CANTINE A POUTINE

Pour déguster une poutine, des pépites de fromage en grain
pannes, hot-dogs....

1113, rue Victoria
Saguenay (arr. La Baie), Quebec
G7B 4P8

Tel: (418) 544-8488

Période hivernale:
Tous les jours 11thoo a 2ohoo

Période estival:
Tous les jours 11thoo a 2ihoo



Annobli

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable réseau de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais preparé la nuit meéme. Une preuve eloguente qui demontre bien le devouement de l'entreprise envers sa clientele

Ingredients

Lait pasteurise, sel, épices orentales, enzyme microbienns

Description
Fromage & griller, non-affing a pate demi-ferme

Entreposage
Réfrigérer a 4°C
Conservation
3 mois

Analyses

Gras : 24%

Humidite : 50%

Couleur : Uniforme (blanc )

Saveur : Epices orientales ef =alé (sans saveur étrangere)
Texture : Legerement ferme

Odeur : Epices orientales et zalé (zans odeur étrangére)

Emballage

Foids wanahble

Condition lors du transport
Reéfrigerer a 4°C




Cheddar en meule

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable réseau de distribution. Les épiceries, les dépanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a 'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nuit meme. Une preuve éloquente qui demontre bien le devouement de I'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurisé, culture bactérienne. sel, enzyme microbienne,
colorant

Description
Fromage cheddar en meule

Entreposage
24 premiéres heures a température de la piéce.
Enzuite réfrigérer & 4°C ou moinz

Conzervation
24 heures a temperature pisce
1 mois =i refrigere

Analyses

Gras : 31%

Humidité : 39%

PH: 4054 525

Sel:1.50% a 2.00%

Couleur : Blanc créme

Saveur : Fromage cheddarnsans saveur éfrangere)
Texture : Légerement ferme

Odeur : Fromage cheddar (sans odeur etrangére)

Emballage
Format de 175q, 350g, 4259, 2.5 kg, poids variable

Condition lors du fransport
24 premiéres heures a température pigce
Enzuite camion réfrigére a 4 *C

Nous sommes un établissement agrée au fedéral sous TACIA.



Cheddar en grains

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable résean de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants recoivent tous les
jours a I'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nnit meme. Une preuve eloquente qui demontre bien le devonement de I'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurizé, culture bactérienne, zel, enzyme microbienne, peut
contenir un colorant

Description
Fromage cheddar en grains

Entreposage
24 premigéres heures & température de la pigce.
Ensuite réfrigérer a8 4°C ou moins

Congervation
24 heures & température pigce

.....

Analyses

Gras : 31%

Humidité : 41%

PH: 4.05 d5.25

Sel:1.5% 3 2.0%

Couleur : Blant créme

Saveur : Fromage

Texture : Légérement farme

Odeur : Fromage cheddar (sans odeur étrangére)

Emballage
Format de 90g, 100g,150qg, 180g, 200g, 375 g 425 q,
200q, 1kg, 1.5kg, 25kg

Condition lors du transport
24 premigres heures & température pigce
Ensuite camion réfrigéré & 4 °C



Cheddar medium

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable reseau de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants recoivent tous les
jours a I'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nuit meme. Une preuve eloquente qui demontre bien le devouement de I'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurise, culture bactérienne, s&l. enzyme microbienns, peut
contenir un colorant

Description
Fromage cheddar medium

Entreposage
Réfrigérera 4°C

Conservation
1 an

Analyses

Gras : 33%

Humidité : 37%

PH:4.045.1

Sel:1.6%a2.1%

Couleur : Blanc créme (uniforme)

Saveur : Cheddar médium (2ans saveur étrangére)
Texture : Ferme

Odeur : Cheddar médium (sans odeur étrangére)

Emballage
Poids variable

Condition lors du transport
Reéfrigerera 4°C




Cheddar fort

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable résean de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants recoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nuit méme. Une preuve eloguente qui démontre bien le devouement de I'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurize, culture bactérienne, zel, enzyme microbienne, peut
contenir un colorant

Description
Fromage cheddar fort

Entreposapge
Refrigerera 4°C

Conservation
1 an

Analyses

Gras : 33%

Humidité : 37%

PH:49a51

Sel:1.6%a2.1%

Couleur : Blanc créme (uniforme)

Saveur : Cheddar fort (sans saveur étrangere)
Texture : Ferme

Odeur : Cheddar fort {(sans odeur étrangére)

Emballage
Poids variable

Condition lors du transport
Réfrigérera 4°C



Cheddar extra-fort

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable reseau de distribution. Les epiceries, les depanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nuit meéme. Une preuve eloguente qui démontre bien le devouement de l'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurisé, culture bactérienne, s&l. enzyme microbienns, peut
contenir un colorant

Description
Fromage cheddar exira-fort

Entreposage
Refrigérer a 4°C

Conservation
1an

Analyses

Gras : 33%

Humidité : 37%

PH: 40451

Sel:1.6% a2.1%

Couleur : Blanc créme (uniforme)

Saveur : Cheddar extra-fort (2ans saveur étrangers)
Texture : Ferme

Odeur : Cheddar extra-fort (sans odeur étrangére)

Emballage
Poids vanahble

Condition lors du transport
Refrigerer a 4°C




Cheddar marbr©

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable réseau de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a I'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais preparé la nuit meme. Une preuve eloquente qui demontre bien le devonement de l'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurise, culture bactérienne, sel. enzyme microbienns et
colorant

