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Brut; Cantina Sociale

Description

a?? Par Myriam Bourdeau-Potvina??

Bien que le restaurant accueille des clients depuis un bonmement dA©JA , la soirAGe da??ouverture
sa??est officiellement dA©roulA©e lundi dernier. A« On ne voulait'pas faire 1a??ouverture avant que
tout soit parfaitd?| Mais ca??est comme une nouvelle maison, on dirait que ce na??est jamais
parfait! A», explique Linh Ngo, copropriAGtaire. La jeune femme a fait sa place dans 1a??A©quipe
da??administration en septembre de cette annA©e, aprA's le dA©part du gA©rant et da??un
gestionnaire. A« Ca??est comme un rAdve qui devient rA@alitA©! A»

Un personnel da??expACrience

La soirA©e avait pour but de souligner entre autres la contribution des fournisseurs et 1a??envol de leur
brunch. MA2me si le menu de base du Brut, le menu cantina, est constituA© plutA't de tapas, le chef
Daniel Mongeon (qui a rA©coltA© ses expA©riences culinaires en travaillant notamment A 1a??Atelier
et au Sweetgrass) et son bras droit, le sous-chef Adam Bannerman (A©galement pAdtissier), font des
pieds et des mains pour plaire A la clientA’le A©clectique du Vieux Hull. Mme Ngo dA©crit
briA"vement le concept des divers menus: A« A?a ne fait pas longtemps qua??on a commencA®© les
brunchs tous les dimanches, de dix A quatorze heures. On essaie da??avoir un peu plus
da??achalandage dans le Vieux Hull en fin de semaine, le jour. [4?]] Le midi, on a un menu plus vaste
[que le brunch], pour plaire A la clientA’le du midi sur la Place du Portage. [a?!] En plus du menu
cantina le soir, on a une carte qui change chaque jour grA¢ce A nos chefs vraiment assidus qui
tiennent compte des nouveaux arrivages. A»

Des produits frais et locaux

Pour sa part, Daniel Mongeon se dit A« trA’s fier de crA®er des produits frais de toutes piA“ces.
Ca??est important de supporter les petites fermes et la communautA© en gA©nA®ral, parce que
ca??est un moyen de respecter les aliments A». Avec toute son expACrience dans le domaine de la
restauration et pour des A©tablissements respectables, M. Mongeon a eu la chance de pratiquer
beaucoup de cuisine expACrimentale. Le Brut est 1a??endroit idA©al pour laisser libre cours A ses
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fantaisies, lui qui se passionne pour la gastronomie franA8aise et quA©bAG©coise. Il est inspirA© par
des restaurants comme le Murray Street A Ottawa et 1a??0rA©e du bois A Chelsea: le menu cantina
est un remarquable mA©lange de toutes ces influences. A« On sert parfois un pastrami de langue de
bA2uf: 1a?2idAGe, ca??est de ne pas avoir de menu fixe et de travailler avec des aliments hors du
commun A», ajoute Nicolas Lacroix, A©galement cuisinier. Et justement, les invitA©s ont pu goA»ter A
ces spA©cialitA©s puisque quelques hors-da??A?uvre AGtaient offerts pour 1a??A©vA©nement. Une
petite station da??huA®tres avec diffAGrents condiments et une table pleine de gA¢teaux aux carottes
Actaient installA©es pour la soirA©e, proposant un dA@licieux avant-goA»t de la carte du soir.

La??A©quipe du Brut, nouveau restaurant
qui s&??inspire des cantinas espagnoles et
italiennes. a?? photo Janvier Doyon
Tremblay

Pour plusieurs, la??ouverture da??un nouveau restaurant ayant de hauts standards est un bel
avancement pour la scA'ne gastronomique de la??Outaouais. SA©bastien SA©guin, qui occupe
depuis 15 ans son poste au Baccara et qui a A©galement travaillA© dans des A©tablissements trA’s
respectA©s de la rA©gion (notamment le cafA© Henri Burger et le restaurant du Parlement A Ottawa),
rA©sume: A« La??aspect rustique et le retour A la base qua??offre le Brut manquaient dans la
rA©gion. Ca??est encourageant de voir de nouvelles entreprises rA©ussir, surtout dans un temps noir
pour 1a??hAtellerie et la restauration A».
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