JOMIE l]E EHARTREUSE

DEGUSTEZ UN FROMAGE SAVOUREUX ET GOURMAND, QUI REFLETE TOUTE LA TYPICITE
DU TERRITOIRE DE LA CHARTREUSE. SA PATE DOUCE ET CREMEUSE OFFRE EN BOUCHE
UNE SAVEUR EQUILIBREE ET DELICATE, PLUS OU MOINS PUISSANTE SELON SON AFFINAGE.
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De forme cylindrique et réguliére, la Tomme '. [}[}[[SE QS [1 dégusmhﬂﬂ

de Chartreuse cache, sous sa crolite grise fleurie, :

une pate souple, de couleur ivoire, présentant Fromage de plateau, la Tomme de Chartreuse s'in-
de legeres ouvertures. Elle fond en bouche, vite également dans vos recettes de cuisine.
libérant un golt franc et fruité, qui devient Degustez-la accompagnée d’un vin de

plus marqué en s'affinant. Savoie Mondeuse ou Pinot noir {fL'}ng\:!_.l_.

ou encore Apremont (blanc).
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» Fromage au lait cru entier de vache
» Pate pressée non cuite a crotte fleurie
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» Diametre 18 a 22 cm / hauteur6 a 7 cm depuis 1935

» Poids d’environ 1,7 kg
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[OMME DE CHARTREUSE

A TOMME
Jr GHARTREUSE

CHAUDE VALEURS
ﬂngﬁédienfs o 6 JeRsonnes NUTRWDNNELLES

-1 Tomme de Chartreuse MOYENNES POUR 100 G
-2 a3 gousses d’all P
- Lverre de vin blanc ou Icidre Valeur énergétique (keal) :... 372 keal
(doux ou brut) de Savoie Valeur énergétique (kJ) : ...... 1541 kJ
-5 grosses pommes de terre [ B e
achairferme Acides gras saturés ............. 63,4¢
-> pommes Reinettes PHOYEINGS i sianssine 232 8
Glucides tnnconernrenn. <05 ¢
METTEZ LA TOMME DE CHARTREUSE DANS UN SUCIESE i SI0058

ENLEVEZ LA CROUTE DE LA PARTIE SUPERIEURE. -
FAITES 2 A3 TROUS DANS LESQUELS VOUS
DISPOSEREZ LES GOUSSES D’AIL. ARROSEZ AVEC

LE CIDRE DE SAVOIE. METTEZ DANS UN FOUR CHAUD
(TH 6 OU 180°C) ENVIRON UNE DEMI-HEURE, JUSQU’A
CE QUE LA PATE DE LA TOMME SOIT COULANTE.
PENDANT CE TEMPS, FAITES CUIRE LES POMMES

DE TERRE A 'EAU OU A LA VAPEUR. COUPEZ LES
POMMES DE TERRE ET LES POMMES

REINETTES EN CUBES. REPARTISSEZ DANS CHAQUE
ASSIETTE LES CUBES DE POMMES DE TERRE ET

DE POMMES REINETTES. VERSEZ LA TOMME
FONDUE DESSUS. VOUS POUVEZ EGALEMENT
TREMPER DIRECTEMENT LES CUBES DANS

LA TOMME, AU MOYEN D’UNE FOURCHETTE, A LA
FACON D’UNE FONDUE. ACCOMPAGNEZ CE PLAT
AVEC DE LA CHARCUTERIE ET UNE SALADE VERTE.
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Ce fromage s'affine 8 semaines.
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IMPOSSIBLE DE RESISTER AU GOUT FRUITE ET A LA TEXTURE LEGERE DE CETTE
TOMME DE MONTAGNE | FERME AU TOUCHER, ELLE S'AVERE FONDANTE ET
GOUTEUSE EN BOUCHE.
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K e cylindrigue, avec un talon bealcoup Cwﬂﬂp)“l'ﬁ dE deq'ir[ﬂh‘\ﬂ E: | _)
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elurde la Tomme de Chartreuse, .

