Mickaél Braure, candidat Top Chef, s'installe a Brique Land, la taproom de
Saint-André-Lez-Lille, le samedi 13 et dimanche 14 Mai

Le samedi aprés-midi, sa propre recette de biere sera brassée sur place, sous les
yeux des clients. Une carte exclusive sera aussi proposée durant tout le week-end

Le temps d’'un week-end, Mickaél Braure, candidat de la treizieme saison de Top Chef
prendra les commandes de Brique Land avec, au programme : pizzas napolitaines,
kebab artisanal cuisiné sur place par le chef, frites carbonara (sa signature) &
DJ set, ambiance guinguette festive garantie.

Formé chez les freres Pourcel, ce Nordiste a travaillé au Sébastopol a Lille, puis chez
Marc Meurin, avant de reprendre la Royale a Lille, puis I'Infini, le restaurant du golf
d’Arras. En 2019, il ouvre sa propre affaire, le bistrot du Witloof, a Ennevelin. Le fil
conducteur de sa cuisine : lamour  du terroir avant  tout.

Brique Land
Situé a Saint-André-Lez-Lille, Brique Land est un lieu de vie hors norme ou il est
possible de boire, manger, jouer, échanger, a la source du produit. Pour ceux qui
préferent le grand air, direction la terrasse couverte et le jardin pour chiller.

Comme les 2 autres adresses lilloises de Brique House, la taproom défie les lois de
la tradition : allier des bieres créatives a des lieux completement dingues. “Born in the
street, raised by the Brique”- car la brique est 'embléme des rues du Nord.

A I'origine du projet, deux amis au caractére bien trempé, Baptiste Dufossez et Joseph
Timmermans. Originaire du Nord, ce duo aussi atypique que complémentaire imagine
en 2020 son premier concept participatif et créatif, Brigue House, une brasserie au
nom percutant et résonnant comme un défi. Suivent 3 ouvertures lilloises, le berceau
de la marque, et 'ouverture de Backyard a Bordeaux.

Représentant une vision créative et alternative de la biére, le concept de Brique
House s’incarne a travers des produits et des lieux uniques, électriques, nouveaux
fiefs urbains dédiés a un art de vivre en constante évolution.



