MONIN CUP JUNIOR
2026
REGULAMIN

Przeczytaj uwaznie regulamin konkursu.

W razie pytan prosimy o kontakt na e-mail: monincup@moninpolska.pl

INFORMACJE PODSTAWOWE

Konkurs MONIN CUP JUNIOR 2026 (dalej zwany « Konkursem ») skfada sie z dwoch etapow:

1) wewnetrznych kwalifikacji szkolnych wytaniajgcych jednego kandydata z kazdej szkoty do
rozgrywek finatowych;
2) rozgrywek finatowych - 24 zawodnikow z 24 szkdt zmierzy sie podczas finatu w Warszawie.

Organizatorem konkursu jest wytaczny dystrybutor marki MONIN na terytorium Polski — SCM Sp z
0.0. z siedzibg w Warszawie przy ul. Al. Jana Pawia Il 11, wpisana do Rejestru Przedsiebiorcéw
Krajowego Rejestru Sgdowego prowadzonego przez Sad Rejonowy dla miasta Warszawy, Xl
Wydziat Gospodarczy pod numerem KRS 0000218960, kapitat zaktadowy 5.000.000,00 PLN
optacony w catosci, REGON 015807691, NIP 536-177-26-95 (www.scmpoland.pl), zwany dalej
,Lorganizatorem”).

Konkurs ma charakter zamkniety i jest dedykowany tylko uczniom szkét gastronomiczno-
hotelarskich w Polsce.

Zgtoszenia ze szkot przyjmowane sg do dnia 1 listopada 2026 r.

Zgtoszenia Uczestnikéw z kazdej szkoty wraz z podaniem receptury oraz zdjeciem koktajlu bedg
przyjmowane do dnia 15 listopada 2026 r.

O kwalifikacji do rozgrywek MONIN Cup Junior 2026 decyduje kolejnos¢ nadestania zgtoszen i
poprawnosc¢ nadestanych formularzy.

Po uzyskaniu 24 zgtoszen z 24 szkét lista zostanie zamknieta.
Obowigzuje zasada zgtoszenia 1 kandydat = 1 szkota

Uczestnikami Konkursu mogg by¢ osoby, ktére najpdzniej w dniu przeprowadzenia Konkursu
ukonczyly 15 lat, a ktére w dniu przeprowadzenia Konkursu nie ukonczyty 21 lat.

DANE OSOBOWE
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Administratorem danych osobowych Uczestnikéw Konkursu jest Organizator Konkursu — spétka pod
firmg SCM Spoditka z ograniczong odpowiedzialnoscig z siedzibg w Warszawie przy Al. Jana Pawta
Il 11, wpisang do Rejestru Przedsiebiorcow Krajowego Rejestru Sgdowego prowadzonego przez
Sad Rejonowy dla miasta Warszawy Xl Wydziat Gospodarczy pod numerem KRS 0000218960. W
zwigzku z przeprowadzeniem konkursu przetwarzane bedg nastepujgce dane osobowe
uczestnikéw: imie i nazwisko, adres e-mail, pte¢, numer telefonu, data urodzenia, wizerunek, imie i
nazwisko opiekuna prawnego/rodzica, adres e-mail opiekuna prawnego/rodzica i numer telefonu
opiekuna prawnego/rodzica. Podanie danych osobowych przez Uczestnikow jest dobrowolne,
jednakze konieczne do wziecia udzialu w Konkursie, otrzymania nagréd lub rozpatrzenia
ewentualnych reklamaciji dotyczacych Konkursu.

W imieniu Uczestnikéw, ktorzy nie majg ukonczonych 16 lat w chwili zgtoszenia na Konkurs,
zgtoszenia dokonujg ich rodzice lub opiekunowie prawni. W przypadku gdy zgtoszenia dokonuje
szkofa, rodzice/opiekunowie prawni muszg przediozyé odrebng pisemng zgode na udziat
Uczestnika w Konkursie i przetwarzanie jego danych osobowych przez Organizatora w sposob i
celach okreslonych w regulaminie.

Dane osobowe Uczestnikéw bedg przetwarzane wytgcznie w celu przeprowadzenia Konkursu, w
tym komunikowania sie z Uczestnikami w kwestiach zwigzanych z Konkursem, powiadamiania
Uczestnikow o kolejnych edycjach konkursu, wytonienia zwyciezcéw, wydania nagréd, a takze
rozpatrzenia ewentualnych reklamacji Uczestnikébw dotyczgcych Konkursu. Administrator
przetwarza dane zgodnie z Rozporzgadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z
dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych
osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych uchylenia dyrektywy 95/46/WE (dalej
,RODO”).

