DU 23 AU 27 AVRIL

mﬂ/ MONOPRIX

L'Appenzefier est une des plus grandes specialités fromageres de Suisse,
c'est le fromage le plus corse et est fabrique depuis 700 ans a la main.
La fatwication de I'Apperzeller est sirictement fimitée pour conserver
ses spécificités ancestrales. Si les techniques ont évolugé, le fraval

: : 2 ; Appenzeller extra 6 mois
manuel prévaut toujours dans les 87 pefites et moyennes fromageries €35 Fromage au lait cru et thermisé
villageoises que compte ke pays de I'Appenzeller. Son golit unique est dii 2 de vache a pite pressée cuite
4 5a recetts : apres une fabncation classigue, ke fromage estbrosse 233 LES 100 G gz;gfe':;" =
fois par semaine avec une saumure a base d'herbes, vin blanc et épices
appelée « Sulz » (i recette touours tenue secréte). LU'Appenzelier Exira OF“GI NE
est affiné au minimurm 6 mos, ce qui lui confére un golit racé el corsé, SU ISSE

Gouda jeune au cumin L.LG.P. Mimolette extra vieille
€29 Fromage au lait pasteurisé €29 affinage 18 mois minimum
de vache “Monoprix Gourmet™
12€90 le kg Fromage au lait de vache pasteurisé
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Fromage au lait cru de vache Fromage au lait cru de chévre
a péte pressée cuite . 20% de mat. gr.
LES 100 G 17€50 le kg LA PIECE 29€17 le kg

& ORIGINE ORIGINE

HAUTE-SAVOIE QUERCY
PRODUITS DISPONIBLES DANS LES MAGASINS DISPOSANT D'UN RAYON FROMAGE A LA COUPE

Emmental de Savoie |.G.P. Feuille de chévre artisanale
1 €75 “Monoprix Gourmet” 3€50 La piéce de 120 g




