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COCKTAIL AMUSES - BOUCHES
L X X 4

Présenté par Olivier Perret & Xavier Dahan

FOIE GRAS DE CANARD, NOIX DE PECAN ET CAMERISE
PORC DE CHEZ GASPOR, COURGE, MOULES FUMEES DE L'iLE DU PRINCE-EDOUARD
OMBLE CHEVALIER DE LA FERME OPERCULE, RAIFORT ET PICKLES DE BETTERAVES.

SAUMON CONFIT LAQUE AU SIROP DE BOULEAU, CREME SURE A L'ANETH ET PICKLES DE GRANNY SMITH.
EFFILOCHE DE BISON MARINE AU GIN ROMEQ, FRITURE D’OIGNONS, CREME LEGERE A LA CIBOULETTE

CROQUETTE DE POMME DE TERRE AU CHEDDAR FUME ET ESTRAGON, OEUF DE CAILLE POCHE,
OIGNONS VERTS GRILLES ET BEARNAISE A L'EPINETTE

L2 2 4

Présenté par Romain Valicon / The Ritz Carlton. Montréal

D'OEUF EN OEUF, CROQUANT DE PETITS POIS, MOUSSELINE DEPETITS POISET
HUITRES, VELOUTE DECHOUX-FLEURETEPINETTE, CONSOMME DE CANARD ET
CAVIARDELAMAISON ANTONIUS.

Vignoble Coteau Rougemont, Saint-Pepin 2021, IGP
L X X 4

TROU QUEBECOIS PRESENTE PAR ROLAND DEL MONTE, M.O.F
L A & 4

Présenté par Helena Loureiro / Restaurant Helena,Portus 360, Montreal

FLETAN DELA COTE NORD, MOUSSELINEDEPETONCLES AU PERSIL,
CROUSTILLANT DE CHORIZO, SAUCE ALASAUGEET AUX
AGRUMES, BARQUETTE DE LEGUMES DAUTOMNE.

Trois Moineaux, Chardonnay 2020, VQA Twenty Mile Bench
L X X 2
Présenté par Gauthier Geffroy / Gregory Faye

FILET DEBOEUFETSON JUS DEVEAU AU VIN ROUGEETAL'AILNOIR, COURGE
D'’AUTOMNE CONFITES ET SAMOUSSELINE TIEDE, MORILLE DE FEU FARCIE AUX
SAVEURS DES SOUS-BOIS

Trois Moineaux, Cabernet Franc, 2020, VQA Twenty Mile Bench
L X X 2

FROMAGES DU QUEBEC PRESENTES PAR MAXIME DELMONT & PLAISIRS GOURMETS
L A & 2

Présenté par Philippe Bretigniere / Les Moulins La Fayette

FINANCIERA LAMARMELADE DORANGE, TUILEAUX EPICES, MOUSSEAU CHOCOLAT
ETSAUCE CAFE, CRISTALINE D'ERABLE

Vignoble Coteau Rougemont, Cidre de Glace Grande réserve 2021
L X X 2

MIGNARDISES DE NOS ARTISANS D’ICI
& SERVICE DU THE PAR LE PALAIS DES THES

TOAST DE L'AMITIE
\ Presented by Champagne Taittinger ,
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ACADEMIE CULINAIRE DE FRANCE
DELEGATION USA & CANADA

14 AU 16 MARS,

2025

WASHINGTON, DC

AMBASSADE
DE FRANCE
AUX ETATS-UNIS

Libereé
Egalité
Fratermité

o J @C{ECIN\RY\rPLTLRF ‘
| OUNDATION |

%

A
[l The

| JEAN-JACQUES~— DIETRICH‘

i .

TROPHY |

%



MERCI A NOS PARTENAIRES

A TOUS NOS PARTENAIRES,

VOTRE PRECIEUSE CONTRIBUTION JOUE UN ROLE FONDAMENTAL DANS LA REUSSITE DE

NOTRE DELEGATION AMERICAINE ET CANADIENNE. VOTRE SOUTIEN EST INESTIMABLE POUR

NOTRE ASSOCIATION, ET NOUS TENONS A VOUS EXPRIMER TOUTE NOTRE GRATITUDE. VOS
EFFORTS SONT SINCEREMENT APPRECIES.
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GOURMET ATTITUDE

CHAMPAGNE

TAITTINGER

FINE TRUFFLES

GERARD BERTRAND

PALA'S‘%;STHES PCBCREATION italesse 7ot

PARIS

)
The Artisan Waffle GARNIER-THIEBAUT A C/;VWJZE / ANIQOQOS

NORDWAY'S menTmanEnes
AN EVERYDAY

W ‘.? Powered By Our Passion For Food eVi a n RS UNI FOMEJM,S

MAISON , :

DEMARLE rrmc pvied, & Howey  tODOL ycoupe

= L s Sobeval
DARTAGNAN | %6(9 FRENGH ALAOM ALOLIVIER L y;,,,,/,/ (G
@) «roenconk 52 i

o TROIS
T (A s
PLA ANFONIUS



