SAMEDI 5 SEPTEMBRE
DINER - 11HOO A 13HO0

LA HALTE MONTEREGIE

STATION

Maika Allard - Allard Traiteur

Bar & hummus, Iégumes de saison
Charcuteries & fromages de la Montérégie

STATION
Ron Weiser - Tout un Fumoir
Tacos de porc effilochg, cuit a la braise, style Cochinita pibil

STATION
Francis Bréard - Le Grand’Argentin/Boucherie Viau
Macreuse de boeuf, sauce chimichurri

STATION

Marie & Guillaume Asselin — Le Mangeoir

Salade de zucchini grillé, lardons, pico de gallo, Emulsion de jalapeno,
chip de topinambour et piments marinés

STATION

Camille Brassard Roy & Maxime Lasserre - Lasserre & Roy
Tacos aux crevettes (option végé*)

Salsa de péche, creme sure fumée et pousses de coriandre

STATION

Luc Pinard - Chef privé

Salade de mais grillé, salsa cremosa avec la Beurasse de la fromagerie Le
Ruban Bleu, vinaigrette a la coriandre, piment serrano maring, tostadas

Autres
Frites, garniture Monte-Carlo
Bar & pain a griller soi-méme, beurre aromatisé (3 variétés)

LA MONTEREGIE . ~ .
TOURISME — Menu sujet a changement selon les arrivages
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SAMEDI 5 SEPTEMBRE
SOUPER - 17H00 A 20H00

LA HALTE MONTEREGIE

STATION

Maika Allard - Allard Traiteur

Bar & hummus, Iégumes de saison
Charcuteries & fromages de la Montérégie

STATION
Ron Weiser - Tout un Fumoir
Brisket de boeuf d la Texane fumé et cuit 10 a 15h

STATION
Francis Bréard - Le Grand’Argentin/Boucherie Viau
Choripan avec chorizo grillé de la Boucherie Viau (option végé*)

STATION

Marie & Guillaume Asselin — Le Mangeoir

Tartelette au tomate, feta de chevre, huile de paprika frais,
salsa de poivron, herbe du jardin

STATION

Camille Brassard Roy & Maxime Lasserre - Lasserre & Roy

Bar & huitres, pétoncles pochés au beurre blanc a I'argousier,

Brunoise de concombre, mais grillé, piment doux fumé et pousses de coriandre

STATION

Luc Pinard — Chef privé

Romaine, mayonnaise au fromage, sauce XO au ‘nduja de la Ferme des Quatre
Temps, crodtons au thym, huile de ciboulette. Gaspacho Andalou aux fraises,
craquelin de coppa, huile d’estragon mexicain, fleurs de pensée

Autres
Patatas bravas & Calmars, mayonnaise pimentée, citron
Bar & pain & griller soi-méme, beurre aromatisé (3 variétés)

LA MONTEREGIE

LE GARDE TOURISME e Menu sujet a changement selon les arrivages
MANGER MONTEREGIE KA HALAWAI et les produits frais du moment.
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DIMANCHE 6 SEPTEMBRE
SOUPER - 17H00 A 20H00

LA HALTE MONTEREGIE

STATION

Maika Allard - Allard Traiteur

Bar & hummus, Iégumes de saison
Charcuteries & fromages de la Montérégie

STATION
Ron Weiser - Tout un Fumoir
Ailes de poulet Infusées au miso en cuisson lente

STATION
Francis Bréard - Le Grand’Argentin
Brochette de lapin laquée (option végé*)

STATION

Marie & Guillaume Asselin — Le Mangeoir

Aubergine laquée sweet & spicy, purée d'aubergine, salsa de
légume croquant, aioli et huile de piment, arachide rétie

STATION

Camille Brassard Roy & Maxime Lasserre - Lasserre & Roy
Bar a huitres

Tartare de truite, Sauce kamikaze, échalotes frites, brunoise de
concombre et de poivron et ceufs de poisson

STATION

Luc Pinard — Chef privé

Salade de concombre, vinaigrette thailandaise, labneh, chili
crunch, menthe fraiche

Autres
Beignets de poisson (option végé*)
Bar & pain a griller soi-méme, beurre aromatisé (3 variétés)
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