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Der Camembert de Normandie AOP Gillot “au lait cru, moule a la
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louche " ist ein Weichkése der ganz besonderen Art.
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Artikelnummer GTIN-Stiick GTIN-Verpackung eco-ID
LR
31267031"605001
Marke
Vallée Verte
Qualitat

agriculture biologique, EU Bio-Logo, Franzosische
Landwirtschaft, geschiitzte
Ursprungsbezeichnung

Oko-Kontrollstelle
FR-BIO-10 |

Zollrechtliche Herkunft
Frankreich (FR)

Wechselnde Ursprungslander

nein

Ursprungsland/ -region Hauptzutaten
Frankreich

Zutaten
KUHMILCH* (RohMILCH), Steinsalz, tierisches Lab, Milchsédurekulturen

enthalt folgende allergene Zutaten: Milch

*aus kontrolliert ckologischer Erzeugung

Diese Zutatenliste entspricht einer Volldeklaration im Sinne der Richtlinien des Bundesverbandes Naturkost & Naturwaren.
Dieses Produkt ist nicht aromatisiert.

Allgemeines

Der Camembert de Normandie AOP Gillot "au lait cru, moule a la louche" ist ein Weichkase der ganz besonderen Art. Eine uralte Tradition
und die meisterhafte handwerkliche Herstellung aus reinster Rohmilch haben als Ergebnis einen Camembert mit edlem Rohmilcharoma,
fein abgestimmten Kohlnoten und einer angenehmen Séure hervorgebracht. Im Jahr 1912 wurde die Molkerei Gillot in der franzésischen
Gemeinde Saint Hilaire de Briouze, im Département Orne, in der Region Normandie gegriindet. Das milde und feuchte Klima, sowie der
tonreiche Boden in dieser Region, bieten ideale Voraussetzungen fur die Viehhaltung. Durch die nattrliche Umgebung ist die Milch reich
an Spurenelementen und hat einen hohen Fettgehalt. Bereits seit 6 Generationen wird das Familienunternehmen Gillot, mit dem Ziel die
Tradition der normannischen Kése aufrecht zu erhalten, gefithrt. 2005 wurde die Molkerei von der Familie Fléchard ilbernommen. Die
Molkerei hat eine einfache aber hartnackige Unternehmensphilosophie entwickelt, um die traditionelle Herstellung der besten
normannischen Weichkésespezialitdten sicherzustellen. Ein respektvoller, fairer und partnerschaftlicher Umgang mit den
Milcherzeugern, Transparenz, Forderung und Unterstiitzung der Viehhalter im Bereich artgerechte Tierhaltung und Tiererndhrung
haben zum Ziel, eine geschmackvolle Milch héchster Qualitét zu liefern. Mehrere Zertifizierungen gewahrleisten eine sehr gute Qualitat
und eine umweltfreundliche Herstellung.
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Besonderheiten

Far viele Menschen ist der Name Camembert, der Inbegriff von franzésischem Kase. Schon bevor der Camembert 1983 das AOC/AOP-
Gutesiegel erhielt war er der meistkopierte Kase der Welt. Seine Existenz verdankt der Kése einer Legende. Wahrend der franzdsischen
Revolution gewahrte die Bauerin Marie Fontaine Harel aus dem Dorf Camembert (Normandie), einem Priester aus Brie Unterschlupf.
Dieser, aus der Néhe von Paris stammende Priester, weihte sie in die Geheimnisse der traditionellen Kaseherstellung ein. Aus diesem
Biindnis entstand der wohl bekannteste Kase der Welt, der Camembert.

Tatsachlich aber wurden in der Gegend um die Normandie schon lange vorher gleichartige Weichkase hergestellt. Zum Durchbruch
verhalf dem Camembert der franzdsische Kaiser Napoléon III, der ihn auf die kaiserliche Hoftafel setzte und ihn somit samtlichen
Adelskreisen aus aller Welt prasentierte. In der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts konnte der Camembert sich dank der Eisenbahn auf
den Markten in Paris und anderen Teilen Frankreichs etablieren. 1890 wurde die heute oft Gbliche Verpackung in kleinen runden
Spanschachteln erfunden.

