z Franctizska Trvanlivost: 3 mesiace od
| otvorenia
Mﬁ N I N Minimalna trvanlivost: 36 mesiacov od vyroby
Pouzitie: Horuca ¢okolada, kapucino, Macchiato, latté,

,""j’ TRE \\"- Frappé, Cold Brew, Sour, Martini, Daiquiri... 4
‘i, Vinilla -{'

Friwii_ '-I'.-:.I'..'..;m. _..v? “i‘

g
“ OBJEM b
 fevirang oy
L] b 70 cl 1 =
A ;ﬂ " ,
et
P OBSAH . -
.. L]

0 - © \ Cukor, voda, prirodna vanilkova aréma, kyselina: kyselina
— citrénova, prirodna aréma.

4

6 flias [I] PRIRODNE [ BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
[T] BEZGMO
24 baleni [] PRIRODNE .
FARBIVA [T| BEZ ALERGENOV
96 baleni [C] VEGANSKE [T} BEZ LAKTOZY
A J

\ PITE ZODPOVEDNE /




VANILKOVE LATTE

MACCHIATTO

+ 20 ml vanilkového sirupu MONIN

+ 150 ml mlieka

+ 30 ml espressa

Nalejte sirup MONIN do pohara na latté.

Naparujte pomocou parnej dyzy, kym
== sa mlieko nespeni a nalejte do pohdra.

Na vrch jemne pridajte espresso

a vytvorte vrstvu. Podavajte.

LEE HYDE
Hlavny odbornik na napoje v MONIN

,Jemna pudingovd vanilkovd prichut pochddza z vybranych strukov
madagaskarskej vanilky. Vdaka vyraznej a sladkej arome vanilkového extraktu

a jemnej, takmer parfumovanej voni je lahké pochopit, pre¢o je to jeden \
z nasich najoblubenejsich sirupov. Vanilkovy sirup MONIN doddva bohatu )
alahodnu chut véetkym kévam a horticim napojom a je dlhodobym obltibencom

aj v koktailovych baroch po celom svete.”

ASOCIACNE KOLESO

Williamsova hruska

BPOS BAO|BL} BAOY|IUBA

POUZITIE

Vanilkové l'adové latté za
studena 3
+ 20 ml vanilkového sirupu MONIN 1

<
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Vanilkova horuca ¢okolada
3 + 20 ml vanilkového sirupu MONIN
* 1 lopatka Le Frappé de MONIN

Vanilkové ovsené latté

Vanilkoyg kokosoyg
Mlieko pg Studeno

Ve
ANilko Ve U
Cino

Vanilkovo-mandarinkovy Sour

s bourbonom
* 10 ml vanilkového sirupu MONIN

« 20 ml koncentratu MONIN Cold Brew ChoccTIatf " + 7,5 ml mandarinkového sirupu
- 100 ml mlieka '1?0,’“?“'9 ao 46 ouhira alch ——"  MONIN
+ 80 mlvody Nja e,Jte sirup M NIN 0 pohara ‘? c O,V + 50 ml bourbon whisky ¥
dzbéna. Naparte mlieko a frappé v prasku " - -
+ 20 ml citrénovej Stavy -

Nalejte koncentrat MONIN Cold Brew a
vodu do dZbanu a premiesajte. Do pohdra
plného kociek ladu nalejte aromu MONIN
a mlieko. Na vrch jemne pridajte studeny
napoj. Podavajte bez miesania.

Porn Star Martini

+ 15 ml vanilkového sirupu MONIN

* 15 ml marakujového sirupu Le Fruit
de MONIN Passion Fruit

+ 30 ml vodky

+ 20 ml marakujového likéru

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 1 poharik Sampanského

V&etky ingrediencie nalejte do shakera

a zakryte kockami ladu. Pretrepte

a dvakrat precedte do vychladeného

pohdra so stopkou. Ozdobte polovicou

marakuje a vetvickou maty. Ako prilohu

podavajte Sampanské.

a zmes nalejte do servirovacieho pohdra.
Pomiesajte. Ozdobte Slahackou, I'Artiste
de MONIN Cocoa a drvenymi lieskovymi
orie¢kami. Podavajte. Ozdobte vetvickou
rozmarinu a pomaran¢ovou kérou.
Podavaijte.

Vanilkova citrénova Glasco
séda

+ 15 ml vanilkového sirupu MONIN

+ 5 ml citrénového sirupu MONIN Glasco
+ 160 ml sédovej vody

V$etky ingrediencie nalejte do pohara
plného kociek fadu. Pomiesajte. Ozdobte
citronovymi kolieskami. Podavajte.

e
MONIN

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

+ 2 kvapky pomarancového bitteru
Vsetky ingrediencie nalejte do shakera
pIného kociek ladu. Pretrepte a jemne
precedte do pohdra na old fashioned

s kockami ladu. Ozdobte a podavajte.

Vanilkové Daiquiri

+ 10 ml vanilkového sirupu MONIN

+ 60 ml lahkého rumu

+ 20 ml Cerstvej limetkovej Stavy
V&etky ingrediencie nalejte do shakera
a zakryte kockami ladu. Pretrepte

a dvakrat precedte do vychladeného
pohdra so stopkou. Podévajte.

[{JGID] > Jin]
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1 balenie

6 flias

1 vrstva

24 baleni

1 paleta
-

96 baleni

Agm/&

Existuje mnoho druhou agav, z ktorych vyrabaju destilaty
bezne pouzivané v mixoldgii: Mezcal a Tequila.

Mezcal sa vyrdba z odrod vivipira, asperrima, weberi
a pototarum et salmania. Tequila zase z odrody tequilina
alebo modrej agavy, rovnako ako agdvovy sirup.

Sirup MONIN Agave z mexickej agavy je vdaka svojim
bylinkovym podténom dokonalou prisadou, ktorou zvyraznite
rozli¢né horuce ¢&i studené napoje a dodate im sladkasty
nadych.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+8

Autenticka chut

Sirup z mexickej agavy

Bez konzervantov

Pouzit do: 3 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 36 mesiacov od datumu vyroby
Pouzitie: Margarita, Sour, Collins, Ladovy ¢aj, Frappé...

OBJEM

70cl

OBSAH

Agavovy sirup, voda.

[] PRrirODNE [Z] BEZ KONZERVANTOV

AROMY
[7] BEZGMO

[] PRIRODNE ]
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

[7] VEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY

ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON
Riaditel' inovacii napojov MONIN

@

,Sirup MONIN Agave je vysoko kvalitny rafinovany produkt, ktory uchvati kazdého
nad$enca mixolégie. Jeho jemna chut s ndznakmi medu a byliniek dodd vasim
klasickym napojom este vyraznejSiu chut a autenticitu. Dokonale sa hodi
k vyzretym destilatom s drevenymi podténmi ako rum alebo bourbon, ale vdaka
svojmu mexickému povodu je vybornym pridavkom aj do tequily ¢i mezcalu.
Vase svetlejSie napoje ozivi jeho krasna farba, zatial ¢o vo farebnejsich drinkoch
[ahko rozmiesa. Sirup MONIN Agave s oblubou vyuzivam pri mieSani klasickych
napojov ako Daiquiri, matovy Julep alebo rézne Soury.”

ASOCIACNE KOLESO

POUZITIE

%

il

Agavovy Collins

+ 15 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy
+ 45mlginu

+ 10 ml citronovej Stavy

+ 100 ml sédovej vody

Naplrite pohar fadovymi kockami a pridajte
prvé tri ingrediencie. PomieSajte. Doplrite

po vrch sédou. Jemne premieSajte.

Ozdobte kolieskom citrénu. Poddvajte.

Avokatini

+ 20 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy
+ 30 ml koncentratu MONIN Lemon Rantcho

+ 60 ml minerdinej vody

+ 1/2 zrelého avokada

+ 4listky koriandra

+ 1 g &ierneho korenia

V3etky ingrediencie nalejte do shakera piného
kociek ladu. Silno pretrepte. Precedte do
vychladeného koktailového pohéra.

Ozdobte mletym ¢iernym korenim a koriandrom:
podavaijte.

fojo0WS Pue fpoo
wojeozaul s INos Anoneby

Agavovy Sour s mezcalom

+ 20 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy
+ 40 ml mezcalu

+ 30 ml bielka

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 1 kvapka pomarancového bitteru

PVSetky ingrediencie nalejte do shakera.
Nasucho pretrepte. Pridajte ad, znova pretrepte
a dvakrat precedte do koktailového pohéra
coupette. Poddvaijte.

Agavova limonada s cerstvym
zazvorom

+ 30 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy
+ 180 ml s6dovej vody
+ 20 ml citrénovej Stavy
+ 3 kusky zavoru
Podrvte zazvor spolu so sirupom MONIN.
Pridajte citronovti $tavu Pohar naplite kockami
[adu a doplrite po vrch sédovou vodou.

Premiesajte. Ozdobte citrénovymi kolieskami.
Poddvajte.

4
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

TOMMYHO MARGARITA

+ 15 ml sirupu MONIN Agave
z mexickej agavy

+ 60 ml tequily reposado

- 30 ml limetkovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do
shakera pIného kociek ladu. Pretrepte
a dvakrét precedte do vychladeného
pohdra na Margaritu. Ozdobte
kolieskom limetky. Podavajte.

Agavovo-ananasovy ladovy Caj
+ 20 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy

+ 150 ml studeného cierneho Eaju
+ 3kumkvaty
+ 1/2 plétku Cerstvého ananasu

Do shakera pridajte kumkvéty a Cerstvy anands

spolu so sirupom MONIN a podrvte. Pridajte
studeny ¢aj a pokryte kockami ladu. Pretrepte.
Dvakrét precedte do pohdra typu tumbler
plného ladu. Ozdobte a podavaite.

Agave Granny Fizzy

+ 15 ml sirupu MONIN Agave z mexickej agavy

+ 20 ml jablkového sirupu Le Fruit de MONIN
Granny Smith

+ 10 ml limetkovej Stavy

+ 120 ml z&zvorového piva

Naplrite pohar hurricane kockami ladu. Nalejte
produkty MONIN a limetkovy dZds. Doplite

zézvorovym  pivom. Jemne  premieSajte.
Ozdobte kolieskom limetky a jablkovym
vejarom. Poddvajte.

fJGEv] > Jinl
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Cane Smgm

Cukrova trstina pochadza z tropickych oblasti, najma z Mauricia, a je
to rastlina, ktord miluje teplo a vihkost a z ktorej vznikol zékladny
produkt: trstinovy cukor.

Tato ingrediencia sa pouziva v réznych oblastiach, napriklad pri
vareni, peceni, a dokonca aj v liehovarnictve. Trstinovy sirup MONIN
Pur Cane Sugar vyrobeny z trstinového cukru a vody je dokonalym
doplnkom na vylepSenie vasich vytvorov.

Vdaka svojej autentickej chuti a aromatickosti bude dokonalym
doplnkom vasich puncov, ginov, €ajov, napojov cold brew alebo
dokonca latte.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autentickd chut

Trstinovy cukor z Mauricia

Bez konzervacnych latok

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti:

36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Puné, Mojito, Caipirinha, Gin, Cold Brew, Latte, Kava,
Limonada...

FORMAT

70 cl

ZLOZENIE

Trstinovy cukor, voda.

1 balenie 6 flias [7] PRIRODNE [7] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
1 vrstva 24 baleni i} ::::;?\%E [ sez oMo )
[7] BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni ) [7] VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY




-

RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Sirup z trstinového cukru MONIN Pur Cane Sugar je produkt, ktory nesmie chybat
v Ziadnom bare. Vac¢Sina koktailov je zaloZzend na troch «S»: «sladkost (sweet),
horkost (sour), sila (strong)». Trstinovy sirup MONIN Pure Cane Sugar dodéa potrebnu
sladkost a rovnovahu vsetkym klasickym koktailom, ktoré vyZaduju cukor: Gin Fizz,
Daiquiri, Ti Punch, Caipirinha, Sour, Collins. Vyborne sa hodi na osladenie koktailov
a napojov, ako su ladové Caje, limonady a sody, ale mozno ho pridat aj do hortcich
napojov, ako su ¢aje alebo kdva. Pouzivam ho na osladenie Cold Brew kdvy, ale rad
ho pridavam aj do svojich koktailov s ovocim alebo ¢erstvymi zahradnymi bylinkami,
aby som dosiahol dokonalu rovnovahu medzi kyslou a sladkou chutou.»

-
[

[

POUZITIE

KOLESO ASOCIACIi

Melénovy Collins

, 1ponad?
onove Qi@ &
Cy ‘%{\(\0

Daiquiri

15 ml trstinového sirupu MONIN 1}
Pure Cane Sugar

+ 60 ml kubanského rumu ¥

+ 30 ml limetkovej Stavy

V&etky ingrediencie nalejte do

Sejkra naplneného kockami ladu.

Pretrepte a precedte do vychladeného

koktailového pohdra. Ozdobte platkom

limetky. Podavajte.

Basil Pineapple Soda

15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar

+ 150 ml sédovej vody

+ 25 ml limetkovej Stavy

+ 6 listov bazalky

+ 2 platky ananasu

RozmieSajte bazalkové listy a

ananasoveé platky so sirupom MONIN

v pohaéri. Pridajte limetkovu Stavu.

Naplrite pohdr kockami ladu a dolejte

sodovou vodou. Pomiesajte. Ozdobte

anandsovou vlajkou a vetvickou

bazalky. Podavajte..

Podavaijte.

Caipirinha

* 15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar

+ 60 ml cachaga

+ 2 kusky limetky

Rozmie$ajte limetku s trstinovym

sirupom MONIN Pure Cane Sugar.

Pridajte cachagu. PomieSajte. Naplrite

drvenym ladom. Podavajte..

Southside —
* 15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar
+ 60 ml ginu
+ 25 ml limetkovej Stavy
e

+ 6-7 listov bazalky

Véetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohara. Ozdobte
kolieskom limetky a vetvickou maty.
Podéavajte

e
MONIN
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S0 séjovym mliekom

\

GIN FIZz

* 15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar

+ 20 ml koncentratu MONIN Rantcho
Lemon

+ 40 ml ginu

+ 100 ml sédovej vody

Nalejte vSetky ingrediencie okrem
sodovej vody do Sejkra naplneného
kockami ladu. Pretrepte. Precedte
do collins pohara. Dolejte sddovou
vodou. Ozdobte platkom citréna.

Flat White

Cold Brew

15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar

* 50 ml koncentratu MONIN Cold Brew

+ 200 ml vody

Produkty MONIN nalejte do velkého

pohara naplneného kockami ladu.

Pridajte vodu a dobre premiesajte.

Podavaijte.

Whiskey Sour

15 ml trstinového sirupu MONIN
Pure Cane Sugar

+ 60 ml bourbon whiskey

+ 20 ml citrénovej Stavy

« 1 vajecny bielok

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra.

Najskor pretrepte bez ladu, aby sa

bielok emulgoval. Pridajte kocky ladu a

pretrepte druhykrat. Dvakréat precedte

do vychladeného pohara coupette.

Penu ozdobte niekolkymi kvapkami

aromatického bitteru. Poddavaijte.

90"@@/
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Muscovado Sngm

CUKOR MUSCOVADO

Mauricius je znamy tym, Ze ponuka najvacsi vyber cukru Muscovado
na svete.Niektoré cukry su velmi jemné a lahké, iné su tmavé s velmi
horkymi ténmi; ich Skala je neuveritelne bohata. Pri obohacovani nasej
ponuky aromatickych cukrov MONIN sme vychadzali z vyvazenej
chuti a charakteru s horkymi karamelovymi a pernikovymi tonmi, ktoré
su dokonale prisp6sobené na mieSanie pre barmanov a baristov.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Vysoka koncentracia: riedenie 1+8

Autenticka chut

Cukor Muscovado z Mauricia

Uskladnenie: 3 mesiace po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 36 mesiacov od vyroby

Siroké vyuzitie: Daiquiri, Martini, Mojito, Negroni, Cold Brew, Kava,

NONIN

LRI LT
TR

4 MUSCOVADE SUGAR y

Latte...

FORMAT

25¢l-70cl

ZLOZENIE

Cukor Muscovado, voda, kyselina: kyselina fosfore¢na, konzervaéna
latka: sorban draselny.

e
1 balenie 6 flias

M PRIRODNE ] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

1 vrstva 24 baleni

i PRIRODNE [v] BEZ GMoO
FARBIVA M BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni
-

[V] VEGANSKY [V BEZ LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

MUSCOVADO DAIQUIRI

v * 20 ml sirupu MONIN Muscovado

“Sirup MONIN Muscovado, ktory pochadza az z ostrova Mauricius, je
dokonalou ingredienciou, ktord vynesie vase vytvory na vyssiu Uroven. Jeho
hlboké tény zrelého ovocia, mierne horkého karamelu, pernika a susenych
sliviek dodaju bielym destilatom, ako je vodka a rum, nadych intenzivnych
drevitych destilatov zrejucich v sudoch. Sirup MONIN Muscovado sa velmi
dobre kombinuje s kdvou Cold Brew a jej cokoladovymi tonmi. Ak do napoja

pridate ¢ervené ovocie, vznikne Uplne bozsky napoj.”

KOLESO ASOCIACIi

Tmavy jablkovy Mule

POUZITIE

Mandarinkovy Bourbon Sour

' + 20 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

+ 45 ml bourbon whiskey
+ 30 ml mandarinkovej Stavy
+ 20 ml citrénovej Stavy
+ 20 ml vaje¢ného bielka
Nalejte vSetky ingrediencie do Sejkra
naplneného kockami ladu. PouZite
techniku Dry Shake. Pridajte lad,
pretrepte a dvakrat precedte do
vychladeného pohéra coupe. Podavajte.

Malinovy Muscovado Cold
Brew

* 15 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

* 30 ml koncentratu MONIN Cold Brew

+ 120 ml vody

+ 4 maliny

Rozmiesajte maliny v Sejkri. Pridajte

ostatné ingrediencie a lad. Pretrepte

a dvakrat precedte do pohéra piného

kociek ladu. Ozdobte malinami a

podavajte.

U1\ 0SS21dS3 OPEA0ISN

Muscovado Negroni

* 10 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

+30mlginu

+ 30 ml Byrrh Quinquina/Martini Rubino

+ 20 ml Cynaru

Vsetky ingrediencie nalejte do

dZbéna s kockami ladu. PremieSajte

barovou lyZicou. Precedte do pohara

old fashioned s kockou ¢ireho ladu.

Ozdobte pomarancovou kérou a

podavajte.

Tmavy jablkovy Mule

+ 15 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

+ 75 ml jablkovej Stavy s duZinou

+ 75 ml zazvorového piva

Naplrite pohar na highball kockami

ladu. VSetky ingrediencie nalejte a

jemne premiesajte. Ozdobte limetkou

a platkom suseného jablka. Podavajte.

(4
MONIN
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Sugar
+ 60 ml tmavého rumu z Mauricia
+ 30 ml Cerstvej limetkovej Stavy

Nalejte vSetky ingrediencie do
Sejkra naplneného kockami ladu.
Silno pretrepte po dobu 20 sekund,
precedte do vychladeného pohara
coupette. Ozdobte korou z limetky a
podavajte.

oy
2ama™2do
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Mandlové fadové latte
s cukrom Muscovado

S Cukrom I\%l UJ;’Vé latte

Covado

In the Dark of Night
(V tme noci)

15 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

+ 40 ml tmavého rumu

+ 15 ml sladkého vermutu

+ 7,56 ml Amaro Angostura

+ 15 ml Cerstvej limetkovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Silno

pretrepavajte 20 sekund. Precedte

do vychladeného pohara coupette.

Ozdobte kérou z limetky. Podavajte.

Kava RAF s cukrom
Muscovado

* 20 ml sirupu MONIN Muscovado
Sugar

+ 80 ml mlieka

+ 80 ml tekutej smotany

+ 2 espressa

VSetky ingrediencie nalejte do dZbana.

VSetky ingrediencie spolu zahrejte a

naperite pomocou parného systému.

Nalejte do nadoby na servirovanie a

podavajte.

Ll 1-3p
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1 balenie 4 flias

1 vrstva 24 baleni

96 baleni

1 paleta
.

Ay Smith Apple

Granny Smith je jedno z najobltbenejsich jablk na varenie, hoci sa
konzumuje aj surové ako chutng, prenosnd pochutka na obcerstvenie
na cestach. Jablko Granny Smith je mimoriadne vSestranné a pévodne
ho v Austrélii v 60. rokoch 19. storoCia vypestovala Maria-Ann
Smithova. Odvtedy si vychutndvame jeho Ziariva zelend chrumkavost,
ktord prinasa Stavnaty, dokonale vyvazenu kyslastu a sladku chut.

Vyraznej, sladkej a kyslej chuti Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple
je tazké odolat. Do koktailov, limonad, alebo smoothie vnesie dokonalu
Stavnatu chut jablkového sadu.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% jablka Granny Smith

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodné arémy

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti:24 mesiacov od vyroby

PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Smoothie, Koktaily, Mocktaily, Limonady, L'adové &aje,
Mlie€ne koktaily, Polevy...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, pyré z jablk Granny Smith, voda, koncentrovand $tava z jablk
Granny Smith, kyselina: kyselina citronova, prirodna aréma, farbiva:
lutein, Ziarivd modra FCF, konzervacna latka: sorban draselny,
zahustovadlo: pektin, reguldtor kyslosti: citran sodny. Obsahuje 50%
jablka Granny Smith.

[7| PRIRODNE [] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK

[] PRIRODNE [7] BEZGMO
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV

[7] vEGANSKY [7] BEZLAKTOZY
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po ovocnu! Tento UZasny produkt dodava napojom sviezu a letnd vonu a
texturu, od jednoduchého smoothie az po dokonalé jablkové Martini.NajradSej
pouzivam jablkovy Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple v studenom ¢aji so
sirupom MONIN Lemon Tea, ozdobené platkami citréna a jablka."

KOLESO ASOCIACII
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Smoothie s jablkom
Granny Smith a kivi

STEPHANE MOESLE MOJITO S JABLKOM

MONIN riaditel pre inovéacie v oblasti napojov GRANNY SMITH

"Vdaka svojej chuti zrelého zeleného jablka doda Le Fruit de MONIN Granny * 30 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith
Smith Apple vasim napojom skvelt komplexnu chut od sladkej cez trpku az Apple

+ 40 ml svetlého rumu
+ 10 listkov maty

+ 1/2 limetky na kocky
+ 80 ml sddovej vody

Matu, limetku a jablkovy Le Fruit

de MONIN Granny Smith Apple
rozmieSajte v pohari. Naplnte drvenym
[adom a pridajte rum. Dolejte sédovou
vodou. Jemne premiesajte. Pridajte
viac drveného ladu a ozdobte méatovou
kyticou. Podavajte.
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{ Vintage Limonada s jablkom ﬂﬁ . Mrazené Daiquiri s jablkom Green Cloud (Zeleny oblak)
Granny Smith 1‘ Granny Smith + 20 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple
+ 15 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple + 45 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple + 10 ml uhorkového sirupu MONIN Cucumber
+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade Base * 40 ml rumu + 45 ml vodky
+ 240 ml vody alebo sodovej vody _ +20ml citrénovej Stavy + 20 ml ovocného octu
+ 2 tsp gréckeho jogurtu

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra a zasypte
ich kockami ladu. Mixujte dohladka (30 sekund).
Nalejte do vychladeného koktailového pohdra.
Ozdobte vejarom z jablk Podavajte.

Nalejte produkty MONIN do pohéara naplneného
fadom. Doplrite vodou alebo sddovou vodou.
Pomiesajte. Ozdobte kolieskami citréna.
Podévajte. Zaklad MONIN Cloudy Lemonade
Base mozete nahradit 60 ml koncentratu MONIN
Lemonade Mix.

Gin Fizz s jablkom Granny Smoothie s jablkom Granny Smith

na smoothie. Ozdobte vejarom zo zeleného jablka a
podévajte.

e
MONIN

+ 100 ml sédovej vody

Vsetky ingrediencie okrem sddovej vody nalejte
do Sejkra piného kociek ladu. Pretrepte a precedte
do pohdra collins. Dopliite studenou sédovou
vodou. Ozdobte kolieskom citréna a platkom
jablka a podévajte.

#. Smith a citrénovou travou + 30 ml Le Fruit de MONIN Pomme Granny Smith . -.'.‘ ;
+ 15 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple . + 1 odmerka bezmlieéneho Le Frappé de MONIN \ o
+ 10 ml sirupu z citrénovej tradvy MONIN L Non Dairy
Lemongrass +120 vody
+40 mlginu Vetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu s 360 ml
= +20mlcitrénovej Stavy ladu. Mixujte dohladka (30 sekind). Nalejte do pohdra -

+ 2 listy bazalky

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra a zasypte
ich kockami fadu. Mixujte dohladka (30 sekund).
Nalejte do velkého pohara na vino. Ozdobte
vetvickou bazalky. Podavaite.

Gin Tonic s jablkom Granny
Smith

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Granny Smith Apple
+40ml ginu

+ 120 ml tonikovej vody

Vsetky ingrediencie viozte do pohdra copa
naplneného kockami fadu.Jemne premiesajte.
Ozdobte kolieskom limetky a platkom jablka.
Podavajte.

6comm
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Vdaka svojej tavnatej, jemnej a makkej duZine je hruska
Williams v sucasnosti najpestovanejSou odrodou na svete.
Le Fruit de MONIN Williams Pear, vyrobena z jedine¢ného
vyberu plodov zozbieranych v ¢ase ich zrelosti, bola vyvinuta
s cielom zachovat mnohé chutové vlastnosti tohto starého
ovocia. Toto pyré s vyraznou, mimoriadne aromatickou
chutou a mierne zrnitou $truktirou je idedlne ako prisada
do dezertov, koktailov, frappé a smoothie.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% pyré hrusky Williams

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Koktaily, Smoothie, DUsy a Frappé ...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, pyré z hrusiek Williams, prirodna aréma,

zahustovadlo: pektin, reguldtory kyslosti: kyselina
citrénova, citrat vapenaty, konzervaéna latka: sorban -
draselny. Obsahuje 50% pyré hrusky Williams. i

4 flage [7] PRIiRODNE [ BEZKONZERVANTOV
SLADIDLA
) ) [l Bezemo
24 baleni [] PRIRODNE i
FARBIVA [Cl BEZ ALERGENOV
L 96 baleni ) [ veGANSKE [] BEzLAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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STEPHANE MOESLE

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Hruska je povazovana za zakladné ovocie vo svete francuzskych dezertov
a peciva. Le Fruit de MONIN Williams Pear je idedlna prichut na vyjadrenie
jedinecnosti vasich roéznych aplikacii: ,ohromte» svojich zakaznikov touto
texturou a chutou! Toto pyré je idedlne na pripravu klasickych napojov.

Velmi dobre sa kombinuje s inym ovocim, ako su jahody alebo maliny, a tiez
s aromatickymi bylinkami, ako je bazalka, mata a estragon.

Hruskovy Le Fruit de MONIN Williams Pear je dokonalym produktom, ktory
uspokoji vSetkych vasich zakaznikov, pretoze sa vyborne hodi do alkoholickych
ndpojov, ako su koktaily Fizz, Gin Tonic alebo jednoducho do limonad
a smoothies.”

KOLESO ASOCIACII
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Jablkova limonada
s hruskou Williams
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+ 30 ml hruskového Le Fruit de MONIN | 3
- F
* Williams Pear | + 25 ml hruskového Le Fruit de MONIN
+ 1 odmerka bezmliecneho Le Frappé ! g Williams Pear
r de MONIN Non Dairy {.“_ + 5 ml bazového sirupu MONIN Elderflower
+ 120 ml vody - + 30 ml Gerstvej citronovej Stavy

Ingrediencie nasypte do mixéra. Zasypte
kockami ladu. Mixujte dohladka. Zmes nalejte
do pohéra. Podavajte.

+ 240 ml sddovej vody

kockami ladu. PomiesSajte.Podavaijte.

* 30 ml hruskového Le Fruit de MONIN

+ 20 ml hruskového Le Fruit de MONIN Williams Pear

Williams Pear + 30 ml tekutého zakladu Le Frappé
+ 25 ml citrénovej Stavy de MONIN Vanilla Liquid
+ 45 ml pisca + 120 ml mlieka alebo mandlového mlieka

* 20 ml vajecného bielka Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu

Smoothie s

~

+ 20 ml hruskového Le Fruit de MONIN
Williams Pear

* 30 ml polevy MONIN Dark Chocolate

+ 180 ml mlieka

Nalejte polevu MONIN Dark Chocolate
a mlieko do pohara. Mlieko naparte,
kym nenapeni. Nalejte Le Fruit de
MONIN do $alky a naplnite ju hortcou
Cokolddou. Pomiesajte. Mozete
ozdobit Slahackou. Podavajte.

hruskou Williams

a mandlovym mliekom

Zmiesajte ingrediencie do pohdra naplneného

o

+ 2 kusy kumkvatu

Kumkvat rozmiesajte v Sejkri a pridajte ostatné
ingrediencie. Pridajte kocky ladu a pretrepte.
Precedte do Sejkru a lad vyhodte. Pretrepte
druhykrat bez kociek ladu. Dvakrat precedte
do vychladeného pohdra coupette. Podavajte.

s 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30 sekund).
Nalejte do pohdra na mliecne koktaily. Ozdobte
Slahackou, polevou MONIN Dark Chocolate
Sauce a platkami mandli. Podavajte.

e
MONIN

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

+ 20 ml hruskového Le Fruit de MONIN
Williams Pear

.+ 5ml skoricového sirupu MONIN Cinnamon
« 1 vrecko Cierneho ¢aju
+ 200 ml horticej vody
Do $éalky nalejte hordcu vodu. Pridajte vrectisko
Caju. Nechajte niekolko minut lihovat. Nalejte
ostatné ingrediencie. Pomiesajte. Podavajte.

+ 20 ml hruskového Le Fruit de MONIN
Williams Pear

+ 10 ml estragénového sirupu MONIN Tarragon

+45ml ginu

+ 30 ml Gerstvej citronovej Stavy

+ 20 ml vaje¢ného bielka

+ 80 ml sddovej vody

Vsetky ingrediencie okrem sédovej vody

zmiesajte v Sejkri napinenom kockami ladu.

Uzavrite a pretrepte. Precedte do pohéra

naplneného ladom. Dolejte sédovou vodou.

Ozdobte listkami estragdnu. Podavajte.

L JGEv] > Jinl
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BROSKYNA

Vravi sa, 7e broskyne pochadzaju z Ciny, kde ich podla legendy
konzumovali cisari a krali pre ich mystickd vlastnost, ktorou su
dihovekost a nesmrtelnost pre vsetkych, ktori ich jedli. Zahryznite sa
do makkej, dokonale zrelej broskyne a vychutnajte si jemnu slnecnu
sladkost leta. Le Fruit de MONIN Peach zachytédva vetku $tavnatost
a texturu, ktora zaplavi vase Usta, a uvolniju pri priprave osviezujdcich,
aromatickych smoothies, koktailov a, samozrejme, Bellini - vrcholu
elegantnej letnej jednoduchostil

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% broskynového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Smoothie, 'adové &aje, Koktaily, Mocktaily, Limonady,
Sody, Mliecne koktaily, Kulinarske..

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, broskyrnové pyré, prirodna aréma, zahustovadlo: konzerva¢na
latka: sorban draselny, kyselina: kyselina citronova. Obsahuje 50%
broskynového pyré.

4 fliag h [Y] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
. PRIRODNE BEZ GMO
24 baleni [ PreRooy ] ’
[/| BEZ ALERGENOV
96 baleni [7] vEGANSKY [U] BEz LAKTOZY
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STEPHANE MOESLE
MONIN riaditel pre inovéacie v oblasti napojov ]

"Le Fruit de MONIN Peach stelesfiuje jemnud a Stavnatu textiru tohto
ocenovaného zamatového letného ovocia. UmoZiuje vytvdrat lahodné
smoothies v kombinacii so sadovym ovocim alebo ¢ervenymi bobulovymi
plodmi a tiez prindSa Smrnc vasim oblibenym klasickym koktailom: Sex on
the Beach, Martini, Pifia Colada, Margarita, Fizz, a to po cely rok !

Rad ho pouzivam do dekadentného frappé inSpirovaného francizskym
dezertom Péche Melba: vanilkova zmrzlina, broskynovy Le Fruit de MONIN

premiesajte a podavajte.. VSetky ingrediencie nalejte do mixéra s
360 ml ladu. Mixujte dohladka (30 sekund).
Nalejte do smoothie pohara. Ozdobte a

podavajte..

+ 20 ml broskynového Le Fruit de MONIN Peach

+ 15 ml broskyfiového Le Fruit de MONIN * 15 ml malinového likéru MONIN Raspberry

o

Peach * 40 ml vodky
* 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade *60ml poma_rancc?\{eJ Stavy
Base + 60 ml brusnicovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra naplneného
kockami fadu. Pretrepte a precedte do pohéra
Hurricane naplneného ladom.

Ozdobte a podéavaijte.

R

+ 240 ml vody alebo sddovej vody
Nalejte produkty MONIN do nadoby na
limonadu naplnenej ladom. Doplrite vodou
alebo sédovou vodou. Pomiesajte.
Ozdobte kolieskom citréna a vetvickou
rozmarinu. Podavajte.

(4
MONIN’
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Peach, navrchu s krémom Chantilly a Stedrou polevou z malinového coulis, S Podavate.
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+ 30 ml broskyrového Le Fruit de MONIN + 30 ml broskynového Le Fruit de MONIN + 30 ml broskyrnového Le Fruit de MONIN
Peach Peach Peach
‘ + 250 ml bieleho piva + 1 odmerka jogurtového Le Frappé de + 200 ml studeného cierneho Gaju
. Vsetky ingrediencie vloZte do pohara MONIN Yoghurt + 10 ml limetkovej Stavy
naplneného kockami ladu. Jemne == +120 mlieka

~

+ 20 ml broskynového Le Fruit de MONIN
Peach

+ 120 ml Sampanského

Nalejte broskynovy Le Fruit de MONIN
Peach s trochou $ampanského do dZzbdna
s kockami ladu. PremieSajte a precedte do
vychladeného pohdra typu flute. Dolejte
Sampanské. Ozdobte kiskom broskyne.

