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BRASSERIE
FRANCAISE
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MENU ST-VALENTIN
RO

AMUSE-BOUCHE
DUO D’AMUSE-BOUCHE,

Magret Fumé, Pieuvre, Chips de Racines
Duo of Amuse-Bouche, Smoked Duck Breast, Octopus, Root Chips

ENTREE
CEVICHE DE PETONCLE
Ecume d’Orange Sanguine, Tuile a I’Encre
de Seiche, Micro Roquettes et Caviar de Mujjol
Scallop Ceviche, Blood Orange Foam, Ink Tuile
Cuttlefish, Micro Rockets and Mujjol Caviar
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FOIE GRAS EN VERRINE
Gel de Chardonnay, Tuile de Noisette,
Compote de Pomme au Miel Québécois
Chardonnay Gel, Hazelnut Tuile, Apple Compote with Quebec Honey

PLAT PRINCIPAL
DUO TERRE ET MER A PARTAGER
Joue de Veau Braisée et Langoustes, Purée de
Panais, Pomme Gabrielle a la Truffe, Espuma de
Poivrons Rouges au Piment d’Espelette
Braised Veal Cheek and Lobsters, Parsnip Puree, Gabrielle Apple
with Truffle, Red Pepper Espuma with Espelette Pepper

DESSERT

DELICATE SENSATION
Présentoir et Bague Facon Alexis a la Base de
Mascarpone, Agrumes et Chocolat
Display and Alexis-Style Ring Made From Mascarpone, Citrus and Chocolate
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