


Manchmal wird es ein weinig eng wenn wir versuchen in einer Ortschaft einen Parkplatz zu finden.
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Die Normandie, das Land der Kontraste, bietet allen unseren Sinnen ungeahnte Freuden. Das im
Herzen des Pays d’Auge gelegene Chateau du Breuil mit seinem Fachwerk und den rosa
Dachziegeln ist eines der schonsten Beispiele fiir das architektonische Erbe dieser Region

Das unter Denkmalschutz stehende Chéateau du Breuil liegt inmitten eines Parks mit
hundertjahrigen Baumen. In dem im 16. - 17. Jahrhundert erbauten SchioR wohnten beriihmte
Familien, wie die Familien Bouquetot, Montgomery, Bence...
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http://www.chateau-breuil.com/

hateau du Breuil

. Calvad
Heute beherbergt das Chéteau du Breuil auch eine der berihmtesten o S 2 3 Vo
Calvadosbrennereien. Sie bietet ihren Besuchern das ganze Jahr dber o 2 or 0 A

. 25 rg ~ 2
Fuhrungen mit anschiiessender Kostprobe eines atten Calvados. P > By % g Setgneurs —

Unsere wichstigste Partner in der Welt

Visite du CHATEAU du BREUIL des premiére Entdecken Sie unsere wichstigsten Partner in der Welt. Kiicken Sie

Jahre Lagerung in Eichenfassem Keiden den fruchtigen CAL >s
iner Jugend in ein goidenes Kieid. Kraflig und frisch im Geschmack, ist hateau du Breuil

er ein Produkt mit kontrollierter Ursprung: d'Auge”, das alle Difte P
-4

“Der Film" der Normandie enthalt

Sibermedaile und “Beste seiner Kategorie'
Competition - London 2008

emedaille in Paris 2000 (Concours Général Agricole)
iibermedaille - Interational Wine and Spirit Competition - London 2010
#bermedaille - San Francisco World Spirits Competition

International Wine and Spint

Neu! Siibermedailie - International Wine and Spirit Competition - London 2012

Fiir Besucher geofinet : taglich von 9.00 bis 12.00 Uhr und von 14.00 bis 18.00 Uhr.

Mindestens vier Jahre Alterung geben dem Calvados Chéteau du Breuil 'V.S O.P." die CALVADOS
Geschmeidigkeit und seine bernsteineme Farbe. Die fruchtige Eleganz eines. €hitean du Breml
"Appeliation Pays d/Auge Contrdiée Calvados™

Silbermedaille - Intemational Wine and Spirit Competition - London 2009
Sbermedalle - inienebonsl Wiee and Spii Campeliion - Lorkon 20103Memadalie
au du Breuil S.A.S San Francisco World S i Spiks Compet 011
= Qokdmedatle und "Bostin Cless* T etetaons Wine and Spirit Competition - London

5 - Blonzemedame in Paris 2012 (Concours Général Agricole)
Chateau du Brewil

Neu! Silbermedaille - International Wine and Spirit Competition - London 2012

Calvados (

(

Der Calvados Chéteau du Breuil “15 Jahre alt" ist eine Verméhiung von 15 und mehr
Jahre altem Calvados. Er ist eine Assemblage, die durch einen geringen Anteil an
jungerem Calvados im Mund einen feinen Apfeigeschmack hinterladt, der nach und
nach den feinen Tanninverbindungen eines alten Calvados weicht. Ein harmonischer

€nitean bu Beewl

Dieser Calvados mit kontrolfierter Ursprungsbezeichnung "Pays d'‘Auge” rei
langsam in Eichenfassem, unter der sorgfaltigen Piege des Kellermeisters.
Nach mindestens 8 Jahren Lagerung in Eichenfassem wird diese gleichzeitig
Vvumb;e und geschmeidige Mischung von Calvados zu einer feinen Mischung der

n Dufle der Normandie und dem Geschmack eines alten Calvados. Sein Duft

n, frischen Haselni: her Mandel und Vanille,

unvergleichlich.
Ein Calvados reich an Tradition und urtimiichem Charakter

Branntwein mit starkem Aroma, reich und sinnlich zugleich

t recommendation (hochste Empfehiung) - Spirit Journal
USA Dezember 2005

Silbermedaille - Intemational Wine and Spirit Competition - London 2006 und 2008
Silbermedailie in Paris 2010 (Concours Général Agricole)

(F Paul Pacult's)

Sibermedaille und "Beste seiner Kategorie” - International Wine and Spirit
Competition - London 2008

Neu! Silbermedaile - Interational Wine and Spirit Competition - London 2012

des Seigneurs
1, 70cl, 200cl)

Eine sorgfaltig unter den edelsten Calvadossorten des Chéteau du Breuil
ausgewahite Mischung, die mindestens 20 Jahre alt sind. Der aus sehr altem
Calvados hergestellte Calvados "Réserve des Seigneurs XO" hat eine wunderschone
néteau du Bre B Bemsteinfarbe vitean bu Bl
0 ci, 200cl) Langsam bei Zimmertemperatur getrunken, verstromt der Calvados "Réserve des
Seigneurs” die ganze Fille seines Aromas, seine gute Ausgewogenheit und seine
abgerundete Fulle
Ein hervorragender, eblicher und weicher Calvados

Dieser Calvados mit kontroflierter Ursprungsbezeichnung AOC Pays d/Aug n
Vermahlung von Calvadossorten, die unter sorgfaltiger Kontrolle des Kellersmeisters

tens 12 Jahre in Eichenfassemn des Chéteau du Breul gereift haben. Er zeichnet
sich durch eine ausgewdhniiche SanMeit aus, hinteriasst auf dem Gaumen Apfel- und
Mandelaromen sowie “holzige' Gp\mmaunulen die ihre ganze Intensitat in einer
raffinierten und komplexen Mis g widerspiegein. Es ist ein sehr ausgeglichener
Calvados, eine vollkommene Harmume aus Frucht und Holz

Gold Medaille in Paris 2006 - Concours Général Agricole

Bronzemedaile - International Wine and Spirit Competition - London 2009
Goldmedaille - International Wine and Spirit Competition - London 2010
Silbermedaille und "Best in Class" - International Wine and Spirit Competition -
London 2011

Neu! Silbermedailie - International Wine and Spirit Competition - London 2012

o vados "Fiit N°4

Chiteau bu Brewil hrs

r‘"/“m/ ;f / Chiteau du Breull war das erste Haus weiches begonnen hat diesen ,Cask
‘Royal" ist eines der grofien Geheimnisse des Chateau du Breull. Dieser Calvados

* (nicht reduzierten) Calvados zu kommerzialsieren: Ein innovierendes
D Produki! Nach 12 Jahren Reifung, kommt er ausschiieic rem fut (Fass) N
ist ohne Alter, weil der Kellermeister regelmatig den Calvados, der ihm bei seinen 44 - dies ist keine Ver en
zahireichen  Kostproben aufgefallen ist, und der ein auBergewdhnliches

von us
ineidung - und sein Grad wurde nach einer einzigen ki
Reduzierung der natiriichen Verdunstung seines Alkohoigehaltes, dem (Antell der
Geschmackspotential hat, in ein Fal fult, in dem immer nur sehr alter Calvados lagert Engel’) erhalten. Dieses Fass wurde wegen - 0"&‘&.« ohen Qualitat
malt er eine einzigartige Mischung: dunkel, kraftig, sinnlich, eine Explosion von
Duften auf dem Gaumen

ausgewaht. Es handelt sich hier um einen authen

24 Hinken oder mit einer Kieinen Guanttat reinen Wassers. 1t Caiados R Kenner
E ist der Calvados der groBen Meister, fir Kenner, die sich nur mit dem Besten
2ufriedengeben

Chitean b B

e

im gleichen Segment der ,Cask strenght" Whiskies, fir die jenigen die Echtheit suchen
oder ihre Freunde verbliflen mochten. jede Fiasche ist aiso auf ihrem Klebeetikett
nummeriert. Zudem ist das Abfulidatum auf der Riicketikette vermerkt

N°14
araffe )

Der Kellermeister mischte sehr alte Calvadossorten, die in Reés
mehreren Kieinen Eichenholzfassem gereift hatten. Er nannte {Toch
di hnitt von auBergewohlicher Qualitit “Calvados N*14'
u Ehren des Calvados-Landesbezirkes. AuBierdem handelt es sich
m unser vie ntes Produkt.
Dieser Calvados frapplet durch seine kraftigen Gewirz- und
Vanillearomen und verkorpert Komplexitdt und Tanninstarke
Ausgewogen, rassig. Seine Kraft vollenden sanfle Aromen. Ein
bemerkenswerter Calvados mit Prestige, dem Respekt gebihrt

Chiteau va Berl

Auf Bitten del SchioBherrin hat der Kellermeister des Chéteau du Breull eine
Mischung v hiedener Calvadossorten kreiert, die wegen ihrer abgerundeten und r'e
blumigen Hnle ausgewahit wurden. Er hat ihn '\.A Réserve de la Chitelaine™ genannt, i f""ﬁ%
ein Calvados mit kontrollierter Ursprungsbezeichnung s dAuge”, Hors d'Age, um
n Frauen und itven Freundinnen da Veu;nuuen 4 berciten, oinen etwas anderen
alvados zu genieGen
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Calvados piaziert sich unter den Speziaiitaten in unserer breiten Produktpalette.

Dieses Erzeugnis setzt sich markant im Duft von Trockenfrichten (Abrikose, Quitte >
und Backpiaume) und holzig mild mit einem leichten Vanilieakzent durch. Syt e vt

Dieser Calvados entstand ausschiieBlich von der Apfelemte im Jahr 1993. Er wurde im
chuneck empliaden wi énen runden Calvados aus Aromen von gerosteten Johe 1994 destort.
Mandeln und Gewirzen. Und in soincr anhattenden Geschmackslange bemerken sich s
Duftnoten von getrocknetem Tabal Dieser Calvados ist vom Riechen her sehr kompliziert. Vom Geschmack her ist er eher von
Tabak-, Gewiirz-, Leder-, Holzaromen eingepragt, auch wenn der Apfelgeschmack ganz
Er ist vollendet und offlenbart Fiille seines Aromas wahrend er vorzugsweise mit - deutlich herrscht. Wie bei den anderen Jahrgangen ist der Calvados richtig echt, da er die
schwarzer Schokolade genossen wird Destillation und das Reifen von einem einzigen Jahr zum Ausdruck bringt.

Unser Kellermeister hat eng mit Michel Cluizel, dem
okoladenhorstaller zusammengearbeitst um diese Verschneidung auf den Punki
zu bringen. Unter den Schokoladen “fers crus de plantation” (1ste Auslese der
uzel, die Stickchen “Marulami und “Via
Gracinda", eignen sich besonders fiir diesen Calvados.

Pommeau de M

b i Entstanden aus der harmonischen Vereinigung von Apfelsaft und Calvados, ist
Dieser Calvados, 14 Jahre alt, wurde wahrend der 6 letzten Jahre seiner Reifung, o del F’ammeau de Normandie Coeur du Breuil feurig wie der Herbst im Pays
in Keinen Eichenholzfassemn der Sp ide Valley im Schottiand gelagert, Fassern "
die Single malt Whisky enthalten h;\mn [M- dopplete Reifung figt diesem D\e Sur‘e des Apfels und des in Eichenfassemn gelagerten Calvados machen
Calvados einer neuer A, einen ganz Gegen: @inem ihn zu einem originelien Aperitif und Beigabe zu Desserts.
herkommichen Cavados 2. Verhiverischer Duf,seht uch (Apiel, Gute, ) Sehr kiihl serviert, 1aGt er Sie auf seine Weise die Calvados-Tradition des Citean bu Been

mit Noten dive vt,mmr Reich im Geschmack aber g g iarsie o A . Chateau du Breuil kennen- und schatzenlemen
Abfillungen, neigt er zu Haseinussen, Eiche und verschiodenan

Gewurzen™ (Martine uwu Whisky Magazine - 2007)

OMMEAL
DE NORMANDIE

Silbermedaille in Paris 2011 (Concours Général Agricole)

Der erste Calvados-Likor, den am besten gekihit geniessen solen. Er hat nur 24%
Alkoholigehait

Sie konnen ihn sowohl pur als auch auf Eis ("on the rocks") servieren oder sogar als EX Nantut s s i Pluimast it (bt

Grundiage fir Longdrinks oder Cocktails verwenden | e Chouma “"“,uncngﬂmﬂ'a&ﬂ. Eh0 Ievine

Eine subtile Mischung aus Chateau du Breuil Calvados (dem einzigen Alkohol in dieser Scheaman A0k .

Likorkreation), Apfelsaft und Zucker. Sein besonders ausgepragter und erfrischender N\~ Eichenfassern gelagert

Fruchtgeschmack gefallt insbesondere den Liebhabern leichter Likore, Die Prasentation in A Vahrend des Reifeprozesse:

einer typischen "Chéteau du Breuil™-Flasche st wiederum Zeichen fir das "Know-How” des Cecur du Beeull s ETf',T?;ﬁin]ﬁ;"::}“ngp, ik
Untemehmens "Chéteau du Breuir". Eine wahre Enteckung o Lobhaber von huehigen und ausoeprégien Bran
Goldmedaille in Paris 2008 und 2009 (Concours Général Agricole!
Silbermedailie in Paris 2010 und 2011 (Concours Général Agricole)

aus Apfel und Van

Die Verbindung Apfel-Vanilie ist ein Kiassiker in der franzosichen Gastronomie.

Chéteau du Breuil hat sich dem inspiriert, um dieses einzigartige und innovante Getrank
herzustellent. Ein neuartiges Aperitif welches nur 16° vol. hat. Es handelt sich um ein
Gemisch aus calvados (einziger vorkommender Alkohol in dieser Komposition), Apfelsaft
und Vanille. Coeur du Breuil “Vanille” bringt dem Aperiif einen exotischen Akzent oder
auch nach dem Essen ch

Dufinoten bei der Verkostung: ein fabelhafter Duft von fruchtiger Vanille, Noten von
gekochtem Karamellisiertem Apfel, mit Geschmack naturiicher Vanilleschoten. Die
Vanille hebt den Apfelgeschmack hervor und verleint inm eine hervorragende Lange
Dieses Erzeugnis mit origineliem Geschmack, gefallt einer jungen, weiblichen, aber auch
allen die Calvados auf eine andere und einzigartige Weise geniessen mochten

Goldmedaile in Paris 2010 (Concours Général Agricole)
Silbermedaille in Paris 2012 (Concours Général Agricole)

Bronzemedaille - International Wine and Spirit Competition - London 2012 Chateau du Breuil

Fortsetzung des Berichtes:

Wir erreichen die Calvados Brennerei Chateau du Breuil um 9:15 Uhr. Leider ist keine zeitnahe Flihrung durch
die Brennerei moglich. Aber konnen die verschiedenen Jahrgange verkosten und allein auf dem Gelande
spazieren.

Ql’,hateau hu WBreuil

Bienvenue, Welcome, Willkommen

Visite guidée uniquement : départ a I'accueil

Nous sommes heureux de vous accueillr au Chateau du Brewil pour une visite de notre distillerie
et de Fun de nos chais de vieillissement suivie d'une dégustation de nos Calvados au magasin

Ouverture tous les jours de 9h00 3 12h00 et de 14h00 & 18h00

Guided tour only : start from the reception

Wt e happy 10 show youout ey, oo of ot agng el and 0 ivie y0u 02 tasing
f our Calvados in the shop.