Description
Melange de fromage cheddar blanc et de fromage cheddar orange

Entreposage
Réfrigérer & 4°C aprés 24 heures

Conservation
30 jours si gardé a 4°C

Analyses

Gras : 31%

Humidité : 35%

PH:50a53

Sel:1.7% 3 2.3%

Couleur : Mélange de blanc et de orange

Saveur : Fromage cheddar (sans saveur éfrangére)
Texture :Légerement ferme

Odeur : Fromage cheddar fort (sans odeur étrangére)

Emballage
175q, 3509 et poids variable

Condition lors du transport
Temperature ambiant et réfrigérer aprés 24 heures
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Fromage sans sel

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable réseau de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais preparé la nuit meme. Une preuve eloquente qui demontre bien le devouement de 'entreprise envers sa clientele

Ingredients
Lait pasteurise, culture bactérienne. enzyme microbienne, peut
contenir un colorant

Description
Fromage sans sel

Entreposage
24 premieres heures a temperature de la piece.
Ensuite réfrigérer & 4°C ou moins

Conservation
7 jours

Analyses

Gras : 31%

Humidite : 41%

Couleur : Uniforme (blanc)

Saveur : Fromage cheddar (sans saveur éfrangére)
Texture : Légerement ferme

Odeur : Fromage cheddar (sans odeur étrangére)

Emballage
Foids vanahble

Condition lors du transport
24 premigres heures & température de la pigce.
Ensuite réfrigérer & 4°C ou moins



Le petit Saguen®en

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable réseau de distribution. Les
epiceries, les dépannenrs et les restaurants recoivent tous les jours a I'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais
prépare la nuit méme. Une preuve éloquente qui demontre hien le dévouement de I'entreprise envers sa
clientéle

Ingrédients
Fait de lait,culture bactérienne, sel, enzyme microbienne et colorant

Description
Fromage réduit en matiéres grasses

Entreposapge
Reéfrigerera 4°C

Conservation
3 mois =i garde a 4°C

Analyses

Gras: 15 %

Humidité : 47 %

Couleur : Blanc créme

Saveur : Fromage (sans saveur etrangére)
Texture : Elastique

Odeur : Fromage cheddar (sans saveur etrangére)

Emballage
Foids vanable

Condition lors du transport
Réfrigérer & 4°C ou moins



Le P'tit cr® meux

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin reside dans un remarquable réseau de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants recoivent tous les
jours i 'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prépare la nuit méme. Une preuve éloguente qui demontre bien le dévouement de l'entreprise envers sa clientéle
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Ingrédients

Fromage (lait pasteurise, culture bacterienne. =&l enzyme
microbienne, colorant), eau, substances laitigres, maltodextrine.
substances laititres modifiees, phosphates de sodium, sel, citrate de
gsodium, acide citrigue, sorbate de potaszium, colorant.

Description
Fromage fondu a tartiner

Entreposapge
Refrigerera 4°C

Conservation
& mois =i gardé a 4°C

Analyses

Gras : 22%

Humidité : 55%

Couleur : Arizona

Saveur : Fromage (3ans saveur efrangére)
Texture : Onctwewux

Odeur : Fromage cheddar (sans saveur etrangére)

Emballage
400 get 750 S

Condition lors du transport
Refrigérera 4°C

Palettization
pour 400 g : 12 pots par boite
112 boites par palette
pour 750 g : 12 pots par boite

77 boites par palette



L.

Mozzarella rap @

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin réside dans un remarquable résean de distribution. Les epiceries, les dépanneurs et les restaurants recoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais prepare la nuit méme. Une preuve eloguente qui démontre bien le devouement de I'entreprise envers sa clientale

Ingrédients

Lait pasteurizé partiellement écreme, substances laitierez modifiges,
culture bactérienne, sel, enzyme microbienne, cellulose
(natamycing), peu contenir un colorant

Description
Fromage rape mozzarella

Entrepozage
Réfrigérer a 4°C

Conservation
2 mois

Analyses

Gras : 18%

Humidité : 52%

PH:50a53

Couleur : Blanc créme

Saveur : Mozzarella (zans saveur £trangére)
Texture : Légérement ferme

Odeur : Mozzarella (sans saveur étrangére)

Emballage
500qg, 1kg, 1.5 kg et 2 kg

Condition lors du transport
Refrigerer a 4°C



Le Tortillon

Le secret de la grande fraicheur du fromage Boivin reside dans un remarquable réseau de distribution. Les épiceries, les dépanneurs et les restaurants regoivent tous les
jours a l'aube, 7 jours sur 7, du fromage frais preparé la nuit meme. Une preuve eloquente qui demontre bien le dévouement de 'entreprise envers sa clientele

Ingrédients
Lait pasteurize, sel, culture bacterienne, enzyme microbienne, peut
contenir un colorant

Description -
Fromage non-affing a pate ferme

Entreposage
Refrigérer a 4°C

Conservation
2 mois

Analyses

Gras : 25%

Humidité : 45%

Couleur : Blanc créme (uniforme)
Saveur : Salé (sans saveur etrangére)
Texture : Ferme et filamentenx
Odeur : Salg (sans odeur étrangére)

Emballage
S0g, 1008, Sac 4 X 100g et sac 8 x 208

Condition lors du transport
Refrigérer a 4°C



