




FROMAGE À PÂTE MOLLE AFFINÉ EN SURFACE
S O F T  S U R FA C E - R I P E N E D  C H E E S E

Fromage de lait de vache à croûte tendre et douce, recouvrant une pâte crémeuse au goût 
de beurre, de champignons frais et de noisettes de plus en plus prononcé avec l’âge.

Cow milk cheese with a smooth and tender rind covering a creamy body; 
fresh butter, mushroom, and hazelnut taste; more pronounced with age. 

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT /PRODUCT FROMAGE Brise du Matin CHEESE, 12 x 125 g, POIDS FIXE/EXACT WEIGHT
CODE DE PRODUIT /PRODUCT CODE 41324
CODE UPC/CODE UPC 069143413245
CODE SCC/SCC CODE 1 00 69143 41324 2
DURÉE DE VIE /SHELF LIFE 77 JOURS/DAYS
DIMENSIONS DE LA CAISSE /CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGTH 27,2 LARGEUR/WIDTH 18 HAUTEUR/HEIGHT 8,5
CONFIGURATION DE LA PALETTE /PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGÉE/# PER TIER 17
NBRE DE RANGÉES/# OF TIERS 10
NBRE DE CAISSES/# OF CASES 170

PRODUIT /PRODUCT FROMAGE Brise du Matin CHEESE, 1 x 1,2 kg, POIDS VARIABLE/RANDOM WEIGHT
CODE DE PRODUIT /PRODUCT CODE 41165
CODE SCC/SCC CODE 9 00 69143 41165 7
DURÉE DE VIE /SHELF LIFE 84 JOURS/DAYS
DIMENSIONS DE LA CAISSE /CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGTH 23 LARGEUR/WIDTH 23 HAUTEUR/HEIGHT 6
CONFIGURATION DE LA PALETTE /PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGÉE/# PER TIER 16
NBRE DE RANGÉES/# OF TIERS 15
NBRE DE CAISSES/# OF CASES 240

INGRÉDIENTS / INGREDIENTS LAIT PASTEURISÉ, SUBSTANCES LAITIÈRES MODIFIÉES, CRÈME PASTEURISÉE, CULTURE BAC-
TÉRIENNE, SEL, CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, PENICILLIUM CANDIDUM, COLORANT. /PASTEURISED MILK,
MODIFIED MILK  INGREDIENTS,  PASTEURISED CREAM, BACTERIAL CULTURE, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME,
PENICILLIUM CANDIDUM, COLOUR.
INFORMATION CHIMIQUE / CHEMICAL INFORMATION HUMIDITÉ 50%, MATIÈRES GRASSES 30%, SEL 1,4%-1,6%,
pH 5,1-5,3 / 50% MOISTURE, 30% FAT, 1.4%-1.6% SALT, 5.1-5.3 pH
INFORMATION MICROBIOLOGIQUE / MICROBIOLOGICAL INFORMATION
ESCHERICHIA COLI : <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS: <100/g
ENTREPOSAGE / STORAGE GARDER AU RÉFRIGÉRATEUR À UNE TEMPÉRATURE MAXIMALE DE 4 0C. / KEEP REFRIGERATED AT
A MAXIMUM TEMPERATURE OF 4 0C.

Valeur nutritive
Nutrition Facts
par cube de 3 cm (30 g) / Per 3 cm cube (30 g)

Teneur  % valeur quotidienne
Amount  % Daily Value

Calories / Calories 100

Lipides / Fat 9 g  14 %

saturés / Saturated 6 g  32 %+ trans / Trans 0,3 g 

Cholestérol / Cholesterol 30 mg 

Sodium / Sodium 210 mg  9 %

Glucides / Carbohydrate 1 g  0 %

Fibres / Fibre 0 g  0 %

Sucres / Sugars 0 g 

Protéines / Protein 5 g 

Vitamine A / Vitamin A  6 %

Vitamine C / Vitamin C  0 %

Calcium / Calcium  15 %

Fer / Iron  0 %



Traversée par le chemin du Roy, la région de Portneuf porte toujours 
les traces évidentes d’un établissement français. En plus d’avoir légué à Portneuf

quelques-unes des plus anciennes seigneuries, nos ancêtres nous ont enseigné l’art de
la fabrication de ce grand fromage classique français.

Intersected by King’s Road, the Portneuf region still shows clear traces 
of a French settlement. Not only did our ancestors bequeath 

some of the most ancient seigniories to Portneuf, but they also taught us 
how to create this classic French cheese.

2,5 kg



Brie double-crème à croûte blanche, fine et naturelle, 
pâte fondante et onctueuse, parfum frais de noix.

White rind, double cream Brie; delicate and natural, 
melting and unctuous body; fresh nut aroma.

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT /PRODUCT FROMAGE Brie double-crème de Portneuf CHEESE, 1 x 2,5 kg, POIDS VARIABLE /RANDOM WEIGHT
CODE DE PRODUIT /PRODUCT CODE 41125
CODE SCC/SCC CODE 9 00 69143 01125 3
DURÉE DE VIE /SHELF LIFE 84 JOURS /DAYS
DIMENSIONS DE LA CAISSE /CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGHT 33 LARGEUR/WIDTH 33 HAUTEUR/HEIGHT 4,7
CONFIGURATION DE LA PALETTE /PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGÉE /# PER TIER 8
NBRE DE RANGÉES /# OF TIERS 18
NBRE DE CAISSES /# OF CASES 144

INGRÉDIENTS / INGREDIENTS LAIT PASTEURISÉ, SUBSTANCES LAITIÈRES MODIFIÉES, CRÈME PASTEURISÉE, CULTURE BAC-
TÉRIENNE, SEL, CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, P. CANDIDUM, COLORANT. /PASTEURISED MILK,  MODIFIED
MILK  INGREDIENTS,  PASTEURISED CREAM, BACTERIAL CULTURE, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME, P. CAN-
DIDUM, COLOUR.
INFORMATION CHIMIQUE / CHEMICAL INFORMATION HUMIDITÉ 50%, MATIÈRES GRASSES 30%, SEL 1,6%-2%,
pH 5,1%-5,3% / 50% MOISTURE, 30% FAT, 1.6%-2% SALT, 5.1%-5.3% pH
INFORMATION MICROBIOLOGIQUE / MICROBIOLOGICAL INFORMATION
ESCHERICHIA COLI : <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS: <100/g
ENTREPOSAGE / STORAGE GARDER AU RÉFRIGÉRATEUR À UNE TEMPÉRATURE MAXIMALE DE 4 0C. / KEEP REFRIGERATED AT
A MAXIMUM TEMPERATURE OF 4 0C.

Valeur nutritive
Nutrition Facts
par cube de 3 cm (30 g) / Per 3 cm cube (30 g)

Teneur  % valeur quotidienne
Amount  % Daily Value

Calories / Calories 100

Lipides / Fat 9 g  14 %

saturés / Saturated 6 g  32 %+ trans / Trans 0,3 g 
Cholestérol / Cholesterol 30 mg 

Sodium / Sodium 210 mg  9 %

Glucides / Carbohydrate 1 g  0 %

Fibres / Fibre 0 g  0 %

Sucres / Sugars 0 g 

Protéines / Protein 5 g 

Vitamine A / Vitamin A  6 %

Vitamine C / Vitamin C  0 %

Calcium / Calcium  15 %

Fer / Iron  0 %