Montagne est longuement frottés Fromage de

plateau, la Tomme de Montagne

et rétournée pour que sacrogte feurie se developpe Je cuisine

Sa péate aéree de couleur blanche a jaune pale Z
est ferme et fondante en bouche, developpant Savoie Mondeuse ou Pinot noir (rouge),

dles aromes fruités persistants ou encere Apremont (blan

=

« Fromage allait cry entier de vache
« Pate pressee nan cuite acroute fleurie
« Diametre 20 crn / hauteur 10 oy

+ Paids d'environ 3kg




TOMHE DE MONTAGNE

AUMONIERE i\
ALATOMME 47 .
UE MONTAGNE

Do UALFLRS
& PUIRE NUTRITIONNELLES

ﬂngaédiem pouk § peRsonnes MOVENNES POUR 100 G

- 4 feuilles de bricks rondes

- Confiture poire [ ) N
Ok e | Valeur énergétique (kcal) :... 3363 keal

e 500 gr tomme de montagne | V.al.eurénergétique (kd):...... 1505 kJ
Eclats de noix | LipideS oo 301g
A e - - Huile dolive Acides gras saturés i............. 63,8¢g
.“‘ S — Protéines ..o, 23¢g

: GlUCIAES oo, <05¢g i
- SUCKES & oo, <05¢g i
PRECHAUFFEZ LE FOUR A 200°C. Sl 13g ,i
BADIGEONNEZ LEGEREMENT AU PINCEAU —

CHAQUE FEUILLE DE BRICK D’HUILE D’OLIVE.
AU CENTRE DE CHAQUE FEUILLE DE BRICK,
DEPOSEZ UNE CUILLERE A SOUPE

DE CONFITURE DE POIRE.

COUPEZ DE BELLES TRANCHES DE TOMME
ET LES DEPOSER AU-DESSUS DE LA POIRE.
POIVREZ GENEREUSEMENT. PARSEMEZ DE
QUELQUES ECLATS DE NOIX.

FERMEZ CHAQUE FEUILLE DE BRICK EN
RABATTANT LES EXTREMITES AU CENTRE

DE MANIERE A FORMER UNE BELLE AUMONIERE.
DEPOSEZ SUR UNE PLAQUE DE CUISSON
COUVERTE DE PAPIER SULFURISE.
ENFOURNEZ PENDANT 10 MN ENVIRON.
ACCOMPAGNEZ CE PLAT AVEC DE LA
CHARCUTERIE ET UNE SALADE VERTE.
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SUCCOMBEZ A LA GOURMANDISE DE CETTE TOMME QUI CACHE BIEN SON JEU. SOUS SES

ATOURS GRIS SE CACHE UNE PATE MOELLEUSE AU GOUT TYPE, PUISSANT ET RUSTIQUE.

_ r’_,.;[,._.__\_ C')/lind"irl_ e | 5 T mime de rp

longuement frottee et retournee pour que

tlelurie se developpe. Sa pate aeree de couleur

e e botche

k J Ce fromage s'affine 8 semajnes
:
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« Fromage au lait cru entier de vache
«Pate pressee non culte a croute fleurie
«Diametre 30.cm [ hautelr Ta9cn

« Poids d'enwviron 6 ke

Lonseits ge dégusialion

Fromage deplateau; laTomme de ['Alp

s'invite egalement dans vos recettes de cuisine,
Degustez-la accompagnee d'un vin de

Savole Mondeuse ou Pinot noir (rouge),

ou encore Apremoent (blanc
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TOMME DE L'ALY

ALA [UMME U LALP VALEURS
NUTRITIONNELLES

Jngkédiem pou | DERSONRES

MOYENNES POUR 100 G
- 120 g de Tomme de lAlp’ -
- 3endives ('/ v . . _
-9 tomates | aleurenerg(?Uque (kecal):... 363 kcal
- 10 tranches de viande de beeuf séchée ‘ V‘al.eur énergetique (kJ) ... =g
10 tiges de ciboulette | L|P|des I s 30,1g
_1¢. 3 soupe de moutarde ACId?S gras saturés i........... 63,8¢g
“2¢. 3 soupe de vinaigre balsamique Protgnes: ............................... 23g |
_6.¢. 3 soupe d’huile d'olive Glucides tomeveeeereeeeeeennn. <05¢g %
- Sel et poivre SUCTES v <05g |
Y= 13g j
J
e

COUPEZ LE PIED DES ENDIVES. LAVEZ-LES
ET ESSUYEZ-LES. METTEZ 4 JOLIES FEUILLES

D’ENDIVE DE COTE. EMINCEZ LE RESTE.

