
Mocktail lyophilisé 18 g

 Éclat d’Automne

Haïku* d'ambiance
Fruits mûrs épicés

Cannelle, gingembre chaud
Automne doré fond

Profil de saveur
1. Attaque (entrée en bouche) : Rondeur sucrée de la poire et fraîcheur acidulée de la pomme verte.
2. Cœur (milieu de bouche) : Mélange d’épices chaudes : cannelle, gingembre, chai et cassonade, sur une trame 

fruitée.
3. Finale (arrière-goût) :  Toucher onctueux de caramel salé, enveloppé de notes épicées persistantes et d’une pointe 

zestée automnale.

Ingrédients
Purée de fruits Ravifruit de pomme verte, de poire, de citron vert, sirop de Gingerbread, sirop de gingembre, sirop de 
thé chai aux épices, sirop de cannelle et cassonade, colorant alimentaire, fruits lyophilisés (lime, citron, 
pamplemousse, orange, cerise griotte), paillettes comestibles (mica).

Sous-produits
Purées de fruits : 90% fruit, 10% sucre.
Sirop de Gingerbread : sucre, eau, saveurs naturels et arti�cielles, préservateur: benzoate de sodium, acide citrique, 
couleur : caramel.
Sirop de gingembre : eau, sucre, gingembre, épices, sorbate de potassium.
Sirop de caramel salé : eau, arômes naturels et arti�ciels, sel, gomme de cellulose, couleur caramel, sucralose, acide 
lactique, acésulfame-potassium, benzoate de sodium, sorbate de potassium.
Sirop de thé chai aux épices : sucre de canne, eau, arômes naturels de thé noir et d’épices, colorant caramel, acide 
citrique, sorbate de potassium, benzoate de sodium.
Sirop de cannelle et cassonade : sucre de canne, eau, arômes naturelles, colorant caramel, acide citrique, sorbate de 
potassium, benzoate de sodium.

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

Durée de vie
2 ans, si non ouvert.

Suggestion d’utilisation
Vous pouvez déguster ce mocktail tel quel ou bien ajouter de l’alcool pour en faire
un délicieux cocktail.

* Haïku : poème japonais très bref, permettant de noter les émotions, le moment
qui passe ou qui émerveille.


