Griglia

Grillades savoureuses, tendres, succulentes, parfaites !

“ Foile de Venise

Pour les bons appétits ! Une succulente cotelette de veau de
14 oz grillée et nappée d’une sauce au vin marsala et
aux champignons sauvages.

Bistecche di manzo alla Fiorentina

Steak de surlonge de 14 oz, a la florentine grillé a la perfection.

Servi avec une sauce au poivre OU aux champignons.

Arrosto Misto

Une combinaison de cotelettes d’agneau, de poitrine
de poulet et de saucisse, le tout cuit a la perfection.

DBistecca di manzo (rib)

Boeuf d’Alberta vieilli de 28 jours (16 oz.), apprété dans
nos cuisines et grillé a votre goiit.

“Filetto Ol manzo ai ferri

Filet mignon (10 oz.) catégorie “AAA” vieilli de 28 jours,
enrobé de bacon et grillé. Servi avec une sauce
au poivre vert OU aux champignons.

Pollo alla Toscana

Poitrine de poulet marinée et grillée a la perfection. Garnie
de légumes grillés, d’olives noires et de fromage de chevre
émietté et recouverte d’une vinaigrette balsamique.

Cotolette oi

Cotelettes d’agneau marinées aux fines herbes
et grillée a la perfection.

Agnello all Ttaliana

Tasty, tender, juicy
3295

A succulent (14 oz) veal chop cut for the healthy appetite,
grilled and topped with wild mushrooms and marsala
wine sauce.

29.95

Grilled sirloin steak (14 oz), Florence style.

Served with choice of green peppercorn OR mushroom sauce

28.95

Combination of grilled lamb chops, chicken fillet
and sausage cooked to tenderness turned and juicy.

30.956

A 28 day aged Western center cut steak (16 oz) trimmed to
leanness in our Kitchen, cooked to your satisfaction.

33.95

Triple “A” center cut steak (10 oz), wrapped with bacon and
simply grilled. Served with a choice of
green peppercorn OR mushroom sauce.

2195

Marinated chicken fillets, grilled to perfection.
Topped with grilled vegetables, black olives,
crumbled goat cheese and balsamic vinaigrette.

29.95

Marinated baby lamb chops with fine herbs,
grilled to the tenderness, turned and juicy.

Tous ces plats sont servis avec des légumes grillés, des pommes de terre aux fines herbes et un choix de salade césar ou italienne.
All the above dishes are served with roasted vegetables, fine herb potatoes and a choice of caesar or italian salad .

/Peb'c’e (Poisson < fish)

“Piceata i filetti sogliole alla Fiorentina

Filet de sole légerement enfariné, sauté et nappé d’une sauce
citronnée au beurre, au vin blanc et aux capres.
Servi sur un lit d’épinards cuits a la vapeur.

Salmone dell Atlantico grigliato

Saumon frais de I’Atlantique délicatement grillé.
Servi avec beurre au citron et aneth frais. served with lemon butter and fresh dill.

“Pesce spada con salsa di zafferano e cozze 23.95

Steak d’espadon frais grillé a la perfection, servi avec Fresh swordfish steak grilled to your satisfaction, served
des moules et une sauce au safran. with mussels and saffron sauce.

Meli melo alla griglia 26.95

Crevettes et pétoncles canadiens marinés aux fines herbes, Marinated shrimps and canadian scallops
a I’ail et a ’huile d’olive, le tout grillé a la perfection. with fine herbs, garlic, and olive oil.

2195

Lightly floured sole fillet, sauté and topped with
lemon butter sauce, white wine and capers
on a bed of steamed spinach.

2295

Grilled Atlantic fresh salmon

Tous ces plats sont servis avec des légumes grillés, des pommes de terre aux fines herbes et un choix de salade césar ou italienne.
All the above dishes are served with roasted vegetables, fine herb potatoes and a choice of caesar or italian salad .

Calamari fricti

Assiette de calmars frits et croustillants, dorés
a point et servis avec une sauce tomate épicée ou aioli.

24.95

Crisp fried golden served with
spicy tomato sauce or aioli.