Administrator przetwarza dane osobowe Uczestnikéw oraz ich rodzicow lub opiekundéw na
podstawie art. 6 ust. 1 lit. f) RODO, tj. prawnie uzasadniony interes Organizatora polegajgcy na
umozliwieniu przeprowadzenia Konkursu oraz wywigzania sie z przyrzeczonych zobowigzan
wreczenia nagréd zwyciezcom Konkursu, a w zakresie wizerunku Uczestnikow na podstawie art.
9 ust. 1 pkt. a) RODO, tj. na podstawie zgody na przetwarzanie wizerunku Uczestnikow wyrazone;j
przez samego Uczestnika bgdz jego rodzica albo prawnego opiekuna.

Administrator danych bedzie udostepniat dane osobowe Uczestnikéw podmiotom, z ktorymi
wspotpracuje w celach organizacji i obstugi konkursu, w szczegdlnosci Zespotowi Szkét
Gastronomiczno — Hotelarskich przy ul. Majdanska 30/36, 04-110 Warszawa, NIP: 1131960511
oraz REGON: 000680549 oraz partherom prasowym i sponsorom Konkursu (mediom).

Uczestnicy majg prawo:

a) zadania od Organizatora dostepu do swoich danych osobowych przetwarzanych przez
Administratora, tj. uzyskania informacji wymienionych w art. 15 RODO;

b) Zadania od Organizatora sprostowania lub uzupetnienia swoich danych osobowych, gdy
sg nieprawidtowe lub niekompletne;



c) zadania od Organizatora usuniecia swoich danych osbbowych w przypadkach
wymienionych w art. 17 RODO, w szczegdlnosci gdy nie sg one juz potrzebne do realizacji
celow, w ktérych byty przetwarzane;

d) Zzadania od Organizatora ograniczenia przetwarzania swoich danych osobowych w
przypadkach okreslonych w art. 18 RODO,

e) wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania ich danych osobowych, w sytuacji gdy
podstawg ich przetwarzania przez Organizatora jest art. 6 ust. 1 lit. f) RODO, {;. realizacja
uzasadnionego interesu prawnego przez Organizatora;

f) cofnigcia zgody na przetwarzanie swoich danych osobowych w dowolnym momencie w
sytuacji, gdy podstawg ich przetwarzania przez Organizatora jest art. 6 ust. 1 lit. a) RODO,
tj. zgoda Uczestnika na ich przetwarzanie, przy czym cofniecie zgody nie wplywa na
zgodnos¢ z prawem przetwarzania, ktérego dokonano na podstawie zgody przed jej
cofnieciem;

g) wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, w przypadku gdy
uznaja, ze przetwarzanie ich danych osobowych narusza przepisy RODO.

7. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do uzycia nazwisk, zdje¢ (wizerunku) oraz receptur
koktajli przygotowanych przez Uczestnikdéw w trakcie i na potrzeby Konkursu. Administrator danych
zastrzega sobie prawo do wykorzystywania w/w materiatéw, w tym materiatéw zawierajgcych dane
osobowe na wszelkich polach eksploatacji okreslonych w ustawie z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie
autorskim i prawach pokrewnych, w szczegdlnosci do umieszczania ich na stronach internetowych
prowadzonych przez Administratora danych, na blogu prowadzonym przez Administratora danych,
a takze na wszelkich profilach, kontach Administratora danych posiadanych w portalach
spoteczno$ciowych (tj. Facebook, Instagram), jak réwniez w aplikacjach typu YouTube. Materiaty
te zostang takze opublikowane przez partneréw prasowych Konkursu. Poprzez wziecie udziatu w
Konkursie, Uczestnik badz jego rodzic albo opiekun prawny wyraza zgode na przetwarzanie ww.
danych osobowych Uczestnika w tym celu. Uczestnik badz jego rodzic albo opiekun prawny,
zgodnie z ust. 6 lit. f) powyzej moze w kazdej chwili wycofaé ww. zgode, ale wycofanie zgody jest
rébwnoznaczne z rezygnacjg z udziatu w Konkursie.

