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Introduction
Bibo, c’est une prise de conscience. 

Au pays de la gastronomie, du pain, du vin, des spiritueux et de l’art de la table, 
pourquoi finissons nous souvent nos repas avec une tasse de café ou de thé ? Nos 

terroirs ont autre chose à offrir que des boissons dont les ingrédients parcourent au 
moins 5 000 kilomètres avant d’arriver jusqu’à nous.

Nous torréfions artisanalement des céréales françaises, cultivées en agriculture 
biologique et mises en sachet dans une entreprise adaptée. 

Retrouvez de l’orge, de l’épeautre, du sarrasin et de la chicorée dans notre mélange à 
infuser l’Original, et une chicorée 100% française, bio et torréfiée artisanalement dans 

La Chic’. Redécouvrez les saveurs de nos terroirs, et les bienfaits de ces ingrédients 
pour votre corps. 
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Comment infuser ?

Les outils d’infusion

Paré.e à découvrir les meilleures recettes à base de Bibo, pour ravir vos papilles et celles 
de votre entourage ? 

Pour bien commencer, voici les méthodes d’infusion possibles pour votre Bibo. 

Possibilité d’infusion à froid : au minimum 6h.

Boule à thé, sachet, infuseur en inox, théière, cafetière
à piston ou à filtre ... Tout est possible selon les moyens que vous avez sous la main !

Eau à 100°

1-2 cuillère à soupe de L’Original

+

2 minutes d’infusion
Boisson légère, 

notes de noisettes 
caramélisées.

4 minutes d’infusion
Notes de pain 

toasté et de céréales 
grillées, arôme plus 

fort.

6 minutes d’infusion
Boisson plus corsée, 
début d’amertume.

Eau à 80°

1-2 cuillère à café de La Chic’

+

L’Original ou La Chic’ non moulue La Chic’ moulue

Les différents temps d’infusion de l’Original
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Bibo Latte Classique
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1 tasse de L’Original de BIBO bien infusée
1 tasse de lait / jus végétal
1 cuillère à soupe de sirop d’érable ou de miel (fa-
cultatif)
1 pincée de cannelle en poudre (facultatif)

1. Préparez votre boisson BIBO comme d’habitude et versez-la dans une tasse.
2. Faites chauffer le lait dans une casserole à feu moyen avec le sirop de votre choix 
ou le miel, jusqu’à ce que le tout soit dissous.
3. Utilisez un fouet pour créer de la mousse sur le lait chaud.
4. Versez le lait mousseux sur la boisson bien infusée.
5. Saupoudrez de noisettes concassées, dégustez !



Bibo Arômatisé
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1 tasse de L’Original de BIBO bien infusée
1 cuillère à soupe de sirop (par exemple, sirop de 
noisette ou sirop de vanille)

1. Préparez votre boisson BIBO comme d’habitude et versez-la dans une tasse.
2. Ajoutez du sirop de votre choix et mélangez. 
Nous vous conseillons de tester différentes saveurs pour voir ce qui se marie le 
mieux avec votre Bibo ! 



Bibo Crème Brulée
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1 tasse de L’Original de BIBO bien infusée
1 tasse de lait / jus végétal
1 cuillère à soupe de sucre
1 cuillère à soupe de sirop de caramel ou de caramel liquide
1 cuillère à soupe de sucre en poudre pour la torréfaction

1. Préparez votre BIBO comme d’habitude et versez-le dans une tasse.
2. Faites chauffer le lait dans une casserole à feu moyen avec le sucre et le sirop de 
caramel ou caramel liquide jusqu’à ce que le sucre soit dissous.
3. Utilisez un fouet pour créer de la mousse sur le lait chaud.
4. Versez le lait mousseux sur votre boisson BIBO.
5. Saupoudrez le sucre en poudre sur le dessus du latte et brulez-le pour créer un 
effet de torréfaction.



