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Préparation au fromage pour la

CONSERVATION: Sous réfrigération: à conserver à max 
+5°C, sous congélation: une fois congelé, la date limite de 
consommation est prolongée de 5 mois, conditionné sous 
atmosphère protectrice.
A consommer jusqu’au : voir étiquette sur la face avant.

INGRÉDIENTS: Gruyère AOP BIO (fromage suisse gras à 
pâte dure au LAIT cru), Vacherin Fribourgeois AOP BIO 
(fromage suisse gras à pâte mi-dure à base de LAIT 
thermisé), amidon de maïs BIO.

Produit suisse.

VALEURS NUTRIONNELLES POUR 100G
Energie  1630 kJ/392 kcal
Matières grasses  32 g
dont acides gras saturés  20 g
Glucides  0,5 g
dont sucres  <0,1 g
Fibre alimentaires 0 g
Protéines  29 g
Sel  1,5 g

FONDUE MOITIÉ-MOITIÉ
Simple, infaillible, et vite faite

Ne pas ajouter de fécule
Rasch, sicher und einfach zubereitet

Kein Stärkemehl beifügen
Semplice, infallibile e subito pronta

Non aggiungere fecola

RECETTE
Pour 1 personne:

REZEPT
Für 1 Person:

RICETTA  
Per 1 persona:

200g de mélange fondue.
0.7dl de vin blanc sec du 
pays. 

Frottez le caquelon avec de 
l’ail. Versez-y le vin blanc.

Ajoutez le mélange fondue. 
Faites chauffer et amener à 
ébullition tout en remuant 
jusqu'à l'obtention d'une crème 
onctueuse.

Ajoutez quelques gouttes de 
kirsch et du poivre selon votre 
goût.

Posez votre caquelon sur un   
réchaud et maintenez la chaleur 
(ne plus faire bouillir).

200g Fonduemischung und 
0.7dl trockener, heimischer 
Weisswein. 

Reiben Sie das Caquelon mit 
einer Knoblauchzehe ein und 
giessen Sie den Weisswein dazu.

Geben Sie die Fonduemi-
schung bei. Unter ständigem 
Rühren erhitzen, bis das 
Fondue mild und cremig ist.

Nach Belieben ein wenig Kirsch 
und Pfeffer dazugeben.

Stellen Sie das Caquelon auf 
ein Rechaud um die Hitze zu 
erhalten (nicht kochen). 

200 g di miscela per fondue. 
0.7 dl di vino bianco secco 
della regione. 

Strofinate il caquelon con uno 
spicchio d’aglio. Versatevi il 
vino bianco.

Aggiungete la miscela per 
fondue. Fatela riscaldare e 
portatela a ebollizione mesco-
lando in continuazione, fino a 
ottenere una crema densa.

Aggiungetevi alcune gocce di 
kirsch e del pepe, a vostro gra-
dimento.

Posate il vostro caquelon su 
uno scaldavivande per mante-
nere il calore (senza più por-
tarlo a ebollizione).
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