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PATTE BLANCHE

Fromagerie Bergeron, Chaudiére-
Appalaches
Pate ferme sans lactose fabriquée a partir de

lait de chévre pasteurisé.
PATTE B ANCHE

LA OE CHEVRE GOAT'S MILK

La Patte Blanche, création de la fromagerie
Bergeron, révele la douceur du lait de chevre.
Primé pour sa qualité et son originalité, ilincarne le
savoir-faire et U'innovation de cette entreprise de
Saint-Antoine-de-Tilly.

DESCRIPTION DE LENTREPRISE

Fondée en 1989 a Saint-Antoine-de-Tilly par les petits-enfants d’Edmond Bergeron, la fromagerie
Bergeron perpétue une tradition familiale née dans les années 1940. Spécialisée dans le Gouda, elle a
su allier savoir-faire, innovation et passion pour créer des fromages primés comme Le Louis Cyr, Le
Classique Fumé et Le Fin Renard. Engagée dans sa communauté, elle soutient diverses causes tout en
transmettant son amour du fromage de génération en génération.

3837, route Marie-Victorin, Saint-Antoine-de-Tilly, QC, G0OS 2C0
(418) 886-2234
bergeron@fromagesbergeron.com

PRIX ET DISTINCTIONS
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DESCRIPTION DU PRODUIT
-]

La Patte Blanche de la fromagerie Bergeron est un fromage a pate ferme et lisse dont le profil aromatique
évolue avec le temps. Jeune, il présente une texture semi-ferme, souple et légerement grasse, avec des
notes lactiques fraiches et chauffées, une touche de noisette et de lait frais. A mi-vie, ses ardmes se
complexifient avec des notes fruitées et animales légeres, parfois une pointe d’amertume, tout en
conservant douceur et texture souple et lisse. Agée, la Patte Blanche révele des saveurs plus
prononcées de lait cuit, de noisette rance et de notes terreuses ou végétales. Ses caractéristiques en
font un fromage passe-partout.
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EVOLUTION DE LAPPARENCE

La Patte Blanche présente une pate blanche a blanc creme, uniforme et lisse. Sans ouverture a U'état
jeune, elle peut développer au fil du temps des ouvertures fermentaires et mécaniques bien réparties ou
groupées en grappes.
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PROFIL DE SAVEURS o

Pate

PROFIL AROMATIQUE :
e
Pate

Fruitée Graines séches Fruitée Fruits transformés

Fruitée Huile de fruits
Autre Rance

Lactique Acidifié
Animale Viande

Lactique Chauffé

Animale Troupeau

Lactigue Créme rance
Veégétale Sous-bois

Lactique Frais

Végeétale Légumes cuits a I'eau
Torréfiée Graines grillées

Torréfiée Vanillé, Brioché Végétale Herbe fermentée

COMPORTEMENT A LA CUISSON*
]

Brunissement Aucun = au fil du temps Jeune, la Patte Blanche fond tres lentement,
Etirement Aucun =aufildutemps sans brunir ni s’étirer, et s’étale peu. Avec
Temps de R ) l'affinage, seul 'étalement augmente

fonte' Tres lent =aufildutemps |gsarement, préservant une bonne tenue a la
Etalement? Faible  au fil du temps  CH!SSon.

*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 de type Gouda débute par Uinoculation du lait pasteurisé avec des cultures
favorables a U'acidification et a l'affinage du produit. On ajoute ensuite un coagulant, formant un gel
découpé en petits grains de caillé, chauffés et agités pour ajuster la texture et Uhumidité. Lorsque le pH
cible est atteint, le caillé est moulé, pressé, puis salé en saumure. Aprés le saumurage, le fromage est
emballé sous vide puis affiné a température contrbélée, jusqu’a atteindre sa texture et sa saveur
optimales. Une fois sa saveur pleinement développée, il est prét a étre commercialisé et dégusté.
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Ajout des ferments et du Coagulation et travail en cuve Moulage, égouttage et
coagulant démoulage
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Salage Emballage sous-vide Affinage

INFORMATIONS TECHNIQUES

Composition 30 % MG, 40 % humidité
Lait de chévre pasteurisé, sel, chlorure de calcium, ‘h’lﬁ't?,:::'o':‘“::';g:’:
Ingrédients présure, culture bactérienne, sorbate de potassium parcube dedom (20
. er 3 cm cube (30 g
et natamycine en surface Calories 110 ey gotdere:
Formats disponibles | 170 g, 2 kg (demi-meule), 4 kg (meule) O eree,) Setoated 6 g .
+trans / Trans 0,2 g
Affinage 15 st DS
Sucres / Sugars 0 g 0%
24 H H Protéines / Protein 7 g
Duree de vie 6 mois Cholestérol / Cholesterol 30 mg
Sodium 130 mg 6%
Code UPC 062036619588 e —
Calgium 250 mg 19 %
Fer/ Iron 0,1 my 1%
Code SCC Aucun g
:?5 ou‘mnl!\s c‘m ne‘us:’E% ou qus c'eis: beaucoup
T° dégustationidéale | 12-15°C ) o
Coupe recommandée | Pointes, batonnets, cubes

Patte Blanche https://www.expertisefromagere.com/publications/fto/ 2025-09-25




