FROMAGERIE DE
SPECIALITES

Fromage a griller Der scharfe Maxx

croustillant et fondant

Un fromage a griller qui grince, c’est pour les amateurs. Lorsque vous le
mangez, vous perdez de toute facon I'ouie et la vue. Si vous aimez le vrai
go(t du fromage avec un piquant unique, vous allez adorer ce fromage.
Le fromage a griller «<Der scharfe Maxx» aime se faire remarquer. Une fois
passé au gril ou a la poéle, vous ne pourrez pas résister a son croustil-
lant et a sa belle couleur dorée. Son fondant incomparable assure une
expérience gustative inoubliable. Au fait: le fromage a griller «<Der scharfe
Maxx» est une alternative saine a la viande pour vos soirées barbecue.

A la poéle

Faire cuire 3 min. de chaque cété
dans la poéle sans ajouter de
matiére grasse.

Sur le gril

Faire griller 3 min. de chaque
cbté sur un gril chaud et propre,
retourner avec précaution (tapis
de cuisson recommandé).
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Description

d‘ingrédients: Préparation de fromage
composée de 75% de fromage suisse a
pate semi-dure (a base de lait cru entier),
d’eau, de blanc d’ceuf en poudre, d’épais-
sissant, d’amidon modifié, E412, E461, de
sel de cuisine iodé, de stabilisant: E450,
d’extraits d’épices.

e croustillant et fondant

e un vrai go(t de fromage

@ 2 portions de 75 g

convient pour le gril et la poéle

Q doit étre consommé bien cuit

Valeurs nutritives pour 100 g de fro-
mage a griller

Energie 1358 kJ (325 kcal)
Matiéres grasses 25¢g

dont acides gras saturés 169
Glucides <14g

dont sucres Og
Protéines 2249
Sel 1,59
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