8. Administrator danych bedzie przetwarzat dane osobowe przez okres jednego roku od dnia
zakonczenia Konkursu na potrzeby informowania Uczestnikéw o kolejnych edycjach Konkursu, a
takze na potrzeby rozpoznawania ewentualnych reklamacji Uczestnikéw dotyczacych Konkursu.
Po tym okresie dane osobowe Uczestnikow zostang usuniete.

9. W przypadku jakichkolwiek pytan lub watpliwosci odnosnie bezpieczenstwa danych osobowych
Uczestnikoéw, checi aktualizacji, usuniecia danych osobowych, cofniecia zgody na przetwarzanie
lub realizacji innych uprawnien okreslonych w RODO nalezy kontaktowac sie z Administratorem
danych drogg elektroniczng na adres e-mail: ochrona.danych@scmpoland.pl lub pod adresem SCM
Sp. z 0.0., Aleja Jana Pawta Il 11, 00-828 Warszawa.

ELIMINACJE


mailto:ochrona.danych@scmpoland.pl

10.

11.

12.

Oso

¥ it ol
[ L ‘
'z R A
Y ¥ 5 . v”
S0

by (ucénioWie szkot) checgce wzigé udziat w Konkursie zobowigzane sz:ido przestania receptury
kompozycji witasnej na adres e-mail monincup@moninpolska.pl w okreslonym terminie po
zakwalifikowaniu sie szkoty do Konkursu.

Formularze zgtoszeniowe bedg wysylane na podany adres email osoby kontaktowej po
zakwalifikowaniu sie szkoty do Konkursu.

Kazdy Uczestnik zobowigzany jest do przygotowania witasnej autorskiej receptury koktajlu
bezalkoholowego - receptura musi zawiera¢ min. 10 ml produktu MONIN (syrop, puree, koncentrat
lub sos deserowy).

Koktajl musi zawiera¢ unikalng, autorskg i niewykorzystywang na innych konkursach barmanskich
recepture.

Maksymalna ilo$¢ sktadnikow — 5.
Dekoracja umieszczona wewnatrz koktajlu traktowana jest jako sktadnik.

Niedopuszczalne jest uzycie wlasnorecznie przygotowanych sktadnikow (wszystkie produkty muszg
by¢ dostepne w sprzedazy).

Niedopuszczalne jest uzycie innych syropdw, soséw i puree niz wymienione w portfolio i ktore
zapewnia Organizator.

Niedozwolone jest uzycie bezalkoholowych odpowiednikéw mocnych alkoholi. Przez co rozumie sie
wyrobow takich jak rum bezalkoholowy, gin bezalkoholowy, whisky bezalkoholowe, bezalkoholowe
wina/wina musujgce, bezalkoholowe wodki etc.

Nazwa koktajlu nie moze zawiera¢ wulgarnych nazw, jak roéwniez nie moze zawiera¢ nazw
kojarzacych sie z innymi markami i firmami produkujacymi lub sprzedajgcymi likiery, syropy, puree
owocowe lub sosy aromatyzowane.

Do poffinatu Konkursu kwalifikuje sie 24 finalistow ze szkot, wybranych w wyniku wewnetrznych
szkolnych eliminacji.

Lista zakwalifikowanych szkdt ukaze sie na stronie - 15/11/2026

www.facebook.com/MoninPolska

13.

Lista zakwalifikowanych Uczestnikow ukaze sie na stronie - 22/11/2026

www.facebook.com/MoninPolska

ROZGRYWKI

Rozgrywki beda skiadac sie z 2 czesci:
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Rozgrywki finatlowe to konkurs, w ktérym startujg 24 osoby wytypowéﬁe przez szkoty w wyniku
wewnetrznych eliminacji oraz ktérych receptury konkursowe spetniajg wymagania MONIN.

Rozgrywki odbedg sie w dniu 03.12.2026 roku w Zespole Szkdét Gastronomiczno-Hotelarskich, przy
ulicy Majdanskiej 30/36, 04-110 Warszawa.

Konkurs przeprowadzony zostanie w ciggu jednego dnia.

Elementy konkursu:

a) Pdffinal, w ktorym zmierzy sie 24 zawodnikéw. Ich celem jest przygotowanie kompozycji koktajlu
bezalkoholowego w kategorii "open" wg autorskiej receptury.

b) Ogtoszenie 3 zwyciezcow, ktérym udato sie zdoby¢ najwiecej punktdw.

Podczas rozgrywek finatowych kazdy z Uczestnikéw bedzie miat jedno wyjscie na scene.
Kolejnos¢ w jakiej Uczestnicy

ROZGRYWKI FINALOWE

1.

10.

Uczestnik zobowigzany jest do przygotowania 3 identycznych koktajli w kategorii bezalkoholowej
podczas jednego wyjscia na scene w poffinale.

Kazdy z Uczestnikow bedzie miat 15 min przed wystepem péffinatowym na samodzielne wykonanie
dekoraciji na forum otwartym w miejscu do tego przeznaczonym.

Dekoracje muszg by¢ wykonane na miejscu w przewidzianym czasie ze sktadnikow
konsumpcyjnych (reguty IBA). Dekoracja musi sie znajdowa¢ na szkle - dodatki w postaci
podstawek lub innych akcesoridow nie sg dopuszczane.

Zaden wcze$niej przygotowany element dekoraciji nie bedzie dopuszczony.

W strefie przeznaczonej do przygotowan przed startem mogg znajdowac sie tylko Uczestnicy,
sedziowie oraz osoby zwigzane z organizacjg Konkursu.

Czas na przygotowanie stanowiska przed startem wynosi 3 minuty.
Podczas startu Uczestnik ma 6 minut na przygotowanie 3 koktajli.

Przekroczenie czasu wystepu bedzie skutkowato punktami karnymi: 1 minuta = minus 3 punkty, po
6smej minucie praca zostaje przerwana.

Uczestnicy zobowigzani sg do zapewnienia we wlasnym zakresie: szkfo/naczynie konsumpcyjne,
tace, sprzet barmanski oraz inne rzeczy potrzebne do przygotowania ich autorskich receptur (w tym
takze sktadniki dekoracyjne), a takze napoje na top-up, tj. soki, sody, toniki.

Organizator zapewnia produkty ze swojego portfolio. Peiny asortyment znajduje sie na koncu
regulaminu.



12.
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15.
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17.

. W miejscu Konkursu oraz w czasie jego trwania Uczestnicy nie mdga nosi¢ ubran z logotypami

innych firm alkoholowych oraz produkujgcych syropy, puree, likiery, poza logotypem sponsora
konkursu. Specjalne fartuchy bedg rozdawane zawodnikom podczas rejestraciji.

Podczas rozgrywek finatowych - jednego Uczestnika ocenia jeden sedzia techniczny.

Prace techniczng Uczestnikow bedg nadzorowac i ocenia¢ Master Bartender - mistrzowie
barmanscy SPB - ocena zgodna z zasadami IBA.

Za note degustacyjng odpowiada specjalna komisja, ktéra ocenia jawnie: wyglad, zapach i smak
kompozycji. Ocena bedzie przeprowadzana w sposéb jawny (styl wioski).

Sedziowie bedg uzywaé do oceny Uczestnikdw kart sedziowskich zgtoszonych i zatwierdzonych
przez MONIN.

Uczestnicy majg petny wglad do kart sedziowskich po zakoinczeniu Konkursu, po finale.

Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do dyskwalifikacji Uczestnika, ktéry zagraza
bezpieczenstwu publicznosci, wykonuje obsceniczne gesty lub zachowania lub w inny sposéb nie
stosuje sie do regulaminu.

WYLONIENIE ZWYCIEZCY

Zwyciezcg Konkursu zostanie Finalista, ktéry zdobyt najwiekszg ilos¢ punktéw podczas catego
konkursu (punkty bedg sumg oceny technicznej, noty degustacyjnej).

Punktacja zawodnikéw zostanie ujawniona publicznie po ogtoszeniu wynikéw konkursu.

W przypadku uzyskania jednakowej ilosci punktow (dot. 5 pierwszych miejsc), Organizator ma
prawo do przeprowadzenia dodatkowej rundy wytaniajgcej zwyciezce. W innych wypadkach lepsza
ocena degustacyjna daje przewage, w drugiej kolejnosci ocena techniki.

Laureaci trzech pierwszych miejsc otrzymajg puchary oraz cenne nagrody rzeczowe. Wszyscy
Uczestnicy i ich opiekunowie biorgcy udziat w finale otrzymajg nagrody rzeczowe. Organizator
zastrzega sobie prawo wediug wilasnego uznania wreczenia nagrody rzeczowej Uczestnikom,
ktorzy nie zajeli zadnego z trzech pierwszych miejsc, ale ktérych postawa zaprezentowana podczas
Konkursu zastugiwata na wyréznienie lub z innych szczegdlnych przyczyn lezgcych po stronie
Organizatora.

