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Dégustez « la Rolls du camembert »

J'ouvre la boite, effeuille la plus fa-

meuse des pates molles “‘de son

- écharpe double épaisseur. La salive
monte. Soleil de plomb dans I'Orne,
département d’origine de la star des
plateaux. Mes doigts s’enfoncent
dans la chair du petit quartier décou-
pé avec soin. Odeur robuste. Papilles
en éveil, dents vers |'avant, je mords
dedans.

Premiere étape : Pénicillium can-
didum, le ferment de surface ajouté
aprés salaison du pavé rond, la cro(te.
Cette robe blanche et duveteuse, moi-
sissure artificielle, croque et fond aus-
sitét goltée. Le cceur approche, cou-
lant. Fleuri et doux. La créme de la
creme. .

« Le camembert, ¢a se tate sur les

_ cOtés et pas sur le dessus », s'excla-
mait Jean-Pierre Servant quelques
heures plus tét a Saint-Hilaire-de-
Briouze. Le spécialiste du plus goQ-
teux des fromages, dévoué corps
et &me a la laiterie Gillot, fondée en
1912, avait déballé cing spécimens.

Tous fabriqués dans I'entreprise, du
pasteurisé au lait cru. But de la dégus-
tation : trouver, étiquettes cachées,
le véritable camembert.'Au lait cru;
moulé manuellement a la louche, sur
table.

Sur la gauche, les deux premiers dé-
ballés ont l'air parfaits, aérés. « Gol-
tez, je vous en prie, goltez. » Dégus-
tation décevante. Le platre de la pate
colle au palet. Le go(t, bof, dégonfle
mon enthousiasme. Ah, c’est celui-la
le pasteurisé ? « Attendez, attendez !
46 ans de métier de camembert,
faites-moi confiance ! »

Il découpe une tranche fine d'un
autre. Délicieux changement. En-
core un autre. Fait, mar, affiné. Jean-
Pierre a les yeux écarquillés, l'allure
fiere, les narines hautes. Il en mord
un morceau. « La Rolls du camem-
bert ! » Sa durée de vie : 58 jours.
A déguster vitesse grand V. Surtout
quand les rayons du soleil le font dé-
gouliner.

Sarah LEFEVRE.

&4 S 4
Le camembert au lait cru, on le déguste sans modération.



