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CAMEMBERT GILLOT

El Camembert de Normandia es un queso de
leche cruda de vaca de raza normanda. Obtuvo
la DOP en 1983. Tiene un formato de 250 g vy solo
se puede elaborar en la zona de Normandia. Se
moldea a mano con un cuchardn en 5 capas y
entre capa y capa, se deja reposar durante 40
minutos. Este espacio de tiempo influye en la
densidad de la cuajada vy el sabor final del queso.

W B QUESO DE LECHE CRUDA CON DOP.
SUAVE QUESO SIN GLUTEN

tradicional
un

El Camembert de Normandia
se comenzo a elaborar en 1791
por Marie Harel, siguiendo los
consejos de un sacerdote de
Brie que durante la Revolucion
Francesa se refugid en su casa.
ARos mas tarde, su hija, Marie
Paynel, en la inauguracion de
una linea ferroviaria, entregd un
gueso Camembert a Napoledn .
Al emperador de Francia le gustd
tanto, que hizo que se lo llevaran
Trabajadora Gillot moldeando con asiduidad al Palacio de las
con cucharén. Tullerias. Asi se hizo famoso este
gueso de sabor suave y textura
cremosa.

Basse
Normandie
Francia

La zona de produccion del Camembert de

Normandia incluye la parte Oeste de “L’'Eure”

y la “Baja Normandia”. El Mont Saint Michel

es uno de sus lugares turisticos mas famosos.

Es una zona costera que se beneficia del

clima oceanico con abundantes lluvias y una

topografia Unica. Es una zona de ganado

y cultivo de manzanas. Hay gran cultura

gastrondmica basada en productos del

mar, sidra y productos lacteos (mantequilla,

natas y quesos). A parte del Camembert

de Normandia, mundialmente conocido,

se producen otras DOP como el Pont

'Evéque, el Livarot y el Coeur de Neufchatel.
Unidad 250 g

Estatua honorif a Marie Harel

MARIDAJE

frutos confitados, frutos secos,
trufa, hierbas frescas aromaticas.

Sidra de Normandia, Champan francés, vino
tinto afrutado (Beaujolais o Ribera del Duero).

cervezas aromatizadas con fruta (cereza) o
cerveza clasica Pilsen.

todo tipo de pan especialmente con semillas vy
panes crujientes para contrastar con la textura del queso.

Importado y distribuido por: |berconse||




TIPO DE CORTE PREPARACION EN CALIENTE PREPARACION EN FRIO

Dados/Cubit * Gratinado en pizza, pasta, cocas * Ensalada verde de Camembert
acios/AUBItoS ﬁ o mejillones (ver receta 2) con manzanay pera
+ Camembert rebozado con semillas (ver receta 1)

* Empanadas

CuRa -_ * Topping en pizzas, cocas... « Para degustar en tabla de
[ ] * Quiche quesos
L h * Bocadillos calientes * Montadito con membirillo
oncha i * Montaditos y nuez
 Aemevers =fla * Montadito pimiento de padrdn
Te damos algu A
* Bocadillos
Queso entero + Camembert al horno con hierbas - Para degustar en familia

y ajo tostado (ver receta 3)

RECETAS

INGREDIENTES | = 80 g de Camembert |NGREDIENTES |* 50 mldezumo - 8cucharadas de

PARA e 2rebanadas de pan PARA de manzana aceite de oliva
LA ENSALADA de nuez LA VINAGRETA | » 1cucharada de virgen extra
* 1/2 manzana Granny azucar moreno  * Pimienta negra
Smith * 2 cucharadas de y sal
» 1/2 pera Conference vinagre de sidra o
¢ 150 g de mézclum manzana

‘ @@ Facil ‘ 55 2 raciones ‘ @Apto para nifios ‘

ELABORACION
Cortar el queso en cufas. Cortar el pan de nuez en rebanadas. Para la vinagreta, colocar el zumo de

N ! R T manzana y el azicar moreno en un cazo vy llevar a ebullicion hasta reducir a una sexta parte. Mezclar

ENSAL‘_ADA '-V'ERBE; . el zumo de manzana reducido con el resto de ingredientes de la vinagreta. Cortar la manzanay la pera

con piel en lonchas finas. Tostar el pan de nuez en horno o tostadora. Sazonar el mézclum con la vina-

MANZANA! PERA'Y TOSTADA greta y mezclar con la fruta. Colocar una rebanada de pan sobre la ensalada, las cufas de Camembert
DE NUEZ CON CAMEMBERT y una cucharadita de vinagreta sobre el queso vy el pan.

¢ 40 g de Camembert perejil fresco picado ¢ 1cucharada de pan

INGREDIENTES | = 200 g de mejillones « 1/2 cucharadita de rallado
« 1diente de ajo hojas de cebollino ¢ Alga nori en copos
aplastado picado (opcional)
* Aceite de oliva » 1/2 cucharada de
* 1cucharadita de vino blanco

‘ @@ Facil ‘ 5& 2 raciones ‘ @Apto para nifos ‘

ELABORACION

Limpiar los mejillones, lavarlos y escurrirlos. Aplastar el ajo. Calentar un chorro de aceite en una
cazuela. Cuando esté muy caliente, anadir el ajo aplastado y cocinar durante unos segundos, afadir
los mejillones y tapar. Al cabo de medio minuto, mover la cazuela tapada, dejar cocer medio minu-

to mas y retirar del fuego. Colar el liquido, que se puede reservar para otras preparaciones, y retirar ‘
una de las valvas de los mejillones. Picar el queso Camembert a cuchillo y mezclarlo con el perejil,
cebollino, vino blanco y pan rallado. #

montaE _ _ ) _ MEJILLONES GRATINADOS
Cubrir cada mejillén con la mezcla de queso y gratinar. Servir los mejillones sobre copos de alga nori. CON CAMEMBERT % V|NO BLANCO

¢ 1 Camembert * 1cucharadita de * 2 cucharadas de

INGREDIENTES | * 2dientes de ajo perejil picado aceite de oliva
laminados * 1cucharadita de * Grisines variados
¢ 1 cucharadita de albahaca picada para acompanar

tomillo fresco picado

‘ @ Muy facil ‘ 55 2 raciones ‘ @Apto para nifios ‘

ELABORACION

Cortar el ajo en ldminas finas. Deshojar y picar las hierbas.

Tostar los ajos en aceite a fuego medio. Apagar el fuego y agregar las hierbas picadas.

Abrir una tapa en el queso y agregar ajos y hierbas.

CAMEMBERT ASADO Colocar el queso en la base de su cajita y hornear a 1702 durante 10 minutos. Servir con grisines o

CON HIERBAS tostaitas. ;
Y AJO TOSTADO S
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