Organizatorzy zastrzegajg sobie prawo do dyskwalifikacji Uczestnika, ktéry zagraza
bezpieczenstwu publicznosci, wykonuje obsceniczne gesty lub zachowania lub w inny sposéb nie
stosuje sie do regulaminu.

Niniejszy regulamin jest dostepny na www.facebook.com/MoninPolska, http://moninpolska.pl oraz
moninpolska.pl/blog.
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7. Po zakonczeniu Konkursu kazdy Uczestnik ma prawo do ztozenia Organizatorowi reklamaciji, lecz
nie pozniej niz do uptywu 15 minut od zakonczenia kazdej rundy.

Kontakt:
monincup@moninpolska.pl

www.facebook.com/MoninPolska

PISAKI LATTE-ART

*CARAMEL - Pisak La/e Art karmelowy 150 ml
*COCOA - Pisak La/e Art kakaowy 150 ml

SOSsY

*CARAMEL - sos karmelowy 0,5ltr

*DARK CHOCOLATE - sos czarna czekolada 0,5Itr
*SALTED CARAMEL - sos stony karmel 0,5Itr
*WHITE CHOCOLATE - sos biata czekolada 0,5Itr
SUSZE BOTANICA

*Cytryny suszone w plastrach 100g

*Gruszki suszone w plastrach 100g

sLimonki suszone w plastrach 100g

*Pomarancze suszone w plastrach 110g

*Paczek rdzy perskiej, zétty 100g

*Paczek rdzy perskiej, rozowy 130g

*Paczek rézy perskiej, czerwony 100g

SYROPY
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-AGAVE SUGAR - syrop z agawy 0.7 |
*ALMOND - syrop migdatowy 0,7 .
*AMARETTO - syrop Amare/o 0,7 I.
*APPLE PIE - syrop szarlotka 0,7 I.
*APRICOT - syrop morelowy 0,7 I.
*BASIL - syrop bazylia 0,7 I.
*BERGAMOT - syrop bergamotka 0,7 I.

*BLACK FOREST - syrop tort czekoladowo-wisniowy 0,7 I.
*BLACKBERRY:- syrop jezynowy 0,7 .

*BLACKCURRANT - syrop czarna porzeczka 0,7 .

*BLOOD ORANGE - syrop czerwona pomarancza 0,7 |.

*BLUE CURACAO - syrop curacao blue 0,7 1.

*BLUEBERRY - syrop jagodowy 0,7 I.

*BROWNIE - syrop o smaku Brownie 0,7 I.

*BUBBLE GUM - syrop o smaku gumy balonowej 0,7 1.

BAZY

‘NEUTRAL FRAPPE BASE - baza neutralna 1,36 kg

*VANILLA FRAPPE BASE - baza waniliowa 1,36 kg
*CHOCOLATE FRAPPE BASE - baza czekoladowa 1,36 kg
*COFFEE FRAPPE BASE - baza kawowa 1,36 kg

SYROPY BEZCUKROWE

*CARAMEL SUGAR FREE - syrop bezcukrowy karmelowy 0,7 I.
*HAZELNUT SUGAR FREE - syrop bezcukrowy orzechowy 0,7 1.
*VANILLA SUGAR FREE - syrop bezcukrowy waniliowy 0,7 1.

* BUTTERSCOTCH - syrop ciasteczka maslane 0,7 I.

* CANDY STRAWBERRY - syrop stodka truskawka 0,7 I.



*« CARAMEL - syrop kmelo4y;0, I.‘
* CHAI TEA - syrop herbaciany CHAI 0,7 1.

* CHERRY - syrop wisniowy 0,7 I.

* CHERRY PLUM - syrop mirabelka 0,7 1.

* CHESTNUT - syrop kasztanowy 0,7 I.

* CHOCOLATE - syrop czekoladowy 0,7 I.

* CHOCOLATE COOKIE- syrop ciasteczka czekoladowe 0,7 .
* CINNAMON - syrop cynamonowy 0,7 .

* CINNAMON ROLL - syrop o smaku cynamonowej buteczki 0,7 .
* CLOUDY LEMONADE - syrop baza lemoniady 0.7 I.

*+ COCONUT - syrop kokosowy 0,7 1.

* COFFEE- syrop kawowy 0,7 I.

* COTTON CANDY - syrop wata cukrowa 0,7 1.