Opening everyday from 9 am to 12 am and trom 2 pm 10 6 pm

Besichtigung ausschliesslich mit Fihrung : Start in der Annahme

55t ums i Vergnigen se 1 cines Besichigung uiece enner und cners et
Reifekeller, sowie einer anschlessenden Verkostung unseres Calvados u emply

Offsungszeiten von 9 Uh bis 12 Uhr und von 14 Uh bis 18 Uhr
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Die Verkostung ergibt, dass flir uns der 20 jahrige Calvados eindeutig der Beste ist. Er schlagt geschmacklich,

zumindest fur uns, auch langer gelagerte Produkte.
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BIENVENUE
AU CHATEAU DU
BREUIL

Client : CO508359
4 RUE DE L& HO
HR DOMINIQUE PITON
4 RUE DE LA HONTURIE
60134 VILLERS ST SEPULCRE

FR  FRANCE
CALVADDS "15 ANS D'ABE® 41% VOL
% 46,50 46,50
CALVADDS RES. SEIGNEURS 20 ANS 41% VOL
1 () mn 59,90

T0T Marchandise :
Consigne
déconsigne H
T, s Tl
0TI ER ¢
TOTAL TTC FRF

Taux Base VA
19,60 88,96 17,44

CARTE BANCAIRE

A Rendre

Nombre d’article

17/ 8/2012 0%:35:28
Ticket Numéro 78232

RONNE JOURNEE
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Nicht jeder kann eine Flasche Calvados 6ffnen!

!| . i Comment

= bien ouvrir u

Chateau du Breuil o fitie he el Chateau du Breuil
How best to open

this bottle
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Wir verlassen das Chateau du Breuil um 9:55 Uhr und brechen auf nach Livarot, wo wir uns mit Kase
beschaftigen wollen.
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Informationen aus Wikipedia zu Livarot und Livarot — Kase:

. Region
Département
Arrondissement
Kanton

' Gemeindeverband
Koordinaten
Hohe
Flache
Einwohner

. Bevolkerungsdichte
Postleitzahl
INSEE-Code

Livarot

: Basse-Normandie
Calvados
| Lisieux
| Livarot
V Pays de Livarot
A 5 49°0'N,0°9'0
|52-184m
12,00 km=
A2.269 (1. Jan. 2010)
| 188 Einw e
[14140
143711 &

Der Livarot

Livarot ist eine franzosische Gemeinde mit 2269 Einwohnern (Stand 1.
Januar 2010) im Département Orne in der Region Basse-Normandie.

Livarot liegt siebzehn Kilometer siidwestlich von Lisieux. Es ist der grofSte
Ort in der Umgebung und daher auch Hauptort eines Kantons.

Livarot (Kase):

Der Livarot ist ein franzosischer Kase aus der Normandie, der aus roher
oder pasteurisierter Kuhmilch hergestellt wird. Er fallt unter das
Appellation d'Origine Controlée, der die Qualitdtsanforderungen an dieses
Produkt festschreibt und auch die Herstellungsbedingungen festlegt. So
muss bei der Herstellung der Bruch geschnitten und geknetet werden,
damit sich die Molke besonders leicht absondert. Er muss mindestens drei
Wochen reifen. Er wird in dieser Zeit regelmaRig gewendet und mit
Wasser oder einer schwachen Salzlake gewaschen.

