Say cheese au
Raeclette Shop.
pour un hiver
carrément
fondant!
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Le Raclette Shop, propose également tous les
indispensables d'une soirée réussie : pommes
de terre cuites & la vapeur, cornichons
francais, vins de petits vignerons, Génépi...

Et il est méme possible de louer l'appareil a
raclette en click & collect ou encore d'acheter
sa machine a la bougie pour deux ou quatre
personnes, pour ceux qui ne seraient pas
équipés. Le tout, livré en a peine deux heures
dans Paris et sa proche banlieue, du lundi

au samedi. Parfait pour les adeptes de la
derniére minute !







De bons
produitls,
choisis
avee amour

Coté sourcing, c'est Damien
Richardot qui déniche les pépites
pour une raclette de compet'. Enfant des
Alpes et fondateur de Monbleu, Damien
transmet sa passion du fromage en partant
a la quéte des meilleurs producteurs pour
ne proposer que la creme de la créeme. Par
exemple, une grande partie des Raclettes
proposées est produite par la fromagerie
de la Durance, qui ne travaille qu'avec

du lait de foin. C'est-a-dire la forme de
production originelle du lait, ou les animaux
sont nourris & I'herbe en été et au foin

en hiver afin de respecter le rythme des
saisons. Ainsi, pour tous les fondus de
Raclette, Damien propose une sélection de
produits ou le bon réegne en maitre.




Le Morbier

La Raelette a Uail des ours




La Raclette de ehevre

La Raeclette au piment d’Espeletie







Le jambon blane fermier

Ce jambon blanc fermier estampillé Label Rouge, tout droit venu
d'Auvergne, coupé en fines tranches, est l'indispensable d'une
raclette party en bonne et due forme.

Producteur : Charcuterie Bobosse (Auvergne) - 4€ les 120g

La noix de jambon fumeéee

Issue des salaisons artisanales Mont Charvin, la

noix de jambon fumée provient de Haute-Savoie.
Coupée en fines tranches, elle fond délicieusement

en bouche.

Producteur : salaisons Mont Charvin (Haute-Savoie) - 6,5€ les 120g

La Bresaola

Cette viande de boeuf italienne aussi onctueuse que golteuse
est une alternative parfaite a la viande des Grisons et se marie a
merveille avec les différents fromages a Raclette.

Producteur : Giovanniello (Italie) - 8,5€ les 120g




La Coppa
Produite au Pays Basque par l'artisan Peio Errecart au sein du

domaine Abotia, coupée en fines tranches, elle se caractérise par
sa texture toute aussi fondante que le fromage.

Producteur : Domaine Abotia (Pays Basque) - 6€ les 120g

La Roselte

Fabriquée a Saint Martial, en Ardéche, par les
salaisons Vincent Marion, elle accompagne en
douceur la Raclette grace a son golt peu salé.
Producteur : Salaisons Marion (Ardéche) - 6€ les 120g

La Mortadelle

Aussi fine et légére que de la dentelle, cette
charcuterie venue d'ltalie s'accorde parfaitement
avec l'onctuosité du fromage fondu.

Producteur : Pernigotti - Bonfatti (Italie) - 4€ les 120g

Le jambon blane aux trufies
Il n'y a pas que le fromage qui a le droit a sa petite touche de
truffe. Ce délicieux jambon produit en Italie vient pimper la
raclette party.

Producteur : Charcuterie Villani (Italie) - 5,5€ les 120g






Dans l'établissement du
Faubourg Montmartre,

c'est plus de 300m2 qui
accueillent les amateurs
invétérés de fromage.

Entre l'espace fromagerie
et le restaurant-lieu de

vie, Monbleu Faubourg
Montmartre est I'endroit parfait
pour les grandes tablées conviviales
autour desquelles partager une
bonne raclette. Quant & Monbleu Le
Comptoir, idéalement situé a deux
pas du Carreau du Temple, c'est une
cave G manger ou bonne humeur et
amour inconditionnel du fromage
sont de rigueur. Plus intimiste que

le restaurant, Monbleu Le Comptoir
n'en demeure pas moins un endroit
chaleureux ou la Raclette a toute sa
place pour passer les soirées d'hiver.
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Raeclette Shop

Contacts presse

Woki Toki
julia.rappeneau@wokitokiparis.com
camille.barthomeuf@wokitokiparis.com




