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Bières 
artisanales/de 

microbrasserie
1 Boissons infusées 

au cannabis/CBD

Cuisson sous vide 2 Aliments infusés 
au cannabis/CBD

Condiments/ 
sauces maison 3 Demi-portions/portions 

réduites à prix inférieur

Hamburgers et saucisses 
d’origine végétale 4

Réduction/gestion du 
gaspillage alimentaire
(cuisson zéro perte, etc.)

Aliments de source locale 
(locavore) 5

Grains riches 
en protéines 
(chanvre, chia, lin, etc.)

Pailles en papier 6
Entrées inspirées de 
mets ethniques/de rue 
(tempura, taquitos, etc.)

Fumaison 7 Herbes inhabituelles 
(livèche, papalo, mélisse, etc.) 

Charcuteries/viandes 
fumées maison 8 Desserts à boire

Fruits de mer de sources 
renouvelables 9 Suites/combos/plateaux de desserts

Marinage 10
Entrées de légumes/végétariennes 
+ Cocktails culinaires [ÉGALITÉ] 
(aromatiques, ingrédients frais, infusions d’herbes, etc.) 