Vsetky ingrediencie vloZte do pohara
naplneného kockami ladu. Dobre pre-
mieSajte, ozdobte a podavajte..

* 30 ml broskyrového Le Fruit de MONIN

Peach

+ 40 ml svetlého rumu

§ 10 listkov méty
+1/2 limetky na kocky
+ 80 ml sédovej vody
Matu, limetku a broskyriovy Le Fruit de
MONIN Peach rozmiesajte v pohari. Naplfite
drvenym ladom a pridajte rum. Dolejte sédo-
vou vodou. Jemne premieSajte. Pridajte viac
drveného ladu a ozdobte matovou kyticou.
Podéavaite.

© MONIN - marec 2022 - Navrhy na podévanie
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Chey

OBJEM

Ceresne boli uz od praddvna oblibenym ovocim
Sirokych mas a na nasich stoloch zaujimali vynimoc¢né
miesto. Pri ndpojoch by ste len tazko hladali celoro¢nu
alternativu, ktord by nahradila hutnd ¢eresrovu prichut
leta s dokonalou rovnovédhou medzi $tavnatostou
a sladkostou. Sirup Le Fruit de MONIN Cherry vdm
prindSa prichut cCerstvo nazbieranych Stavnatych
letnych ceresni. Jeho bohatd prichut a jasné sfarbenie
vas okamzite prenesie spat v c¢ase do slnecnych
detskych letnych dni, ¢i uz si ho vychutnate v horucej
limonade, horucej Cokoldde, alebo koktaile.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Obsahuje ekvivalent 50 % ceresnového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autentickd prichut, prirodné arémy

Skladovanie: pri izbovej teplote

Pouzit do: 4 tyZdné od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 24 mesiacov od datumu vyroby
Jednoduché a lahkeé pouzivanie

K dispozicii 15 ml pumpicky

Viacucelové vyuzitie: Limonady, ladové Caje, smoothies,
mliecne koktaily, Mojito, Sour, Collins, mrazeny jogurt ...

OBJEM
L

OBSAH

Cukor, CereSnové pyré, prirodna aroma, kyselina: kyselina
citrénova, farbiva: vytazky z Ciernej mrkvy a ibisteka,
zahustovadlo: pektin, konzervant: sorban draselny.
Obsahuje ekvivalent 50 % ceresnového pyré.

/ . -z
4 flias M PRIRODNE D BEZ KONZERVANTOV

1 balenie )
AROMY

™[ BEzGMmo

1 vrstva 24 baleni [/ PRIRODNE ]
FARBIVA ] BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ) ] veGANSKE V] BEzLAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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[ALEXANDRE LAPIERRE

Riaditel' inovacii napojov MONIN

Schwarzwaldska torta.”

ASOCIACNE KOLESO

POUZITIE

Ceresfiova retro Sumiva

limonada

* 15 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

+ 240 ml s6dovej vody

Vetky ingrediencie nalejte do pohara

na limonadu plného kociek ladu. PomiesSajte.
Ozdobte citrénovymi kolieskami a Ceresriou.
Podavajte.

Ceresnovy mlieény koktail
* 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry

+ 30 ml sirupu Le Frappé de MONIN
Vanilla Liquid Base

+ 150 ml mlieka

+ 1 madlenka alebo 1/2 muffinu

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana
na mixovanie a pridajte 360 ml ladu.

Nalejte do pohara na mliecne koktaily.

Mixujte, kym zmes nebude jemna (30 sec).

Ozdobte Slahackou a eresriou. Podavaijte.

,S0 sirupom Le Fruit de MONIN Cherry sa mdzeme hrat s farbami a texttrou
ndpojov. Je to krasny mix jasnej purpurovej a cervenej. Vyskusajte jeho prichut
skombinovat s bylinkami, napriklad rozmarinom alebo palinou a namiesajte
jedineéné a chutné koktaily. Ingpirovat sa moézete aj svojimi oblUibenymi
pochutkami z detstva, ¢i uz to bol babickin doméci Ceresnovy kolac, alebo

eyuuidied eAOUSaIR)
O)ifowy Gf\OUSE)JaO

Ceresnovo-broskynovy
ladovy ¢aj

+ 15 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry
+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

+ 180 ml neperlivej vody

Vsetky ingrediencie nalejte do pohara
tumbler pIného kociek ladu. Dobre
premieSajte a podavajte s vetvickou
maty a Cere$nou. Podavajte.

Ceresnovy spritz

+ 20 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry

+ 30 ml koncentratu MONIN Bitter

+ 80 ml Sumivého vina

+ 40 ml sodovej vody

Vsetky produkty MONIN nalejte do pohdra
na vino pIného kociek ladu. Pridajte Sumivé
vino a doplrite po vrch sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte
pomaranc¢ovym kolieskom a erednou.
Podavajte.

(4
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE

CERESNOVY SLING )

+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry
+ 15 ml likéru MONIN Triple Sec Curagao
40 ml ginu

+ 20 ml ananésovej Stavy

+ 10 ml limetkovej Stavy

+ 100ml sddovej vody

VSetky ingrediencie okrem sédovej vody
nalejte do shakera pIného kociek ladu.
Pretrepte a precedte do pohdra
hurricane pIného ladu. Dopliite po vrch
sodou. Ozdobte a podavajte.

Ceresfiova caipirinha

+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry
+ 50 ml brazilskeho rumu Cachaga

+ 1/2 limetky nakrajanej na kocky

V pohari rocks rozdrvte limetku a sirup
Le Fruit de MONIN Cherry. Dopliite

po vrch drvenym ladom a pridajte
brazilsky rum. PomieSajte. Ozdobte

a podavajte.

Ceresnové mojito
+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Cherry

"_"J- + 40 ml lahkého rumu
E - 10 listkov maty
+ % limetky nakrdjanej na kocky
St ¥

+ 80 ml sodovej vody

V pohéri podrvte matu, limetku a sirup
MONIN Cherry fruit. Doplrite po vrch
drvenym ladom a pridajte rum. Doplrite
po vrch sddou. Jemne premiesajte.
Pridajte drveny lad a ozdobte kyti¢kou
méty. Podavaijte.

{JGEv] > Jin]
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Roubak

REBARBORA

Masité stonky rebarbory v meldénovo ruzovej farbe
maju napriek svojej intenzivne trpkej chuti ¢o ponuknut.
Rebarbora, ktord je vyrazne ostra, sa niekedy oznacuje
ako ,kolacova rastlina”. Rebarborovy Le Fruit de MONIN
Rhubarb je ostry na jazyku a sviezo ruzovy na pohlad,
¢o doda kazdému ndpoju sladku autentickost. l'ahko sa
kombinuje s dal§imi prichutami, napriklad s jahodovou
alebo zazvorovou, a podava sa v ochutenom vine,
mocktaile alebo mlie¢nom koktaile pre nostalgicku chut
pripominajucu den na anglickom vidieku.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% rebarborového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Limonady, ladové &aje, Koktaily, Mocktaily

FORMAT
1L

ZLOZENIE

Cukor, rebarborové pyré, prirodna aréma, zahustovadlo:
pektin, kyselina: kyselina citrénova, farbivo: extrakt

z Ciernej mrkvy, konzervacna latka: sorban draselny,
regulator kyslosti: citran sodny. Obsahuje 50%
rebarborového pyré.

1 balenie 4 flage [¥] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

1 vrstva 24 baleni [ PRIRODNE )
FARBIVA [V[ BEZ ALERGENOV

[ Bez GMo

1 paleta 96 baleni [¥] VEGANSKE ] BEz LAKTOZY
N J

PITE ZODPOVEDNE
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LEE HYDE
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

~

REBARBOROVY SPRITZER

+ 30 ml rebarborového Le Fruit de MONIN
~ Rhubarb

+ 120 ml Sumivého vina alebo bieleho vina

+ 60 ml sodovej vody

VSetky ingrediencie nalejte do velkého
pohara na vino naplneného kockami
[adu. Dobre premiesajte. Ozdobtetenkym
platkom rebarbory. Podavajte.

,Rebarborovy Le Fruit de MONIN Rhubarb je fantastickym doplnkom
sortimentu, ktory charakterizuje trpka ovocna chut, vdaka ktorej je tato prichut
taka obltUbena. Klasicky sa pouziva v kulindrskych aplikaciach, pri pouziti
v napojoch je idedlny pri vyrobe smoothie, koktailov a mocktailov. Je to tiez
skvely ndpad na ozivenie Tom Collins alebo Moscow Mule”

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Rebarborova limonada

+ 30 ml rebarborového Le Fruit de MONIN
Rhubarb

+ 50 ml koncentratu MONIN Lemonade
Mix

+ 150 ml vody alebo sédovej vody

VSetky ingrediencie vloZte do nadoby na

limondadu naplnenej kockami ladu. Dobre

premiesajte. Ozdobte platkami citrona

a rebarborovou ty¢inkou. Podavajte. MONIN

Lemonade Mix mdzete nahradit aj 20 ml

MONIN Cloudy Lemonade Base. Podavaite.

Old Fashioned s rebarborou

a lieskovymi orieSkami

+ 20 ml rebarborového Le Fruit de MONIN
Rhubarb

+ 5 ml sirupu z lieskovych orieskov
MONIN Hazelnut

+ 50 ml bourbonu

+ 2 streky Cokoladového bitteru

VSetky ingrediencie nalejte do dzbdna

s ladom. Dobre premieSajte a precedte

do pohéra old fashioned naplneného

kockami ladu. Ozdobte tenkym platkom

rebarbory a lieskovym orieSkom.

Poddvajte.
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Rebarborové Daiquiri

* 40 ml rebarborového Le Fruit de
MONIN Rhubarb

+ 50 ml bieleho rumu

+ 10 ml likéru maraschino

+ 20 ml limetkovej stavy

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Rézne

pretrepte a dvakrét precedte do

vychladeného pohéra coupette.

Ozdobte platkom rebarbory. Poddvajte.

Frappé s rebarborou
a krémom
+ 30 ml rebarborového Le Fruit de MONIN
Rhubarb
+ odmerka vanilkového Le Frappé
de MONIN Vanilla
+ 120 ml mlieka
+ 15 ml pudingového krému
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra.
Prikryte kockami ladu a mixujte dohladka
(35 sekund). Zmes nalejte do pohéra.

e
MONIN’

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

Rebarborovo-jogurtové

smoothie

+ 45 ml rebarborového Le Fruit de MONIN
Rhubarb

+ 1 jogurt

Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra.

Prikryte kockami ladu a rozmixujte

dohladka. Zmes nalejte do pohdra

a podéavajte. Ozdobte rebarborou

a vetvickou méty. Podavajte.

Ladovy €aj z malin
a rebarbory
+ 15 ml rebarborového Le Fruit
de MONIN Rhubarb
+ 20 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry Tea
+ 180 ml vody
V&etky ingrediencie viozte do pohéra
naplneného ladom. Dobre premiesajte.
Ozdobte tenkym platkom rebarbory
a Gerstvymi malinami. Podavajte.

[ JGEv] > Jin]
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Seabuckthown

RAKYTNIK

Plody rakytnika su ocarujuce ovocie z horskych oblasti
vychodne] Eurépy a Azie. Ich bohaté vyZivové a liedivé
vlastnosti prispievaju k ich rasticej popularite. Sirup Le
Fruit de MONIN Rakytnik ma charakteristickt trpkost
tychto zlatooranzovych bobul a vériu pripominajicu suchu
marhulu. Jeho silné chut, ktord pripomina lahodny $tavnaty
nektdr s citrusovou kyslostou, ktora vam vystavi lica. Je
mimoriadne vSestranny a vasim smoothies, mocktailom
a koktailom doda osvieZujuci Sumivy uder.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Obsahuje ekvivalent 50 % rakytnikového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodné arémy

Skladovanie: pri teplote okolia

Trvanlivost: 4 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 24 mesiacov od vyroby
Jednoduché a lahké pouzivanie

K dispozicii 15 ml pumpicky

Viacucelové vyuzitie: limonady, ¢aje, smoothies, mocktaily,
koktaily...

OBJEM
L

OBSAH

Cukor, rakytnikové pyré, prirodna aréoma, kyselina: kyselina
citronova, reguldtor kyslosti: citrat sodny, konzerva¢na
latka: sorban draselny, zahustovadlo: pektin.

Obsahuje ekvivalent 50 % rakytnikového pyré.

¥ priroDNE [TBEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA
[Bez emo

] PRIRODNE
FARBIVA [VBEz ALERGENOV

IZT VEGANSKE mEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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NIKITA SERGEEV

Manazér inovacii napojov MONIN Rusko

ASOCIACNE KOLESO

Rakytniko

S jablk VY mocktaij

- 4
m a Cltrénoyoy, trévoy

Jablkovy kompét
s rakytnikom
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POUZITIE

Rakytnikovy Caj

+ 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
de MONIN Rakytnik

+ 180 ml horticeho ¢ierneho ¢aju

vrecusko s ¢ajom alebo ¢ajové listky

vrecusko alebo listky a nalejte ovocnu
zmes MONIN. Pomie$ajte. Ozdobte
Cerstvym ovocim. Poddvajte.

Rakytnikovy Cooler

+ 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
de MONIN Rakytnik

+35mlginu

+ 30 ml Cerstvej pomarancovej Stavy

+ 5 ml Gerstvej citronovej Stavy

+ 100 ml zazvorového piva

V&etky ingrediencie okrem

zdzvorového piva rozmiesajte na
drvenom lade. Dobre premieSajte.
Doplrite zdzvorovym pivom. Jemne
premiesajte. Ozdobte semienkami
granatového jablka a vetvickou
rozmarinu. Podavajte.

Do hréeka nalejte horticu vodu. Pridajte

a nechajte niekolko mint Iihovat. Vyberte

,Le Fruit de MONIN Rakytnik md jedine¢nu charakteristicku citrusovu prichut,
o vysvetluje jeho mimoriadny Uspech od Skandindvie po Aziu. Tradi¢ne sa
priddva do horucich ¢ajov spolu s ¢erstvym ovocim, ale perfektne sa hodi aj do
népojov na baze pomarandovej stavy. Vyskuisajte ho aj v mlie¢nych vyrobkoch
a dezertoch, pretoZe tie dokonale podGiarknu autentickd prichut rakytnika

|
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HORUCI RAKYTNIKOVY

PUNC

+ 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
de MONIN Rakytnik

+ 100 ml vody

+ 50 ml pomarancovej $tavy

+ 3 kvapky aromatického bitteru

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana

a zakryte kockami ladu. Nalejte do

pohdra a podavajte. Ako ozdobu pouzite

koliesko pomaranéa, klinceky, badian

alebo cell skoricu. Recept mozete

okorenit pridanim 10 ml sirupu MONIN

Ochutené mango a upravit mnozstvo

pomarancovej Stavy.

Rakytnikovo-tekvicové smoothie

Ano3IuIAeI-0AOM N

JIeRjoOW

% Rakytnikové Tini

+ 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
de MONIN Rakytnik

+ 50 ml vodky

+ 20 ml citronovej Stavy

V&etky ingrediencie nalejte do shakera
plného kociek adu. Pretrepte. Dvakrat
precedte do vychladeného pohara.
Ozdobte vetvickou rozmarinu

a pomarancovou korou. Poddvajte.

Rakytnikové Aperitivo

* 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
de MONIN Rakytnik

+ 50 ml talianského bitteru

+ 10 ml Cerstvej citronovej Stavy

+ 100 ml sédovej vody

Vsetky ingrediencie naukladajte do

velkého pohdra na vino plného kociek
[adu. Dolejte sédu po vrch. Ozdobte
citrusovou kérou. Podavajte.

e
MONIN’

monin.com
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s0 séjovym mliekom

_ Pomarancovo-rakytnikova
n.*ﬁ séda

W + 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
3 F' de MONIN Rakytnik
i + 70 ml pomarancovej Stavy
e + 700 ml sédovej vody
~ Nalejte Le Fruit de MONIN
..~ apomarancovy dZUs do pohdra
naplneného ladom. Dobre premiesajte.
Doplrite sédou. Jemne premiesajte.
Ozdobte a podavajte.
K * Rakytnikova Falernum
; limonada
'+ 30 ml rakytnikového sirupu Le Fruit
| de MONIN Rakytnik
~+ 20 ml falernového sirupu MONIN
+ 30 ml Gerstvej citronovej Stavy
+ 150 ml sédovej vody
V&etky ingrediencie naukladajte do
pohdra na limondadu piného kociek
[adu. Dolejte sédu po vrch. Jemne
premiesajte. Ozdobte citronovymi
kolieskami a citrénovou kérou.
Podéavaijte.

[ JGEv] > Jin]
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Maliny pochadzajice zo zapadnej Eurdpy sa po starocia
pouzivali pre svoju voiu a az potom sa zacali konzumovat
ako ovocie. Sezéna malin, ktoré si vychutnavame pre ich
jedine¢nu chut a Strukturu, je v lete.