Der Livarot ist ein Kase, der einen sehr kraftigen Geschmack hat. Beim
Kauf sollte der Kaseteig so weich sein, dass beim Driicken auf den Kase der
Finger darin versinkt. Riecht der Kase etwas nach Ammoniak, hat er die
optimale Reife bereits lberschritten. Gleiches gilt, wenn der Kase in der
Mitte zu tief eingesunken ist.
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Fiir den Handel sind durch das Appellation d'Origine Contrdlée drei GroRen zugelassen. In seiner groRten Form
wiegt der Kase 450 Gramm und wird in einer zylindrischen Form mit einem Durchmesser von 12 Zentimeter
verkauft. Die kleinste zugelassene GroRe hat einen Durchmesser von sieben Zentimeter. Charakteristisch fiir
den Kase ist, dass er mit Riedgrashalmen oder Papierstreifen umwickelt ist. Aufgrund dieser Umwicklung wird
er umgangssprachlich auch "Colonel" genannt.

Zu dem Kase passt ein Tokayer oder ein Pinot Gris-Spéatlese aus dem Elsass sehr gut. In seiner normannischen
Heimat wird der Livarot mit einem Glas Calvados genossen.

Fortsetzung Bericht:

Wir erreichen Livarot um 10:30 Uhr und besuchen die Schaukaserei Graindorge, wo wir die Erzeugung sehen,
den Kase verkosten und Einkaufen kénnen.
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Informationen von www.frenchcheeseclub.com zu E.Graindorge:

History

SELLERIEEERTE all began in 1910 with Eugéne Graindorge who turned the milk produced on his

i ifarm into Livarot Cheeses. From cheese maker he became a specialist in the affinage
and caring for the cheeses produced by his neighboors. He build cellars in the town of
Livarot in 1927.

In the 50's, his son, Bernard Graindorge, brought their cheeses to the Parisian
tables where they encounter a huge success. From then on the company developed
rapidly. In 1980, Thierry Graindorge had new cellars built and undertook a
modernization program which entirely respected all the basic rules of the cheese
making that were established at the outset by E. Graindorge. Today, E. GRAINDORGE
is the market leader for the Pont-I'Evéque and Livarot. This success was built on the
passion of Eugéne Graindorge and is share by all today.

The "Pays d'Auge"” terroir in the Heart of Normandy

Pont-I'Evéque and Livarot come from one of the most famous milk
producing regions of France: the heart of Normandy, the "Pays d'Auge",
a land of traditions. The climate is mild and humid, the grass tender
and lush, the valley and woodlands are restful. Normandy cows produce
a milk which is recognized as one of the richest in France for its fat
content, minerals, proteins and vitamins. Graindorge is the only cheese
maker in the town of Livarot. The precious raw milk is collected in a
strictly defined DOP are 15.5 miles around the village of Livarot.
"Thanks the the soil blessed by the Gods, the conditions are perfect for
a cheese maker to fully indulge his passion." E. Graindorge

Striving for Perfection

In the art of cheese making, every detail is significant and at E. GRAINDORGE cheese dairy
everyone is aware of this. In addition to the quality of the milk, the traditional methods are
implemented - working the curd, salting and drying it, washing the rind of the Livarot or
brushing the rind of Pont-I'Evéque, tying the Livarot by hand one by one. Quality control of
each individual cheese carried out by the cellar managers.

French connoisseurs know that the best cheeses of Normandy are born from E.
GRAINDORGE's commitment to perfection.

Fortsetzung Bericht:

Wir beginnen mit einem Besuch der Schaukaserei.
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http://www.frenchcheeseclub.com/
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Nach der Besichtigung folgen die Verkostung und der Einkauf. Von hier an werden wir bis nach Hause die
besondere ,,Geruchserinnerung” nicht mehr loswerden. Jedes Mal wenn einer von uns seinen Kihlschrank
offnet wird er an Livarot erinnert werden!

SE-MAKER'S STALL

% ’
Y & }'hiif;*

1

E ! FAITES VIBRER VOS PAPILLES
2STRER |

TO EAT & . s L
e PR SAVOUREZ AL'ETA
SENTEZ S

o, CHOISISSEZ DECOUV!&EEZR |

_ p A

GOUTEZ

Wir verlassen Livarot um 11:10 Uhr und fahren weiter nach Camembert wo wir unsere Kasestudien fortsetzen
wollen.
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Informationen zu Camembert und Camembert — Kése aus Wikipedia:

Camembert Camembert ist eine franzoésische Gemeinde mit 200 Einwohnern (Stand 1.
Januar 2010) im Département Orne in der Region Basse-Normandie. Sie
liegt in der Nahe von Vimoutiers im Arrondissement Argentan. Der Name
ist mittelalterlich und bedeutete so viel wie Feld (camp) des Mambert.