DECOUPEZ LES TOMATES EN TRANCHES

ET LATOMME DE L’ALP’ EN DES.

COUPEZ LES TRANCHES DE VIANDE DE BEUF

SECHEE EN FINES LAMELLES.

PREPAREZ LA SAUCE A LA SALADE,

EN EMULSIONNANT LA MOUTARDE

AVEC LE VINAIGRE ET ’HUILE. ASSAISONNEZ.

DANS 4 ASSIETTES, DRESSEZ LES ENDIVES,

LES TOMATES, LES DES DE FROMAGE

ET LES LAMELLES DE BEEUF SECHE. DISPOSEZ

JOLIMENT LES FEUILLES D’ENDIVES.

AU MOMENT DE SERVIR, VERSEZ UN FILET

DE SAUCE VINAIGRETTE DESSUS

ET PARSEMEZ DE CIBOULETTE CISELEE.




ALl

LAISSEZ-VOUS SEDUIRE PAR LA DOUCEUR ET LA FINESSE DE CE FROMAGE DONT LE NOM
EVOQUE, A LUI SEUL, LE RAVISSEMENT DES PAPILLES. A LA FOIS SOUPLE ET CREMEUX,
LE DELICE EST APPRECIE POUR SON MOELLEUX ET SA FRAICHEUR EN BOUCHE.
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_ - ¢ werte d'un leger
duvet blanc, sa fine croite de couleur saftan dissimule Degustez le Delice a temperature ambiarnte

Cefromage cremeux ravira toul

une pate souple et cremeuse de couleur ivoire en tin de repas
En Bolche i révéle uneail lactiaue avec de délicates partculizrement les enfants qui apprecient
En bouche; il revele upgont lactique avec de delicate

notes de noisette beurres. son imoelleux, sa dolceur et son EOut fruite

Au gouter, en balade ou lors d'un pique-nique,
il plait a tous, petits et grands
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B * Ce fromage s affine 5 semaines aver N /‘-pl—f RV
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3 retournements par semaine Vit LL‘. i/

« Fromage au lait cru entier de vache

» Pate pressee non cuite

- Famille cles pates molles

« Diametre 18 a 22 cm / hauteur4d a6 cm
« Poids d'environ 1.6 ke
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LE DELICE
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FTESTVAL VALEURS
NUTRITIONNELLES

MOYENNES POUR 100 6

Jngkédienfs :
- 300 g de Délice
-3 ceufs /

-150 g de farine ‘f Valeur énergétique (kcal) : ... 315 kcal
|

_150 g de lardons fumnés Valeur énergétique (kJ) : ...... 1308 kJ

-100 g de beurre Lipides e 2628

- 100g d'Fstival rapé Acides gras saturés :.............. 63,3g

10l de lait Protéines ... 199¢
¥ / -lO Cld’huile‘*une CU”[ére GlUC|deS .................................. <0,5g ;
__,,mf?: i B e Suc‘res Y. FO SRR SO <05g |
- ~Sel, poivre Sl 15g /,x
o

PRECHAUFFEZ VOTRE FOUR
A 180°C (THERMOSTAT 6).

FAITES REVENIR LES LARDONS

PENDANT QUELQUES MINUTES.

HORS DU FEU, AJOUTEZ LE DELICE

AVEC LES LARDONS. RESERVEZ.

FAITES CHAUFFER LE LAIT. MELANGEZ FARINE
ET LEVURE DANS UN SALADIER.

AJOUTEZ LES BUFS ET TRAVAILLEZ AU FOUET.
INCORPOREZ DOUCEMENT L'HUILE ET LE LAIT
CHAUD. INCORPOREZ LESTIVAL

PUIS LES LARDONS ET LE DELICE.

