
LES COCKTAILS SIGNATURES 

 
RASPBERRY RENDEZ-VOUS 
Gin, framboise, sirop simple, citron, Better’s Bitters 

 
15 

LA VIDA SOUR 
Tequila, Lillet, Aperol, citron, sirop simple, Better’s Bitters 

16 

PIÑA FUMÉE 
Gin, triple sec, mezcal, ananas, lime, Better’s Bitters 

16 
 

PICKLEBACK SOUR 
Whiskey, citron, saumure de cornichons, sirop simple, 
Better’s Bitters 

16 

COOL AS A CUCUMBER 
Vodka, concombre, thé vert, lime, sirop de miel 

14 

MENTHE SOLEIL 
Rhum, mangue, lime, menthe, 7-Up 

14  
 

MANGO TANGO MARGARITA 
Tequila, triple sec, mangue, lime, miel épicé 

14 

MUAY THAI  
Rhum blanc, rhum brun, triple sec, sirop simple, sirop 
d’amaretto, ananas, orange, lime 

14 
 

EMPRESS FIZZ 
Gin Empress, citron, sirop de miel, pamplemousse, soda, 
Prosecco 

16 

WHISKEY DU JARDIN 
Whiskey, sirop simple, basilic, jus de citron 

14 

MEZCALITA 
Mezcal, fruit de la passion, sirop de fruit de la passion, 
lime  

17 

LES MOCKTAILS 
 
COOL AS A CUCUMBER (DRY) 
Gin Noroi (0%), concombre, thé vert, lime, sirop de miel 

 
12 

RASPBERRY SMASH 
Gin Noroi (0%), framboise, sirop simple, soda 

12 

ORANGE SMASH 
Rhum Noroi (0%), orange, gingembre, citron, Sprite 

12 

NO-TEQUILA SUNRISE 
Tequila Noroi (0%), orange, Sprite, grenadine 

12 

LES BIÈRES 

 
EN ROTATION 

 
Demandez à votre serveur 

LABATT 50  Pinte 8 · Pichet 22 

HOEGAARDEN Pinte  9.50 · Pichet 26 

MICHELOB ULTRA Pinte 8 · Pichet 22 

STELLA ARTOIS Bouteille 8 ·  Pinte 9.50 · Pichet 26 

CORONA  Bouteille 8 · Bucket 35 

BUDWEISER Bouteille 7 

BUDLIGHT Bouteille 7 

CORONA 0% Bouteille 7 

LES SPIRITUEUX 

WHISKY / RYE  
Canadian Club Rye 10  Jack Daniel’s Honey 12 

Jack Daniel’s Rye 11 Jack Daniel’s Whisky 12 

Crown Royal 11  Sortilège  12 

Jameson Whisky 11  Jameson Stout Edition 13 

Jack Daniel’s Apple 12  Nikka Coffey Malt  23 

SCOTCH  
J Walker R Label  12  Laphroaig 10 ans 21 

J Walker B Label 12 ans 17 Lagavulin 8 ans 22 

The Glenlivet 12 ans 18  Glenfiddich 15 ans 25 

Glenfiddich 12 ans 18  Macallan 12 ans 31 

GIN  
Ungava 9  L’apicure 12 

Loop 9 Gunpowder 13 

Bombay Sapphire 11  Les herbes folles 15 

Citadelle réserve 11  Tanqueray No 10 15 

Oshlag Dentdelion 11  Empress 1908 15 

Radoune 11  Hendrick’s 15 

Tanqueray 11  Barr Hill 17 

Ubald  11  Monkey 47 19 

TEQUILA  
Jimador 10  Codigo Blanco 15 

El Mexicano Reposado 14 Casamigos 18 

La serpiente Reposado 14  DonJulio 18 

Hornitos Cristalino 13  Codigo Reposado 23 

El Mexicao Blanco 14  DonJulio Anejo 23 

Corazon 15  Izo Sotol  31 

MEZCAL  

Saelto  13  Tobacishe Ancestral 35 

Sueno de Alden 15  La serpiente 19 

RHUM  
Captain Morgan Spice 11  Chic Choc 13 

Appleton Signature 11  Diplomatico 15 

Appleton 8 ans 11  Barbancourt 15 

VODKA  
Zubrowki 10  Haku 12 

Ubald 11  Grey Goose 15 

Ketel One 11  Grey Goose La poire 15 

Circo Limonata 12  Belvedere 15 

LES SNACKS DU BAR 
 
OLIVES VERTES 

 
3 

MÉLANGE DE NOIX 

 
3 



LA CARTE DES VINS 

BULLES 

PATRICK PIUZE – PIUZE NON DOSÉ 
Bourgogne, France · Chardonnay · NV 
Sec. Pomme verte, citron, amande. Salin et élégant. 

80 

SUMARROCA – BRUT NATURE GRAN RESERVA 
Cava, Espagne · Parellada, Xarel·lo, Macabeo, Chardonnay 
· 2021 
Élégant. Pomme verte, brioche, agrumes. Finale sèche. 

