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el ALEXIS

Brie double-créme a pate souple et crémeuse
au doux parfum de noix.

Double cream brie with a supple,
melting body and fresh-nut aroma.

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT/PRODUCT FROMAGE Le brie d'Alexis, 8 x 370 g, POIDS EXACT/EXACT WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE 41168

CODE UPC/UPC CODE 0 69143 41168 5

CODE SCC/SCC CODE 100 69143 41168 2

DUREE DE VIE/SHELF LIFE 77 JOURS/DAYS

DIMENSIONS DE LA CAISSE/CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGTH 27,7 LARGEUR /WIDTH 27,7 HAUTEUR/HEIGHT 10
CONFIGURATION DE LA PALETTE/PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGEE /# PER TIER 11

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 9

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 99

INGREDIENTS/INGREDIENTS LAIT PASTEURISE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIEES, CREME PASTEURISEE, CULTURE
BACTERIENNE, SEL, CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, P. CANDIDUM, COLORANT. / PASTEURISED MILK,

MODIFIED MILK INGREDIENTS, PASTEURISED CREAM, BACTERIAL CULTURE, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME,

P. CANDIDUM, COLOUR.

INFORMATION CHIMIQUE / CHEMICAL INFORMATION HUMIDITE 50 %, MATIERES GRASSES 30%, SEL 1.,6-2%,

pH 5,0-5,4/50% MOISTURE, 30% FAT, 1.6- 2% SALT, 5.0-5.4 pH

INFORMATION MICROBIOLOGIQUE / MICROBIOLOGICAL INFORMATION

ESCHERICHIA COLI: <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS : <100/g

ENTREPOSAGE / STORAGE GARDER AU REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./ KEEP REFRIGERATED
AT A MAXIMUM TEMPERATURE OF 4°C.

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 9g 14 %
saturés / Saturated 6 g

+trans /Trans 0,3 g 2%
Cholestérol / Cholesterol 30 mg
Sodium / Sodium 210 mg 9%
Glucides / Carbohydrate 1g 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 %
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Brise au

Fromage de lait de vache a croiite tendre et douce, recouvrant une pate crémeuse au goiit
de beurre, de champignons frais et de noisettes de plus en plus prononcé avec I'age.

Cow milk cheese with a smooth and tender rind covering a creamy body;
fresh butter, mushroom, and hazelnut taste; more pronounced with age.
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FROMAGE A PATE MOLLE AFFINE EN SURFACE
SOFT SURFACE-RIPENED CHEESE

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT/PRODUCT FROMAGE Brise du Matin CHEESE, , POIDS FIXE/EXACT WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE

CODE UPCG/CODE UPC 069143413245

CODE SCC/SCC CODE 100 69143 413242

DUREE 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 RANGEE/# PER TIER 17

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 10

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 170

PRODUIT/PRODUCT FROMAGE Brise du Matin CHEESE, , POIDS VARIABLE /RANDOM WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE

CODE SCC/SCC CODE 900 69143 411657

DUREE 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 RANGEE/# PER TIER 16

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 15

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 240

\ LAIT PASTEURISE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIEES, CREME PASTEURISEE, CULTURE BAC-
TERIENNE, 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.

HUMIDITE 50%, MATIERES 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

ESCHERICHIA COLI: <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS : <100/g

GARDER AU REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./ KEEP REFRIGERATED AT

AMAXIMUM TEMPERATURE OF 4°C.

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

+trans /Trans 0,3 g 32%
Cholestérol / Cholesterol 30 mg
Sodium / Sodium 210 mg 9 %
Glucides / Carbohydrate 1g 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%
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BRIE

Traversée par le chemin du Roy, la région de Portneuf porte toujours
les traces évidentes d’'un établissement francais. En plus d’avoir légué a Portneuf
quelques-unes des plus anciennes seigneuries, nos ancétres nous ont enseigné I'art de
la fabrication de ce grand fromage classique francais.

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.




DE PORTNEUF

Brie double-créme a croiite blanche, fine et naturelle,
pate 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-créme de Portneuf CHEESE, 1x 2,5 kg, POIDS VARIABLE/RANDOM WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE 41125

CODE SCC/SCC CODE 90069143 011253

DUREE 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 RANGEE/# PER TIER §

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 18

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 144

INGREDIENTS /INGREDIENTS  LAIT PASTEURISE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIEES, CREME PASTEURISEE, CULTURE BAC-
TERIENNE, 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 HUMIDITE 50%, MATIERES 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 REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./ KEEP REFRIGERATED AT
AMAXIMUM TEMPERATURE OF 4°C.

