
 MENU À EMPOR TER DU MERCREDI  AU SAMEDI  DE 16H00 À 20H30
POUR PLACER VOTRE COMMANDE DURANT LES HEURES D'OUVER TURE :  514-508-6508

PRÉSENTEZ VOUS SUR PLACE /  L IVRAISON DISPONIBLE

•

BARBABIE TOLA -  13 -
Bettraves,  topinambours,  f leurs  d 'a i l ,  bas i l ic  &  pistaches,  yogour t  de buff lonne

Beetroots,  jerusalem ar t ichokes,  gar l ic  scapes,  bas i l  &  pistachios,  buffa lo  yogur t

AFFE T TATI  MISTI  -  15  -
Charcuter ies  maison,  f romage,  légumes mar inés

Homemade charcuter ies,  cheese,  mar inated vegetables

POLPO -  18 -
Pieuvre  f r i te,  purée céler i - rave,  câpres,  p iments  fermentés,  pers i l

Fr ied oc topus,  celer iac  puree,  capers,  fermented chi l i ,  pars ley

INSALATA-  12 -
Salade de k ale,  endive,  raddichio,  gra ines  de tournesol ,  v inaigrette  échalotte

k ale,  endive,  raddichio  sa lad,  sunf lower  seeds,  shal lot  v inaigrette

MOZZARELLA DI  BUFALA -  16 -
Mozzarel la  d i  bufala  QC,  focaccia  maison gr i l lée,  escarole,  n 'duja  (charcuter ie  épicée)

QC mozzarel la  d i  bufala ,  homemade focaccia ,  escarole,  n 'duja  (spic y  charcuter ie)

•

SPAGHE T TONI  -  18  -
R agu de champignons,  pers i l ,  parmigiano reggiano,  pangrattato

Mushroom ragu,  pars ley,  parmigiano reggiano,  pangrattato

CAVATELLI-  23  -
R agu de sangl ier,  tomates,  parmigiano reggiano 

Wi ld  boar  ragu,  tomatoes,  parmigiano reggiano

ELICOIDALI-  18  -
Sauce tomate,  moules,  anchois  blancs,  fenoui l

Tomato sauce,  mussels ,  white  achovies,  fennel

SACCHE T TI-  20  -
Farç is  de pommes de terre  & parmigiano reggiano,  boui l lon au poireaux,  p istaches   

Stuf fed with potatoes  & parmigiano reggiano,  leek broth,  p istachios

•

VITELLO -  27 -
T-bone de veau gr i l lé ,  champignons pleurottes  blanc de gr is ,  jus  à  la  marsala ,  estragon

Gri l led veal  t -bone,  b lanc de gr is  oyster  mushrooms,  marsala  jus,  tar ragon

SALSICCIA-  23 -
Saucisses  de porc  maison (2) ,  pepperonata  & k ale 

Homemade pork  sausages  (2) ,  pepperonata  & k ale

•

CASTAGNOLE-  10 -
Beignets  de r icotta  & pommes,  crème érable  & cannel le

R icotta  & apple  donuts,  maple  & c innamon cream

TOR TA -  10 -
Tar te lette  aux agrumes,  mer ingue au thym 

Citrus  tar t ,  thyme mer ingue



FOCACCIA -  3  -
 o l ive  oi l

OLIVE MARINATE -  5  -

•

CRUDO DI  PESCE -  18  -
f luke f ish ,  pork  jerk y,  a lmonds,  chi l i ,  lemon

POLPO -  19 -
oc topus,  jerusalem ar t ichokes,  swisschard

INSALATA STAGIONALE -  13  -
sa ls i fy,  kumquats,  squash seeds,  f r i see

AFFE T TATI  MISTI  -  18  -
homemade charcuter ies

BIANCOSTATO -  17 -
beef  shor t  r ibs,  tomato sauce,  parmigiano reggiano

RAPA FERMENTATO -  14 -
fermented turnips,  mosto cotto,  parmigiano reggiano 

BURRATA -  28 -
burrata ,  n 'duja ,  escarole,  focaccia

ANOLINI  IN BRODO -  21 -
 r icotta ,  p ine nuts,  broth

•

BIGOLI  -  28  -
pancetta ,  ta leggio cheese,  savoy cabbage,  sunchokes

RICOT TA GNOCCHI  -  22  -
tomato & basi l  sauce,  parmigiano reggiano

CASARECCE -  27  -
capon ragu,  bay leaves,  pangrattato,  parmigiano reggiano

CHITARRINE PUT TANESCA -  25 -
tomatoes,  capers,  o l ives,  anchovies

•

PESCE -  29  -
seared monkf ish ,  endives  & walnuts  sa lad,  bagna cauda sauce

PORCHE T TA DEL NONNO (St- Canut  Farm)-  34 -
 G aspor  suck l ing pig,  rapini ,  pear

•

TASTING MENU FOR THE TABLE
4 courses  to  share

 -  65  \  pers.  -