VERSEZ DANS UN MOULE A CAKE

ET FAIRE CUIRE 45 MINUTES A 180°C.

LAISSEZ REFROIDIR ET DEGUSTEZ.




LE TTONT-GRANIER

¢ o

SAVOUREZ 'UN DES FROMAGES PHARES DE LA COOPERATIVE QUI SE CARACTERISE PAR
UN FONDANT EXCEPTIONNEL, AINSI QU'UN DELICAT AROME FRUITE. FROMAGE QUI PLAIT
AU PLUS GRAND NOMBRE, LE MONT GRANIER TROUVE SA PLACE SUR UN PLATEAU TOUT
AUTANT QUEN CUISINE.
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Sous sa croute prangee et lisse, le Monht Granler est { L ‘3!’!“ f\L i pau qhﬂ” \}

un fromage de terroir a la pate ivorre a jaune clair

Parsemee de trous, sa pate est souple ef fondante, Fromage consensuel, le Mont Granier se deguste

revélant en bouche un gofit delicat, a la fois fruite en toute eccasion : pelit-dejeuner, gouter,

et fleuri. piglie-nigue, apéritif, etc En cuising, il s'utilise
de differentes facons, chaud ou froid, en tranches,
en des ou rape.
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« Fromage au lait cru entier de vache

« Pate pressee semi cuite d croute morgee (lavee

« Diametre 30 cm/ hauteur 12 e¢m

o Polds d'environ 7 i-.;_-"




Lt TTONT-GRANIER
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MONTAGNARDE 4% %%J%NNMS

MOYENNES POUR 100 G

p
Jngﬁédwnfs PUUK \ PBKSUMES : Valeur énergétique (kcal) :... 389 keal
-1 kg de pommes de terre Valeur énergétique (kJ) : ... 1612 kJ
- 200 g de lardons fumés ] LIpIAES T oo rereeeere 2
- 1 oignon Acides gras saturés .............. 66,5g
-25cldevinblanc de Savoie Protéines ... .ocoovveeooreeerccce 252¢g
- Poivre GlUCIAES © e, <05g 1
- Huile SUCTES © oo <05¢g
Sl Fvreie B 18g j
Y,

EMINCEZ UN OIGNON ET FAITES LE

REVENIR DANS UN PEU D’HUILE.
AJOUTEZ LES POMMES DE TERRE COUPEES

EN DES AINSI QUE LES LARDONS.

LAISSEZ DORER PENDANT 15 MINUTES.

AJOUTEZ ENSUITE LE VIN BLANC DE SAVOIE

ET LE MONT GRANIER COUPE EN LAMELLES.

POIVREZ ET LAISSEZ 10 MINUTES

SUR FEU DOUX. VERIFIEZ LA CUISSON

DES POMMES DE TERRE ET PROLONGEZ

SINECESSAIRE.

DEGUSTEZ AVEC UNE SALADE

ET UN VIN DE SAVOIE.
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) Y LE GRAND-DUC

PORTANT FIEREMENT LE NOM DE LU'EMBLEME DU PARC NATUREL REGIONAL DE CHAR-
TREUSE, CE FROMAGE GOURMAND SE CARACTERISE PAR UNE EXCEPTIONNELLE ONCTUO-
SITE. ON NE SAURAIT DIRE Si C’EST SON CREMEUX OU SA DOUCEUR QUI LU CONFERE CE
PETIT GOUT DE REVIENS-Y, MAIS C'EST CERTAIN, TOUTE LA FAMILLE EN RAFFOLE !
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Se presentant sous une ferme cylindrique a talon Lﬂ Nses ge (¢

legerement bombe, le Grand-Duc dissiimule Y

gu%!‘ﬂ i

SOUS Sa crodite oranges une pate souple, Fromage de plateau, il revélera ses saveurs
onctueuse et fondante, De couleur blanche ajaune léficates s'il est accompagne d'un vin

paille; avec de petites ouyvertures, celle-ci révéle du meme terroir aux aromes fruites - en blanc,

une saveur fleurie, avec un petit gout de noisette Une Roussette de Savoie [ en rauge, une Mondeuse.

