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Nierafinowany cukier trzcinowy muscovado wyrdznia sie nie
tylko ciemniejszg barwa, ale réwniez wyraznym bukietem
aromatéw. Mauritius stynie z najbogatszej oferty odmian
cukru muscovado na $wiecie. Niektore cukry sg bardzo
miekkie i jasne, podczas gdy inne sg ciemne i z wyraznymi
gorzkimi akcentami. MONIN, aby wzbogaci¢ linie syropéw
cukrowych, opart swoj wybdr na zréwnowazonym smaku
petnym charakterystycznych gorzkich nut karmelu i piernika.
Syrop MONIN Muscovado Sugar stworzony zostat z myslag
o baristach i miksologach ze wzgledu na intuicyjne
potaczenia z kawg, mlekiem i ciemniejszymi alkoholami.

CECHY PRODUKTU

Wysokie skoncentrowanie: rozcienczenie 1 + 8
Autentyczny smak

Cukier Muscovado z Mauritiusa

Termin minimalnej trwatosci: 36 miesiecy od produkg;ji

f;, f/y i 3 miesigce od otwarcia.
~LE A0 | e Wszechstronnosc wykorzystania: Daiquiri, Martini, Mojito,

MON l N Negroni, Cold Brew, Kawa latte.
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SKLADNIKI

Cukier Muscovado, woda, kwas: kwas fosforowy,
konserwant: sorbinian potasu.
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STEPHANE MOESLE

MONIN Beverage Innovation Director

MUSCOVADO DAIQUIRI

* 20 ml syropu MONIN Muscovado
+ 50 ml ciemnego rumu

+ 20 ml soku ze $wiezej limonki

+ 20 ml likieru Maraschino

Pochodzacy az z wyspy Mauritius, syrop MONIN Muscovado jest idealnym sktadnikiem,

aby przenies¢ swoje kreacje na wyzszy poziom. Muscovado petne jest gtebokich nut

dojrzatych owocoéw, lekko gorzkiego karmelu, piernika i suszonych sliwek, ktore w

potaczeniu z wodka lub rumem natychmiast na mysl przywotujg aromaty znane

z dojrzewajacych w beczkach alkoholi. Syrop MONIN Muscovado bardzo dobrze

taczy sie takze z czekoladowymi nutami kawy macerowanej na zimno, czyli cold brew.

Dodaj troche czerwonych owocow do swojego drinka, a otrzymasz absolutni boskie stworzenie”.

Shaker wypetnij 3/4 lodem, wlej
wszystkie sktadniki i mocno wymieszaj
Catosc z lodem przelej do wysokiej
szklanki. Mozesz udekorowac plastrami
grejpfruta i cytryny.

POLACZENIA

Dark Apple Mule
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Rooibos Manhattan

+ 20 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 20 ml koncentratu MONIN Rooibos

+ 60 ml amerykanskiej whiskey

+ 10 ml czerwonego wermutu

Wszystkie sktadniki wymieszaj z lodem w
szklanicy barmariskiej. Przelej do kieliszka

koktjlowego. Udekoruj wisienka koktajlowa.

Cold Brew Muscovado

+ 20 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 80 ml koncentratu MONIN Cold Brew

* 15 ml puree MONIN Raspberry

+ 200 ml wody niegazowanej

Shaker wypetnij w 3/4 pojemnosci lodem.
Kolejno dodaj wszystkie skfadniki i mocno
wymieszaj. Przelej do wysokiej szklanki.
Udekoruj plastrami pomaranczy oraz
malinami.
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; Rum Fashion

* 15 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 60 ml ciemnego rumu

- 3 krople bitters

+ 2 plastry pomaranczy

W niskiej szklance umie$¢ pomarancz, wlej

syrop i dodaj bitters. Rozgnie¢ pomarancz tak
aby puscita sok. Wymieszaj wszystko.

WIlej rum i wypetnij szklanke lodem oraz ponownie
wymieszaj. Udekoruj skorkg pomaranczy.

Rooibos & Rhubarb Ice Tea

* 15 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 80 ml koncentratu MONIN Rooibos

* 15 ml puree MONIN Rhubarb

+ 200 ml wody niegazowanej

Shaker wypetnij w 3/4 pojemnosci lodem.
Kolejno dodaj wszystkie skfadniki i mocno
wymieszaj. Przelej do wysokiej szklanki.

Udekoruj plasterkami pomaranczy oraz malinami.

e
MONIN
monin.com
DRINK RESPONSIBLY

20"
“e%c?«\a\\

. Espresso Musco Tini

+ 20 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 50 ml wodki

+ 20 ml likieru MONIN Curacao Triple Sec
+ 1 espresso

Shaker wypetnij w 3/4 pojemnosci lodem.
Kolejno dodaj wszystkie sktadniki i mocno
wymieszaj.

Przelej do kieliszka koktajlowego.
Udekoruj ziarenkami kawy.

Muscovado RAF

+ 20 ml syropu MONIN Muscovado Sugar
+ 80 ml mleka

+ 80 ml $mietanki 12% do kawy

+ 2 espresso

Wszystkie skfadniki wlej do metalowego
kubka i podgrzej pod steamerem.
Catosc¢ przelej do niskiej szklanki i posyp
czekolada w proszku.
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