Bibo Vanilla Latte
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1 tasse de L’Original de BIBO bien infusée
1 tasse de lait / jus végétal
1 cuillère à soupe de sirop de vanille

Pour le sirop : 
1 tasse de sucre (210g)
1 gousse de vanille

Le sirop : 
1. Fendre la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur, gratter les 
graines et les mettres dans une petite casserole avec la gousse.
2. Ajouter le sucre et 250ml (une tasse) d’eau. Remuer, amenez à ébullition. 
3. Réduire le feu et laisser mijoter 5 minutes. 
4. Verser le sirop dans un pot en verre et y mettre la gousse. Il se conserve 2 mois 
au frigo !

Le Bibo Vanilla Latte : 
1. Mettre le sirop dans une tasse
2. Ajoutez le Bibo infusé au préalable. 
3. Faire mousser le lait
4. Ajouter le lait, remuer et déguster !



New Orleans Coffee
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INGRÉDIENTS

RECETTE

7 g de la Chic’ moulue grossièrement
14 g de café de spécialité moulu
400 ml d’eau à 90°
1 Chemex, V60, ou cafetière filtre

1. Mélangez la mouture de chicorée et de café dans le filtre.
2. Versez l’eau chaude pendant 2 min 30.
3. Dégustez, agrémenté d’agrumes, de sirops ou de lait !



Cà Phê Trứng
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1 tasse de BIBO (L’original ou La chic’)
3 càc de lait concentré (si sucré, pas besoin du sucre) 1 càc de 
sucre
2 jaunes d’oeufs

1. Commencez par faire infuser votre mélange BIBO.
2. Dans un bol, battez les jaunes d’oeufs, le lait concentré et le sucre jusqu’à 
obtenir une crème onctueuse et homogène.
3. Versez BIBO dans la tasse, recouvrir de la crème aux oeufs.
4. Laissez reposer quelques minutes, le temps que la crème aux oeufs cuise 
grâce à la chaleur de l’infusion.
5. Saupoudrez de cacao ou de caroube, dégustez !



Bibo aux marrons
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INGRÉDIENTS

RECETTE

2 càc de crème de marron (d’Ardèche, c’est mieux !) 
1/2 tasse de Bibo
1/3 tasse de lait ou jus végétal
Brisures de marrons glacés pour la déco

1. Mettez la crème de marron au fond d’une tasse.
2. Ajoutez doucement le Bibo par-dessus.
3. Faites mousser le lait, versez-le doucement dans la tasse.
4. Saupoudrez de brisures de marrons glacés.
5. Mélangez le tout et dégustez !
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Bibo Detox
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INGRÉDIENTS

RECETTE

1L de Bibo infusé, tiède
1/2 citron non traité
1 peu de gingembre frais
1 càc de sirop d’agave

1. Mélanger tous les ingrédients dans une carafe
2. Laisser reposer au frais
3. Déguster !



Bibo Vietnamien
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INGRÉDIENTS

RECETTE

12cl de Bibo infusé 5 minutes
2 càc de lait concentré 
1 dizaine de glaçons

1. Mélanger le lait concentré avec le Bibo 
2. Ajouter les glaçons
3. Déguster



Cold Brew
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INGRÉDIENTS

RECETTE

45 g de L’original (proportions à adapter au volume d’eau)
1 Litre d’eau froide
1 carafe filtrante ou cafetière à piston 
Des glaçons

1. Ajoutez L’original dans une carafe filtrante avec un litre d’eau.
2. Laissez infuser au frais pendant 6 à 8h (une nuit).
3. Dégustez, en ajoutant des glaçons !
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Irish Bibo
D’après la recette de @corentin_barista
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INGRÉDIENTS

RECETTE

3cl de Shochu de sarrasin
4cl de Bibo infusé 
2cl de crème fraîche liquide non allégée
1.5 cl de sirop de gingembre

1. Préparer la crème fouettée en la fouettant énergiquement (fonctionne mieux si 
elle a été placée au congélateur 15 min avant !)
2. Chauffer le Shochu avec le sirop de gingembre en remuant ( sans le faire bouil-
lir).
3. Infuser le Bibo 5 minutes 
4. Verser le Shochu dans un verre
5. Ajouter le Bibo (pour faire des couches, utiliser le dos d’une cuillère). 
6. Ajouter la crème au dessus. 


