










BANANIA : Histoire d’une marque centenaire…

Il est rare qu’une marque alimentaire puisse faire partie du patrimoine 

national et avoir encore, après 100 ans d’existence, un lien affectif 

si particulier avec les Français. C’est le cas de BANANIA qui, 

plus qu’une marque, est, aujourd’hui, une icône. 

Pierre-François Lardet aurait découvert le « toholoaltt » des Mayas 

et des Aztèques lors d’un voyage en 1909 et s’en serait inspiré 

pour créer BANANIA en 1912. 

Plus qu’une simple poudre chocolatée, la recette exclusive est, depuis 

toujours, un véritable petit déjeuner. Ajouté au lait, BANANIA apporte 

calcium, fer, magnésium, phosphore et vitamines du groupe B. 

La recette contient en plus du cacao trois céréales différentes (farines de 

froment, d’orge et de blé malté), des flocons de banane et du miel, qui lui 

donnent son goût si unique et si gourmand ! Rien de mieux pour un petit 

déjeuner équilibré… un apport nutritionnel sans pareil !

Délicieuse également lorsqu’elle est associée à d’autres ingrédients, 

la poudre BANANIA se prête parfaitement à de nombreuses recettes de 

cuisine dont vous trouverez une parfaite illustration dans ce livre.

BANANIA reste aujourd’hui une marque française dont l’usine, 

basée dans la Somme à Faverolles, continue de produire sa poudre 

chocolatée instantanée BANANIA et ses granulés BENCO pour le régal des 

petits comme des grands.

L’arrivée en 2012 de sa nouvelle pâte à tartiner s’inscrit dans la continuité de 

son histoire et complète parfaitement sa gamme pour proposer une offre 

complète et gourmande au plus grand nombre. 

L’équilibre alimentaire de nos enfants passe par des choses simples, 

BANANIA l’a toujours su.

Régalez-vous !
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KIT BOISSONS 

MILK-SHAKE BANANIA®

½ l de lait très froid, 3 yaourts, 100 g de pâte 

à tartiner BANANIA®, quelques glaçons

POUR 4 VERRES

Verser le lait et les yaourts dans le bol  

du mixeur. Ajouter la pâte à tartiner  

CAFÉ VIENNOIS

et les glaçons. Mixer et servir aussitôt.

15 g de BANANIA® , 15 cl de crème liquide 

(30 % de MG) très froide, 4 expressos

CHOCOLAT CHAUD & CHANTILLY

Dans une casserole, faire chauffer  

80 cl de lait entier, 8 cuillerées à café de pâte 

le BANANIA® à feu doux avec 5 cuillerées  

à tartiner BANANIA®, 15 cl de crème liquide  

à soupe de crème liquide. Bien mélanger. 

(30 % de MG) très froide, 15 g de BANANIA®, 

Dans un saladier, monter le reste de la 

Dans une casserole, faire chauffer le lait  

crème liquide en chantilly bien ferme. 

à feu doux. Sur la paroi de 4 verres, 

Ajouter la sauce BANANIA® et mélanger 

dessiner des bandes à l’aide d’un pinceau 

délicatement. Verser 1 expresso dans  

trempé dans la pâte à tartiner. Déposer  

4 verres. Répartir la chantilly par-dessus. 

1 ou 2 cuillerées de pâte à tartiner dans  

Saupoudrer de BANANIA® et servir aussitôt.

le fond de chaque verre puis verser le lait 

chaud. Dans une casserole, faire chauffer  

MILK-SHAKE BANANIA® – BANANE

le BANANIA® à feu doux avec 5 cuillerées  

4 bananes, 4 boules de glace à la vanille,  

à soupe de crème liquide. Bien mélanger. 

20 g de BANANIA® , 1 l de lait très froid

Dans un saladier, monter le reste de la 

Couper les bananes en morceaux  

crème en chantilly bien ferme. Ajouter la 

et les mettre dans le bol du mixeur. Ajouter 

sauce BANANIA® et mélanger délicatement. 

la glace, le BANANIA® et le lait. Mixer  

Répartir la chantilly sur les tasses et servir 

et servir aussitôt.

aussitôt.










KIT CRÈMES & CIE

CRÈME BANANIA®

POUR 4 VERRES

40 g de BANANIA® , 4 cuillerées à soupe  

de crème liquide, 150 g de fromage frais  

CHANTILLY AU BANANIA® 

à tartiner

50 g de BANANIA®, 25 cl de crème liquide 

Dans une casserole, faire chauffer  

(30 % de MG) très froide

le BANANIA® à feu doux avec la crème 

Dans une casserole, faire chauffer  

liquide pendant 1 minute afin d’obtenir  

le BANANIA® à feu doux avec 5 cuillerées  

une crème assez épaisse. Dans un bol, 

à soupe de crème liquide. Bien mélanger. 

mélanger le fromage frais avec la crème  

Dans un saladier, monter le reste de la 

au BANANIA®. Bien lisser. Servir, 

crème liquide en chantilly très ferme.  

accompagné de céréales et de fruits frais.

Ajouter la sauce au BANANIA® et mélanger 

délicatement.

CRÈME BANANIA® AU MASCARPONE

3 cuillerées à soupe de crème liquide,  

SAUCE BANANIA®

30 g de BANANIA®, 250 g de mascarpone

6 cuillerées à soupe de crème liquide,  

Dans une casserole, faire chauffer la crème 

50 g de BANANIA®

liquide à feu doux avec le BANANIA®. 

Dans une casserole, faire chauffer la crème 

Bien mélanger. Dans un bol, mélanger le 

liquide à feu doux avec le BANANIA®

mascarpone avec la sauce au BANANIA®. 

tout en mélangeant.

Bien lisser.
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