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Sur une large tranche de pain de campagne légérement
beurrée, disposez une tranche deJambon Sec de Savoie,
des tranches de Tamié, passez au gril ef servez chaud avec
quelques gouttes de sauce VWorcester.

Je vin gt leet va bien

Le Tamié exprime le meilleur de ses saveurs avec un vin blanc
Abymes ou un cru Marin.

Le pain gui lud convient

La typique boguette aux lardons ou un pain aux noix.

Pour apprécier, voire Tomié, sortezde au moins 30 min
du réfrigérateur avant de le consommer.
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