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Papiers cirés

Papier ciré NON IMPRIMÉ - Boîte de 1000

6’’ x 6’’ 78004 81004
8" x 8" 72001 76001 81007
8" x 10" 72011 81035
9" x 9" 72005 76022 77005 78005 71005
9" x 12" 72006 76021 77006 78006 81001
10" x 10" 72010 81008
11’’ x 15’’ 76031
12" x 12" 72020 76020 77020 78020 81002
12’’ x 14’’ 82005 81005
12’’ x 16’’ 72030 77030 78030
12’’ x 18’’ 72040 71040
14’’ x 14’’ 82006 76030 81006
14’’ x 18’’ 77021 78021
15’’ x 15’’ 82010 81010
15’’ x 18’’ 72041 71041
16’’ x 16’’ 81015
18’’ x 18’’ 76032

6’’ 62001 61501
7’’ 62005 61505
8’’ 62010 61510
9’’ 62015 61515
10’’ 62020 61520
12’’ 62025 61525

RRééssiissttaanntt àà llaa ggrraaiissssee ((GGPP)) CCiirréé DDWW 
FFoorrmmaatt BBllaanncc NNaattuurreell NNooiirr CChhooccoollaatt BBllaanncc

PPaappiieerr cciirréé RROONNDD -- BBooîîttee ddee 11000000

Description :
Papier traité utilisé pour envelopper des aliments
préparés, chauds ou froids ou pour présenter
divers plats.

Avantages :
• Papier résistant à la graisse.
• Rend plus facile la préparation des aliments.
• Moins de nettoyage.
• Préserve la fraîcheur pour emporter.
• Améliore la présentation des produits

alimentaires.

Fiche technique :
• Disponible en différents format.

• Plusieurs modèles génériques.

• Papier greaseproof, dry wax.

• Feuilles de 5"x 5" à 16" x 24".

• Cercles 6", 7", 8 ", 9", 10 " et 12".

• Approuvé FDA pour les produits alimentaire.

• L'impression personnalisée est disponible jusqu'à
4 couleurs.

• Impression aléatoire ou registre.
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Papier ciré CARREAUX - Boîte de 1000

 #172057 - Fleur de Lys (Québec) - 12 mars 2014 / Wraps 12’’ x 12’’ / 24 x 11.938042 (Circ. 11.938042’’) / Dents: 38 / Distortion: 94.368%    BLEU 293 U
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Chili 12’’ x 12’’ 172044  
Hockey 12’’ x 12’’ 172053

Sports 12’’ x 12’’ 172054

Le Journal 12’’ x 12’’ 172055

Fleur de Lys 12’’ x 12’’ 172057

Feuille d’érable 12’’ x 12’’ 172058

La Poutine 12’’ x 12’’ 172059

Casse-Croûte 12’’ x 12’’ 172017

Cheeseburger 101/2’’ x 14’’ 182120

Hamburger 10’’ x 14’’ 182115

BBQ - KRAFT 12’’ x 12’’ 176001

Déjeuner - KRAFT 12’’ x 12’’ 176002

Chalet - NOIR 12’’ X 12’’ 177001

Carreaux rouge 9’’ x 9’’ 172015 170015

9’’ x 12’’ 172035 170035

12’’ x 12’’ 172045 176045 170045

14’’ x 14’’ 172050

12’’ x 16’’ 172052

Carreaux noir 9’’ x 9’’ 172014

9’’ x 12’’ 172036 170036

12’’ x 12’’ 172046 176046 170046

14’’ x 14’’ 172051

Carreaux vert 9’’ x 12’’ 172037 170037

12’’ x 12’’ 172047 176047 170047

14’’ x 14’’ 172063

Carreaux bleu 9’’ x 12’’ 172038 170038

12’’ x 12’’ 172048 176048 170048

14’’ x 14’’ 172062

Carreaux rose 12’’ x 12’’ 172049

Carreaux jaune 12’’ x 12’’ 172065

DDeessccrriippttiioonn FFoorrmmaatt ## ddee pprroodduuiitt

 #182120 - Cheeseburger - 2 juin 2014 / W
raps 10.5’’ x 14‘’ / 21 x 11.938042 (Circ. 11.938042’’) / Dents: 38 / Distortion: 94.368%    JAUNE

Origines

Variations

La poutine est un mets d’origine québé-
coise constitué de frites et de fromage en 
grains (cheddar frais) que l’on recouvre 
généralement d'une sauce brune. Son 
origine n'est pas connue précisément et 
il en existe de nombreuses variantes : 
différentes sauces, fromages, ajout 
d'autres ingrédients, etc.

Au Québec, on trouve la poutine dans 
presque tous les restaurants-minute ainsi 
que dans des chaînes dites indépendantes, 
comme les casses-croûtes. La poutine est 
tellement populaire que les grandes 
chaînes de restauration rapide, l'ont 
ajoutée à leur menu pour leurs succursales 
québécoises ainsi qu'à plusieurs endroits 
au Canada et ailleurs dans le monde.

Il existe de nombreuses variantes, 
certains restaurants en proposent près 
d'une centaine. Bien que certaines 
variantes soient typiquement région-
ales, il est possible de se voir proposer 
tous ces types de poutine, et plus 
encore, dans certains restaurants 
spécialisés de Montréal ou d’ailleurs au 
Québec.

Les variantes les plus connues sont :

La poutine italienne est une variante 
très courante. On y remplace la sauce 
brune par de la sauce à spaghetti 
(sauce bolognaise).

