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CREPES AU BRIE
brie « shaved brussels sprouts

honey-carrot emulsion - petite salade
11.25

CREPES JAMBON GRUYERE ¢

Black Forest ham « gruyere
sauce béarnaise
balsamic  petite salade
11.25

BRASSERIE BENEDICT °

poached eggs « Black Forest ham
caramelized onions « English muffin
sauce béarnaise
13.95

TRUITE AMANDINE ¢

pan roasted Rainbow trout
snap peas « almonds
eurre blanc
14.95

STEAK FRITES °

marinated hanger steak
Kennebec frites « arugula salad
sauce béarnaise
Or au poivre
17.25

BOUILLABAISSE

Provencal seafood stew
seasonal fruits de mer
saffron » fennel « tomato broth
grilled baguette « rouille
17.25

POULET EN BRIQUE

salt & herb spiced chicken
Kennebec frites « seasonal vegetables
beurre blanc
16.95

SANDWICHES

BRASSERIE BURGER °

rilled black angus burger

black truffle fromage blanc
Tender Belly bacon jam « Bibb lettuce
caramelized onions « balsamic mushrooms

toasted sesame bun
15.95

FRENCH DIP ©

shaved roast beef « caramelized onions
roasted jalaperios « gruyére
house made roll
horseradish créme « au jus
14.95

ROQUETTE AU THON

tuna salad « arugula « Tender Belly bacon
tomato ¢ pickled shallots

griddled sourdough
12.95

CROQUE-MADAME

Black Forest ham « gruyére « sauce mornay
parmesan-crusted sourdough

sunny—?‘iléglg up egg

REUBEN

shaved pastrami « gruyére
Louis dressing « sauerkraut
toasted marble rye

14.95
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MUSSELS
MOULES A LA MARINIERE
% 1b. PEI steamed mussels

five lily « créme fraiche
thyme - butter

Kennebec frites

14.25

MOULES A LA BASQUAISE

" Ib. PEI steamed mussels
lamb merguez « tomatoes
olive oil « grilled baguette

15.25

pUITS
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OYSTERS

KUMAMOTO #¢
WASHINGTON ST

with mignonette
4.25 EACH
DELAWARE #¢
MARYLAND

with cocktail sauce
3.25 EACH

EXECUTIVE CHEF ERIC GUILFORD
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