Chers crocos,

La saison reprend et comme vous le constatez les jours commencent a raccourcir. Bient6t la grisaille et le
froid vont faire leur apparition.
Il ne faut pas déprimer et préparer les jours difficiles de la meilleure des manieres.
Les crocos sont la pour vous aider et vous proposent une vente de fromage de Savoie et de Franche Comté
pour réchauffer les coeurs et les estomacs lors d’apéritifs ou de belles soirées en famille ou entre amis

Les saucissons pur porc (fabriqués en Haute-Loire):

Les spéclalités
Les «classiques » Al comté - Aux nolsettes
- Nature A canard - Aux cepes
- Aux herbes Au blew d'auvergne - Aux flgues-
- Aupoivre Au St Nectaire - Alail des ours
- Fumé Au pliment d'Espelette

Nouveau : Lot de 10 brindilles natures

<

Portion de 500 gr Tomme fermiere crémeuse

(650 gr environ)

ochon fermier
Poids net mini 450 gr

2 piéce (700 gr environ)

N

Raclette nature

Portion de 500 gr

Raclette fumée Fondue

Portion de 500 gr 2 pers./500 gr ou lkg




Les fromages de Franche-Comté (Fromagerie de Doubs):

Comté doux
Portion de 500 gr
8.00€

Comté fruité
Portion de 500 gr
9.50€

Cancoillotte (pot de 240gr)
Nature ou a Pail

4.50€

Cancaoillotte : le fromage a 'etat pur.

La Cancoillotte est un fromage & pate fondue, fabriqué en Franche-Comté avec du
|ait de vache.

Elle est obtenue & partir du lait caillé écrémé déshydraté. qu'on appelle le metton.
['est un produit qui est pauvre en matiére grasse

(environ 12% MEG), ce qui en fait un ingrédient de choix pour ceux et celles qui
veulent faire attention & leur ligne.

C'est un fromage & la texture onctueuse qui se mange froid ou chaud sur des
pommes de terres.

Les spécialités de Franche-Comté :

dans sa compaosition (cumin, carvi, poivre...)
Elle se cuit 20 minutes dans ['eau frémissante.

Saucisse de Montbéliard
(2 pieces) — Sous vide

La saucisse de Morteau est une des spécialités du Haut-Doubs. Elle est fabriquée avec de la viande de
porc frangaise et fumée de maniere traditionnelle.

(n ne cuisine pas |a saucisse de Morteau comme |es autres saucisses | Tout d'abord, il faut la placer dans |a
casserole d'eau au tout début de la cuisson, avant méme que |'eau ne chauffe, afin qu'elle n'éclate pas. Oubliez
aussi les coups de fourchette dans la peau | En effet, c'est cette peau et son intégrité qui garantissent ce bon
goit de fumeé de la saucisse.

Une fois I'eau frémissante, laissez la saucisse cuire durant 30 & 40 minutes en fonction de sa taille et de
votre godt.

La saucisse de Montbéliard est une spécialité de la Franche-Comté.
Son goit est parfumé par les pices et les aromates qui entrent

Mont d’Or
Petit (env. 500gr)
9.00€

Mont 4’Or
Moyen (env. 680 gr)
11.00€

Morbier
Portion de 500 gr
8.00€

Saucisse de Morteau

(piece de 380gr) — Sous vide



