
FOCACCIA -  3  -
Pain  focaccia ,  hui le  d 'o l ive

OLIVE MARINATE -  6  -
Ol ives  mar inées

•

MOZZARELLA DI  BUFALA -  17 -
Mozzarel la  d i  bufala  du QC,  sa lade de roquette  & radis ,  f leur  d 'a i l  mar inée

INSALATA FRUT TI  DI  MARE -  21  -
Salade de pieuvre,  moules  & palourdes,  poivrons  rôt is ,  cresson & oignons c ipol l in i

CRUDO DI  CAPESANTE -  20  -
Pétoncles  crues,  fenoui l ,  f leurs  de courgettes,  rabiole

ASPARAGI  -  14  -
Asperges  du QC,  v inaigrette  agrumes,  p istaches,  herbes  f ra îches

ANTIPASTO MISTO -  18 -
3  Charcuter ies  maison,  1  f romage,  condiments

•

GNOCCHI  DI  R ICOT TA -  22 -
Sauce tomate & bas i l ic ,  parmigiano reggiano

CASARECCE AL RAGU D'ANATRA -  26 -
R agu de canard braisé  du Canard du v i l lage,  pangrattato,  parmigiano reggiano

TONNARELLI  NERO DI  SEPPIA ALLE VONGOLE -  28  -
Palourdes,  asperges,  pangrattato 

TAGLIATELLE VERDI-  34 -
Mor i l les,  gra ines  de c i t roui l le,  parmigiano reggiano

•

IPPOGLOSSO IN ACQUA PAZZA DI  ARAGOSTA -  34 -
Flétan de G aspé en croûte d 'herbes,  asperges,  poireaux & tomates  cer ises,  boui l lon de homard, 

pangrattato

PANCIA DI  MAIALE-  28 -
Flanc de porc  conf i t  de la  ferme Beaur ivage,  g laçage à  la  rhubarbe,   rhubarbe & céler i  bra isés, 

pol len de fenoui l ,  réduc t ion de v in  rosé,  bas i l ic

•

MENU POUR LA TABLE
4 S er vices  à  par tager

-  75 \  pers.  -



FOCACCIA -  3  -
Focaccia  bread,  o l ive  oi l

OLIVE MARINATE -  6  -
M ar inated ol ives

•

MOZZARELLA DI  BUFALA -  17 -
QC mozzarel la  d i  bufala ,  arugula  & radish sa lad,  mar inated gar l ic  scape

INSALATA FRUT TI  DI  MARE -  21  -
Oc topus,  mussels  &  c lams sa lad,  roasted bel l  peppers,  watercress  & c ipol l in i  onions

CRUDO DI  CAPESANTE -  20  -
R aw scal lops,  fennel ,  zucchini  f lowers,  tok yo turnip

ASPARAGI  -  14  -
QC asparagus,  c i t rus  v inaigrette,  p istachios,  f resh herbs

ANTIPASTO MISTO -  18 -
3  Homemade charcuter ies,  1  cheese,  condiments

•

GNOCCHI  DI  R ICOT TA -  22 -
Tomato & basi l  sauce,  parmigiano reggiano

CASARECCE AL RAGU D'ANATRA -  26 -
Bra ised duck ragu f rom Canard du v i l lage,  pangrattato,  parmigiano reggiano

TONNARELLI  NERO DI  SEPPIA ALLE VONGOLE -  28  -
Clams,  asparagus,  pangrattato 

TAGLIATELLE VERDI  -  34  -
Morels ,  pumpk in seeds,  parmigiano reggiano 

•

IPPOGLOSSO IN ACQUA PAZZA DI  ARAGOSTA -  34 -
Herb crusted G aspé Hal ibut ,  asparagus,  leeks  & cherr y  tomatoes,  lobster  broth, 

pangrattato

PANCIA DI  MAIALE -  28  -
Conf i t  pork  bel ly  f rom ferme Beaur ivage,  rhubarb glaze,  bra ised rhubarb & celer y, 

fennel  pol len,  rosé wine reduc t ion,  bas i l

•

MENU FOR THE TABLE
4 Courses  to  share

-  75 \  pers.  -