Necakajte na sezénu a vychutnajte si Cerstvy, zrelu chut
malin vo vSetkych napojoch vdaka Le Fruit de MONIN
Raspberry. Dodé oslnivd vonu.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% malinového pyré

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Mojito, Margarita, Daiquiri, Smoothie,
Limonady, Ladové ¢aje, Koktaily, Mocktaily ...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, koncentrované malinové pyré, voda, farbivo:
antokyany, prirodna aréma, kyselina: kyselina citrénova,
zahustovadlo: pektin, konzervacna létka: sorban draselny.
Obsahuje 50% malinového pyré.

[7] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
[ BEZ 6MO
[¥] PRIRODNE
FARBIVA [V[ BEZ ALERGENOV

[¥] VEGANSKE V] BEZ LAKTOZY
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RAPHAEL DURON ' MALINOVE MOJITO
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov + 30 ml malinového Le Fruit de MONIN

. , . . . . Raspberry

,Le Fruit de MONIN Raspberry zachytdva jemnu chut, Struktdru + 40 mi svetlého rumu

a sladku aj trpku chut tohto lahodného cerveného bobulovitého ovocia, , .

ktoré vam pomdze dochutit vade oblibené napoje. Od koktailov 10 listkov maty

na béze vina aZz po smoothie, mojito alebo dokonca ladovy &aj, * 1/2 limetky na kocky

v okamihu sa zlepsi mnozstvo aplikdcii. Sparujte ho s inymi Cervenymi + 80 ml sédovej vody

bobulovitymi plodmi, marakujou, métou, rozmarinom, bazalkou, ruzovym Rozmiegajte matu, limetku a Le Fruit

grapefruitom, brusnicami a vytvorte nové népoje, ktoré potesia chutové de MONIN Raspbérry do pohéra.

pohariky vasich hosti. Sdm ho mam rad s tvarohom a cerealiami na ranajky.” Napliite rozdrvenym ladom a pridajte
rum. Dolejte sddovou vodou. Jemne
premieSajte. Pridajte viac drveného
[adu a ozdobte matovou kyticou.

KOLESO ASOCIACII Podévajte.

oufow gAoulfeN
9n13 5enopy

OAId 370,
9A0Zeq-
q Onouljepy
BPRUOWI| BAOYRISIGIOAOUIfBI
-onoulieN
jnog W9 fzn

[{

POUZITIE

*8 ® Malinovy Cold Brew ode Ruové vino s malinami e Malinova Caipirinha

+ 15 ml malinového Le Fruit de MONIN + 30 ml malinového Le Fruit de MONIN * 30 ml malinového Le Fruit de MONIN
Raspberry Raspberry Raspberry

+ 40 ml koncentratu MONIN Cold Brew + 150 ml ruzového vina + 60 nd cachaga

* 120 ml vody Vsetky ingrediencie nalejte do velkého *1/2limetky na kocky

Nalejte véetky ingrediencie do Sejkra pohéra na vino naplneného kockami ladu. Do pohara s fadom rozmiesajte limetku

naplneného kockami fadu. Pretrepte. Dobre premiesajte. Ozdobte malinami na amalinovy Le Fruit de MONIN Raspberry.

Precedte do velkého pohara piného $pajdli. Podavajte. Naplfite drvenym ladom a pridajte

drveného ladu. Ozdobte malinami. cachagu. Pomiesajte. Pridajte viac

Poddvajte. drveného ladu. Ozdobte kiskom limetky.

Podévajte.
Ovocny malinovy ladovy ¢aj Davkova¢ na malinovu Malinovy Cosmopolitan

s ruzovym korenim ! limonadu ' + 15 ml malinového Le Fruit de MONIN
+ 10 ml malinového Le Fruit de MONIN + 300 ml malinového Le Fruit de MONIN Raspberry
: Raspberry + 20 ml likéru MONIN Triple Sec Curacao
+ 20 ml malinového sirupu MONIN * 400 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade - 40 ml citrénovej vodky
Raspberry Tea Base -+ 30 ml brusnicovej Stavy

+ 15 ml sirupu MONIN Pink Peppercorn + 4,5l vody + 15 ml limetkovej Stavy

+ 250 mlvody VSetky ingrediencie nalejte do 8,5 Véetky ingrediencie nalejte do Sejkra

+ 10 ml citrénovej $tavy davkovaCa napojov. Dobre premiesajte. naplneného kockami ladu. Pretrepte.
Pridajte kolieska citréna. Naplrite dévkovac Dvakrat precedte do pohdra na Martini.
kockami ladu aZ po vrch. Napoje podavajte 0Ozdobte malinou. Podévaijte.

cez kohutik.

Raspberry

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami fadu. Pretrepte
a precedte do velkého pohéra naplneného
kockami ladu. Ozdobte malinami a jedlym

e
kvetom. MONIN® 0 o ° m

monin.com
PITE ZODPOVEDNE j
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Reol Beraies

CERVENE BOBULOVINY

Najlepsie obdobie na ziskanie Gervenych bobul je leto. Prave
vtedy sa v tejto zmesi sladkého a kyslého ovocia odhali ich
chut. Le Fruit de MONIN Red Berries je dokonald zmes
Cervenych bobul, najlepSia vyvdzena zmes jahdd, malin
a CGucoriedok, ktord vam umozni vychutnat si tento letny
nadych po cely rok.

Tato velmi silnd a mddna prichut prinesie do réznych
aplikacii neuveritelne jemnu sladkost, ktora potesi chutové
pohdériky vasich zakaznikov.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% pyré z cerveného ovocia

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
i’#,ﬁm = n PohodIné a jednoduché pouzivanie

r ) K dispozicii su 15 ml pumpicky
'WI ﬂN l N Siroké vyuzitie: Koktaily, Mocktaily, Smoothie, Limonady,
Ladové ¢aje, Mlie¢ne koktaily ...
FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, pyré z Gerveného ovocia (jahody, maliny,
¢ucoriedky), prirodna aréma, farbivé antokyany, kyselina:
kyselina citronovd, zahustovadlo: pektin, konzervac¢na latka:
sorban draselny. Obsahuje 50% pyré z ¢erveného ovocia.

S
1 balenie 4 flage ] PRIRODNE [[] BEZ KONZERVANTOV

SLADIDLA
V[ Bez GMo

1 vrstva 24 baleni [V PRIRODNE )
FARBIVA [V[ BEZ ALERGENOV

1 paleta 96 baleni V] VEGANSKE W BEz LAKTOZY
o

PITE ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Le Fruit de MONIN Red Berries z jahodového, malinového a ¢uc¢oriedkového
pyré umoznuje pripravit mnozstvo ndpojov s alkoholom alebo bez neho.
Klasickému mojitu, Daiquiri alebo margarite dodate sladky bobulovy nadych
a v okamihu si pripravite lahodné smoothie, mlie¢ne koktaily alebo ladové Gaje.
Le Fruit de MONIN Red Berries sa velmi dobre kombinuje so sadovym ovocim,
jablkami, hruskami a broskynami, s gurménskymi prichutami, ako je vanilka,
lieskové oriesky alebo Cokolada, s aromatickymi bylinkami, ako je mata,
bazalka alebo $alvia. Rad ho pouzivam do mocktailu s jablkovym dzusom
s duzinou, limetkovou $tavou, matou a doliate zazvorovym pivom.”

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

Sangria s Cervenymi
bobul'ovinami

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Red Berries
+ 15 ml sirupu MONIN Sangria Mix

+ 150 ml Eerveného vina

+ 20 ml pomarancovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do velkého

pohdra na vino naplneného kockami ladu.

Dobre premie$ajte. Ozdobte erstvym
ovocim a ¢ervenymi bobulovinami.
Poddvajte.

Mandarinkovy mocktail
s ¢ervenymi bobulovinami

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Red Berries

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Tangerine

+ 10 ml limetkovej $tavy

+ 80 ml grapefruitovej Stavy

+ 80 ml studeného bieleho ¢aju

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a precedte do vysokého pohdra. Ozdobte
Cervenymi bobulovinami a grapefruitovou
kérou. Podavajte.
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Pivo s Cervenymi
bobul'ovinami

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Red Berries
+ 250 ml piva leziak

Vsetky ingrediencie nalejte do pohara
naplneného kockami ladu. Jemne
premieSajte. Ozdobte Gervenymi
bobulovinami. Podavajte.

Fialkové Martini s Cervenymi
bobul'ovinami

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Red Berries

+ 10 ml fialkového sirupu MONIN Violet

+ 45 ml vodky

+ 20 ml citrénovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a dvakrét precedte do vychladeného pohdra
na Martini. Ozdobte malinou. Poddvajte.

e
MONIN
monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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MOJITO S CERVENYMI
BOBULOVINAMI

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Red Berries
+ 40 ml svetlého rumu

- 10 listkov maty

+ 1/2 limetky na kocky

+ 80 ml sédovej vody

RozmiesSajte matu, limetku a Le Fruit
de MONIN Red Berries do pohara.
Naplnte drvenym ladom a pridajte
rum. Dolejte sédovou vodou. Jemne
premieSajte. Pridajte viac drveného
[adu a ozdobte matovou kyticou.
Podavajte.

oo
zorvey y
S Cu\, oVW‘am

Malinovy l'adovy ¢aj

s ¢ervenymi bobul'ovinami

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Red Berries

+ 20 ml malinového sirupu MONIN
Raspberry Tea

+ 10 ml limetkovej $tavy

+ 180 ml vody

VSetky ingrediencie nalejte do pohdra

naplneného kockami ladu. Dobre

premiesajte. Ozdobte Cervenymi

bobulovinami. Podavajte.

Smoothie s Cervenymi
bobul'ovinami

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Red Berries

+ 1 odmerka bezmliecneho Le Frappé de
MONIN Non Dairy

+ 120 ml brusnicovej $tavy

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu
s 360 ml fadu. Mixujte dohladka

(30 sekiind). Nalejte do pohara na smoothie.
Ozdobte ¢ervenymi bobulovinami na Spajdli.
Podavajte.

{JGEv] > Jin}
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Bluehery

CUCORIEDKA

Cucoriedky pochédzajice zo Severnej Ameriky s zndme
tym, Ze maju jeden z najvysSich obsahov antioxidantov
spomedzi vsetkych druhov ovocia. Ich vyraznd, jemna
sladkost sa snubi s ndznakom trpkosti, vdaka comu
sa z nich stava hviezda aromatickych kolacov, dzemov
a mafinov. Cucoriedkovy Le Fruit de MONIN Blueberry je
plny jemnej chuti, ktora zachytdva podstatu tohto super
ovocia a prenasa ju do vonavych smoothies, koktailov,
limondd a dezertnych ndpojov. Toto oblubené ovocie
prinesie divokost do vSetkych vasich népojov!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% cucoriedok

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Smoothie, Koktaily, Mocktaily, Limonéady,
Sody, Mliene koktaily, Polevy

FORMAT
1L

ZLOZENIE

Cukor, ¢ucoriedky (kusky a pyré), prirodnd aroma, farbiva:
vytaZzky z ¢iernej mrkvy a ibisteka, kyselina: kyselina
citrénova, zahustovadlo: pektin, konzervacéna latka: sorban
draselny. Obsahuje 50% ¢ucoriedok.

1 balenie 4 flage 7] PRIRODNE [] BEZ kONZERVANTOV
SLADIDLA
) ) [V BEZ 6Mo
1 vrstva 24 baleni M PRIRODNE )
FARBIVA V| BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni 7] vecAnske ¥ BEz LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Cucoriedkovy Le Fruit de MONIN Blueberry prenesie textdru a pravd chut =
tohto lahodného bobulového ovocia do mnohych napojov. Ci uz v smoothie,
mlie¢nom koktaile alebo mojite, vzdy budete mat pocit, akoby ste sa zahryzli do
Cerstvych ¢ucéoriedok, zatial ¢o ich syto fialova farba bude skuto¢nym lakadlom
vasich originalnych koktailov. Vyborne sa kombinuje s ¢irymi destilatmi, ako je
gin, vodka alebo rum, a velmi dobre sa hodi k aromatickym bylinkdm, ¢okolade
a exotickému ovociu. Najradsej ho pouzivam do frappé s vanilkou alebo bielou
¢okoladou, s bohatou $lahackou a farebnou cukrovou posypkou, ¢o je skutocna

dekadentna pochutka pre o¢i aj chutové pohdriky.”

KOLESO ASOCIACII

Cucor
dais OO Jablkovy

Cucoriedkovy mocktail

POUZITIE

Cucoriedkovy Collins

+ 20 ml ¢ucoriedkového Le Fruit de MONIN
Blueberry

+45ml ginu

+ 15 ml citrénovej Stavy

+ 100 ml s6dovej vody

Vetky ingrediencie nalejte do pohéra piného

kociek ladu. Doplfite sédovou vodou a jemne

premiesajte. Ozdobte kolieskom citréna

a Cerstvymi cucoriedkami. Podavajte.

Cuéoriedkovo-mafinovy

. mliecny koktail

* 30 ml ¢ucoriedkového Le Fruit

de MONIN Blueberry
* 1 odmerka vanilkového Le Frappé

de MONIN Vanilla
+ 150 ml mlieka
+ %> mafinu
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra
a pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohéra na mliecne
koktaily. Ozdobte $lahackou, kuiskami
mafinov a vrch s Le Fruit de MONIN
Blueberry. Podavajte.

peloN
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J Cutoriedkové jogurtové

smoothie
+ 30 ml €ucoriedkového Le Fruit
de MONIN Blueberry
+ 1 odmerka jogurtu Le Frappé de MONIN
+ 120 ml mlieka
V&etky ingrediencie nalejte do mixéra
spolu s 360 ml ladu. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohara
na smoothie. Ozdobte a podavajte.
Cucoriedkovo-citrénové pivo
+ 30 ml ¢ucoriedkového Le Fruit
de MONIN Blueberry
+ 20 ml koncentratu MONIN Lemon
Rantcho
+ 200 ml piva leziak
VSetky ingrediencie vlozZte do nadoby
na limondadu naplnenej kockami ladu.
Jemne premie$ajte. Ozdobte mé&tovou
kyticou a podavajte.

e
MONIN’

monin.com
PITE ZODPOVEDNE

CUCORIEDKOVE MOJITO

+ 30 ml éucoriedkového Le Fruit de MONIN
Blueberry

+ 40 ml svetlého rumu

- 10 listkov maty

+ % limetky na kocky

+ 80 ml sddovej vody

Matu, limetku a ovocnu zmes MONIN
Blueberry rozmiesajte v pohaéri.

Naplnte drvenym ladom a pridajte

rum. Dolejte s6dovou vodou. Jemne
premiesajte. Pridajte viac drveného ladu

a ozdobte matovou kyticou a ¢ucoriedkami
na $pajdli. Podavajte.

-

Cucoriedkova sangria
+ 30 ml ¢ucoriedkového Le Fruit
de MONIN Blueberry
+ 120 ml Gerveného vina
+ 30 mllikéru triple sec curagao
+ Cerstvé ovocie (citrén, pomarané
a hrozno)
VSetky ingrediencie dajte do velkého
pohdra na vino. Dobre premiesajte.
Ozdobte ¢erstvym ovocim. Podavajte.

Cucoriedkovy Mocktail

+ 20 ml ¢ucoriedkového Le Fruit
de MONIN Blueberry

+ 10 ml sirupu MONIN Maple Spice

+ 70 ml jablkovej Stavy

+ 70 ml brusnicovej stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami ladu. Pretrepte

a precedte do pohdra Hurricane

naplneného ladom. Ozdobte vejarom

zjablk a dugoriedkami. Podavajte.

[ JGEv] > Jin]
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_%Zuit de
MONIN-

Stuanberwy

JAHODA

Jahody, prvé jamé plody, su predzvestou konca zimy
a kazdy sa tesi na ich lahodnu sladkiu a $tavnatu chut.
Jahody sa konzumuju po celom svete a mdzu sa jest
Cerstvé, s kyslou smotanou, ako sucast luxusného letného
pudingu alebo sa z nich vyraba dzus, dzem, vino a sirup.

Le Fruit de MONIN Strawberry pripomina zmrzlinu a sladké
pochutky z detstva a doda vasim napojom dokonale zreld
jahodovu chut a Strukturu kedykolvek pocas roka.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% jahodového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Mojito, Margarita, Daiquiri, Smoothie,
Limonady, Mlie¢ne koktaily, Frappé, Lladové Caje ...

FORMAT

500ml-1L

ZLOZENIE

Cukor, jahodové pyré, prirodna jahodova aréma s dal&imi
prirodnymi arémami, kyselina: kyselina citronova,
farbivo: antokyany, konzervacna latka: sorban draselny,
zahustovadlo: pektin. Obsahuje 50% jahodového pyré.

