emarl CAMEMBERT AU CALVADOS

Herstellung

Am Anfang ist der Camambert Calvados ein Camembert aus der ormandie. Der Kase wird abgebirstet, bis er
keine weisse Rinde mehr bestizt.

Dann wird er im Calvados gebadet und danach in Semmelbrdsel gewendet, damit bleibt der aufgesaugte
Calvados im Kaseteig.

Der Camembert mit Calvados ist die Verbindung von zwei regionalen Produkten in einem einzelnen Kase.

Geschichte...

Jede Gegend entwickelt gerne ihre Besonderheiten durch die Verarbeitung des Kases mit anderen regionalen
Produkten.

Die Tradition bleibt mit diesem Camembert erhalten, der ein reines Produkt der normanischen Landschaft ist, so
wie der Calvados, der zur Verfeinerung verwendet wird.
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