
OPPORTUNITÉS DE VISIBILITÉ
Votre logo imprimé sur la fiche du produit de votre choix,  
soit sur une des 37 fiches. (voir liste des produits ci-contre)

- �Fiche cartonnée remise en mains propres aux gérants de fruits et légumes de 
250 magasins parmi les 3 grandes chaînes, des détaillants et des fruiteries.

- Fiche mise en ligne en format PDF sur les sites suivants :	
•	 alimentsduquebec.com
•	 fraicheurquebec.com
•	 jaimefruitsetlegumes.ca
•	 mangezquebec.com
•	 Sites des organisations de producteurs partenaires :  

- fraisesetframboisesduquebec.com (APFFQ) 
- serres.quebec (PSQ) 
- perlebleue.ca (SPBQ) 
- notrecanneberge.com (APCQ) 
- camerisequebec.com (Camerise Québec) 
- ail.quebec (Ail Québec) 
- lapommeduquebec.ca (PPQ)

- �Bonus : Le fait d’avoir votre logo sur une fiche vous permet d’obtenir un rapport sur 
la présence de votre marque recensée dans environ 250 magasins au Québec.

LISTE DES PRODUITS 
(Une fiche par produit)

Partenaire 
Concerné

1 Ail APAQ

2 Asperge APMQ

3 Bébé laitue et laitue mixte APMQ

4 Betterave APMQ

5 Bleuet sauvage SPBQ

6 Brocoli APMQ

7 Camerise
Camerise 
Québec

8 Canneberge APCQ

9 Carotte APMQ

10 Céleri APMQ

11 Cerise de terre APMQ

12 Chou-fleur APMQ

13 Chou vert APMQ

14 Concombre anglais bio serre PSQ

15 Cœur de laitue romaine APMQ

16 Courge d’automne APMQ

17 Échalote française APMQ

18 Fraise APFFQ

19 Framboise APFFQ

20 Laitue Boston de serre PSQ

21 Laitue iceberg APMQ

22 Mâche de serre PSQ

23 Mais-sucré APMQ

24 Oignon APMQ

25 Okra (Gombo) APMQ

26 Panais APMQ

27 Poireau APMQ

28 Poivron biologique de serre PSQ

29 Poivron de champ APMQ

30 Pomme de terre PPTQ

31 Rabiole APMQ

32 Radis APMQ

33 Rutabaga APMQ

34 Tomate beef rose PSQ - APMQ

35 Tomate beef rouge PSQ - APMQ

36 Tomate cerise PSQ - APMQ

37 Tomate grappe rouge PSQ - APMQ

PROCÉDURE À SUIVRE
1.	 Avant le 30 avril 2021, envoyez ce formulaire à lbinette@apmquebec.com

2.	 Vous recevrez alors une facture

3.	 Avant le 30 avril 2021, transmettez votre paiement à Louise Binette	  
APMQ, 9244 boulevard Pie-IX, Montréal, (Québec), H1Z 4H7

4.	 Avant le 30 avril 2021, envoyez votre logo en format vectoriel à lbinette@apmquebec.com

FORMULAIRE DE RÉSERVATION (une fiche par produit)
Cochez  

SVP
Visibilité : Votre logo sur : Coût*

Écrire les numéros correspondant 
de la Liste des produits Total

1 fiche 1 200 $ / fiche

2 fiches 1 000 $ / fiche

3 fiches 950 $ / fiche

4 fiches ou plus 900 $ / fiche
* Tous les montants sont avant les taxes

Fiches informatives sur vos produits 
destinées aux gérants fruits et légumes des magasins

Brocoli (Brassica oleracea var. italica)
                               

Caractéristiques générales
Les brocolis sont cultivés en champ. Des semis en serres sont produits pour les variétés 

les plus hâtives et sont transplantées au champ par la suite. Ils sont extrêmement sensibles à 
l’éthylène. Ils ne doivent jamais être placés près de produits qui émettent ce gaz tels que la tomate, 

les pommes, les poires, les pêches ou les avocats.

Disponibilité

Brocoli

½ tasse 
coupé fin Teneur

% valeur 
quotidienne

Teneur
% valeur 

quotidienne

Calories 16 kcal - 29 kcal -

Matières grasses 0,2 g 0% 0,3 g 0%

Glucides 3,1 g - 5,9 g -

Fibres alimentaires 1,1 g 4% 2 g 7%

Protéines 1,3 g - 2 g -

Vitamine K 47,2 µg 39% 116,3 µg 97%

Vitamine C 41,4 mg 46% 53,5 mg 59%

Folate 29 µg 7% 89 µg 22%

Manganèse 0,098 mg 0,04 0,160 mg 0,07

Potassium 147 mg 0,03 241 mg 5%

Cru (46 g) Bouilli (82 g)

Valeurs nutritives

Chaîne de froid essentielle pour la manutention, la conservation et l’étalage

Oct. Nov. Déc.Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin Juillet Août Sept.

Critères de qualité et d’achat recommandés
Choisissez un brocoli de couleur vert foncé, brillant, avec les boutons     
floraux fermés et sans jaunissement. La tête doit être ferme et compacte; 
la tige ferme, non décolorée et propre.

Les têtes de brocolis avec des boutons floraux ouverts, jaunes ou bruns, 
signifient la fin de la durée de vie.

Conservation en entrepôt 
Conservez-les idéalement près de 0 °C, 
pour une durée maximale de 21-28 jours, 
ou de 14 jours s’ils sont conservés à 5 °C. Des 
températures d’entreposage élevées provo-
quent le jaunissement des boutons floraux.

Ils sont sensibles à la perte d’eau et une  
humidité généralement élevée (> 95 %) est 
recommandée.