en fin de bouche

@ﬁﬁr}ﬁ?mssﬁszli,xzfs

3ge au lait eru entier de vache

se-noncuite 8 crogte mor !__II-_;_—, (laveEe
/hauteur 8410 cm
« Polds d'environ 6 kg




LE GRAND-DUC
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i o I ‘ C
_v? 4 NUTRITIONNELLES
MOYENNES POUR 100 G
Jﬂgkedienfs Joue by pesonnes P
- Lardons allumettes { Vateur énergétique (kcal) ;... 358 kcal
- Pain de campagne : 4 tranche(s) i Valeur énergétique (kJ) : ...... 1485 kJ
- 4 tranches de Grand-Duc i Lipides s 296¢g
-2 oignons Acides gras saturés i............ 67g
Protéines i oo 229¢
Glucides t e <05¢g §
SUCIES & o, <05g g
Sella K0 L el WU 20¢g /

PRECHAUFFEZ LE FOUR A 220°C (TH.7).
EMINCEZ ’OIGNON PUIS FAITES REVENIR

DANS UNE POELE AVEC LES LARDONS.

POIVREZ. DEPOSEZ SUR LE PAIN

LE MELANGE LARDONS-OIGNON

PUIS LES TRANCHES DE GRAND-DUC. :
PASSEZ 10 MINUTES AU FOUR, . arg./__
LE FROMAGE DOIT ETRE BIEN P
FONDANT ET GRATINE. , @
ACCOMPAGNEZ CE PLAT =20 ens =
AVEC UNE SALADE VERTE. >

Texi- 050522859
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LAISSEZ-VOUS TENTER PAR UN FROMAGE DE GARDE AU GOUT FRUITE, EBLOUISSANT LES
PALAIS LES PLUS EXIGEANTS. FABRIQUE INITIALEMENT AVEC LE LAIT D’ETE PRODUIT DANS
LES ALPAGES DE LA CHARTREUSE, IL EST DESORMAIS PRODUIT TOUT AU LONG DE ’ANNEE.

"* ot Mm{\
AEEl el P T el T A o ik ﬂmﬁﬂz'f‘. : n E ];
senfe sous |a forme d'lune meule ]U“\‘n\)t]k\_-‘ : iﬂn )

L'Estival se preser

cylindrique au talon droit. l';l}ll
il dissimule une pate ferme et fondante de couleur
jaune pale. En bouche, sa saveurdévoile une subtile

d crouteimarron
Estival est un fromage d'exception a mettr
sous cloche. || se'savoure ,_-[.E‘_| sment 3lafin

d'un’bon pain de campagne

Savedr de noisette QU repas accomp
frals et d'unyerre de vin de Savoie blanc de type
Chignin-Bergeron

Hdinage
il A

— 1 Ce fromiage s'affine 63 8 mois )
9 FERME

[
« framage au lait cru entizr de vache i I ‘;‘(_.}‘ {
= Pate pressee cult
« Diamétie 55 em / hauteur 13 417 cm
«Poids d'environ 37 kg




UUE D1CI
-N CHARTREUSE

Jngaédiem JUUe Y personnes

- 1 pain rassis

-400 g d’Estival

- 400 g de Grand-Duc

- 200 g de Mont Granier

- 30 ¢l de vin blanc de Savoie

- 1 petit verre de kirsch (optionnel)

- 1 cuillere a café de noix de muscade
-1 gousse d'ail

- 1 pincée de poivre

RAPEZ LES 3 FROMAGES. FROTTEZ

LE CAQUELON AVEC LA GOUSSE D’AIL
ET LAISSEZ-LA DEDANS. VERSEZ 25 CL DE VIN
BLANCET FAITES CHAUFFER. LORSQUE LE VIN
FREMIT, BAISSEZ LE FEU ET VERSEZ LE FROMAGE
EN PLUSIEURS FOIS SANS CESSER DE REMUER.
LORSQUE LE FROMAGE EST BIEN FONDU,
AJOUTEZ LE KIRSCH, LA MUSCADE
ET CONTINUEZ DE REMUER DOUCEMENT.
DES QUE LA PREPARATION COMMENCE
A ETRE ONCTUEUSE ET MOUSSEUSE,
ALLUMEZ LE RECHAUD ET POSEZ
VOTRE CAQUELON DESSUS.
PIQUEZ UN MORCEAU DE PAIN SUR
VOTRE FOURCHETTE, PLONGEZ-LA DANS
LA FONDUE ET REGALEZ-VOUS !