* CRANBERRY - syrop zurawinowy 0,7 |.

* CREME BRULEE - syrop creme brulee 0,7 1.

* CUCUMBER - syrop ogérkowy 0,7 I.

* CURACAO TRIPLE SEC - syrop pomarahczowy biaty 0,7 1.

* ELDER FLOWER - syrop z kwiatéw czarnego bzu 0,7 I.

* ESTRAGON - syrop estragonowy 0,7 I.

* FALERNUM - syrop Tiki 0,7 |.

* FRENCH VANILLA - syrop francuska wanilia 0,7 .

* FROSTED MINT - syrop biata mieta 0,7 I.

* GINGER- syrop imbirowy 0,7 I.

* GINGERBREAD - syrop piernikowy 0,7 I.

* GLASCO LEMON - syrop cytrynowy 0,7 1.

* GREEN APPLE - syrop zielone jabtko 0,7 1.



* GREEN BANANA - rop zié]ony béhaﬁ 077
* GREEN MINT - syrop zielona mieta 0,7 .

* GRENADINE - syrop Grenadyna 0,7 I.

* HAZELNUT - syrop orzech laskowy 0,7 I.

* HIBISCUS - syrop hibiskusowy 0,7 1.

* HONEY - syrop miodowy 0,7 I.

* IRISH SYRUP - syrop Irish 0,7 I.

* JASMINE - syrop jasminowy 0,7 .

* KIWI - syrop kiwi 0,7 .

* LAVENDER - syrop lawendowy 0,7 I.

* LEMON TEA - syrop herbata cytrynowa 0,7 I.

* LEMONGRASS - syrop trawa cytrynowa 0,7 I.

* LIME Citron Vert - syrop z zielonej limonki 0,7 1.

* LYCHEE - syrop Litchi 0,7 1.

* MACADAMIA - syrop orzech macadamia 0,7 I.

* MACARON - syrop ciasteczka makaroniki 0,7 1.

* MANDARINE - syrop mandarynka 0,7 1.

* MANGO - syrop mango 0,7 I.

* MAPLE SPICE - syrop klonowy korzenny 0,7 1.

* MATCHA GREEN TEA - syrop zielona herbata 0,7 I.
* MELON - syrop melonowy 0,7 1.

* MOJITO MINT - syrop Mojito Mint 0,7 I.

* MORELLO CHERRY - syrop czeresniowy 0,7 1.

* MUSCOVADO SUGAR - syrop cukier muscovado 0,7 I.
* ORANGE - syrop pomaranczowy 0,7 I.

* ORANGE SPRITZ - syrop pomaranczowy szprycer 0,7 .
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* PASSION FRUIT - rop méfakwa 07I
* PEACH - syrop brzoskwiniowy 0,7 I.

* PEACH TEA - syrop herbata brzoskwiniowa 0,7 .

* PEAR - syrop gruszkowy 0,7 I.

* PINA COLADA - syrop Pina Colada 0,7 1.

* PINEAPPLE - syrop ananasowy 0,7 I.

* PINK GRAPEFRUIT - syrop rézowy grejpfrut 0,7 I.

* PISTACHIO - syrop pistacjowy 0,7 I.

* POMEGRANATE- syrop z owocu granatu 0,7 I.

* POPCORN - syrop popcorn 0,7 1.

* PRALINE - syrop pralinkowy 0,7 .

* PUMPKIN SPICE - syrop korzenny dyniowy 0,7 I.

* PURE CANE SUGAR - syrop trzcinowy 0,7 .

* RASPBERRY - syrop malinowy 0,7 1.

* RASPBERRY TEA - syrop herbata malinowa 0,7 I.

* ROASTED HAZELNUT - syrop grilowany orzech 0,7 1.
* ROSE - syrop rézany 0,7 1.

* RHUBARB - Syrop Rabarbarowy 0,7

* SALTED CARAMEL - syrop francuski karmel 0,7 1.

* SANGRIA - syrop Sangria 0,7 1.

+ SPECULOQOS - syrop pierniczki belgijskie 0,7 I.

» SPICED RED BERRIES - syrop spiced red berries 0,7 .
* SPICY - syrop korzenny 0,7 I.

* SPICY MANGO - syrop mango pikantny 0,7 I.

* STRAWBERRY- syrop truskawkowy 0,7 I.

