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LE BERCAIL

Fromagerie de la Moutonniére, Centre-
du- Québec

Pate semi-ferme a crolte lavée fabriquée a
partir de lait de brebis pasteurisé.

Le fromage Le Bercail, a été créé en 2013 par
Lucille Giroux de la fromagerie de la Moutonniére.
Onctueux et doux a sa jeunesse, il gagne en
fermeté et en caractere avec l’age.

DESCRIPTION DE LENTREPRISE

La fromagerie de la Moutonniere, pionniére des fromages de brebis au Québec, a été fondée par Lucille
Giroux au cceur de Sainte-Hélene-de-Chester. Depuis le lancement de leur premier fromage, le Feta de
brebis dans U’huile d’olive aux fines herbes, en 1992, toujours en production a ce jour, Uentreprise allie
savoir-faire artisanal et passion pour l’élevage. Aujourd’hui, la Moutonniere transforme le lait de ses
brebis en une gamme de fromages et de produits laitiers fins, tous fabriqués avec soin afin de préserver
la richesse et la constance de leurs saveurs.

3456, rue Principale, Sainte-Héléne-de-Chester, QC, GOP 1HO
(819) 382-2300
fromagerie@lamoutonniere.com

PRIX ET DISTINCTIONS
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DESCRIPTION DU PRODUIT

Le Bercail est un fromage de brebis a pate semi-ferme et a cro(te lavée qui incarne le savoir-faire
artisanal québécois. Jeune, il présente une crolite humide et légerement orangée dégageant des arbmes
animaux dominants, avec des notes ammoniacales, végétales et lactiques. Sa pate souple, lisse et
fondante offre un golt doux, salé et légerement acidulé, équilibrant la force de la crolte. Avec U'affinage,
la texture de la cro(te devient plus grasse et sablonneuse, ses ardmes se corsent et s’enrichissent de
nuances fumeées, torréfiées et salées, tandis que la pate conserve une onctuosité agréable et des
saveurs animales et lactiques persistantes.
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EVOLUTION DE LAPPARENCE

La cro(ite du Bercail présente une teinte allant du beige au beige rosé, dont la nuance rosée s’accentue
avec l'age. Légerement marbrée, sa cro(te lavée est graisseuse. Sa pate beige, uniforme et ponctuée de
petites ouvertures fermentaires, devient de plus en plus coulante sous la cro(ite a mesure que le
fromage vieillit, offrant une texture riche et fondante.
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PROFIL DE SAVEURS o
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Croiite Pate
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Acide Amer Salé Sucré Umami Acide Amer Salé Sucré Umami
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PROFIL AROMATIQUE fs—
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Croiite Pate

Autre AUTRE : . Lactique Beurre rance .
, Autre Ammoniacal Lactigque Chauffé Lactigue Acidifié

Autre Caoutchouc, B L
Lactique Créme rance Autre Caoutchouc
“Animale Troupeau

Lactique Fleurs Animale Troupeau
Autre Plastique{__

Animale Fumier Lactique LACTIQUE Animale Fumier

Autre Soufré
Empyreumatique fort et torréfié ‘Végétale Sous-bois

Végétale Sous-bois
Torréfiée Fumé, Brilé

Empyreumatique fort et torréfié Végétale Légumes cuits & I'eau

Wégétale LEgumes cuits a I'eau Végétale Alliacées

Torréfiée Fumé, Briilé Végétale Herbe Végétale Herbe fermentée

COMPORTEMENT A LA CUISSON*
]

Brunissement Tres léger vaufildutemps Jeune, le fromage offre un brunissement léger,
-, . . une fonte rapide et un étalement important,
Etirement Faible taufildutemps | P N . P
révélant une pate souple et humide. Sa texture

Temps de . . . .

) Rapide vaufildutemps Ccrémeuse le rendidéal pour les nappages et
flonte gratins délicats, ou il apporte douceur et
Etalement? Tres important v aufildutemps onctuosité sans effet filant.

*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 semi-ferme a cro(te lavée commence par Uinoculation du lait
pasteurisé avec des cultures d’acidification et d’affinage. Le coagulant est ajouté peu apres pour former
un gel, lequel est ensuite découpé en cubes afin d’expulser le lactosérum. Une fois le pH cible atteint, le
caillé est moulé, pressé pour extraire le lactosérum, puis démoulé et salé en saumure avant d’étre ressuyé
et affiné. Pour leur affinage, les fromages sont placés en héloirs sous controle d’humidité et de
température, ou ils sont régulierement retournés et traités avec une solution saline et/ou des cultures
d’affinage jusqu’a atteindre Uapparence et le golt souhaités. Ils sont ensuite emballés sous pellicule
spécialisée.
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Ajout des ferments et du Coagulation et travail en cuve Moulage, égouttage et
coagulant z ; démoulage

Salage Affinage

INFORMATIONS TECHNIQUES

Composition 26 % MG, 55 % humidité
L 4. Lait de brebis pasteurisé, sel, culture bactérienne,
Ingrédients .
présure

Formats disponibles 1,7 kg
Affinage 6-8 semaines
Durée de vie
Code UPC
Code SCC
T° dégustationidéale | 12°C

Coupe recommandée | Pointes, tranches
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