e
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VALEURS
NUTRITIONNELLES

MOYENNES POUR 100 G

Valeur énergétique (kecal) :...
Valeur énergétique (kJ) @ ......
LipIdes t i,

399 kcal
1656 kJ
33g
67,3¢g
2568
<0bg
<05g
0,52¢g

i)

FeRFO-cas05226 50



LAISSEZ-VOUS TENTER PAR UN FROMAGE DE GARDE AU GOUT FRUITE, EBLOUISSANT
LES PALAIS LES PLUS EXIGEANTS. FABRIQUE AVEC LE LAIT D’ETE PRODUIT DANS LES ALPAGES
DE LA CHARTREUSE, IL BENEFICIE D’UN AFFINAGE PLUS LONG POUR SUBLIMER SES AROMES.

]}esmphg

.
i
U'Estival reserve se présente sous la forme k \ C{]{ISQ&S d({ dégugmh(m
d'une meule eylindrigue au talon droit. r
Sous sa crolite marron, il dissimule une pate ferme | LEstival reserve est un fromage d’exception
et fondante de couleur jaune pale. En bouche, a mettre sous cloche. 1l se savoure idéalement
sa saveur dévoile une subtile saveur de noisette. a la fin du repas accompagné d’un bon pain

de campagne frais et d’'un verre de vin de Savoie
blanc de type Chignin-Bergeron.

ﬂ‘ﬂ@%mﬂge

Ce fromage s'affine 14 mois.

Cﬂmcfémhques

+ Fromage au lait cru entier de vache

« Pdte pressée cuite

+ Diametre 55 cm / hauteur 13 3 17 cm
» Poids d’environ 35 kg




TOMATE
AUFOUR A

Jngkédiem pOlR 4 peRsonnes

- 8 tomates

- 150 g de mie de pain
-2dlde lait

-2 échalotes

=5 - 80 gdEstival réserve rapé
- Sel, poivre

- Huile d’olive

COUPEZ LES TOMATES EN 2 ET EPEPINEZ-LES.

SAUPOUDREZ L’INTERIEUR DE SEL FIN,
RETOURNEZ-LES ET LAISSEZ-LES DEGORGER
DANS UN PLAT PENDANT 10 A 15 MIN.
PENDANT CE TEMPS,

DECOUPEZ GROSSIEREMENT LA MIE DE PAIN
ET METTEZ-LA ATREMPER DANS LE LAIT.
PRESSEZ LA MIE POUR ELIMINER LE LAIT

ET DEPOSEZ-LA DANS UN MIXER AVEC

LES ECHALOTES, LE SEL, LE POIVRE ET

LE FROMAGE RAPE. MIXEZ.

REMPLISSEZ LES DEMI-TOMATES AVEC CETTE
PREPARATION. DEPOSEZ-LES DANS UN PLAT
ALLANT AU FOUR. ARROSEZ-LES D’UN FILET

D’HUILE D’OLIVE ET FAITES CUIRE 30 MIN A 200°C.

SERVEZ CHAUD.

VALEURS
NUTRITIONNELLES

MOYENNES POUR 100 6

Valeur énergétique (kcal) : ... 399 kcal
Valeur énergétique (kJ) : ... 1656 kJ
Lipides v 33g
Acides gras saturés :............. 673¢g
Protéines ..o 256¢
Glucides @i, <05g
SUCTES & oo <05¢g
S R 052¢g

fexfO- 0450522859 - @ photos : SEMAPHORE - ADOBE!
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S 1C151TE OF CUARTRELSE

NOTRE RACLETTE DE CHARTREUSE, C'EST DE LA GENEROSITE ET DU BONHEUR A
PARTAGER. SON CARACTERE TENDRE ET SA TEXTURE ONCTUEUSE SONT LA PROMESSE
DE CONNAITRE DE MERVEILLEUX INSTANTS DE CONVIVIALITE, POUR UN PLAISIR

INEGALE.

