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Med inspiration fran den kraftfulla och karaktéristiska smakprofilen hos kakaobdnorna fran Madagaskar bestiamde sig
Valrhona fér att skapa Manjari 1990. Valrhona slog dérmed ett slag fér finessen hos kakaon fran Madagaskar och Manjari har
blivit en av varumérkets stora klassiker. Namnet Manjari kommer bade fran ordet fér “god” pa spraket som talas pa Madagaskar

och “fin arom” pa en dialekt fran Hindustan i Indien.

EN DEL AV ETT STORRE PROJEKT
Manjari &r resultatet av ett Iangvarigt samarbete mellan Valrhona och kakaoplantagen Millot pa norra Madagaskar.

Valrhona har ldnge arbetat med att férbattra levnadsvillkoren fér de plantageanstallda och deras familjer. Genom att bygga

45 bostéader och en vardcentral far familjerna en battre boendestandard och en sjukskéterska finns alltid pa plats.
Att varna om miljén &r en prioritet. Man &r sparsam med vattenanvdndningen pa plantagen och endast naturlig
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gdédning anvands.

fér dem som arbetar dar och den unika miljén.
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Valrhona och Millot-plantagen framstéaller en underbar,
fértrollande kakao, samtidigt som man varnar om vélbefinnandet

INKOPSCHEF KAKAO 144
FORPACKNING
MAKPROFIL | e L
- 2 Pellets i pase 3 kg Produktnummer: 46402
HUVUDPROFIL: FRUKTIG SAMMANSATTNING
UNDERLIGGANDE NOT: SYRLIG | oo
. . . Kakao 64% min. Fett 40% Socker 35%
UTMARKANDE NOT: RODA BAR
INGREDIENSER
Manjari, med"sina ipslag av syrliga Kakaobd&nor fran Madagaskar, socker, kakaosmér, emulgeringsmedel:
och fylliga réda bar, tar med dig solroslecitin, naturligt vaniljextrakt.
pa en smakresa till Madagaskar Kan innehélla spar av: mjolk, nétter, soja.
- “dofternas 6" - fylld av enastaende o .
kakaotrad, |juv|iga frukter och HALLBARHET .............................................................................................
underbara kryddvaxter. 14 manader
FORVARING
Forvaras torrt och svalt, mellan 16°C och 18°C.
* Bast fére-datum beraknat fran tillverkningsdatum
.o o
ANVANDNINGSOMRADEN
o . CREMEUX OCH GLASS OCH
MANJARI 64% OVERDRAG GJUTNING CHOKLADKAKOR MOUSSE GANACHE SORBET
REKOMMENDATION 0 19, 0 O O O
’Idealisk OLémplig
SMAKKOMBINATIONER
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