* TIRAMISU - syrop eramisu 0,7 1.
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* TOFFEE NUT - syrop karmelowy toffee 0,7 I.

* TOASTED MARSHMALLOW - Syrop Prazona Pianka 0,7
* VANILLA - syrop waniliowy 0,7 I.

* VIOLET - syrop fiotek 0,7 I.

* WATERMELON - syrop arbuzowy 0,7 I.

* WHITE CHOCOLATE - syrop biata czekolada 0,7 I.

* WHITE PEACH - syrop biata brzoskwinia 0,7 I.

* WILD STRAWBERRY - syrop poziomkowy 0,7 I.
*WINTER SPICE - syrop rozgrzewajgcy 0,7L

*YELLOW BANANA - syrop bananowy 0,7 |.

PUREE OWOCOWE

*PUREE JABUTICABA — PURE jabuecaba 1 1.

*PUREE BANANA - puree bananowe 1 I.

*PUREE BLACKCURRANT — Puree Czarna Porzeczka 1 I.
*PUREE BLUEBERRY - puree jagodowe 1 I.

*PUREE CHERRY - puree wisniowe 1 I.

*PUREE COCONUT - puree kokosowe 1 I.

*PUREE GRANNY SMITH APPLE - puree zielone jabtko 1 I.
*PUREE KIWI - puree kiwi 1 I.

*PUREE LIME - puree limonkowe 1 I.

*PUREE LYCHEE - puree liczi 1 1.

*PUREE MANGO - puree mango 1 I.

*PUREE PASSION FRUIT - puree marakuja 1 1.

*PUREE PEACH - puree brzoskwiniowe 1 I.

*PUREE PINEAPPLE - puree ananas 1 I.

*PUREE RASPBERRY - puree malinowe 1 I.
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‘PUREE RED BERRIES - puree czerwone jagody 11. |
*PUREE RHUBARSB - puree rabarbar 1 |.
*PUREE RUBY GRAPEFRUIT- puree czerwony grejpfrut 1 I.
*PUREE SEA BUCKTHORN - puree premium z rokitnika 1ltr
*PUREE STRAWBERRY - puree truskawkowe 1ltr

*PUREE TANGERINE - puree mandarynkowe 1 Itr

*PUREE WILLIAMS PEAR - puree gruszkowe 1 ltr

*PUREE YUZU - puree premium cytrusowe 1ltr

PURE by MONIN

*PURE CUCUMBER - Ogoérek 0,71

*PURE PEACH APRICOT - brzoskwinia i morela 0,71.
*PURE GREEN APPLE - zielone jabtko 0,7I.

*PURE LEMON LIME - cytryna i limonka 0,71.

*PURE MINT - mieta 0,71.

*PURE PASSION FRUIT MANGO - marakuja i mango 0,71.
*PURE PINK GRAPEFRUIT — Rézowy Grejpfrut 0,71

*PURE RED FRUITS - czerwone owoce 0,71.
KONCENTRATY

*LIME JUICE CORDIAL MIXER - koncentrat cytrynowo-limonkowy 0,7 I.
*GREEN TEA - koncentrat zielona herbata 0,7 .

+COLD BREW - koncentrat cold brew 0,7 1.

*ROOQIBOS - koncentrat herbata rooibos 0,7 I.

PARAGON

*PARAGON Palo Santo 0,485Itr

*PARAGON Labdanum 0,485Itr

*PARAGON Vetiver 0,485ltr
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-PARAGON Timur Berry 0,485tr
*PARAGON Rue Berry 0,485Itr
*PARAGON White Penja Pepper 0,485Itr
*WHITE TEA - koncentrat biata herbata 0,71.
*SWEET & SOUR - koncentrat stodko-kwasny 1 I.
*RANTCHO LEMON - koncentrat cytrynowy 1 1.
*LEMONADE MIX - koncentrat lemoniady 1 1.
+COLD BREW - koncentrat cold brew 1 I.

*GINGER CONCENTRATE - koncentrat imbirowy 0,71.

LISTA PRODUKTOW, KTORE ZAPEWNIA ORGANIZATOR POZA PRODUKTAMI MONIN

Organizator zapewnia blendery firmy Vitamix model BarBoss, stomki, serwetki, I6d w kostkach oraz
kruszony. W sytuacjach awaryjnych do dyspozycji beda podstawowe swieze owoce, ziota, szklo. W
przypadku pytan lub watpliwosci prosimy o kontakt na monincup@moninpolska.pl.
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