Ils sont sensibles au gel à partir de -0,6 °C.  
Les signes sont des boutons floraux qui  
apparaissent très foncés et translucides. 
Lors du dégel, ils se décolorent et la dégrada-
tion est accélérée.

Manutention 
Après leur récolte, ils sont refroidis  
rapidement, habituellement par air forcé 
ou à l’aide d’eau glacée, pour prévenir 
leur dessèchement et aider à la conserva-
tion car ils sont très périssables. 

Manipulez avec soin pour éviter les 
dommages physiques.

Il existe deux types : les couronnes 
(sans tige) et les brocolis sur tige. Les 
couronnes sont habituellement embal-
lées sous pellicule plastique pour éviter 
le dessèchement.

Étalage en magasin                 
Conservez-les idéalement à 0 °C ou sur la 
glace (brocoli sur tige), et préférez un endroit 
humide. Il est généralement adéquat de les 
asperger d’une bruine fraîche pour prévenir 
leur déshydratation (ramollissement).

Ils sont extrêmement sensibles à l’éthylène 
(gaz naturellement produit par certains 
fruits, qui les fait mûrir) : les boutons 
floraux vont jaunir et s’ouvrir en présence 
de faibles concentrations et la durée de 
conservation se réduira rapidement. Ils ne 
doivent jamais être placés près de produits 
qui émettent ce gaz tels que la tomate, 
les pommes, les poires, les pêches ou les 
avocats.

Entreprise :  �

Nom : 	 	 Prénom : �

Adresse :  �

Ville : 	 	 Province : 	 	 Code postal : �

Téléphone : 	 	 Courriel : 		  Date : 	

RÈGLEMENTS D’APPLICATION 
Aucune exclusivité, possibilité de 10 logos / fiche au maximum, aucun droit de regard sur les autres logos vendus sur une fiche. Premier arrivé, 
premier servi. Visibilité assurée si paiement reçu avant le 30 avril 2021.

Caractéristiques nutritionnelles
Étant une excellente source de vitamine C, la 
fraise aide à l’absorption du fer provenant des 
autres végétaux.

Les pigments responsables de la couleur rouge du 
fruit améliorent les défenses de l’organisme. Ils 
peuvent contribuer à la prévention de diverses 
maladies chroniques telles que le cancer et les 
maladies cardiovasculaires.

Les fraises posséderaient un effet anti-
inf lammatoire. Le processus inf lammatoire 
est impliqué dans le développement de certaines 
maladies liées au vieillissement. 

La fraise est peu glucidique (peu sucrée) 
comparativement à d’autres fruits, ce qui en 
fait un choix intéressant pour les personnes 
diabétiques (2 tasses de fraises fraîches 
équivalent à 1 échange de fruits dans le système 
d’échanges de Diabète Québec).

Éléments distinctifs 
La culture de la fraise requiert une utilisation 
modérée de pesticides, car elle mise sur la lutte 
biologique intégrée contre les insectes et les 
maladies.

Laver les fraises seulement au 
moment de consommer et éviter 
d’équeuter avant, car la fraise se 
gorgera d’eau et son goût sera plus 
fade. 

Sources : Encyclopédie visuelle des aliments | UC Davis – Postharvest technology, Maintaining produce quality and safety | Gouvernement du Québec – Règlement sur les fruits 
et légumes frais | IGA (www.iga.net/fr/produits_a_decouvrir/fruits_et_legumes) | Fraises et framboises du Québec (www.fraisesetframboisesduquebec.com) | Fraicheur Québec 
(www.fraicheurquebec.com) | passeportsanté.net | WFLO - Global cold chain alliance - Strawberries
Fiche réalisée par l’Institut sur la nutrition et les aliments fonctionnels en partenariat avec Les producteurs en serre du Québec. 

Conservation domestique 
Placer au réfrigérateur immédiatement après l’achat et consommer pré-
férablement dans les 3 jours suivants. Ne pas laver pour la conservation 
et retirer toute fraise abîmée. Laver seulement au moment de consom-
mer et éviter d’équeuter avant, car la fraise se gorgera d’eau et son goût 
sera plus fade.  Sortir 1 heure à température pièce avant de consommer 
pour maximiser la saveur.

Comment éviter le gaspillage ? 
La congélation permet de les conserver plus longtemps. Lavez-
les, essorez doucement, équeutez et étalez sur une plaque pour 
congeler, puis mettre dans des sacs de congélation. Se conserve 
jusqu’à 14-18 mois à -18 °C, si la température < -18 °C, elles perdront 
de la saveur et leur couleur. Lorsque vos fraises commencent à 
ramollir, transformez-les en coulis, en confitures ou en tarte !

Utilisations culinaires 
Souvent consommées fraîches, les fraises peuvent également être mangées avec du yogourt, de la crème ou du chocolat, eux aussi faibles en 
sucre. Elles peuvent aussi être intégrées dans des smoothies, des crêpes ou des salades. Dans les salades composées, les fraises se marient très 
bien avec le basilic, la menthe, le romarin, le vinaigre balsamique, le sirop d’érable et le poivre. Les fraises peuvent également être cuisinées pour 
en faire des tartes, des mousses, des gâteaux ou des poudings. Elles sont aussi parfaites pour la préparation d’un sirop ou d’un coulis. D’ailleurs, 
elles s’accordent à merveille avec la vanille, la rhubarbe, les agrumes et les autres petits fruits.

VOTRE 
LOGO ICI

VOTRE 
LOGO ICI

VOTRE 
LOGO ICI

Pour toutes questions, veuillez-contacter Sébastien Brossard à sbrossard.agr@videotron.ca ou au 514 773-5217
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