
TOMATES: 

 
Les tomates proviennent de la Californie.  Les récoltes d’automne 
de la Virginie débuteront bientôt.  La qualité des produits est 
bonne en général. 
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INFOPURE 



Les poivrons verts du Québec devraient être disponibles jus-
qu’à la fin octobre si la température le permet.  Actuelle-
ment, la qualité est excellente et le marché est à son plus bas.  
On  peut s’attendre à une hausse des prix au mois de sep-
tembre. 

 
LES  CONCOMBRES  

Nous avons une belle qualité de concombres 
anglais et le marché est présentement bas. 

 

LE  TRANSPORT 

Des coûts de transport à la hausse sont à prévoir suite à une forte 
demande de camions pour le raisin à vin. 

 

 

 

INFOPURE Page Page  Page  Page  2222     

 
LES  POIVRONS  

 
LES  OIGNONS  

Nos approvisionnements d’oignons rouges nous parviendront 
de l’Oregon dès la deuxième semaine du mois de septembre. 

 



NOTRE MISSION 

Notre entreprise est spécialisée dans la sécurité alimentaire.  Notre mission est 

d’offrir à nos clients institutionnels et détails des fruits et légumes frais, lavés 

et prêts à manger.  Nous proposons également à notre clientèle des program-

mes adaptés à leurs besoins incluant aussi des produits connexes.  Nous nous 

concentrons sur les marchés canadiens ainsi que sur les territoires du nord-est 

des Etats-Unis.  Conscients des réalités d’aujourd’hui, nous nous efforçons 

d’utiliser des produits écologiques et ce à tous les niveaux de nos opérations. 

1790, Place Martenot 
Laval, Québec 
H7L 5B5 

La tomate est faible en calories, riche en vitamine C et elle contient 
du lycopène qui aide à réduire le risque de certains cancers tel le 
poumon, la prostate,  la vessie et  la peau.  Afin d’en bénéficier, il 
est préférable de consommer la tomate avec un corps gras comme 
l’huile ou tout simplement cuite. 
 
Nous sommes en pleine saison, profitez-en!  Vous avez tout intérêt 
à les introduire dans votre alimentation.  C’est loin du réfrigérateur 
qu’il est préférable de les conserver.  À température pièce, c’est l’i-
déal.  Bon appétit! 

 
L A  S A I S O N  LO C A L E  D ES  TO M AT ES     

Téléphone : 450-663-6444 
Télécopie : 450-663-4440 
Messagerie : info@tomapure.com 

Votre partenaire en sécurité 

alimentaire 

Visitez notre site 
web:  

tomapure.com 

   


