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LE CONCEPT

Kawira est une infusion ¢laborée a partir
d’écorces de feves de cacao, révélant une
expression pure, legere et ¢légante du cacao.

Longtemps considérée comme secondaire,
I’écorce possede pourtant une richesse
aromatique remarquable. Infusée, elle
deévoile des notes profondes, rondes et
raffinees.

Kawira propose une nouvelle expression du
cacao, parfaitement adaptée aux usages
gastronomiques contemporains.

Servie chaude, elle offre une finale élegante
et mémorable a 'experience du repas — ce
moment essentiel ou se dessine la derniere
impression laissée au convive. Elle constitue
une alternative naturelle au café, tout en
ouvrant de nouvelles possibilités créatives
pour les chefs et établissements d’exception.



ORIGINE & VISION

Kawira est née d’une volonté simple :

redonner vie a une forme oubliée du cacao.

Utilisé depuis des siecles en Mésoameérique,
le cacao occupait une place centrale dans de
nombreux rituels. 11 était consommé sous
forme de boisson, révélant toute la
complexite de la feve.

En valorisant I’écorce de cacao, Kawira
s'inscrit dans une démarche a la fois
sensorielle et responsable, permettant
d’explorer une nouvelle expression de cette
matiere premiere exceptionnelle.

Aujourd’hui, Kawira s’adresse aux
ctablissements gastronomiques, aux hotels, et
aux amateurs exigeant




LE PRODUIT

Ingredients

écorces de feves de cacao

vanille

roucou

piment
miel

Préparation

Infuser 8 a 10 minutes dans une eau a 95°C

Format / Rendement
Sachet 100 g

Environ 20 tasses

Conservation

18 mois

Positionnement

Infusion de cacao premium destinée aux
¢tablissements gastronomiques, hotels et épiceries

fines.



UTILISATION &
PROFIL SENSORIEL

Uulisation en gastronomie

Kawira peut etre proposée :

— en alternative au café en fin de repas
— en accompagnement de desserts
— comme base d’infusion pour cremes, ganaches ou sirops

— comme elément différenciant dans I’expérience client

Sa subulité permet de prolonger l’expérience sans saturer

le palais.
Profil aromatique unique
| — notes cacaotées profondes
AR — chaleur douce et enveloppante

— légere complexité épicée

— longueur en bouche équilibrée



ETABLISSEMENTS €T COLLNBORATIONS

Kawira est aujourd’hui proposée dans une sélection d’établissements
gastronomiques, hotels et épiceries fines en France et en Suisse.

Proposée a la carte du restaurant etoilé Michelin de I’Etang du Moulin,
Kawira a également été mise a ’honneur lors du tea time du Rosewood
Courchevel, ou elle a inspiré une creation patissiere exclusive.

ETANG DU MOULINEE ROSEWOOD

RESTAURANTS SPA HOTELS & RESORTS

Son profil singulier permet aux établissements de signer une finale ¢legante
et mémorable a 'expérience du repas.



CONTACT

Site internet
www.kawira.ir

Instagram
@kawira.infusion

Contact
kawira.infusion@gmail.com

Fondateur
Théo Mairot

France



http://www.kawira.fr