Ve

1 balenie 4 flage [ PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

) ) ™ BEzemo
1 vrstva 24 baleni [ PRIRODNE i
FARBIVA V] BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ) ] vecAnske ™ BezLakTOZY

PITE ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON JAHODOVE MOJITO
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov [

+ 30 ml jahodového Le Fruit de MONIN
) ) ) ) i ) - Strawberry
,<Jahoda je v sortimente Le Fruit de MONIN tou neprehliadnutelnou prichutou. « 40 ml svetlého rumu
Umoznuje pripravit vSetky druhy népojov s alkoholom alebo bez neho, ktoré o R
budd vyhovovat potrebam vasich zakaznikov, pretozZe je to najviac cenend * 10 mint listkov maty
a vyhladavand prichut. Vyborne sa hodi do letnych ovocnych koktailov ako * 1/2 limetky na kocky
Margarita, Daiquiri alebo Majito, ale aj na pripravu mliecnych koktailov, frappé + 80 ml sédovej vody
a smoothie. Jahodovy Le Fruit de MONIN Strawberry sa vyborne kombinuj Rozmiesajte matu, limetku a Le
s exotickym ovocim, ako je banan, mango alebo anands, s aromatickymi Fruit de MONIN Stlrawberryv pohari.
bylinkami, ako je mata, bazalka alebo tymian, a ked si chceme skutoCne Napliite drvenym adom a pridajte
dopriat, tak s vanilkou, lieskovymi orieskami a bielou ¢okoladou.” rum. Dolejte sédovou vodou. Jemne
premieSajte. Pridajte viac drveného

L. [adu a ozdobte matovou kyticou.
KOLESO ASOCIACII

Podavajte.
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Jahodovo-jablkovy Jahodovy mliecny koktail
mocktail s hruskou - s mandlovym mliekom

ond 9r0zeg-oAopoyep

POUZITIE

@ Jahodové mrazené Daiquiri Jahodova Pifia Colada

+ 45 ml jahodového Le Fruit de MONIN + 30 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry Strawberry
* 1/2 odmerky bezmlie¢neho Le Frappé + 40 ml rumu
de MONIN Non Dairy + 80 ml ananasovej stavy
+60 ml rumu + 80 ml rastlinného kokosového mlieka
+ 30 ml limetkovej stavy V3etky ingrediencie nalejte do mixéra
s niekolkymi kockami ladu. Mixujte 30
sekund. Nalejte do pohara hurricane
naplneného fadom. Ozdobte jahodou
a vetvickou maty. Podavajte.

Jahodovo-melénovy Spritzer

+ 20 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry

+ 30 ml likéru MONIN Watermelon

+ 150 ml Sumivého vina

+ 50 ml s6dovej vody

V&etky ingrediencie dajte do velkého
pohéra na vino s kockami fadu. Jemne
premiesajte. Ozdobte jahodami

a vetvitkou rozmarinu. Poddvajte.

V$etky ingrediencie nalejte do mixéra

a zasypte ich kockami ladu. Mixujte
dohladka (30 sekund). Nalejte do
vychladeného koktailového pohara.
Ozdobte jahodovym vejarom. Poddvajte.

Jahodovy mlie¢ny koktail Broskynovo-jahodovy

- 30 ml jahodového Le Fruit de MONIN ladovy Caj - 15 ml jahodového Le Fruit de MONIN
Strawberry + 15 ml jahodového Le Fruit de MONIN Strawberry

* 1 odmerka vanilkového Le Frappé Strawberry + 20 ml sirupu MONIN Cloudy
de MONIN Vanilla "+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea Lemonade Base

+ 150 ml mlieka + 180 ml vody

Jahodova limonada

+ 240 ml vody alebo sédovej vody
V$etky ingrediencie nalejte do mixéra Vsetky ingrediencie vloZte do pohéra VSetky ingrediencie vioZte do nadoby
spolu s 360 ml ladu. Mixujte dohladka naplneného fadom. Dobre premiesajte. na limonadu naplnenej kockami ladu.
(30 sekund). Nalejte do pohara na Ozdobte a podavajte. Doplrite vodou alebo sédovou vodou.
mliecny koktail. Navrch dajte Slahacku. Jemne premiesajte. Ozdobte kolieskami
Ozdobte ruzovou cukrovou posypkou citréna a jahodou. Podavaijte.
a jahodami rozkrojenymi na polovice.

e
Podavajte. MONIN® 0 o ° m

monin.com
PITE ZODPOVEDNE

© MONIN - marec 2021 - Navrhy na podévanie
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24 baleni
96 baleni

i ini

Jeho zelenohnedy chlpaty zovriajSok v tvare vajicka moze
pripominat jeho menovca, symbolického novozélandského
vtéka kivi. V tejto nudnej vonkajSej Supke sa vSak skryva
Ziarivy smaragdovy klenot, ktory viac pripomina jeho
exotické pévodné prostredie a ktory kombinuje sladkost
s osviezujuco trpkym zdverom a zamatovou texturou.
Jemn3, lahka a prijemnad prichut Le Fruit de MONIN Kiwi sa
vyborne kombinuje s inymi ovocnymi prichutami a vytvéra

Uce smaragdovo sfarbené aplikacie, ako su ladové
Caje, limonady alebo smoothies.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

Obsahuje 50% pyreé z kivi

Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+6

Autentickd chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Smoothie, Ladové ¢aje, Koktaily, Mocktaily,
Limonady, Sody, Kulinarske...

OBJEM
1L

ZLOZENIE

Cukor, pyré z kivi, prirodna aréma, kyselina: kyselina
citrénova, farbiva: lutein, Ziarivd modra FCF, zahustovadlo:
pektin, konzerva¢na latka: sorban draselny. Obsahuje 50%
pyré z kivi.
[ priRODNE [] BEZKONZERVANTOV
SLADIDLA
¥ Bezemo

[] PRIRODNE
FARBIVA ] BEz ALERGENOV

] vecAnske ™ BEz LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE




(RAPHAI'E'L DURON CIDER KOKTAIL S KIVI R
Riaditel' inovacii napojov MONIN . 30 ml Le Fruit de MONIN Kiwi

- 40 ml jablkovej stavy

+ 20 ml limetkovej stavy

+ 150 ml suchého jabléného mustu

V&etky ingrediencie vlozte do pohara

copa naplneného kockami ladu. Doplrite

suchym jablénym mustom. Jemne

premiesajte. Ozdobte platkom kivi

a platkami jablk. Podavajte.

,Le Fruit de MONIN Kiwi prindSa zamatovu textiru a mierne kysly nadych
zrelého kivi do mnohych ndpojov. Jeho sytozelend farba umozriuje
vytvérat putavé koktaily, ¢i uz v osviezujucich ndpojoch bez alkoholu, alebo
v znackovych koktailoch. Le Fruit de MONIN Kiwi prind$a pravu chut tohto
ovocia, ktoré sa zbiera v plnej zrelosti, pocas celého roka. Vyborne sa hodi
k citrusovym plodom, exotickému ovociu, uhorkdm, jablkdm a aromatickym
bylinkdm. Rad ho kombinujem v smoothie s marakujou, anandsovou $tavou
a Cerstvymi Spenatovymi listami”

ASOCIACNE KOLESO

ot euuudied
1A S LInbleg
'AY'S oyfoyy

Jalbkovo-zazvorové smoothie
s kivi a kuceravym kelom

no3Ioyn e 1Ay S AGY-ON
NS s anolpeds

1)00

POUZITIE

= Caipirinha s kivi
+ 30 ml Le Fruit de MONIN Kiwi
+ 60 ml cachaga
+ % limetky na kocky
Rozmiesajte limetku a Le Fruit
de MONIN Kiwi v pohdri old fashioned.
Doplrite rozdrvenym ladom a pridajte
cachagu. Dobre premiesajte. Ozdobte
a poddvajte.

Pomarancovy Twisted dzus p Jogurtové smoothie s kivi
s kivi f * 30 ml Le Fruit de MONIN Kiwi
+ 30 ml Le Fruit de MONIN Kiwi + 1 odmerka jogurtového Le Frappé
+ 200 ml Cerstvo vylisovanej pomarancovej de MONIN Yoghurt

Stavy + 120 ml mlieka
Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra il--‘! Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra
naplneného kockami ladu. Pretrepte s 360 mlfadu. MieSajte dohladka
a precedte do pohéra piného ladu. Ozdobte (30 sekund). Nalejte do smoothie

polovicou platku pomaranca a platkom kivi. pohéra. Ozdobte kolieskom kivi. Podavajte.
Podavajte.

No-ABV s kivi a uhorkou

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Kiwi

* 10 ml uhorkového sirupu MONIN
Cucumber

+ 50 ml Seedlip® Garden 108

Spargl'ové smoothie s kivi -
+ 30 ml Le Fruit de MONIN Kiwi + 15 ml Le Fruit de MONIN Kiwi

+ 120 ml studeného zeleného ¢aju ~ +20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
- 10 mi citrénovej &tavy | Base

+ 3 zelené Spargle + 250 ml piva leziak

Pivo s kivi a citronom

+ 1 lyZicka gréckeho jogurtu

+ 15 ml limetkovej Stavy

+ 2 vetvicky Cerstvého koriandra

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohara. Ozdobte vetvickou
koriandra a semienkami chia. Podavajte.

VSetky ingrediencie spolu s niekolkymi

kockami ladu nalejte do mixéra. Mixujte,

kym sa dobre nepremiesa. Nalejte

do pohdra naplneného ladom. Ozdobte
platkom kivi a zelenymi $pickami
Spargle. Podavajte.

e
MONIN’

monin.com

Produkty MONIN nalejte do pohara na
limonddu naplneného kockami ladu.
Dolejte pivo leziak. Jemne premiesajte.
Ozdobte kolieskami limetky. Poddvajte.
Zdaklad MONIN Cloudy Lemonade Base
mdZete nahradit 60 ml koncentrétu
MONIN Lemonade Mix.

[ JGEv] > Jin]
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MONIN-
I, Coconut
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KOKOS

Kokos je plod kokosovej palmy, velmi vysokého palmového stromu,
ktora sa najviac spdja s tropickymi krajinami. Kokos sa hojne pouziva
v napojoch aj pri vareni, pretoze jeho sladka, ale zaroven univerzalna
chut sa dobre kombinuje so sladkymi, horkymi i slanymi chutami.
Kokosovy Le Fruit de MONIN Coconut je jedineCny produkt, ktory ma
dokonalu Struktiru a chut ¢erstvo nastrihaného kokosu. Nechajte
svoju fantdziu putovat na pieso¢naté plaze tropickej odzy a vytvorte si
osviezujuce kolady a mnoho lakavych napojov!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 30% kokosu

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autentickd chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby

PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Pifia Colada, Smoothie, Mlie¢ne koktaily, Cokolédy,
Latte, Koktaily, Mocktaily, Kulinarske..

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, voda, kokosové mlieko a strihany kokos, kondenzované
mlieko, prirodna aroma, zahustovadlo: xantdnova guma, emulgéator:
mono a diglyceridy mastnych kyselin, kyselina: kyselina vinna (L(+)-),
konzervacna latka: sorban draselny. Obsahuje mlieko. Obsahuje 30%

kokosu.
. h [V] PRIRODNE BEZ KONZERVAGNYCH
1 balenie 4 flias . [ BE
AROMY LATOK
. PRIRODNE BEZ GMO
1 vrstva 24 baleni FARBIVA uf .
[V] BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni [J] vecAnsky ] BEZ LAKTOZY
&
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STEPHANE MOESLE
MONIN riaditel pre inovéacie v oblasti napojov

,Kokosovy Le Fruit de MONIN Coconut vas svojou bohatou chutou zavedie ¥
priamo na krasne slne¢né piesoc¢naté plaze, kde je voda kristalovo modra.

Le Fruit de MONIN Coconut s hibokou, intenzivnou, krémovou chutou dokonale

spoji véetky ingrediencie vasho koktailu. Vdaka struhanym kuiskom kokosu

budete mat pocit, Ze jete Cerstvu kokosovu duzinu.

Stanite sa majstrom kolad pomocou kokosového Le Fruit de MONIN Coconut.
Staci ho zmiesat s inymi prichutami, ako je Le Fruit de MONIN Passion Fruit,
jahoda alebo banan, pridat ananasovy dzus a vytvorite UZasné exotické

S

,Kolady"."

KOLESO ASOCIACIi

POUZITIE

Kokosova Caipirinha
+ 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN

?:"'_ Coconut
~ +60mlcachaga

+ 1/2 limetky na kocky
Do pohara s ladom rozmiesajte limetku
a kokosovy Le Fruit de MONIN Coconut.
Doplnte rozdrvenym ladom a pridajte
cachagu. Dobre premieSajte. Pridajte viac
drveného adu. Ozdobte kiskom limetky.

i Podavajte.

fe

Kokosovo-¢okoladové frappé

+ 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN

Coconut

+ 30 ml tekutého zéakladu Le Frappé de
MONIN Vanilla Liquid

* 15 ml polevy MONIN Dark Chocolate

+ 120 ml mlieka

Vetky ingrediencie okrem polevy MONIN
Dark Chocolate nalejte do mixéra s 360 ml
fadu. Mixujte dohladka (30 sektind). Na okraje
pohdra na mlie¢ne koktaily dajte polevu

z tmavej ¢okoladdy MONIN Dark Chocolate.
Zmes nalejte do pohara. Navrch dajte
Slahacku. Ozdobte strihanym kokosom

a kakaom L'Artiste de MONIN Cocoa.
Podavajte..

eyuLidien) BAOSONOY

Kokosovo-limetkovy rumovy Mu

* 15 ml kokosového Le Fruit de MONIN
Coconut

* 15 ml Le Fruit de MONIN Lime

+ 40 ml tmavého koreneného rumu

+ 100 ml zézvorového piva

V&etky ingrediencie nalejte do pohéara
naplneného drvenym ladom so struhanym
kokosom na okrajoch. Dolejte zzvorovym
pivom. Jemne premieSajte. Ozdobte
dehydrovanym platkom limetky. Podavajte.

Coconut Yoghurt Smoothie

* 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN
Coconut

* 1 odmerka jogurtu Le Frappé de MONIN

+ 120 ml mlieka

V&etky ingrediencie nalejte do mixéra spolu

s 360 ml ladu. Mixujte dohladka (30 sekund).

Nalejte do pohara na smoothie. Ozdobte

kokosovymi viockami. Podavajte.

e
MONIN

PINA COLADA A

+ 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN
Coconut

+ 40 ml rumu

+ 120 ml ananasovej stavy

VSetky ingrediencie nalejte do

Sejkra naplneného kockami ladu.
Pretrepte a precedte do pohara
Hurricane naplneného ladom. Ozdobte
ananasovymi listami a vlajkou a
kandizovanou ¢eresnou. Podavajte.
Pre ovocnu verziu pouzite

15 ml Le Fruit de MONIN Coco a

15 ml Le Fruit de MONIN Passion Fruit,
Mango, Banana alebo Strawberry.

Kokosové [adové latte
s mandlovym mliekom
Kokosoye

Co
Okosoy,

ieéne Pifi
lada frappaé

Kokosové I'adové Cold Brew
Latte

+ 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN
Coconut

* 50 ml koncentratu MONIN Cold Brew
+ 200 ml mlieka

Do velkého pohdra naplneného kockami fadu
nalejte Le Fruit de MONIN Coconut a mlieko.
. Dobre premieSajte. Navrch népoja nalejte
W | "koncentrat MONIN Cold Brew. Podavajte bez
L miesania

. Coconut Hot Chocolate

Ie'

* 30 ml kokosového Le Fruit de MONIN

Coconut

* 1 odmerka ¢okoladového Le Frappé
de MONIN Chocolate

+ 200 ml mlieka

Nalejte Le Fruit de MONIN Coconut do $alky.
OdloZte. Mlieko a prasok na frappé spolu
naparte. Do §alky nalejte horticu ¢okoladu.

Dobre premiesajte. Ozdobte $lahackou,
¢okoladovou polevou MONIN Dark Chocolate
a strihanym kokosom. Poddvajte.

FXGKV] > Jin
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Jabuticaha

Jabuticaba je prvym ovocim v sirupoch Le Fruit de MONIN,
ktoré nerastie na stonke, ale na kmeni!

Tato bobula z juhovychodnej Brazilie ma priemer 3-4 cm
a purpurovo-modru farbu. Jej duZina je biela a Zelatinovita,
s drevenymi podténmi a lahodnou chutou podobnou grapef-
ruitu. Tato podobnost jej vydobyla prezyvku ,brazilske
hrozno".

S origindlnym a vSestrannym sirupom Le Fruit de MONIN
Jabuticaba nevSedne oZivite kazdy klasicky ndpoj. Rovnako
dobre vam posluzi aj ako inSpirdcia pre vase nové origindlne
vytvory.

CHARAKTERISTIKA VYROBKU

B 1 e e

Obsahuje ekvivalent 50,1 % pyré z jabuticaby

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka prichut, prirodné arémy

PouZit do: 4 mesiace od otvorenia

Minimalna trvanlivost: 18 mesiacov od datumu vyroby
Jednoduché a lahké pouzivanie

K dispozicii 15 ml pumpicky

Viacucelové vyuzitie: koktaily, moktaily, ladové ¢aje,
limonady, smoothies, ladové latté...

OBJEM

1L

OBSAH

Cukor, pyré z jabuticaby, kyselina: kyselina citronova,
prirodnd aroma, farbiva: vytazky z ¢iernej mrkvy a ibisteka,
zahustovadlo: pektin, regulator kyslosti: citran sodny,
konzervant: sorban draselny.

Obsahuje ekvivalent 50,1% pyré z jabuticaby.