Valeur nutritive

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

Teneur
Amount

% valeur quotidienne
% Daily Value

Calories / Calories 100
Lipides /Fat9 g 14 %

saturés / Saturated 6 g

+trans /Trans 0,3 g 32%
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%










Fromage non affiné a pate demi-ferme. Goit frais discréetement
relevé d’épices orientales et d’aromates exotiques.

Unripened, semi-soft cheese, whose fresh taste
is subtly enhanced by oriental spices and exotic flavourings.

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT/PRODUCT FROMAGE Doré-mi CHEESE, 24 x 235 g, POIDS VARIABLE /RANDOM WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE 41725

CODE SCC/SCC CODE 900 69143 01725 5

DUREE DE VIE/SHELF LIFE 90 JOURS/DAYS

DIMENSIONS DE LA CAISSE/ CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGTH 32.9 LARGEUR/WIDTH 29,5 HAUTEUR/HEIGHT 12.6
TARE 14,287g

CONFIGURATION DE LA PALETTE/PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGEE/# PER TIER 12

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 5

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 60

INGREDIENTS / INGREDIENTS  LAIT PASTEURISE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIES, CREME PASTEURISEE, SEL,
CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, EPICES ORIENTALES. / PASTEURISED MILK, MODIFIED MILK INGREDIENTS,

PASTEURISED CREAM, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME, ORIENTAL SPICES.

INFORMATION CHIMIQUE / CHEMICAL INFORMATION HUMIDITE 52 %, MATIERES GRASSES 22 %, SEL 2.5% -3,5%,

pH 6.2-6,4 / 52% MOISTURE, 22 % FAT, 2.6% -3.5% SALT, 8.2- 6.4 pH
INFORMATION MICROBIOLOGIQUE / MICROBIOLOGICAL INFORMATION
ESCHERICHIA COLI: <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS : <100/g

ENTREPOSAGE / STORAGE GARDER AU REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./KEEP REFRIGERATED

AT A MAXIMUM TEMPERATURE OF 4°C.
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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 90
Lipides /Fat 7g 1%
saturés / Saturated 4,5 g

+trans /Trans 0,3 g 24%
Cholestérol / Cholesterol 25 mg
Sodium / Sodium 530 mg 22 %
Glucides / Carbohydrate 1 g 0%

Fibres / Fibre 0 g 0%

Sucres / Sugars 0 g
Protéines / Protein 7 g
Vitamine A / Vitamin A 4%
Vitamine C / Vitamin C 0%
Calcium / Calcium 20 %

Fer/ Iron 0%




le SAINT-
Raymond

Cest au printemps de 1842 que quatre jeunes hommes entreprirent d’ériger
laville de Saint-Raymond. Ils avaient dii traverser foréts et rivieres afin
d’aboutir sur les lieux tant vantés par les Hurons. Saint-Raymond de Portneuf
est aussi la terre ou vivent des fromagers passionnés qui, tels leurs ancétres,
sont une source de fierté pour tous les habitants de la région.

It was in the spring of 1842 that four young men set about establishing
the city of Saint-Raymond. They had to venture through forests and rivers to reach
the land that was so highly praised by the Huron. Saint-Raymond de Portneuf
is also home to some of the most passionate cheese makers. They, much like their an-
cestors, are a source of great pride for all who inhabit the city.




le SAINT-
Raymond

Une croiite rouge orangée, a peine humide, une pate ivoire souple

et onctueuse qui fond sur la langue, un goiit de noisettes puis une note boisée

et fruitée qui s'attarde plaisamment en bouche.

Orangey-red, hardly moist rind; unctuous and supple ivory body
that melts in the mouth; a hazelnut taste accompanied by a woody,
fruity touch that lingers nicely in the mouth.

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT/PRODUCT Le Saint-Raymond, , POIDS VARIABLE /RANDOM WEIGHT

CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE

CODE SCC/SCC CODE 900 69143 41142 8

DUREE DE VIE/SHELF LIFE 70 JOURS/DAYS

DIMENSIONS DE LA CAISSE/CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR /LENGHT 23 LARGEUR/WIDTH 21,5 HAUTEUR/ HEIGHT 5.8
CONFIGURATION DE LA PALETTE/PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGEE /# PER TIER 20

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 7

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 140

PRODUIT/PRODUCT Le Saint-Raymond, , POIDS EXACT/EXACT WEIGHT
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE

CODE UPCG/UPC CODE 069143 41143 2

CODE SCC/SCC CODE 10069143 41143 9

DUREE DE VIE/SHELF LIFE 70 JOURS/DAYS

DIMENSIONS DE LA CAISSE/CASE DIMENSIONS (cm)
LONGUEUR/LENGHT 23 LARGEUR/WIDTH 21,5 HAUTEUR/ HEIGHT 5.8
CONFIGURATION DE LA PALETTE/PALLET CONFIGURATION
NBRE PAR RANGEE/# PER TIER 20

NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 7

NBRE DE CAISSES/# OF CASES 140

LAIT PASTEURISE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIEES, CULTURE BACTERIENNE, SEL,
CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, LIPASE, G. CANDIDUM, P. CANDIDUM./PASTEURISED MILK, MODIFIED MILK
INGREDIENTS, BACTERIAL CULTURE, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME, LIPASE, G. CANDIDUM, P. CANDIDUM.
HUMIDITE 55%, MATIERES GRASSES 20%, SEL 1,4%-1.6%,

pH 5,5%-5,7%/55% MOISTURE, 20% FAT, 1.4%- 1.6% SALT, 5.5%- 5.7% pH

ESCHERICHIA COLI: <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS : <100/g

GARDER AU REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./ KEEP REFRIGERATED AT

AMAXIMUM TEMPERATURE OF 4°C.

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 70
Lipides /Fat 6 g 9%
saturés / Saturated 4 g

+trans /Trans 0,2 g 21%
Cholestérol / Cholesterol 20 mg
Sodium / Sodium 200 mg 8 %
Glucides / Carbohydrate 1g 0%

Fibres / Fibre 0 g 0%

Sucres / Sugars 0 g
Protéines / Protein 6 g
Vitamine A / Vitamin A 6 %
Vitamine C / Vitamin C 0%
Calcium / Calcium 15 %
Fer/Iron 0%
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Fromage de lait de vache a croiite humide et souple qui s'affine vers I'intérieur,
pate ivoire coulante, goiit de beurre frais puis note de champignons fondante
et longue en bouche culminant sur une pointe rustique.

Lart de déguster
En parfaite harmonie avec un vin rouge de la région de Cahors et avec un pain au cumin.

Cow milk cheese with a moist and supple rind that ripens from the outside in;
runny ivory body; fresh butter taste with a hint of mushrooms;
melt in the mouth and flavourful; culminating with a rustic taste.

The art of tasting
In harmony with a red wine from the Cahors region and a cumin bread.

Spécifications techniques / Technical specifications

PRODUIT/PRODUCT FROMAGE La Sauvagine CHEESE, . POIDS VARIABLE /RANDOM WEIGHT Valeur nutritive
CODE DE PRODUIT/PRODUCT CODE e
CODE SCC/SCC CODE 9 00 69143 411442 Nutrition Facts
DUREE DE VIE/SHELF LIFE 84 JOURS /DAY par cube de 3 cm (30 g)/Per 3 em cube (30 g)
DIMENSIONS DE LA CAISSE /CASE DIMENSIONS (cm) Teneur % valeur quotidienne
LONGUEUR/LENGHT 23 LARGEUR /WIDTH 21,5 HAUTEUR / HEIGHT 5.8 Amount % Daily Value
CONFIGURATION DE LA PALETTE / PALLET CONFIGURATION Calories / Calories 110
NBRE PAR RANGEE/ # PER TIER 20 — -
NBRE DE RANGEES/# OF TIERS 7 Lipides /Fat 10 g 15%
NBRE DE CAISSES/# OF CASES 140 saturés / Saturated 7 g 36 9%
+trans /Trans 0,2 g °
Cholestérol / Cholesterol 35 mg
Sodium / Sodium 220 mg 9%
i LAIT PASTEURISE, CREME PASTEURISEE, SUBSTANCES LAITIERES MODIFIES, CULTURE Glucides / Carbohydrate 19 0%
BACTERIENNE, SEL, CHLORURE DE CALCIUM, ENZYME MICROBIENNE, G. CANDIDUM. /PASTEURISED MILK, PASTEURISED Fibres / Fibre 0 g 0%
CREAM, MODIFIED MILK INGREDIENTS, BACTERIAL CULTURE, SALT, CALCIUM CHLORIDE, MICROBIAL ENZYME, G. CANDIDUM.
HUMIDITE 52%, MATIERES GRASSES 32%, SEL 1.4% -1.6 % Sucres / Sugars 0 g
pH 5.0%-5.2%/ 52% MOISTURE, 32% FAT, 1.4% - 1.6% SALT, 5.0%-5.2% pH Protéines / Protein 4 g
Vitamine A / Vitamin A 10 %
ESCHERICHIA COLI: <100/g, STAPHYLOCOCCUS AUREUS: <100fg — — -
GARDER AU REFRIGERATEUR A UNE TEMPERATURE MAXIMALE DE 4°C./ KEEP REFRIGERATED Vitamine C / Vitamin C 0%
AT A MAXIMUM TEMPERATURE OF 4C. Calcium / Calcium 10 %
Fer/Iron 0%