])escmP h%

Sous ta forme d’une meule ronde, la Raclette

de Chartreuse cache sous sa crodte orangée

une pate onctueuse de couleur blanc ivoire,
Possedant une saveur typée, douce et équilibrée,

clle a la particularité de fondre sans rendre
d’huile et sans couler trop rapidement.

ﬂ%ﬁgmuge

~ Cefromage s'affine 8 semaines.

Cukactémshques

« Fromage au lait cru entier de vache

« Pate pressée non-cuite a crolite morgée (lavée)
s Diametre 28 4 34 ¢m / hauteur6a 7,5 cm

- Poids entre 5 et 6 kg

——

Conseils de dégusmhon

Plat convivial par excellence, la consommation
de |a raclette est surtout hivernale. Toutefois,
notre Raclette de Chartreuse est savoureuse tout

au long de Panneée, en tranches dans les sandwichs,

en cubes dans les salades, rapée sur les gratins.

QUILBREE
TVPEE

depuis




RACLETTE DE CHARTREUSE

RACLETTE
ACUN DO

-N CHARTREUSE
Jngxédiem Jouk 4 pERSONRES VALEURS
- 1 kg de pommes de terre NUTRHIUNNEI‘LES

- 800 g de Raclette de Chartreuse

-500 g de charcuterie de Savoie MOYENNES POUR 100 G
(jambon fumé, rosette, viande
de beeuf séchée, jambon blanc, Valeur énergétique (kcal) :... 360 kcal
bacon, saucisson.. ) Valeur énergétique (kJ) : ...... 1493 K]
- 1 bocal de cornichons Lipides e 30,1l¢g

- 1 bocal de petits oignons blancs : Acides gras saturés:............ 192¢g
- 1 salade verte (laitue, mache, Protéines : ..o, 223¢g
mesclun, roquette. . .) Glucides .o, <05g

SUCTES & oo, <0,5g
SIVOUS UTILISEZ UN APPAREIL A POELONS, S S 18g
COUPEZ AU MOYEN D’UN FIL A FROMAGE Matiere grasse ... 33%

DES TRANCHES D’ENVIRON 5 CM DE LARGE ET 5 MM
D’EPAISSEUR. DISPOSEZ-LES SUR DEUX PLATS
DIFFERENTS POUR FACILITER LE SERVICE.

LAVEZ LES POMMES DE TERRE ET METTEZ-LES

A CUIRE EN ROBE DES CHAMPS, A LA VAPEUR

OU A L'EAU BOUILLANTE.

DRESSEZ DEUX PLATS DE CHARCUTERIES

EN PANACHANT ET EN DECORANT AVEC

DES CORNICHONS ET DES PETITS OIGNONS.
METTEZ LES POMMES DE TERRE CUITES DANS

UN PLAT NE CRAIGNANT PAS LA CHALEUR

ET POSEZ-LE SUR L’APPAREIL A POELONS. SINON,
RESERVEZ-LES AU CHAUD.

CHACUN REMPLIT SON POELON D’UNE TRANCHE
DE FROMAGE ET LE MET A FONDRE. LORSQUE VOUS
ESTIMEZ QUE VOTRE FROMAGE EST A POINT,
RACLEZ-LE POUR LE FAIRE COULER DANS VOTRE
ASSIETTE. DEGUSTEZ LES POMMES DE TERRE
NAPPEES DE FROMAGE, ACCOMPAGNEES DE SALADE
VERTE ET DE CHARCUTERIE.

e COOPERATIVE LAITIERE —

3670 ENTREN Craovn .

RACLETTE DE CHARTREUSE

ABRIQUEE ET AFFINEE = 2
| VALLI REMONTS
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