Ve

1 balenie 4 flias [V PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
AROMY

1 vrstva 24 baleni [¥] PRiRODNE )
FARBIVA V[ BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ) IZT VEGANSKE IZT BEZ LAKTOZY

V[ BEZGMO

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON
Hlavny odbornik na napoje v MONIN

a vynimoc¢nymi originalnymi napojmi!”

ASOCIACNE KOLESO

POUZITIE

« Jabuticabova caipirinha

i . +30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba
H + 60 ml brazilskeho rumu Cachaga
+ 1/2 limetky nakrajanej na kocky

V pohdri rocks rozdrvte limetku a sirup
Le Fruit de MONIN Jabuticaba. Doplrite
po vrch drvenym ladom a pridajte
brazilsky rum. Dobre premiesajte.
Pridajte drveny ad. Ozdobte kiiskom
limetky. Podavajte.

Jabuticabovo-vanilkovy highball

+ 15 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba

+ 10 ml sirupu Le Sirop de MONIN Vanilla
from Madagascar

+ 20 ml koncentrétu Le Concentré de MONIN
Rantcho Lemon

+ 40 ml vodky

+ 100 ml s6dovej vody

VSetky ingrediencie okrem sédovej vody
nalejte do pohara highball. Dobre
premiesajte barovou lyzickou. Pridajte
kocky I'adu a doplrite po vrch sédovou
vodou. Jemne premiesajte. Ozdobte
kolieskom citrénu. Podavajte.

,Nasavajte brazilsku kulturu so sirupom Le Fruit de MONIN Jabuticaba a ozvlastnite
svoje obltibené ndpoje touto novou netradi¢nou prichutou, ktora dé vasim vytvorom
origindlny nadych ovocia s jasnou purpurovou farbou Bezprecedentne rozsiruje vase
moznosti pri vetkych druhoch népojov, od koktailov po osviezujice drinky. Co by
ste povedali na netradi¢nu Caipirinhu alebo Bramble ? Alebo by ste ju radsej
ochutnali s mrazenym jogurtom ¢i Ladovym cold brew latté? Pozrite sa na nase
recepty, popustite uzdu svojej kreativite a poteSte svojich zdkaznikov novymi

sjauwesd gno0eonn et
eyuidieo enoqeonnger

Jabuticabové Bramble

+ 20 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba
+ 40 ml ginu
+ 20 ml citrénovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do shakera
plného kociek ladu. Dobre pretrepte

a precedte do pohdra na old fashioned
plného ladu. Ozdobte citrénovym
kolieskom a brusnicami. Poddvajte.

+ 50 ml koncentratu Le Concentré de MONIN
Cold Brew

+ 200 ml mlieka alebo rastlinného mlieka
Nalejte sirup Le Fruit de MONIN
Jabuticaba a mlieko do velkého pohdra
plného kociek ladu. Dobre premiesajte.
Na vrch nalejte koncentrat MONIN Cold
Brew. Poddvajte bez mieSania.

. Jabuticabové cold brew
ladové latté
i + 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba
-,

[ 4
MONIN-
monin.com
PITE ZODPOVEDNE
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Jabuticaba Almond Milk

BIELY JABUTICABOVY
LADOVY CAJ
+ 15 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba

+ 30 ml koncentratu Le Concentré de MONIN
White Tea

+ 180 ml vody

Vsetky ingrediencie nalejte do pohara
tumbler s kockami ladu. Dobre
premieSajte barovou lyZickou.
Ozdobte brusnicami. Podavajte.

(&

e
N SP
Ci'agu\\cam“

Milkshake

Jogurtové smoothie
s jabuticabou

+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba
+ 1 lopatka Le Frappé de MONIN Yogurt
+ 120 mI mlieka

VSetky ingrediencie nalejte do dzbana
na mixovanie a pridajte 360 ml ladu.
Mixujte, kym zmes nebude jemna

(30 sec). Nalejte do pohéara na smoothie.
Ozdobte brusnicami. Podavajte.

Jabuticabové mojito

+ 30 ml sirupu Le Fruit de MONIN Jabuticaba
+ 40 ml kubdnskeho rumu

+ 100 ml sédovej vody

+ 1/2 limetky nakrajanej na kocky

+ 8-10 Cerstvych métovych listkov

V pohari tumbler rozdrvte limetku a sirup
Le Fruit de MONIN Jabuticaba. Doplrite
po vrch drvenym ladom a pridajte rum.
Doplrite po vrch sédovou vodou. Jemne
premiesajte. Pridajte drveny lad

a ozdobte Cerstvou méatovou vetvickou.
Podavajte.

L JGIO] > Jinl
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Mango je jablko trépov a jedno =z najCastejSie
konzumovanych druhov ovocia v tropickych krajinach
na celom svete. Manga velmi dobre chutia jednoducho
osupané a konzumované v ¢istom stave.

Jeho duZina je Stavnatd, vyrazne aromatickd a zvodne
sladkd s miernymi ténmi kyslosti. Mangovy Le Fruit de
MONIN Mango mé jedine¢nu chut a Strukturu, pretoze plody
sU zbierané v ¢ase zrelosti. Odhali chut vasich smoothies
ale aj Daiquiri, Margarity, Mojita ...

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% mangového pyré

Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Mojito, Margarita, Daiquiri, Smoothie,
Lladovy ¢aj, Limonady, Mlie¢ne koktaily ...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, koncentrované mangové pyré, voda, prirodna
aréma, zahustovadlo: pektin, kyselina: kyselina citronova,
konzervacéna latka: sorban draselny, extrakt zo svetlice.
Obsahuje 50% mangového pyré.

M PRIRODNE [ BEZKONZERVANTOV
SLADIDLA
IZT BEZ GMO
[7] PRIRODNE
FARBIVA IZT BEZ ALERGENOV

[7] vecANske [ BEzLAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON J
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Vdaka svojej zamatovej chuti zrelého manga a texture je Le Fruit de MONIN
Mango idedlny do krémovych smoothies. Skuste ho skombinovat s mliekom
alebo jogurtom a jednoducho si ho zamilujete. Jeho jemnd vyvazenost
a krémova chut urobia z vasho mangového daiquiri, margarity alebo mojita
letny hit. Osviezujluce napoje, ako su ladové ¢aje a limonady, budu tiez skvelou
aplikaciou na zvyraznenie jemnej chuti tohto oblUbeného exotického ovocia.
Rad ho pouzivam do koktailov s rumom tiki, inym exotickym ovocim a Stipkou
Cili pre pikantny nadych.”
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POUZITIE

Mango Caipirinha
+ 30 ml mangového Le Fruit de MONIN Mango

P # Zeleny l'adovy ¢aj s mangom

+ 15 ml mangového Le Fruit de MONIN

+ 60 ml cachaga F é:’__ Mango
+1/2 limetky na kocky h + 30 ml koncentratu MONIN Green Tea
V pohdri s ladom rozmiesajte limetku . + 150 ml vody

a mangovy Le Fruit de MONIN Mango. Doplrite
rozdrvenym adom a pridajte cachagu. Dobre
premiesajte. Pridajte viac drveného ladu.
Ozdobte kuskom limetky. Poddvajte.

VSetky ingrediencie vlozte do pohara
naplneného fadom. Dobre premiesajte.
Ozdobte platkami manga a podavajte.

Mangovy Pisco Sour
+ 30 ml mangového Le Fruit de MONIN

Mrazené mangové Daiquiri
+ 45 ml mangového Le Fruit de MONIN

MANGOVE MOJITO

+ 30 ml mangového Le Fruit de MONIN
Mango

+ 40 ml svetlého rumu
+ 10 listkov maty

+ 1/2 limetky na kocky
+ 80 ml sédovej vody

Rozmiesajte matu, limetku a mangovy
Le Fruit de MONIN Mango do pohara.
Naplite rozdrvenym ladom a pridajte
rum. Dolejte sédovou vodou. Jemne
premieSajte. Pridajte viac drveného
[adu a ozdobte matovou kyticou.
Podavajte.

Mangové smoothie
s ryzovym mliekom

L \5\.

@t Mangovo-brusnicova limonada

m + 15 ml mangového Le Fruit de MONIN
Mango

+ 15 ml sirupu MONIN Cranberry

+ 30 ml Cerstvej pomarancovej Stavy

+ 240 ml s6dovej vody

VSetky ingrediencie vlozte do pohdra
naplneného fadom. Dolejte sédovou vodou.
Jemne premiesajte. Ozdobte platkom
pomaran¢a a mangom. Podavajte.

; *‘._f Mangova limonada

* 15 ml mangového Le Fruit de MONIN
Mango

* 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

~

Mango Mango !
+ 20 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho * 1/2 odmerky bezmlie¢neho Le Frappé i
+ 60 ml pisca de MONIN Non Dairy
.. +30mlvajecného bielka Feee 60 mlrumu

+ 3 streky aromatického bitteru

VSetky ingrediencie okrem bitteru nalejte
do Sejkra pIného kociek ladu. Pretrepte.
Precedte do $ejkra a vyhodte lad.
Druhykrét pretrepte bez ladu. Precedte do
vychladeného pohdra coupette. Ozdobte
3 kvapkami bitteru na penu.Podévajte.

+ 30 ml limetkovej stavy

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra
a zasypte ich kockami ladu. Mixujte
dohladka (30 sekund). Nalejte do
vychladeného koktailového pohara.
Ozdobte platkami manga. Poddvajte.

e
MONIN

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

+ 240 ml vody alebo sédovej vody

Produkty MONIN nalejte do pohdra na
limon&du naplneného kockami ladu.
Doplrite vodou alebo sédovou vodou.
Pomiesajte. Ozdobte kolieskami citréna
a podavajte. Zéklad MONIN Cloudy
Lemonade Base mozete nahradit 60 ml
koncentratu MONIN Lemonade Mix.

{JGEv] > Jin}
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Passion. Funit

MARAKUJA

Marakuja sa pestuje v mnohych tropickych a miernych
oblastiach a je znama pod mnohymi exoticky znejucimi
ndzvami, ako napriklad Maracuyd, Chinola ... Marakuja
je jednym z najintenzivnejsie vonajucich druhov ovocia.
Zaujimava duzina s jadierkami ma jasno oranzovu
farbu, velmi vyraznu exotickd vonu a trpko-sladku chut.
Le Fruit de MONIN Passion Fruit, ktory je vyrobeny z plodov
zozbieranych v ¢ase svojej zrelosti v stredomorskej oblasti,
prinesie do vaSich koktailov exotiku a sviezu tropicku
textdru.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50 % marakujového pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodné arémy

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Mojito, Margarita, Daiquiri, Smoothie,
Limonady, Ladové Caje, Koktaily, Mocktaily...

FORMAT
1L

ZLOZENIE

Cukor, voda, koncentrované marakujoveé pyré, prirodna
aréma, kyselina: citrat sodny, zahustovadlo: pektin,
konzerva¢na latka: sorban draselny. Obsahuje

50 % marakujového pyré.

1 balenie 4 flage [7] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
) ) [7] BEz GMO
24 balenf [7] PRIRODNE
FARBIVA IZT BEZ ALERGENOV
1 paleta 96 baleni [7] vEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Marakuja je v sortimente Le Fruit de MONIN jednou z neprehliadnutelnych
prichuti. UmoZniuje pripravit véetky druhy napojov s alkoholom alebo bez
neho, ktoré budu vyhovovat potrebam vasich zakaznikov, pretoze ide o jednu
z najviac ocefiovanych a vyhladavanych prichuti. Vyborne sa hodi do exotickych
ovocnych koktailov, ako s Margarita, Daiquiri alebo Mojito, ale aj na pripravu
osviezujucich ndpojov, ako su ladové ¢aje, limonady a smoothies. Le Fruit de
MONIN Passion Fruit sa velmi dobre kombinuje s exotickym ovocim, citrusmi,
malinami, matou, zazvorom, vanilkou alebo bielou ¢okoladou, ¢o je len niekolko
ndpadov na kombinovanie, z ktorych mézete vytvorit lahodné napoje.”

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

+ 30 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit
+ % odmerky bezmliecneho Le Frappé
de MONIN Non Dairy
+ 40 ml tequily
+ 20 ml likéru triple sec curacao
+ 30 ml limetkovej Stavy
Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra
a prikryte kockami ladu. Mixujte dohladka (30
sekund). Nalejte do vychladeného pohéra na
margaritu. Ozdobte kiiskom marakuje
a limetkovou kérou. Podavajte.

+ 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit
+ 10 ml sirupu MONIN Blue Curacao
+ 30 ml vanilkového tekutého zakladu
Le Frappé de MONIN Vanilla
+ 120 ml mlieka
Vetky ingrediencie nalejte do mixéra a pridajte
360 ml ladu. Mixujte dohladka (30 sekind).
Nalejte do pohdra. Ozdobte $lahackou, cukrovou
ocednskou posypkou a cukrovym chvostom
morskej panny. Podavajte.
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- + 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

+ 15 vanilkového sirupu MONIN Vanilla

+ 30 ml vodky

+ 20 ml marakujového likéru

+ 15 ml limetkovej Stavy

« 1 Stamprlik Sampanského

VSetky ingrediencie okrem Sampanského

nalejte do Sejkra naplneného kockami ladu.

Pretrepte a dvakrat precedte do vychladeného

pohdra coupe. Ozdobte polovicou marakuje

a vetvickou méty. Poddvajte so Stamprlikom

Sampanského.

+ 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

* 20 ml sirupu MONIN Lemon Tea

+ 180 ml s6dovej vody

VSetky ingrediencie viozte do pohara

naplneného ladom. Dobre premiesajte.

Ozdobte kolieskami citrona a podavajte.

e
MONIN
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PITE ZODPOVEDNE
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+ 30 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

+ 40 ml svetlého rumu

- 10 listkov maty

+ % limetky na kocky

+ 80 ml sddovej vody

Matu, limetku a marakujovy Le Fruit de
MONIN Passion Fruit rozmieSajte v pohéri.
Naplrite drvenym ladom a pridajte rum.
Dolejte sédovou vodou.

Marakujova Batida
s kokosovym mliekom

+ 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

+ 15 ml sirupu MONIN Falernum

+ 15 ml likéru MONIN Orange Curacao

+45mlrumu

+ 20 ml limetkovej Stavy

+ 40 ml ananasovej stavy

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra

naplneného kockami fadu. Pretrepte

a precedte do pohdra tiki naplneného

kockami ladu. Ozdobte kuskom marakuije,

matovou kyticou a jedlym kvetom. Poddvajte.

"'h:df__f

* 15 ml marakujového Le Fruit de MONIN
Passion Fruit

+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

+ 240 ml vody alebo sddovej vody

Vsetky ingrediencie vloZte do nddoby na

limonadu naplnenej kockami ladu. Doplfite

vodou alebo sédovou vodou. Jemne

premieSajte. Ozdobte kolieskami citrona.

Poddvajte.
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~
1 balenie 4 flias
1 vrstva 24 baleni
1 paleta 96 baleni

g J

Lyhee

LICI

Ligi, pdvodne staroddvne ovocie z Ciny, sa stalo hrdinskym
ovocim v celej Azii a najma dnes je novou trendovou prichutou.
Drsna ruzovoCervena Supka odhali bielu priesvitnd duzinu
s texturou podobnou hroznu a s voriavym sladkym kvetinovym
nadychom. Dodajte svojim napojom alebo dezertom orientalny
osviezujuci nadych s Le Fruit de MONIN Lichi a tiez jeho jemnu

kvetinovo-sladku vonu!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% lici pyré

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Martini, Smoothie, Limonady, Caje, Frappé...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, koncentrat lici pyré, voda, kyselina: kyselina citronova,
prirodnd aréma, zahustovadld: pektin, citrusovd vldknina,

konzervacna latka: sorban draselny. Obsahuje 50% li¢i pyré.

M PRIRODNE [[] BEZ KONZERVACNYCH
AROMY LATOK
PRIRODNE [ BEz oMo
FARBIVA [V] BEZ ALERGENOV

M VEGANSKY IZT BEZ LAKTOZY
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JAN-MARC MENICABLE
MONIN manazér pre inovéacie v oblasti napojov

%

"Le Fruit de MONIN Lychee sa vyborne hodi do vSetkych ovocnych koktailov

COSMO S LICI

* + 15 ml Le Fruit de MONIN Lychee

~

+ 20 ml likéru MONIN Triple Sec Curacao

Ceresriou

* 30 ml Le Fruit de MONIN Lychee

+ 60 ml cachaga

« ¥ limetky na kocky

RozmieSajte limetku a Le Fruit de MONIN
Lichi do pohéra old fashioned. Naplrite
rozdrvenym ladom a pridajte cachagu.
Dobre premieSajte a ozdobte kiskom
limetky. Podavajte.

Coconut
+ 10 mllimetkovej Stavy
+ 150 ml tonikovej vody

e

premieSajte a podavajte.

Citrusové smoothie s liCi

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Lychee

* 1 odmerka bezmlieéneho Le Frappé de
MONIN Non Dairy

+ 120 mlvody

+ 20 ml pomarancéovej Stavy

+ 1 plétok citréna

Nalejte vSetky ingrediencie do mixéra a
pridajte 360 ml fadu. Mixujte dohladka
(30 sekuind). Nalejte do pohéra na
smoothie. Ozdobte a podavajte.

Virgin Mojito s lici

Ay A
81

+ 10 listkov méty
+ Y2 limetky na kocky
+ 150 ml sédovej vody

'

kyticou maty. Podavajte.
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Caipirinha s ligi 5 Kokosovy Sparkler s ligi

+ 20 ml Le Fruit de MONIN Lychee
* 10 ml kokosového sirupu MONIN

Nalejte ingrediencie do pohara
naplneného drvenym ladom. Dobre

* 30 ml Le Fruit de MONIN Lychee

Métu, limetku a Le Fruit de MONIN
rozmiesajte v pohéri. Naplrite ho
drvenym ladom. Dolejte sédovou
vodou. Jemne premieSajte. Ozdobte

g
%

%

L

.'..1'1"-_.
a mocktailov, ako aj do limonad a ladovych &ajov. Jeho najlepsie vlastnosti sa * 45 ml vodky
prejavia v kombinécii s bylinkami, koreninami a bitter. Moderny klasicky koktail, + 20 ml brusnicovej Stavy
ktory dosiahol svoj vrchol s Le Fruit de MONIN Lychee, je Lychee Martini, ale « 4 kusky kumkvatu
ja si vychutndvam aj Old Fashioned a Negroni s pridanim tejto GZasnej chuti!” Kumkvaty a Le Fruit de MONIN rozmiegajte
v Sejkri. Pridajte zvy$né ingrediencie a
..+ doplnte kockamiladu. Pretrepte. Dvakrat
precedte do vychladeného pohéra na
martini. Ozdobte s li¢i a kolieskom
kumkvatu. Podavajte.
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Malinoue &
alinovy ladoyy Saj s lig
Fizz s li¢i a morello Mangoveé frappé

s kokosovym mliekom a li¢i

Li¢i a marakujovy Spritzer

* 15 ml Le Fruit de MONIN Lychee

+ 20 ml marakujového Le Fruit de
MONIN Marakuja

+ 120 ml ruZového vina

+ 100 ml sédovej vody

Vsetky ingrediencie zmiesajte vo velkom
vinovom pohéri naplnenom kockami ladu.
Pomiesajte, ozdobte a podavajte.

Rumovy Collins s lici

+ 20 ml Le Fruit de MONIN Lychee

+ 40 ml tmavého rumu

+ 100 ml sédovej vody

+ 20 ml limetkovej Stavy

+ 3-5 listov estragénu

RozmieSajte estragdn s Le Fruit de
MONIN Lychee. Naplrite drvenym ladom
a pridajte ostatné ingrediencie. Doplrite
sédovou vodou a jemne premiesajte.
Ozdobte s li¢i a listkami estragonu.
Podavaijte.
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4 flase

24 baleni

96 baleni

PITE ZODPOVEDNE
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ANANAS

Ananas je tropické ovocie pochadzajlce z juznej Brazilie.
Jeho tvrdé, ostnaté brnenie ukryva Stavnaté, zlatisté
plody pIné stavy a chuti tropov. Dnes je velmi oblubeny.
Ananasovy Le Fruit de MONIN Pineapple je sladky, pikantny
a s nadychom kyslosti, ¢o dokonale vystihuje jemnu duzinu
tohto ovocia. Svojou Zivou a univerzélnou chutou doda
Daiquiri alebo limondade nadych sInka a exotiky.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% ananasového pyré

Vysokd koncentrdcia: riedenie 1+6

Autentickd chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Daiquiri, Lliimonady, Ladové &aje, Mojito,
Sours, Collins, Mule, Kolady..

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, ananés (pyré a kusky), kyselina: kyselina citronova,

prirodna aréma, konzervacna latka: sorban draselny,
zahustovadlo: pektin, farbivo: extrakt zo svetlice.
Obsahuje 50% ananasového pyré.

[] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
[l Bezemo
[7] PRIRODNE
FARBIVA [l BEZ ALERGENOV
[7] vEGANSKE [] BEZLAKTOZY




JASON SOON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

,Ananas je jednou z najoblubenejsich prichuti pouZzivanych v napojoch
a dokonca aj v kulinarstve.

Vdaka sladko ostrej chuti a duZinatej Struktire umozni vasej kreativite
objavovat nové recepty ... Ja osobne najradSej pouzivam tuto koncentrovanu
anandsovu prichut v ovocnom recepte na Martini

‘ de MONIN Pineapple

+ 30 ml ananasového Le Fruit

+ 40 ml svetlého rumu

' - 10 listkov maty

+ 1/2 limetky na kocky
+ 80 ml sddovej vody

Rozmiesajte matu, limetku a MONIN
Pineapple v pohari. Naplite drvenym
[adom a pridajte rum. Dolejte sddovou
vodou. Jemne premieSajte. Pridajte
viac drveného ladu a ozdobte matovou
kyticou. Podavajte.
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POUZITIE

+ 30 ml ananésového Le Fruit de MONIN
Pineapple

+ 1 odmerka jogurtu Le Frappé de MONIN

+ 120 ml mlieka

+ 15 ml ananésového Le Fruit de MONIN
Pineapple
+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade

+ 15 ml ananésového Le Fruit de MONIN
Pineapple
+ 10 ml mandlového sirupu MONIN Almond

_— Base

+ 240 ml sédovej vody

Nalejte vSetky ingrediencie do pohara
na limonadu naplneného kockami ladu.
Pomiesajte. Ozdobte platkom citréna

a ananasovou vlajkou. Poddvajte.

+ 30 ml ananésového Le Fruit de MONIN
Pineapple
+ 30 ml tekutého zékladu Le Frappé
de MONIN Vanilla Liquid
+ 150 ml rastlinného kokosového mlieka
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra
a pokryte kockami ladu. Mixujte dohladka
(30 sekuind). Nalejte do pohdra na mliecny
koktail. Navrch dajte Slahacku a ozdobte
dehydrovanym anandsom a drvenymi
mandlami.Podavajte.

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra

a pridajte 360 ml ladu. Mixujte dohladka

(30 sekuind). Nalejte do pohdra na smoothie.
Ozdobte a podavaijte.

+ 30 ml anandsového Le Fruit de MONIN
Pineapple
+ 1/2 odmerky bezmlie¢neho Le Frappé
de MONIN Non Dairy
+ 40 ml rumu
+ 20 ml limetkovej stavy
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra
a zasypte ich kockami ladu. Mixujte dohladka
(30 sekuind). Nalejte do vychladeného pohéra
coupette.Ozdobte a podavajte.

e
MONIN

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

+ 40 ml ginu

+ 15 ml citrénovej Stavy

VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra naplneného
kockami ladu. Pretrepte a dvakrat precedte

do vychladeného pohdra coupette. Ozdobte

a poddvajte.

+ 30 ml anandsového Le Fruit de MONIN
Pineapple

+ 20 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho

+ 40 ml vodky

+ 100 ml zazvorového piva

VSetky ingrediencie nalejte do hrnceka Mule

naplneného drvenym ladom. Dolejte zazvorovym

pivom. Jemne premiesajte. Navrch pridajte

viac drveného adu. Ozdobte tenkym platkom

anandsu a vetvickou maty. Poddvajte.

{JGEv] > Jin}
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BANAN

Banan je najzndmejsie a najCastejSie konzumované tropické
ovocie. Jeho biela, aromaticka duzina je oblibena po celom
svete. Mnohiz nas sibandny vychutnévaju ako ob&erstvenie,
v ovocnych $aldtoch alebo dokonca v kolac¢och. Le Fruit de
MONIN Banana je lahodnou moznostou, ako si vychutnat
jeho bohatu strukturu a chut v nespocetnych napojoch.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50 % bananového pyré

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyZzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15 ml pumpicky

Siroké vyuZitie: Smoothie, Mliegne koktaily, Cokolady, Latte,
Margarita, Daiquiry, Mocktaily, Kulinarske...

FORMAT
1L

ZLOZENIE

Bananové pyré, cukor, prirodna aréma, konzervant: sorban
draselny, kyselina: kyselina vinna (L(+)-), zahustovadlo:
pektin. Obsahuje 50 % banénového pyré.

4 flage [l PRIRODNE [] BEZ kONZERVANTOV
SLADIDLA
) ) [] Bez amo
24 baleni [] PRIRODNE .
FARBIVA [7] BEZ ALERGENOV
L 96 baleni ) [7] vEGANSKE [7] BEZ LAKTOZY

PITE ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov "

+ 45 ml bananového Le Fruit de MONIN
Banana

* 1/2 odmerky bezmlie€¢neho Le Frappé

,Le Fruit de MONIN Banana stelesruje silni a bohatu aréomu zrelého bananu,
ktora ochuti mnozstvo népojov, ¢i uz teplych alebo studenych. Jeho slastnd cast
sa dokonale hodi do smoothies, mliecnych koktailov, hordcich ¢okoldd, kdvovych

Specialit alebo kulindrskych aplikdcii, zatial' ¢o jeho exotickd Cast obohatf koktaily, de MONIN Non Dairy
najma tie na baze rumu s inym tropickym ovocim. Kokos, jahoda, kivi, mango, - 60 ml rumu

karamel, biela ¢okoldda su vsetko prichute, ktoré spolu s bandanom vytvaraju - 30 ml limetkovej §tavy
charakteristické napoje. Velmi rad ho priddvam do Daiquiri s korenenym rumom Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra
a trochou medu i a pokryte kockami ladu. Mixujte

dohladka (30 sekund). Nalejte do
vychladeného koktailového pohara.
Ozdobte a podavajte.
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Bananove, om
s mandlovym mliek
Bananovo-kokosové frappé
s mlie¢nou Gokoladou

$
3

Bananovo-cokoladoveé
Falernum frappé
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' + 30 ml bananového Le Fruit de MONIN Banana + 30 ml bananového Le Fruit de MONIN - * 30 ml bananového Le Fruit de MONIN Banana

+ 1 odmerka jogurtu Le Frappé de MONIN Banana + 20 ml kakaového La Liqueur de MONIN Cocoa
+ 120 mI mlieka + 50 ml koncentratu MONIN Cold Brew + 20 ml vanilkovej vodky
Vsetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu + 200 ml mlieka + 15 ml koreneného tmavého rumu

Do velkého pohdra naplneného kockami fadu + 30 ml mandfového mlieka

s ladom z 360 ml pohdra. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohdra na smoothie.
Ozdobte platkom bananu. Poddvajte. B

+ 30 ml tekutej smotany
VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra naplneného
kockami ladu. Pretrepte a dvakrat precedte
do vychladeného pohdra coupe. Penu ozdobte

_‘-\.:i ¢okoladdovymi hoblinami. Poddvajte.
L]

nalejte bandnovy Le Fruit de MONIN Banana
a mlieko. Dobre premiesajte. Navrch napoja
nalejte koncentrat MONIN Cold Brew.
Poddvajte bez miesania.

5 * 15 ml bananového Le Fruit de MONIN Banana + 15 ml bananového Le Fruit de MONIN Banana
+ 15 ml bananového Le Fruit de MONIN Banana * 15 ml karamelovej polevy MONIN Caramel - + 15 ml kokosového Le Fruit de MONIN Coconut
+ 15 ml jahodového Le Fruit de MONIN -+ 30 ml tekutého vanilkového zakladu Frappé + 40 mlrumu
Strawberry - de MONIN Vanilla + 120 ml anandsovej stavy
+ 1 odmerka vanilkového Le Frappé - 120 ml mlieka % +30mltekutej smotany
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu

s ladom z 360 ml pohara. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohdra na mlie¢ne
koktaily. Navrch dajte Slahacku. Ozdobte
karamelovymi omrvinkami a platkom bandnu.
Podéavajte.

(

de MONIN Vanilla
+ 150 ml mlieka
VSetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu s 360
ml l'adu. Mixujte dohladka (30 sekund). Nalejte
do pohara na mlie¢ne koktaily. Navrch dajte
Slahacku. Ozdobte ruzovou cukrovou posypkou,

jahodou rozrezanou na polovicu a platkom '
MONIN 6coOm
monin.com
PITE ZODPOVEDNE j

w E)*'j’i:k__ﬂ =)

s niekolkymi kockami ladu. Mixujte 30
sekund. Nalejte do velkého koktailového
pohdra naplneného kockami ladu. Ozdobte
ananasovymi listami, platkom bandnu a kiskom
jahody. Podévajte.

© MONIN - marec 2021 - Navrhy na podévanie
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LIW
LIMETKA

Limetka je jasno zeleny tropicky citrusovy plod. Vyznacuje
sa jemnou chutou, ktorej sviezost a voria pochadza z kory,
duZziny a stavy. Prave tato vynimoc¢nost a sila, ktoré Le Fruit
de MONIN Lime stelesnuje, z neho robia kltu¢ového hraca
vo svete koktailov a gastronomie.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 51% ovocia a 31% limetky

Vysoka koncentracia: riedenie 1+6

Autentickd chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Koktaily, Smoothie, Frappé,..

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, voda, limetkova $tava, limetkova kora,
koncentrovana limetkova a citronova §tava, kyseliny:
citrat sodny, kyselina citrénova, prirodna citronova aréma,
zahustovadlo: pektin, prirodné aréma, konzervacné latka:
sorban draselny. Obsahuje 51% ovocia vratane 31%
limetky.

/ , .
1 balenie 4 flage [7] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

) ) ¥ Bez aMmo
1 vrstva 24 baleni [ PRIRODNE )
FARBIVA [ BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni ) 7] vecAnske ™ Bez LakTOZY

K PITE ZODPOVEDNE
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JULIE SEVRE & LIMETKOVY MOSCOW

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov MULE

,Tento citrusovy plod z Juznej Ameriky, zndmy a uzndvany barmanmi na * 20 ml limetkového Le Fruit
celom svete, sa vracia na koktailovti scénu v podobe Le Fruit de MONIN Lime. de MONIN Lime

Toto drobné ovocie doda koktailom svieZost a sladky nadych. + 40 ml vodky

Vyborne sa hodi do mrazenych koktailov alebo do Daiquiri a doda vasim + 100 ml zézvorového piva
napojom rovnovahu a kyslost.” Spojte ingrediencie do hrnéeka

Mule naplneného drvenym ladom.
Pomiesajte. Ozdobte limetkou
a zédzvorom. Podavajte.
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Jablkoye Virgin Mojito

Meldénové mojito
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POUZITIE sy S
Malinovo-limetkovy 5. Limetkovy sorbet i Limetkovo-rozmarinovy Fizz
ladovy Caj . + 500g limetkového Le Fruit 5 + 30 ml limetkového Le Fruit
+ 15 ml limetkového Le Fruit de MONIN Lime de MONIN Lime
de MONIN Lime — + 500 ml vody ; + 100 ml §tavy z ruzového grapefruitu
+ 20 ml sirupu MONIN Raspberry Tea Vietky ingrediencie zmiegajte - + 120 ml sodovej vody
+ 180 ml vody pomocou metligky. Nalejte zmes + Cerstvy rozmarin
Nalejte ingrediencie do pohéara do zmrzlinovaca na 1 h. Skladujte Ingrediencie nalejte do pohéra na
naplneného kockami fadu. Pomiesajte v mraznicke pri teplote - 18° C. limonddu naplneného kockami fadu.
a podavajte. Podavajte. Pridajte rozmarin a dolejte sédovu
vodu. Podavajte. |
Mrazena limetka * . Caipirinha " Pikantné mrazené mangové
+ 20 ml limetkového Le Fruit + 30 ml limetkového Le Fruit Daiquiri
de MONIN Lime :: T de MONIN Lime + 20 ml limetkového Le Fruit <
+ 10 ml sirupu MONIN Amaretto . + 60 ml cachaga de MONIN Lime §
‘e +1odmerka bezmlie¢neho Le Frappé ‘2o +Drveny lad + 15 ml sirupu MONIN Spicy Mango §
MONIN Non Dairy « 1 kuisok limetky i .+ 40 ml tmavého rumu =
+ 120 mi vody Véetky ingrediencie nalejte do pohéara * Kocky ladu 3
Ingrediencie nasypte do mixéra. old fashioned. Dobre premiesajte. Ingrediencie nasypte do mixéra. o
Zasypte kockami ladu. Mixujte Naplrite ho drvenym fadom. Dobre Zasypte kockami ladu. Mixujte g
dohladka. Zmes nalejte do pohéra. premiesajte. Ozdobte kiskom limetky. dohladka. Mix nalejte do vychladeného §
Ozdobte limetkovou kdrou Podavajte. pohéra coupette. Ozdobte a podavajte. £
a mandlovym praskom. Podavajte. ' z
8
MONIN O0oOdm |-
B ©

monin.com
K PITE ZODPOVEDNE j
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M andaaine
MANDARINKA

Mandarinka, ktord pochddza z Ciny a Vietnamu, sa uZ
dlho pouziva v ¢inskej medicine a je uznavana pre svoje
povzbudzujuce Ucinky. Esencia z tohto malého citrusového
ovocia, ktoré sa objavilo v Eurépe v 19. storoci, sa stala
velmi Uspesnou vo velkych francuzskych parfumériach.
Mandarinka, ktora sa stala neprehliadnutelnym produktom
na trhoviskéch, sa vyznacuje sladkou, jemnou a $tavnatou
chutou. Okrem toho, Ze ponuka chutovl alternativu
k limonade, vlajkovej lodi letnych napojov, Le Fruit de MONIN
Tangerine vas prekvapi v smoothie, frappé, ladovych ¢ajoch
alebo dokonca vo vasich Moscow Mule!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% mandarinky

Vlysokd koncentrdacia: riedenie 1+6

Autentickd chut, prirodzend aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

D&tum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii s 15ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Limonada, l'adovy &aj, Smoothie, Moscow Mule,
Gin Sour...

