ASTUCES POUR
UNE FONDVUE BIEN GOOTEUSE

1. Frotter l'intérieur du caguelon avec
une demi-gousse d'ail pour parfumer
délicatement.

2. Réchauffer la fondue a feu doux sans la
faire bouillir, en remuant régulierement.

3. Ajouter 2 a 3 cuilléres a soupe de vin blanc
sec (Savoie, Apremont ou Fendant) pour
alléger la texture et révéler les ardmes du
fromage.

4. Assaisonner d'un tour de poivre frais ou
d'une pincée de paprika fumé pour plus
de caractére.

5. Glisser quelques fevllles de thym ou de
romarin pendant le réchauffage, puis
les retirer avant de servir pour une note
herbacée.

6. Terminer avec un peu de truffe ripée ou
quelgues gouttes d'huile de truffe pour
une touche raffinée et gourmande.
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La Fondue'™
RICHESMONTS

Recette Savoyarde aux 3
fromages au aux 3 Fromages
Sans alcool, 18% M.G. dans le
produit find, 450 g. “em
Soit les 2 produits : 783 €
Saitle kg : 870 €
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LABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



