
 

Visite, dégustation et lunch au Vignoble Rivière du Chêne 

 

Quand et où ? Mardi le 22 septembre 2026, 11h 
Point de rencontre :  Vignoble Rivière du Chêne, 807 Chemin de la Rivière Nord 
Saint-Eustache, Québec J7R 0J5 

Quoi ?  

 

 

Nous vous invitons à venir visiter le Vignoble de la Rivière du Chêne avec vos 
collègues retraités. Le forfait inclus : 
 Visite commentée du domaine (vignes, cuverie, chai à barriques) 
 Dégustation de 5 vins en stations 
 Verre souvenir inclus 
 Lunch au bistro VRDC, 3 services 
 Taxes et pourboires sur le forfait 
Non- inclus : Les boissons, taxes et pourboires sur les boissons durant le repas 
Le Vignoble de la Rivière du Chêne produit des vins rosés, blancs et rouges à 
partir de cépages bien adaptés au terroir québécois et de cépages européens.  
Nous aurons l’occasion de visiter les installations et de déguster 5 de leurs vins. 
Par la suite, nous pourrons partager un repas tous ensemble. 
Une belle occasion de découvrir les vins du Québec et de se rassembler! 

Combien ? Membre ou son accompagnateur :  85$  Non- membre :  132$   

40 places disponibles 

Comment ? Inscription par téléphone ou par internet requise avant le 1er septembre. 
Pour confirmer votre inscription, faire parvenir votre paiement par virement 
bancaire ou par chèque à l’organisateur le plus tôt possible. Le chèque doit être 
libellé à l'ordre de CSRHQ-RM, daté du jour de l’inscription avec le numéro de 

l’activité 2622 inscrit sur le virement ou au bas du chèque. 

Qui ?   Sylvain Clermont : 514-523-1804, 2685 Rue Cuvillier, Montréal, Qc, H1W 3A9 
Normand Talbot: (450) 689-6992, 195 boul. Samson, Laval, Qc, H7X 3E4 

Consultez notre site pour en savoir plus sur nos activités : http://www.csrhq-rm.org/ 
 
 
 
 
 
 



 
 

Menu du 22 septembre à confirmer ultérieurement 
 

Menu actuel à titre d’exemple 
 
 
 

Entrée 
Gaspacho - Authentique soupe froide, huile de coriandre, brunoise de légumes et pain 
brioché 
 
Plats principaux (Au choix) 

 Tagliatelle au pesto basilic - Légumes ratatouille à la provençale et crumble de 
chèvre 

 Haut de cuisse mariné puis grillé - Accompagné d'un écrasé de grelot, sauce demi-
glace au vin rouge, haricots verts au beurre 

 
Dessert 
Douceur du moment 
 
 

 