Camembert de Normandie AOP darf ausschliefdlich aus roher Kuhmilch in der Normandie hergestellt werden. Der Camembert de
Normandie ist EU-weit geschiitzt. Der Begriff Camembert dagegen ist als solcher nicht geschiitzt, weswegen Camembert auch in anderen
Regionen und sogar auféerhalb Frankreichs hergestellt und als Camembert verkauft werden darf.

Kurzbeschreibung
Das Original aus der Normandie. Vollmundig und weich mit feinem Kohlaroma, im vollreifem Zustand. Wenn er jung ist, einfach nur
milchig und fein sauerlich.

Rezept, Zubereitung

Entdecken Sie mit dem Camembert von Gillot die Vielfalt der Késerezepte: kein Obatzter ohne Camembert, paniert adelt Camembert
fruchtige Chutneys, das ausgewogene Rohmilcharoma des Camembert passt hervorragend zu Salaten, beim Uberbacken bringt
Camembert zarten Schmelz und als Fillung passt Camembert zu Gemiuse, Kartoffeln oder Fleisch gleichermafien. Camembert kann mehr
als Kaseplatte oder Brétchenbelag - Probieren Sie es aus. Guten Appetit!

Hinweise zur Handhabung oder Verwendung
In Frankreich werden zu Camembert Rotweine und Cidre (Apfelweine) gereicht. Man empfiehlt liebliche Sorten und junge Merlot-Weine
aber auch fruchtige Weifsweine stellen eine hervorragende Ergédnzung dar.

Herstellung

Die Molkerei Gillot hat zwei wesentliche Herstellungsfaktoren: Zeit und Handarbeit. Seit 1912 sind diese beiden Kriterien die Grundlage
des einzigartigen Kése-Rezeptes. Die Milch, die fiir die Herstellung genutzt wird, stammt ausschliefglich von Bauernhofen aus einem
Umbkreis von 25 km. Die enge Zusammenarbeit mit den Herstellern sichert nicht nur die Existenz der familiengefithrten Bauernhofe,
sondern tragt dartiber hinaus als Ergebnis eine qualitativ sehr hochwertige Milch. Das Unternehmen achtet bei der Herstellung vor allem
auf die Erhaltung der traditionellen Produktionsmethoden. Im Mittelpunkt der Herstellung steht dabei das Abschopfen der Bruchmasse
mit der Schopfkelle in funf Schritten mit zeitlichen Pausen dazwischen. Diese zeitintensive Abschopfmethode garantiert die hochste
Qualitédt der normannischen Weichkésespezialitdten und wird mit der Bezeichnung "au lait cru, moulé a la louche" ausgelobt, was soviel
wie "aus Rohmilch hergestellt und aus der Kelle geschépft" bedeutet.

Lager- und Aufbewahrungshinweis
Gekihlt bei 4-7 °C lagern

Seite 2 von 5

Diese Informationen wurden von www.ecoinform.de zur Verfugung gestellt. ecoinform tbernimmt keine Gewahr fir die Richtigkeit der Angaben.
Stand: 02.05.2023, 11:51:06


https://www.ecoinform.de

i

Camembert de Normandie AOP, 250g =

Der Camembert de Normandie AOP Gillot “au lait cru, moule a la

Vall@éte

louche " ist ein Weichkése der ganz besonderen Art.

ecoinform

10830 63267031605003 111720

GTIN-Stuick GTIN-Verpackung eco-ID
3

26 01‘

703176050

Sonstige Hinweise
Man sollte den Camembert immer nach dem Aussehen kaufen:

jung: elfenbeinfarbener Teig mit quarkigem Kern, gleichmafsig weiféer Edelpilzrinde und einem frischen, fein-herben Geschmack.

gereift: luftig-weicher, geschmeidiger Teig ohne Kern, ausgepragter Edelpilzrinde und einem charakteristischen Geschmack nach
Rohmilch mit fein abgestimmten Kohlnoten und einer milden Séure.

ausgereift: cremiger Teig mit zartem Schmelz, eine sich rotlich-braunlich verfarbenden Rinde und einem vollmundigen Geschmack,
nuancenreich mit fein-herben Noten.

