La route du Camembert

Au bonheur du terroir
 35 km
10 h 00 • Visite de la Maison du Camembert à Camembert (visites de mars à novembre) et de la Fromagerie                                                                                                                                                                    C’est ici, dans ce village, au cœur du pays d’Auge et de ses champs vallonnés qu’est né le camembert. Vous découvrirez tous les secrets de ce fromage et son évolution au fil des siècles. Vous remonterez le temps jusqu’aux premiers gestes et aux pratiques ancestrales de fabrication de ce roi du fromage.

Prolongez votre visite par la fromagerie Beaumoncel pour découvrir les différentes étapes de fabrication du Camembert de Normandie grâce aux baies vitrées qui vous plongent au cœur des ateliers. Du moulage manuel, en passant par les caves d’affinage et l’emballage, le Camembert n’aura plus de secret pour vous.
A la fin de votre visite, pour une conclusion gourmande, une assiette de 4 parts de Camembert vous est proposée afin de différencier le pasteurisé, le thermisé ou le cru, …). Boutique.
13 h 00 • Déjeuner dans un restaurant à le Sap en Auge (fermé le lundi)
Kir Normand

*******

Brioche Normande

OU Terrine de campagne maison

OU Craquant de camembert et sa confiture d’oignons

OU Quiche Lorraine

OU salade du Grand Jardin (salade, saumon fumé, emmental, pomme fruit)

*******

Langue de Bœuf sauce piquante

OU Poulet rôti « Vallée d’Auge »

OU Sauté de porc à la moutarde à l’ancienne

OU Bœuf braisé au cidre

OU Coq au vin

OU Sauté de volaille au curry

*******

Fromages normands

*******

Fondant aux poires et sa crème anglaise

OU Tarte aux pommes normandes

OU Panna cotta et son coulis du moment
OU Mousse de pommes caramélisée au calvados

OU Mousse au chocolat
Cidre ou vin rouge - café

15 h 15 • Visite guidée et dégustation au Musée du Camembert à Vimoutiers

Le musée du camembert valorise les traditions fromagères et s'attache à la valeur du patrimoine ancien. Il défend également le camembert AOP (appellation d'origine protégée).De la collecte du lait à la  commercialisation, en passant par l'emprésurage, le moulage et l'affinage, cette présentation fait revivre toutes les étapes de la fabrication du fromage au travers une riche collection de matériels anciens. Le musée du camembert propose également une collection unique d'étiquettes de camembert à travers les pays, l'histoire ou la culture. Une dégustation est proposée ainsi qu'une projection permettant de découvrir la fabrication traditionnelle et artisanale du fameux fromage.
16 h 30 • Visite guidée de la Cave de la Galotière à Crouttes (tous les jours sauf le week end)

Située au cœur du Pays d’Auge, la Galotière est une authentique ferme auge- ronne du XVIe siècle à pans de bois. C’est dans ce superbe cadre que Jean-Luc Olivier vous présentera l’atelier de production de cidre, pommeau, calvados. Dégustation en fin de visite.

 Départ vers 18 h 00
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