La western est une poutine convention-
nelle à laquelle on a ajouté des 
saucisses.

Steak-haché est une poutine conven-
tionnelle à laquelle on a ajouté du boeuf 
hachée.

La galvaude où le fromage est générale-
ment remplacé par du poulet et des 
petits pois verts. Mais, dans la plupart 
des cas, on conserve le fromage avec le 
reste des ingrédients.

La poutine à la viande fumée (Smoked 
Meat) : patate frite, fromage en grains, 
sauce brune et viande fumée.

La poutine toute garnie (All dressed) : 
avec des poivrons verts et des champi-
gnons préalablement revenus à la poêle.

La poutine au foie gras : faite de frites 
«belges», de fromages du terroir, on y 
ajoute des morceaux de foie gras et l’on 
nappe le tout d’une demi-glace. La 
poutine au foie gras peut aussi être une 
poutine traditionnelle, mais dont la 
sauce demi-glace est montée au foie 
gras.

La poutine au poulet : patates frites, 
fromage en grains, sauce brune et 
morceaux de poulet.

La poutine au fromage râpé : poutine 
ordinaire, mais servie avec du fromage 
râpé au lieu du fromage en grains. Elle 
est offerte dans des régions où le 
fromage en grain n'existait pas.

La poutine BBQ : au Saguenay Lac-St-
Jean, dans l'Outaouais et dans la région 
des Bois-Francs, la poutine est souvent 
offerte avec deux choix de sauces: BBQ 
(souvent plutôt sucrée, un peu plus 
épicée) ou Hot Chicken (qui correspond 
à la traditionnelle sauce brune).

Un restaurant de Drummondville appelé 
Le Roy Jucep s'affiche comme étant 
l'inventeur de la poutine. En effet, le 
restaurant a enregistré une marque de 
commerce qui énonce que «Le Roy 
Jucep» est l'inventeur de la poutine. 
Jean-Paul Roy, propriétaire du restaurant 
Le Roy Jucep en 1964, est le premier à 
avoir servi la poutine comme on la 
connaît aujourd’hui c’est-à-dire «patates 
frites, fromage et sauce». D'où le fait 
qu’il clame être le premier à l’avoir 
commercialisée mais non en être 
l’inventeur. Le nom viendrait d’un 
mélange d’une déformation du mot 
anglais pudding et du surnom du 
cuisinier Ti-Pout. Il aurait, selon son 
témoignage, commencé à servir le 
fromage avec les frites et la sauce après 
la demande régulière de trois personnes.
Une autre histoire, elle proviendrait d’un 
restaurant appelé Le Lutin qui rit à 
Warwick. Selon la légende, en 1957, un 
client a demandé de mettre le casseau 
de fromage et le casseau de frites dans 
le même sac et le propriétaire aurait 
répondu: «Ça va faire une maudite 
poutine», d’où le nom qui veut dire 
«mixture étrange».
Une autre légende veut que la naissance 
de la poutine ait eu lieu à Princeville au 
restaurant La Petite Vache fondé en 1966 
par Henri Provencher. À l'époque, la 

fromagerie Princesse (maintenant située 
à Plessisville) produisait du fromage en 
grains mais n'avait pas de kiosque de 
vente au détail. La Petite Vache étant 
située dans un immeuble adjacent à la 
fromagerie, ils commencèrent à vendre 
du fromage en grains frais à la caisse du 
restaurant. Un client assidu venait au 
restaurant et y commandait une frite et 
achetait un sac de fromage en grains 
pour ensuite aller à sa table, ouvrir le sac 
et y mélanger le fromage. le propriétaire 
du restaurant a confirmé en novembre 
2010 que l'appellation originale était 
50-50 en référant à un mélange de 50% 
de frites et 50% de fromage. La sauce a 
ensuite été incluse et le nom « mixte » 
adopté. Le 50-50 a fait son apparition 
dès la première année d'opération de La 
Petite Vache. Pendant plusieurs années, 
dans les villes de Plessisville, Princeville 
et Victoriaville, la poutine était connue 
sous le nom d'un « mixte »

Ce n'est que lorsque de grandes chaînes 
ont commencé à vendre ce produit que le 
nom « poutine » est apparu ; probable-
ment en relation avec d'autres mets 
aussi appelés poutines et fait à base de 
pommes de terre. Le nom « mixte » a 
continué à être utilisé pendant plusieurs 
années dans les villes ci-haut nommées 
même après que le mot poutine soit 
largement répandu.

LA POUTINE

poutine n.f. Mets d’origine québécoise tradi-
tionnellement constitué de frites et de fromage en 
grains que l’on recouvre d’une sauce brune.

Huile végétale pour la friture
Sauce brune
5 pommes de terre moyennes,
coupées en frites
2 tasses de fromage en grains

RECETTE

Chauffer l'huile dans une friteuse ou dans une poêle profonde et épaisse à 365 ° F
(185 ° C). Tandis que l'huile chauffe, vous pouvez commencer à réchauffer la sauce.
Placez les frites dans l'huile chaude, et cuire jusqu'à ce que les frites soient dorées, environ 
5 minutes. Déposer dans une assiette recouverte de papier absorbant pour les égoutter.
Placez les frites sur un plat de service, mettre des grains de fromage sur les frites et verser 
avec une louche la sauce sur les frites et fromage, servir immédiatement.

Mmmm !

RRééssiissttaanntt àà llaa ggrraaiissssee CCiirréé
DDeessccrriippttiioonn FFoorrmmaatt BBllaanncc NNaattuurreell BBllaanncc DDWW