Das normannische Dorf ist bekannt fir den gleichnamigen Weichkase
Region TN Camembert, der 1791 von der Bauerin Marie Harel erfunden worden sein
Département Ome soll. Nicht weit von dem Landsitz von Beaumoncel, wo Marie Harel einst

Arrondissement Argentan

wohnte, befindet sich heute der Bauernhof "La Héronniere". Dies ist der

Kanton Vimoutiers
e - = einzige Hof, der in dem Ort Camembert den Kdse Camembert auf
emeindeverband | Communauté de communes du
Pays du Camembert traditionelle Weise herstellt. Hof und Kaserei fihren Francois und Nadia
Koordinats 5 48°54'N,0°11'0 . . .
coreneen = Durand. Der Camembert der Durands trigt das AOC-Siegel (Appellation
Hohe 111-237m
s e d’Origine Controlée).
Einwohner 200 (1. Jan. 2010)
Bevolkerungsdichte | 19 Einw.Jkm Camembert (Kase) ist ein urspriinglich franzésischer Weillschimmelkase.
Postleitzahl 61120 Unter dem Namen Camembert de Normandie AOC geniel3t er den Rang
INSEE-Code 61071 &

einer geschiitzten Herkunftsbezeichnung: Nur ein in der Normandie aus
Rohmilch hergestellter Camembert darf Camembert de Normandie genannt werden. Dagegen ist der Name
Camembert frei verwendbar.

Geschichte:

Seine Existenz verdankt der Kase einer Legende nach der Biauerin Marie Fontaine Harel aus dem Dorf
Camembert in der Normandie: Abbé Charles-Jean Bonvoust, ein Priester aus Brie, der Gegend nahe Paris, aus
der der gleichnamige Kase stammt, fand wahrend der Franzosischen Revolution bei ihr Unterschlupf und
weihte sie in die Geheimnisse der Kaseherstellung ein. Tatsachlich aber wurden in der Gegend auch schon
lange vorher dhnliche Kase erzeugt. Zum Durchbruch verhalf dem Camembert dann der franzosische Kaiser
Napoléon lll., der ihn auf die kaiserliche Hoftafel setzte.

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 tbliche Verpackung in kleinen
runden Spanschachteln erfunden. Seit 1884 wird der Camembert auch in Deutschland hergestellt, nachdem
Agathe Zeis fiir die Meierei Heinrichsthal in Radeberg das franzdsische Patent erwerben konnte. Eine weitere
friihe Produktionsstatte ist das hessische Lauterbach, wo Camembert seit 1887 hergestellt wird. Seit 1905
firmiert er unter dem Namen Strolch und wird mit dem Bild des Lauterbacher Strolches vertrieben. Heute wird
Camembert in alle Welt exportiert, vielfach aber auch auRer Landes hergestellt, da die Bezeichnung
»Camembert” alleine nicht geschiitzt ist.

Aussehen und Geschmack:

Die klassischerweise etwa 250 Gramm schweren, meistens kreisformigen, seltener ovalen oder eckigen Laibe
des Camembert sind von einer weilen Edelschimmelrinde liberzogen. Der Teig des Camembert ist je nach
Reifegrad hell- bis goldgelb. Durch die Reife kdnnen Géarlocher entstehen, die den Geschmack des Kases aber
nicht beeintrachtigen.

Der Geschmack ist leicht scharf und nussig. Der Kase ist etwas weniger Fett als der Brie, so dass er einen
ytrockeneren” Geschmack aufweist. Hat er die richtige Reife erreicht, schmeckt er wiederum milder.
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