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ADORAY

Fromagerie Montebello, Outaouais

Pate molle a crodite mixte fabriquée a partir de
lait de vache pasteurisé.

L’Adoray rend hommage a Adorice et Raymond,
grand-pere et pere d’Alain Boyer, fromagers

FROMAGERIE

artisans de Montebello, inspiré par leurs valeurs de ' Iﬂll!l!ll‘
respect et de travail. Il souligne ’héritage familial
des Boyer et a été présenté au public lors du 5e
anniversaire de la fromagerie en 2016.

DESCRIPTION DE UENTREPRISE
-]

La Fromagerie Montebello est une entreprise familiale établie a Montebello depuis 2011. Outre les
excellents fromages fabriqués sur place, vous y découvrirez une foule de produits artisanaux dont
certains sont fabriqués dans la région immédiate ainsi que d’autres fromages fins du Québec.

664, rue Notre-Dame, Montebello, QC, JOV 1LO
(819) 309-0541
admin@fromagerie-montebello.ca

PRIX ET DISTINCTIONS
-]

Caseus, Pates molles a cro(te lavée, 2019

Caseus, Pates molles a cro(ite lavée, 2018
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DESCRIPTION DU PRODUIT
-]

L’Adoray est un fromage a cro(te orangée et a pate souple, ceinturé d’une sangle en bois d’épicéa.
Jeune, il dévoile des notes fumées et boisées, avec une pate onctueuse contrastant avec une crodte
amere et animale. A mi-affinage, son intensité s’accroit : sa cro(te semi-ferme, humide et légerement
sablonneuse devient plus odorante, tandis que sa pate fondante libére des saveurs d’ail, de beurre et
d’umami, avec un godt salé plus marqué. En vieillissant, la cro(te s’épaissit, perd de son élasticité et
libere des effluves ammoniacaux, alors que la pate, de plus en plus coulante, révéle des arbmes
puissants d’épices et de chou bouilli. Son profil évolue des notes fumées et animales vers des nuances
plus complexes de légumes cuits, d’ail et de sous-bois. En bouche, des sensations astringentes et
piquantes, de plus en plus marquées, accentuent son caractére inoubliable.

Jeune Mi-vie Age
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EVOLUTION DE LAPPARENCE
-]

L’Adoray présente une cro(te brun-orangé, partiellement recouverte d’un voile blanchéatre typique du
Geotrichum. Sa pate souple et crémeuse contraste avec sa surface texturée et évolutive.
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PROFIL DE SAVEURS C—
—

Croiite Pate

| I
Acide Amer Salé

Sucré Umami Acide Amer Salé Sucré Umami
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PROFIL AROMATIQUE -
-]

Croiite Pate

Florale Fleurs

Autre Ammcnlacal. .AUUE Aigre Fruitée Fruits & noyau ou a pépins

Animale Viande

Epicée Epices Autre Acétique

Lactique Acidifig, Animale Troupeau

Lactique Acidifié /. Animale Troupeau

Lactiqgue Chaufféd _Animale Fumier

Torréfiée Fumé, Brilé LAnimale Fumier Lactique Frai

Animale Caillette-présure

Torréfiée Graines grillées \ / Végétale Sous-bois Torréfiée Fumé, Brilé Y ‘Végétale Sous-bois

Végétale Alliacées Végétale Légumes cuits & I'eau Torréfiée Graines grillées Végétale Légumes cuits & l'eau

Végétale Boisé Végétale Herbe fermentée Végétale Alliacées Végétale Herbe

Wégétale Boisé

COMPORTEMENT A LA CUISSON*
]

Brunissement | Aucun * au fildutemps LAdoray fond trés rapidement et s’étale

z. . fortement, sans effet filant ni brunissement

Etirement Aucun = au fil du temps X s .
marqué. Il est idéal pour apporter du crémeux

Temp1s de Tres rapide =aufildutemps €tducoulantdans des sauces ou gratins, mais

flonte moins adapté aux usages nécessitant tenue,

Etalement? Tres important M aufildutemps élasticité ou forte coloration.

*Evaluation du fromage jeune. Prendre note que ’évolution du fromage peut varier d’un lot & Uautre.
"Temps requis pour affecter la texture du fromage.
2Intégrité de la texture une fois le fromage chauffé. Plus l'étalement est important, plus le fromage se liquéfie.
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PROCEDE DE FABRICATION

La fabrication des fromages a pate molle a crolte lavée commence par Uinoculation du lait pasteurisé
avec des cultures d’acidification et d’affinage, suivie de 'ajout du coagulant. Une fois le gel formé, il est
découpé en gros cubes pour retenir plus de lactosérum. Sans chauffage, le caillé est moulé et s’égoutte
par gravité, avec quelques retournements. Apres atteinte du pH cible, les fromages sont démoulés, salés
en saumure, puis séchés avant Uaffinage en haloirs a humidité et température contrblées. Ils sont ensuite
retournés et lavés avec une solution de soin, et la sangle d’épicéa est ajoutée. Une fois 'lapparence et le
go(t développés, ils sont emballés sous pellicule spécialisée.

v
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Ajout des ferments et du
coagulant

Coagulation et travail en cuve

Salage

de bois d'épicéa

INFORMATIONS TECHNIQUES

1

Moulage, égouttage et
démoulage

Affinage et ajout d'une sangle

Composition
Ingrédients

Formats disponibles
Affinage

Durée de vie

Code UPC

Code SCC

T° dégustation idéale

Coupe recommandée

Adoray

22 % MG, 55 % humidité

Lait pasteurisé, sel, présure, chlorure de calcium,
culture bactérienne

175¢

21 jours
175g:110 jours
Aucun
628055794066
8°C

Pointes

https://www.expertisefromagere.com/publications/fto/

Valeur nutritive
Nutrition Facts

par cube de 3 cm (30 g)
Per 3 ¢cm cube (30 g)
Calories 100

—
Lipides /Fat9 g
saturés / Saturated 6 g
+trans/ Trans 0.2 g
Glucides / Carbohydrate 0 g
Fibres / Fibre 0 g 0%
Sucres / Sugars 0 g 0%
Protéines / Protein 6 g
Cholestérol / Cholesterol 30 mg  10%

% valeur quotidienne®
% Daily Value*

12%
31%

Sodium 140 mg 6%
Potassium 30 mg 1%
Calcium 175 mg 13%
Fer / Iron 0 mg 0%

*5% ou moins clest peu, 15% ou plus c'est beaucoup
*5% or less is a little. 15% or more is a lot
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