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TRADITIONAL CHEESE

By Xavier Thuret - MOF - Best French Craftman

CAMEMBERT DE NORMANDIE AOP

CAMEMBERT DE NORMANDIE PDO
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Type de fromage :
fromage a pate molle au
lait cru de vache.

Lieu de fabrication :
Normandie

Affinage :
minimum 21 jours

Composition : lait cru de vache (origine : France), ferments lactiques et ferments
d’affinage, sel, présure animale. Allergene : lait.

Type of cheese:

cow’s milk.

soft cheese made with raw

Matured:
minimum 21

Produced in:
Normandy

days

Ingredients: raw cow’s milk (origin: France), salt, starter cultures, ripening cultures, animal rennet.

Allergen information: milk.
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VALEURS NUTRITIONNELLES POUR 100G / NUTRITIONAL VALUES FOR 100G / £ 100 Js! 413 al)

Energie / Energy / aaual

Js> LS 1150 kJ /4,0 a8 52 277 keal

Matieres grasses / Fat / ¢ s 21,9g/¢21,9
dont acides gras saturés / of which saturates / &ssis duas (abeal lein o 15,5g/¢15,5
Glucides / Carbohydrates / <l 52 S Og/¢0
dont sucres / of which sugars / <l Su s oe Og/¢0
Protéines / Protein / «<\iss » 20g/&20
Sel / Salt / =l 16g/¢1,6

Humidité / Humidity / &5k 0): >46% / %46< - Taux de matiére grasse / FDM / &lall saldll b sl 4t >45% | %45<

Conseil de conservation :
enlevez I'emballage sous-
vide, conservez entre +4°C
et +8°C. Sortir 30 minutes a
température ambiante avant
consommation.

Storage:

remove the vacuum packaging
and keep refrigerated between
+4°C and +8°C. Leave at room
temperature for 30 minutes
before serving.

103A bl

Liad ol gell adh Ll g 3
30 Wl Al 485 »°+4 o
d8 Aall ) a Anjn B Addy
LSl

a——

Conseil de découpe :

du centre vers I'extérieur, coupez le Camembert en
8 pour servir des portions d’environ 30g.

Cutting:

cut from the centre outwards; cut the Camembert
into eight approximately 30g portions.
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LaSelection.Lactalis-international.com

&

Conseil de I'expert :

associez le Camembert a des
kiwis ou une gelée de pomme.
N’oubliez pas le beurre demi-sel qui
réhaussera sa saveur.

A tip from the expert:

pair Camembert with kiwis or apple
jelly. Don't forget to serve with some
slightly-salted butter, which will boost
the flavour.
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informations / for further informations:




