
2e édition

MENU

VERSION FROIDES / COLD VERSION - 14 $ /3
 

Huitre crue assaisonnée à l’achiote*, sur gelée de  
«coup de grisou» et chimmichurri** 

*achiote = mélange d’épices mexicaines (annatto, coriandre, roucou, chili...) 
**chimmichurri = salsa d’Argentine composée d’herbes, échalottes et chili 

Raw oysters seasoned with Achiote* spices, on “coup de grisou” 
and Chimichurri** spiced jelly 

*Achiote = mix of Mexican spices (annatto, coriander, chili and Urucu) 
**Chimmichurri = Agentina salsa composed of herbs, shallots and chili

 
Huitre crue sur petite salade de champignons chinois au  

togarashi*, nori** et pousses de bamboo. 
*togarashi = chili, écorce d’oranges, sésame et poivre  

(assaisonnement japonais)  
**nori = algue séchée 

Raw oysters on a small Chinese mushroom salad seasoned with 
Togarashi*, Nori** and bamboo shoots 

*Togarashi = chili, orange peel, sesame and pepper (Japanese spices) 
**Nori = dried seaweed 

 
Huitre fumée en shooter de Guiness avec cristaux de sel fumé 
Smoked oysters in Guiness shooters with smoked crystal salts

 

VERSION CHAUDES / HOT VERSION - 16 $ /3
 

Huitre Rock-a-fella
Beurre, parmesan, persil, poireaux, chapelure, vin blanc 

Rack-a-fella Oysters
Butter, parmesan, parsley, leeks, bread crumbs and white wine

Huitre Killpatrick
Lardons, sauce Worcestershire, crème fraîche, cheddar à la Guiness 

Killpatrick Oysters
Lardoons, Worcestchire sauce, Fresh cream, Guiness Cheddar

 
Crêpe coréenne salée 

à l’huitre et oignons verts avec sauce d’huitres

Salty Korean Crepe  
with oysters, onion and oyster sauce

POUR 13 HUÎTRES
TOUS LES JOURS, DU 1 AU 31 OCTOBRE.
Succombez sur experiencevieuxmontreal.com20$


