RIZ BRUN RIZ BLANC LAITUE A SALADE
Alalime et A la lime et Fraiche et croquante
a la coriande a la coriandre
TORTILLA CHIPS MAISON TACO
Souple 10 et 6 pouces Tortilla de mais Coquille croustillante

——— PROTEINES ——

—— SALSAS ——

PICO DE GALLO MANGUE
Salsa de tomates Salsa de mais sucré Salsa de mangues
fraiches et de piments grillés fraiches

VERDE

Salsa de tomatilles,
tomates fraiches,
piments jalapefio
et épices maison

HABANEROS

Salsa a base de
tomates fraiches,
piments habanero
et épices maison

——— GARNITURES ———

BARBACOA POULET CARNITAS
Beeuf effiloché, Poulet grillé, nourris Porc effiloché, poivré
traditionnellement épicé aux grains et sans et légerement sucré

sous-produits animaux

STEAK TOFRITO
Surlonge de beeuf grillée, Tofu mijoté dans
marinée dans une sauce une sauce sofrito

adobo maison

NOUS PRIORISONS

L’ACHAT DE PRODUITS
LOCAUX ET DE

HARICOTS HARICOTS LEGUMES

PINTO

Cuits avec lard salé Végétariens

FAJITAS

CREME SURE FROMAGE LAITUE
Doucement aigre Monterey jack et cheddar Fraiche et croquante
et onctueuse fraichement rapé

——— GARNITURES DE LUXE ———

SAUCE QUESO

Trempette au fromage,

recette maison

GUACAMOLE

Préparation a base
d’avocats frais

Poivrons et oignons rouges

@ HABANERI]S

GRILL MEXICAIN

MODE D’EMPLOI

SERVICE
TRAITEUR




INGREDIENTS
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~ PLACER LES INGREDIENTS ET LE DEMONTAGE

CHAUDS DANS LES RECHAUDS

INSTRUCTIONS
D’INSTALLATION

Pour une installation optimale, utiliser une table d’au moins 6’ de long. - - Ll
* Les portions sont calculées en considérant qu’un invité peut prendre une '
portion uniforme de chaque ingrédient offert.

Vous pouvez placer les tortillas Tous les ingrédients chauds
au micro-ondes, dans leur ont été empaquetés a 145 °F
emballage, pour 45 secondes (63 °C) et doivent maintenir
avant de servir. cette température pour une

qualité optimale.

Ceci est votre responsabilité.

RECUPERER VOTRE 2 5 PLACER LE DEBUT
COMMANDE EN | /
RESTAURANT st e i i @

Tous les ingrédients froids ont Encore une fois, pour une
été empaquetés a 40 °F (4°C) qualité optimale, veuillez
et doivent maintenir cette refroidir ou jeter la nourriture
température pour une qualité a l'intérieur d’un délai de
optimale. 3 heures a compter du moment
de cueillette.

| R TR
\ " "/PLACERLES SALSAS m @

ET GARNITURES wile no
ANIA)
Remettre les couvercles sur les Attendez que I'eau et les bacs

bruleurs afin de les éteindre. refroidissent avant de les

Ne pas souffler sur les enlever.
bruleurs.

METTRE LES
RECHAUDS EN
PLACE

ALLUMER LES BRULEURS
ET AJOUTER DE L’'EAU

FINALISER
L’INSTALLATION
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ACCESSOIRES USTENSILES, BOLS ET
FOURNIS /f SERVIETTES DE TABLE

CUILLERES DE SERVICE

’? Haricots, poulet, steak, tofrito, salsas, creme sure, riz CARTONS D’IDENTIF'CAT'ONS

()
PINCES DE SERVICES & RECHAUDS PORTATIFS 1
‘ Carnitas, barbacoa, légumes fajitas, laitue, U % Les réchauds portatifs sont seulement.offerts \ : ﬂ: ’

fromage, chips pour les commandes de plus de 30 personnes.



