Soleil exotique
Mangue, ananas vibrants
Basilic dansant

1. Attaque (entrée en bouche) : Explosion tropicale de mangue et d’ananas juteux, relevée d’un zeste de lime.
2. Coeur (milieu de bouche) : Douceur crémeuse de noix de coco, adoucie par le sirop de canne i sucre et I'essence
légere de rhum.

3. Finale (arriére-gotit) : Fraicheur végétale du basilic et de la menthe, avec une touche zestée qui prolonge la
vivacité du mélange.

Purées de mangue, d’ananas, de citron vert Ravifruit (90% fruit, 10% sucre), sirop de noix de coco, sirop de canne a
sucre, menthe, basilic, essence de rhum, colorant alimentaire, fruits lyophilisés (lime, citron, pamplemousse, orange,
cerise griotte), paillettes comestibles (mica).

Sirop de noix de coco : sucre de canne, eau, ardbmes naturels de noix de coco, acide citrique.
Sirop de canne a sucre : sucre de canne, eau.
Essence de rhum : Propyléne glycol, eau, ardbme naturel et artificiel, acide citrique, colorant (tartrazine).

Ajouter dans le verre : les cubes; 60 ml d’eau chaude pour diluer; des glacons jusqu’aux trois quarts du verre; du soda
(non inclus); les fruits lyophilisés dans le mocktail ou comme décoration sur un batonnet.

2 ans, si non ouvert.

Vous pouvez déguster ce mocktail tel quel ou bien ajouter de I'alcool pour en faire
un délicieux cockrail.

: poéme japonais tres bref, permettant de noter les émotions, le moment
qui passe ou qui émerveille.