FORMAT

1L
ZLOZENIE

Cukor, voda, mandarinkova $tava, mandarinkova duzina,
koncentrovand mandarinkova stava, kyseliny: kyselina
citrénova, citrat sodny, prirodna aréma, zahustovadlo:
pektin, konzervacéna latka: sorban draselny, farbiva: vytazky
zmrkvy a tekvice. Obsahuje 50% mandarinky.

1 balenie 6 flias 7] PRiRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

) ) ¥ Bez aMo
1 vrstva 24 baleni [ PRIRODNE )
FARBIVA [V BEZ ALERGENOV

L 1 paleta 96 baleni ] vecAnske ™ Bez LakTOZY

PITE ZODPOVEDNE
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RAPHAEL DURON 5 MANDARINKOVYMOSCOW
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov B9 MULE

+ 30 ml mandarinkového Le Fruit
de MONIN Tangerine
+ 25 ml koncentratu MONIN Rantcho

,Mandarinka je velmi obltUbeny zimny citrusovy plod so sladkou, $tavnatou

a aromatickou duzinou. Le Fruit de MONIN Tangerine koncentruje vynikajlcu

chut tohto ovocia, takzZe si ho mbZete vychutnévat po cely rok! Vyborne sa hodi

na ochutenie osvieZujlcich ndpojov, ako su ladové ¢aje a limonddy, a bude tiez Lime

skutoénym zdrojom in3pirécie pri priprave koktailov, najméa s liehovinami, ako * 40 ml prémiovej vodky

je gin, vodka a tequila. Je vynikajuci v ladovych mlie¢nych ndpojoch, na druhej + 100 ml zézvorového piva

strane je lepSie vyhnut sa jeho pouzivaniu v hortcich mlie¢nych napojoch kvoli Vetky ingrediencie nalejte do hrnceka

jeholky’slostiA \ ,zime sa vSak vyborne hodi do ¢ajov alebo horucich limonad, Moscow Mule piného drveného fadu.

ktoré vas zahreju- Jemne premiesajte. Ozdobte platkom
mandarinky. Podavajte.

KOLESO ASOCIACII
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Mandarinkovo-jablkovy
mocktail s hruskou Williams|

/‘OAOMuUEpUQW

(5}
Anouiwze(-onoqulIepUBIA

POUZITIE

Mandarinkovy zeleny Mandarinkova margarita 2 Mandarinkova ladova

I'adovy éaj e + 45 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN Cokolada

+ 15 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN i Tangerine + 30 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN
Tangerine + 30 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho Tangerine

+ 30 ml koncentratu MONIN Green Tea + 60 ml tequily + 30 ml polevy MONIN Dark Chocolate

- 150 ml vody + 30 mllikéru triple sec + 240 ml mlieka alebo rastlinného mlieka

Vsetky ingrediencie nalejte do pohdra VSetky ingrediencie nalejte do Sejkra Vsetky ingrediencie nalejte do $ejkra

naplneného kockami ladu. Dobre premiesajte. naplneného kockami ladu. Pretrepte naplneného kockami ladu. Pretrepte

Ozdobte platkom mandarinky.Podavajte. a dvakrat precedte do vychladeného pohara a precedte do velkého pohdra naplneného

Koncentrat MONIN Green Tea moZete nahradit na Margaritu so solou na okrajoch. Ozdobte kockami ladu. Ozdobte dehydrovanym

20 ml sirupu MONIN Lemon Tea. platkom mandarinky. Podavajte. plétkom mandarinky. Podavajte. Tento recept
. moZete pripravit aj pomocou mixéra.

Mandarinkovy Gin Fizz Z="". Mandarinkovo-¢okoladové Mandarinkova limonada

+ 20 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN frappé + 15 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN

Tangerine + 30 ml mandarinkového Le Fruit de MONIN Tangerine

+ 20 ml koncentratu MONIN Lemon Rantcho Tangerine + 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade

+40ml ginu : + 1 odmerka &okoladového Le Frappé Base

+ 100 ml sédovej vody de MONIN Chocolate + 240 ml s6dovej vody alebo neperlivej vody

+ 15 ml vaje¢ného bielka + 120 ml mlieka alebo rastlinného mlieka Vsetky ingrediencie nalejte do nadoby

Vsetky ingrediencie okrem sédovej vody Vaetky ingrediencie nalejte do mixéra spolu na limonadu naplnenej kockami fadu

nalejte do $ejkra naplneného kockami ladu. 5360 ml fadu. Mixujte dohladka (30 sekind). Pomiesajte. Ozdobte kolieskom citréna

Pretrepte a precedte do pohara collins Nalejte do pohara na mlie¢ne koktaily. Ozdobte a platkom mandarinky. Poddvajte. Sirup

naplneného ladom. Dolejte sédovou vodou. 3lahackou, kakaom I'Artiste de MONIN Cocoa MONIN Cloudy Lemonade Base mbzete

Ozdobte platkom mandarinky. Poddvajte. a kandizovanou pomarancovou kdrou. nahradit 60 ml koncentratu MONIN Lemonade
Podévajte. Mix.

e
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Cerveny grapefruit je prirodny krizenec grapefruitu
a pomaranta a v skutoCnosti patri do Celade ruzového
pomela. Tento citrusovy plod, ktory bol objaveny v 18. storo¢i
v Portoriku, mal velky Uspech v USA a potom sa dostal do
Europy, kde sa stal kli¢ovou ingredienciou pri vareni, peceni
a vyrobe ndpojov. Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit
zachytdva tuto suhru Stavnatych, sladkych a mierne kyslych
chuti a umozni vam vytvorit mnozstvo osviezujucich
alkoholickych aj nealkoholickych napojov. Obohatte nim svoje
klasické ladové Caje, koktaily Paloma alebo dokonca mojito.

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 50% grapefruitu

Vlysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 24 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii st 15 ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Limonada, L'adovy &aj, Smoothie, Moscow Mule,
Gin Sour...

FORMAT

1L

ZLOZENIE

Cukor, voda, grapefruitova duzina, koncentrovana
grapefruitova Stava, prirodna aréma, kyseliny: kyselina
citrénova, citrat sodny, konzervacéna latka: sorban draselny,
farbivo: koncentrat z iernej mrkvy, zahustovadlo: pektin.
Obsahuje 50% grapefruitu.

1 balenie 6 flias 7] PRrIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA

) ) ¥ Bez aMo
1 vrstva 24 baleni [ PRIRODNE )
FARBIVA [V BEZ ALERGENOV

\1 paleta 96 baleni ) ] vecAnske ¥ Bez LakTOZY

PITE ZODPOVEDNE




RAPHAEL DURON &
MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov ‘

,Cerveny grapefruit je odroda grapefruitu so syto ruzovo-gervenou $tavnatou

duZinou takmer bez jadierok. Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit zachytdva

sladku a vyraznu chut s jemnou horkostou tohto velmi oblibeného citrusového

ovocia. Za pekného pocasia a pod letnym sinkom bude vhodnou prichutou o
pre limonady, sédy a ladové Caje, ktoré uhasia smaéd, a je idealny na pripravu =
klasického koktailu Paloma, alebo dokonca na spestrenie Margarity ¢i Gin

Fizzu. Skvele sa bude kombinovat s inymi citrusmi, aromatickymi ¢erstvymi

bylinkami a cervenymi bobulovinami. Dost na to, aby ste posteklili svoju

predstavivost a nechali volny priebeh svojej kreativite.”

KOLESO ASOCIACII

PALOMA

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Ruby
Grapefruit

+ 25 ml koncentratu MONIN Lime
Rantcho

+ 40 ml tequily

+ 700 ml sédovej vody

V&etky ingrediencie okrem sodovej

vody nalejte do Sejkra naplneného
kockami ladu. Pretrepte a precedte do
pohdra naplneného ladom a so solou na
okraji.Dolejte sédovou vodou. Ozdobte
platkom grapefruitu. Podavajte.

el Q
wZ (:x% o o ?
A el 3 B e @
SN PN CER B S s&
221852 55 SN S
S0 Z% 32 So L /L S
3 = 4
2 ZE A= 3 o S oL S S
z%e3 8 ° 2 JYINE /S
- Q@
% 23836 g Nk S M L5
a7, 5. 0= 2 5 S S
<, /)& =\ =5 SES SO
L, % < € © 9f S POEN
%% AN 5/ $
%5y s 3 & §°
.7 3 2) ‘*&
&
e
Ot 1o°
Con Moy, , §O
e g
Q/'ap % el
773 O g S\
Ty e ‘geWe NI \(\o\la\égﬁ?w\om
oo OF
sée(\le“\fmq
A0
onaC
Qa\\m £
\/\Omwené“o qrap 5oy 500
\'3@3 i fl/eny '77/2(7) e S,

) & 00y, -
WO ot eﬂef,[//.of/;,e
oe® SO% lo,

RN
WP S
Q‘% \\0\0 U]o‘
o o 0]
& °© 0 g %
P o g g % A 3
Q = Bl 2 5%
g g 38 $2%5 %2
2 25 22858
S W3 & 5 22
=2 S o o XO
N as S ‘od 9,0l T 2
SHE 5 3.2 3% %9
I T O 20 20 3/'
224 25 3. .39
€5 2o 2 22
sals2 EE
POUZITIE ! Kk
&% Limonada z ¢erveného #%. Collin's s cervenym J Hemingway Daiquiri
_—

grapefruitom
+ 30 ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit

grapefruitu

+ 20 ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit

+ 60 ml koncentratu MONIN Lemonade Mix + 60 ml koncentratu MONIN Lemonade Mix

+ 180 ml sodovej vody alebo neperlivej vody . +40 ml ginu

Véetky ingrediencie viozte do nadoby & +100 ml s6dovej vody

na limonddu naplnenej kockami fadu. Vsetky ingrediencie dajte do pohara collins

Pomiesajte. Ozdobte kolieskom citrona naplneného kockami adu. Dolejte sddovou

a platkom grapefruitu. Podavajte. vodou. Ozdobte platkom grapefruitu.

Koncentrat MONIN Lemonade Mix mozete Podavajte.

nahradit 20 ml sirupu MONIN Cloudy

Lemonade.

Mrazena margarita s Cervenym

grapefruitom

* 45 ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit

* 20 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho

* 1/2 odmerky bezmlie¢neho Le Frappé
de MONIN Non Dairy

+ 45 ml tequily

Ladovy ¢aj s citronom ;
a ¢ervenym grapefruitom LY
~+15ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit
+ 20 ml sirupu MONIN Lemon Tea
-+ 180 mlvody
Vetky ingrediencie vioZte do pohéra
naplneného kockami fadu. Dobre

+ 20 ml likéru triple sec

VSetky ingrediencie nalejte do mixéra

s kockami ladu. Mixujte dohladka. Nalejte
do pohdra na Margaritu so sofou na okraji.
Ozdobte platkom grapefruitu. Podavajte.

premiesajte. Ozdobte kolieskom citréna

a platkom grapefruitu. Podavajte.

Sirup MONIN Lemon Tea mozete nahradit
30 ml koncentratu MONIN Green Tea.

e
MONIN’

monin.com

PITE ZODPOVEDNE

* 20 ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit
+ 50 ml kubanskeho rumu

+ 20 ml Cerstvej limetkovej Stavy

+ 5 ml likéru Maraschino

V&etky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte

a dvakrat precedte do vychladeného
koktailového pohéra. Ozdobte a podavajte.

" Moscow Mule s Eervenym

" grapefruitom

* 30 ml Le Fruit de MONIN Ruby Grapefruit
+ 25 ml koncentratu MONIN Lime Rantcho
+ 40 ml prémiovej vodky

+ 100 ml zézvorového piva

V&etky ingrediencie dajte do hrnéeka na
Moscow Mule pIného drveného ladu.
Jemne premiesajte. Ozdobte kiskom
grapefruitu. Poddvajte.
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Yuzu pochddza z vychodnej Azie a spéja v sebe ocarujlce
chute grapefruitu, citréna a mandarinky. Yuzu, ktoré
je rozsSirené v Korei a Japonsku a ktoré teraz prijimaju
a obhajuju popredni séfkuchariv zdpadnej kuchyni, je novym
prémiovym citrusom, ktory nesmie chybat na jeddlnom
listku. Vyrazny a trpky so zmyselnou citrusovou vonou, Le
Fruit de MONIN Yuzu dodava jedine¢nu a nezabudnutelnu
chut osviezujucim koktailom alebo upokojujuci nadych
hordcemu napoju!

VLASTNOSTI PRODUKTU

Obsahuje 45% ovocia vratane 25% yuzu

Vysoka koncentrdcia: riedenie 1+6

Autenticka chut, prirodzena aréma

Skladovanie: pri teplote okolia

Uskladnenie: 4 tyZzdne po otvoreni

Datum minimalnej trvanlivosti: 18 mesiacov od vyroby
PohodIné a jednoduché pouzivanie

K dispozicii su 15ml pumpicky

Siroké vyuzitie: Limonady, ladové &aje, Mojito, Sour,
Collins, Mrazeny jogurt, Gin Tonic, Specidlne koktaily

FORMAT
1L

ZLOZENIE

Cukor, $tava z yuzu a citréna, horkd pomaran¢ova duzina,
koncentrovana pomarancova Stava, kyseliny: kyselina
citrénova a citrat sodny, prirodna aréma, zahustovadlo:
pektin, konzervac¢na latka: sorban draselny.

Obsahuje 45% ovocia vratane 25% yuzu.

[/] PRIRODNE [] BEZ KONZERVANTOV
SLADIDLA
[l Bezemo
[Y] PRIRODNE
FARBIVA [Y] BEZ ALERGENOV
[V] vEGANSKE [V] BEZLAKTOZY

ZODPOVEDNE
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JASON SOON

MONIN riaditel pre inovacie v oblasti napojov

, Tato krésna citrusova chut s jemnymi kvetinovymi ténmi je skvelou nahradou
citrona a limetky. Nielenze doda dokonaly Smrnc kazdému klasickému koktailuy,
ale je Uzasna aj v limonddach, smoothie a Serbete. Ja osobne najradsej
pouzivam Le Fruit de MONIN Yuzu v klasickej Margarite, ktora ma jemny,

sladkokysly nadych. Vitajte v novom veku koktailov

KOLESO ASOCIACII

POUZITIE

+ 180 ml neperlivej vody

Podavajte.

+ 40 ml svetlého rumu
+ 10 listkov maty

« Y2 limetky na kocky

+ S6dova voda

A

* 15 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 20 ml sirupu MONIN Peach Tea

VSetky ingrediencie nalejte do pohdra
naplneného kockami ladu. Dobre
premieSajte a ozdobte platkami citrusu.

.
* * 30 ml Le Fruit de MONIN Yuzu

Matu, limetku a ovocnt zmes MONIN
Yuzu rozmieSajte v pohari. Naplrite
drvenym ladom a pridajte rum. Dolejte
sédovou vodou. Jemne premiesajte.
Pridajte viac drveného ladu a ozdobte
matovou kyticou. Podavajte.

”
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+ 15 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 20 ml sirupu MONIN Cloudy Lemonade
Base

e 240 ml sédovej vody
V&etky ingrediencie nalejte do nadoby
na limonadu naplnenej kockami ladu.
Pomiesajte. Ozdobte kolieskom citrona
a pomarancovou koérou. Podavajte.

ﬁ + 30 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 1 odmerka jogurtu Le Frappé de MONIN
+ 120 ml mlieka
V&etky ingrediencie nalejte do mixéra
S a pridajte 360 ml fadu. Mixujte dohladka
(30 sekund). Nalejte do pohdra na
smoothie. Ozdobte a podavajte.

e
MONIN

monin.com
PITE ZODPOVEDNE

+ 30 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 40 ml ginu
+ 120 ml tonikovej vody

Do pohara copa nalejte ovocnu zmes
MONIN a gin. Dobre premiesajte. Naplrite
kockami ladu a dolejte tonikom. Jemne
premiesajte. Ozdobte dehydrovanymi

platkami citrusu. Podavajte.

+ 15 ml Le Fruit de MONIN Yuzu
+ 30 ml koncentratu MONIN Green Tea
L1 + 10 ml zézvorového sirupu MONIN

"‘ i Ginger

“e +180ml sédovej vody alebo neperlivej

vody

V&etky ingrediencie nalejte do pohara
s ladom. Pomiesajte. Ozdobte

a podavajte.

+ 20 ml Le Fruit de MONIN Yuzu

+ 5 ml MONIN Rose syrup

+ 20 ml saké

+ 20 ml vodky

+ 10 ml suchého vermutu
T+ 10 ml limetkovej Stavy

Vsetky ingrediencie nalejte do Sejkra
naplneného kockami ladu. Pretrepte
a dvakrat precedte do vychladeného
pohdra na Martini. Ozdobte a podavaijte.
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