
Sélection d’huîtres fraîches,  sauce mignonnette (douzaine) 
44

Pétoncles de la Nouvelle-Écosse poêlées,  pancetta
croustillante,  Haricots cannellini,  balsamique

36

Carpaccio Emiliano, fines tranches de filet de bœuf en croûte
de poivre arrosées d’huile d’olive extra vierge,  jus de citron,

mayonnaise à la truffe,  Parmigiano Reggiano vieilli 
29

Crudo, sélection du jour, vinaigrette puttanesca, gel de
basilic 

33

Légumes racines glacés enrobés de miel,  garnis de ricotta et
de pacanes grillées

21

Burrata importée servie avec des tomates cerises et un pesto
de basilic aux noisettes 

29

A N T I P A S T I  /  E N T R É E S

Foie gras poêlée avec réduction de balsamique vieillie (25 ans)
et cerises macérées

34

Pieuvre grillée,  oignons rouges,  salade de légumineuses,
coriandre fraîche

32

A N T I P A S T I  G O U R M E T  

Burrata à la truffe noire fraîche,  huile d’olive toscane,
Jambon ibérique finement tranché

45

https://lessaveursdeurope.ca/products/haricots-cannellini-italiens-400ml


Salade de betteraves,  vinaigrette aux agrumes,  noix,  gel de lime,
fromage de chèvre flambé 

17

Salade Monaco; fenouil,  oranges,  roquette et amandes grillées
dans une vinaigrette aux agrumes

19

Salade de poires,  légumes verts amers,  gorgonzola émietté,
pacanes grillées,  grenade

19

I N S A L A T A  /  S A L A D E S  

Mezzelune farcis de burrata, ricotta et fromage parmigiano,
dans une sauce de pancetta, pistache,  beurre et sauge

32

Ravioli farcis d’un mélange de champignons parfumés à la
truffe noire,  bouillon de champignons,  fromage Grana Padano 

32

Gnocchis de ricotta dans une sauce tomate San Marzano,
basilic frais et burrata importée  

26 

Mezzi rigatoni dans un ragoût de veau blanc, fromage
Pecorino, chapelure grillée assaisonnée,  noix de pin 

29  

Tagliolini frais Pescatore,  queue de homard canadien,
crevettes,palourdes ,  sauce tomate avec de l’huile épicée Calabraise 

54

P Â T E S

Pâtes fraîches du jour (prix du marché)



Option végétarienne du jour du Chef Renato 
PM

Risotto au crabe d’Alaska,  crevettes,  pois verts,  safran,
garni de persil et d’huile de citron 

42 

R I S O T T O S

Osso buco de jarret de veau de lait braisé pendant plus de trois
heures,  servi avec un risotto à la milanaise garni de

gremolata fraîche 
48

Côtelette de veau de lait centrale,  oignons croustillants,
sauce au vin rouge fortifié 

68

Carré d’agneau en croûte de pistache,  zeste de citron et lime,
menthe,  sauce au jus naturel 

54 

P L A T S  C L A S S I Q U E S  D U  C H E F  

Morue noire en croûte de cèpes,  purée de pommes de terre
Yukon Gold, réduction de Porto

 46 

P E S C E  /  P O I S S O N

THON AHI EN CROÛTE DE SÉSAME, SAUCE SOYA, GINGEMBRE ET
PONZU

51

Arrivée fraîche du jour (prix du marché)



Origine de la viande :
USDA, argentin, et Angus certifié

B Œ U F
S I G N A T U R E  L ’ O S S O

Méthode de vieillissement :  
Environnement humide et sec pour un maximum 

de 45 jours   

Méthode de cuisson :
Fonte,  gril à haute température

Maître de la viande :  
Renato Ferrante,  Propriétaire/Chef exécutif 

Filet mignon
Coupe junior - 6 onces |  48

Coupe régulière -  10 onces |  65

Faux-filet désossé
12 onces |  52
18 onces |  77
24 onces |  95

S É L E C T I O N  D E  B Œ U F  S I G N A T U R E
L ’ O S S O

Bistecca Fiorentina  
Steak à découper (deux à quatre personnes)

36 ounces |  130



Tiramisu L’Osso 
14

Bombe Alaska réinventée individuelle  
(préparée à table)

15

Fondant aux pistaches,  servi avec crème glacée à la
vanille 

15

Crème brûlée infusée au Frangelico, servie avec
compote de baies mélangées

13

Gâteau au fromage framboise-chocolat au lait,  avec
pacanes et caramel salé 

14

sorbet
mangue, framboise,  ou citron

11

DESSERTS