Bei einem Drucktest auf der Rinde sollte der Kase leicht nachgeben.

Allergiehinweise
enthalten: Milch, Kuhmilcheiweif3, Laktose, Milcheiweifd

Weitere Eigenschaften

Rohstoffe nicht jodiertv’ Lebensmittel gentechnikfreiv’
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Warengruppenspezifische Angaben

Rechtlicher Status..................cocooioiiii, Lebensmittel

Normandie (Bocage Ornais)

.. Kuh

nicht gestfst

ja
Warmebehandlung. ... keine
Warmebehandlung Kése..............ccooooiiii, keine Warmebehandlung
Warmebehandlung Endprodukt Kase........................ nein
Homogenisiert nein
Kéasegruppe............ . Weichkase
Kéasegruppe AT............. Weichkése
Fetti. Tr.................. 45 %
Produzent. ... Vallée Verte GmbH
Fettgehaltsstufe.................co Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe AT ..., Vollfettstufe
Fettgehaltsstufe CH..................cccooiiiiii Vollfettstufe
Artder Reifung.............cccooooiiii, rindengereift
Reifezeit Text Mind. 21 Tage

Kélberlab
2%
.. Steinsalz

Edelschimmel weifs, essbar
Ganzer Laib

21 Tag(e)
Qualitat
Bi0-EXrZeUGNIS. ..o ja
Staatliche Siegel.................ccccocooiooii EU Bio-Logo
Linderzusatz des EU'LOgOS AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA Franzosische Landwirtschaft
Oko-Kontrollstelle.................o FR-BIO-10
Welcher Standard wird erfillt................................. agrjculture biologjque
Weitere Qualitatskriterien und Labels...................... geschitzte Ursprungsbezeichnung

weitere Bezeichnungen

Aussprache.................iii Ka.mom.bahr dé Normandie

Gesetzliche Angaben

Zusatzstoffe, Rechtlicher Hinweis................cc, Keine deklarationspflichtigen Zusatzstoffe vorhanden
Rechtlicher Hinweis Ergdnzung................cccoccooooionnnn. mit Rohmilch hergestellt

Rechtliche Bezeichnung des Produkts Camembert

Inverkehrbringer. ... Vallée Verte GmbH, Freiburger StrafRe 2a, D-77694 Kehl
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Nahrwerte & Analyseergebnisse bezogen auf 100 g

EnergiekJ /kecal ... 1180 kJ / 284 keal
Bt 229

davon gesattigte Fettsduren................................... 179
Kohlenhydrate ... 059

davon ZUCKEeT . ... 059

B WeIB. . oo 21g

Sl 29

Angaben zur VE (VerbrauchsEinheit / Einzel)
Verpackungsart...............
Verpackungsmaterial

Sensorik, Beschaffenheit

GesChmaCK. ... nuancenreich, edles Rohmilch-Aroma mit fein abgestimmten Edelpﬂz-
& Kohlnoten, einer milder Saure und einer angenehmen
Ausgewogenheit zwischen allen Grundgeschmacksarten.

Geruch. ... sufd-sauerliche Kohlaromen mit charakteristischen Pilznuancen und
einer angenehmen animalischen Note
KONSISteNzZ...................ooooiiii oo geschmeidig, weich, glatt und dezent klebrig

L'Encalat Schafscamembert, Petit Camembert Gillot,
2409 Camembert Gillot, 250g 1509
18260 10850 10855
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