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BLACKBURN

Fromagerie Blackburn, Saguenay-Lac-
Saint-Jean
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Pate ferme a crote lavée fabriquée a partir de
lait de vache thermisé.

Son nom, rappelant le patronyme des 4
générations d’agriculteurs et fromagers ayant
occupé la terre familiale, promet authenticité et
go(tinégalé.

DESCRIPTION DE UENTREPRISE
-]

Depuis quatre générations, la Ferme ABG Blackburn cultive avec passion 750 acres de grandes cultures
et de maraichage, perpétuant un savoir-faire agricole familial. Son troupeau de plus de 250 vaches
Holstein produit un lait d’une qualité remarquable, nourri par les richesses uniques du terroir boréal. Ce
lait d’exception est a Uorigine des fromages au goat distinctif qui font la renommeée de sa fromagerie
artisanale.

4353, rang Saint-Benoit, Jonquiere, QC, G7X 7V5
(418) 547-4153
info@fromagerieblackburn.com

PRIX ET DISTINCTIONS
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(463 World Cheese Awards, Argent, 2016-2017

RLDCHE World Cheese Awards, Bronze, 2011
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DESCRIPTION DU PRODUIT
-]

Fromage artisanal inspiré des cheddars traditionnels anglais, le Blackburn présente une pate ferme,
friable et jaune pale, de méme qu’une crodte lisse ornée de taches blanches et grises au fini duveteux.
Dés sa jeunesse, il charme par son profil lactique, acidulé et beurré, enrichi de notes végétales. A mi-vie,
il gagne en complexité avec des arbmes animaux, fruités et herbacés, tandis qu’en vieillissant, il dévoile
des touches torréfiées, caramélisées et de cuir. Il présente un coté légerement piquant et astringent en
bouche qui accentue sa richesse. Sa texture est tendre, granuleuse, parfois relevée de cristaux fondants.
Son équilibre entre acidité, umami et douceur boisée en fait un fromage de caractere, parfait autant pour
la dégustation que pour sublimer une cuisine gourmande.

EVOLUTION DE LAPPARENCE

Le Blackburn présente une crodte lisse, marquée de taches blanches et grises au fini duveteux.
Sa pate, jaune pale et tendre, offre une texture friable typique des cheddars artisanaux.
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PROFIL DE SAVEURS e
Croiite Pate
6
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PROFIL AROMATIQUE o
Croiite Pate
Fruitée Graines S%Mée Fruits transformés Fruitée Grairrerg‘égghﬁa'suits a noyau o.?lgrggp Iesurs

Lactique Acidifié

Fruitée Huile de fruits

Florale Fleurs Autre Rance

Lactique Chauffé,

b Epicée Epices Lactique Acidifié / \Animale Viande

Lactique Frais/

_YAnimale Viande Lactique Chauffé{ _YAnimale Troupeau

Torréfiée Caramel mou{_

Animale Troupeau Lactigue Frais Animale Caillette-présure

Empyreumatique fort et torréfié| | \

/ Végétale Sous-bois Torréfiée Caramel mou'y, "/ végétale Sous-bois
Torréfiée Graines grillées

Végétale Légumes cuits & 'eau Torréfiée Empyreumatique fort et torréfié Végétale Légumes cuits 3 'eau
Torréfiée Vanillé, Brioché

~ \ Végétale Herbe fermentée Torréfiée Graines grillées \ Végétale Herbe fermentée
WVégétale Alliacées | |, i e s N L .
Végétale Bois&/égétale Herbe Torréfiée Vanillé, B”“%qéta\e A“iacégggeta\e Boisé

COMPORTEMENT A LA CUISSON*
]

Brunissement | Aucun =aufildutemps Sans brunissement a la cuisson, le Blackburn
‘. . fond rapidement, avec un étirement modéré
Etirement Moyen Y au fildu temps e 'A .

qui diminue avec l’age. Son étalement moyen,
Temp1s de Rapide =aufildutemps Plus marqué avec le temps, en fait un excellent
ff’“te choix pour les gratins, sandwiches fondants et
Etalement® Moyen taufildutemps plats réconfortants au goQt bien affirmé.

*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 ferme a crolte lavée commence par Uinoculation du lait pasteurisé
avec des cultures d’acidification et d’affinage. Le coagulant est ajouté pour former un gel, ensuite
découpé en cubes pour expulser le lactosérum. Le caillé est brassé et chauffé de facon a obtenir
’humidité et la texture souhaitées. Lorsque le pH cible est atteint, le caillé est égoutté, cheddarisé,
moulinég, puis salé dans la masse, avant d’étre moulé, pressé et finalement démoulé. Les fromages sont
ensuite placés en haloirs, ou Uhumidité et la température sont rigoureusement contrélées. Ils y sont
régulierement retournés et traités avec une solution saline et/ou des cultures d’affinage, jusqu’a obtenir
leur texture et leur saveur caractéristiques. Enfin, ils sont conditionnés sous une pellicule spécialisée.

==

Ajout des ferments et du Coagulation et travail en cuve Egouttage Cheddarisation
coagulant
e € i i 0P
¥ Vi s )
Moulinage et salage dans la masse Moulage, pressage et démoulage Affinage

INFORMATIONS TECHNIQUES
-]

Composition 31 % MG, 39 % humidité
Ingrédients Lait e,n.tier thermisé, sel, présure, culture x::‘:l'l'l'o:"é:g":
bactérienne ersemt 309
Formats disponibles | 10KG, 130¢g e
Calories/ Calories 130
Affinage 9-12 mois AL T T
?::f/'r.ang ’ Hx
Durée de vie 120 jours Cholestirol/Cholestrol 35 mg
Soﬁ,nm/Sod-umZqu B:
Code UPC 130 g : 628504564097 e
Sucres / Sugars 0 g
Code SCC 130 g:10628504564094 :f“‘?'“"";““f’: —
z 5 Sy w':?;:c;vm;'c 0%
T° dégustationidéale | 12-15°C i A%
Coupe recommandée | Pointes, batonnets
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