15 / 57 

LES TÈTES – TÈTE NAT’  
Loire, France · Sémillon, Len de l’el, Mauzac · Bio · 2023 
Léger. Pomme verte, mie de pain. Vif et désaltérant. 

69 

MACÉRATION / ORANGE 

A.A. BADENHORST – SECATEURS RIVIERA 
Swartland, Afrique Sud · Chenin blanc & Grenache · 2022 
Texturé ! Abricot rôti, thé, gingembre. Salin et tannique. 

16 / 64 

 

LES GRANDES ESPÉRANCES – GÉNIE ORANGE 
Val de Loire, France · Chenin Blanc · 2022  
Structuré. Coing, écorce d’orange. Tannin et persistant.  

 

58 

ROSÉ 

NICOLAS GROBOIS – EN VACANCES 
Gaillac, France · Merlot, Duras, Syrah, Braucol · 2023 
Gouleyant. Framboise, épices douces, poivre noir 

55 

 

CHÂTEAU LA LIEUE – ROSÉ TRADITION 
Coteaux-Varois en Provence, France · Cinsault, Grenache, 
Syrah, Mourvèdre · 2024 
Frais. Pomme, melon. Finale sèche, rafraîchissante et 
saline. 

62 

CHÂTEAU SALETTES - VERDARAIL ROSÉ 
IGP Méditerranée, France · Grenache, Cinsault, Mourvèdre 
· 2024 
Équilibré. Fraise, pêche, agrumes.  

15 / 65 

BLANC 

PASCAL JOLIVET - ATTITUDE 
Val de Loire, France · Sauvignon Blanc · 2024 
Vif. Agrumes, herbes fraîches, touche saline. 

69 

NUITON-BEAUNOY – BOURGOGNE ALIGOTÉ 
Bourgogne, France · Aligoté · 2023 
Vif. Citron, ananas, minéralité. Finale fraîche et équilibrée 

16 / 53 

DOMAINE SCLAVOS – ALCHYMISTE 
Céphalonie, Grèce · Roditis, Moscatel, Tsaousi · 2023 
Vif. Agrumes, fleurs blanches, minéralité saline. 

15 / 55 

SIERRA NORTE – MARILUNA 
Utiel-Requena, France · Verdejo, Macabeo · Bio · 2023 
Vif. Agrumes, abricot. Finale fraîche et saline. 

47 

CIÙ CIÙ – ORIS FALERIO 
Marche (Falerio DOP), Italie · Trebbiano, Pecorino, 
Passerina · 2023 
Vif. Poire, pêche, fleurs blanches, subtile amande. 

47 

DOMAINE DE CIBADIÈS - CHARDONNAY 
Pays d’Oc, France · Chardonnay · 2024 
Ample. Agrumes, pêche, notes vanillées. 

47 

FAMILIA CARVALHO-MARTINS – PACTO  
Douro, Portugal · Rabigato, Viosinho, Gouveio · 2023 
Pomme verte, pamplemousse. Élégant, texturé et minéral. 

57 

LA CANTINA – CHARDO & CO 
Oka, Canada · Chardonnay, Frontenac blanc, Saint-Pépin, 
Vidal · 2023 
Rond et savoureux. Agrumes, poire, miel léger.  

64 

 

ADEGA DE PEGÕES – COLHEITA SELECCIONADA 
Península de Setúbal, Portugal · Chardonnay, Arinto, 
Antão Vaz · 2023 
Crémeux et frais. Abricot, poire, vanille subtile. Finale 
élégante, légèrement salée, soutenue par un léger boisé. 

48 

DOMAINE D’ORFEUILLES - VOUVRAY MOELLEUX 
Vouvray, France · Chenin Blanc · 2018 
Riche. Fruits confits, thé, coing. Finale longue et fraîche. 

80 

ROUGE 

LAURENCE & RÉMI DUFAITRE – PRÉMICES 
Beaujolais-Villages, France · Gamay · 2023 
Vin de soif. Cerise, poivre, grenade. Léger, vif et floral. 

76 

OLIVIER RIVIÈRE – RAYOS UVA 
Rioja, Espagne · Tempranillo, Garnacha, Graciano · 2022 
Cerise, framboise, violette, nuances salines.  

63 

LA PETITE PERRIÈRE - PINOT NOIR 
Vin de France · Pinot Noir · 2022 
Léger. Cerise, épices douces, touche vanillée. 

49 

RÉMI POUIZIN – LES PIOUS 
Côtes du Rhône, France · Grenache, Syrah · 2023 
Généreux. Fraise, cerise, épices douces.  

16 / 52 

PODERI DAL NESPOLI – NESPOLINO 
Romagna, Italie · Sangiovese · Bio · 2021 
Souple et rond. Cerise noire, violette, épices douces. 

48 

ANNE COLLARD – SHI FU MI 
Costières de Nîmes · Grenache, Syrah , Mourvèdre   
Grenade, prune, orange sanguine, pointe de poivre blanc. 

55 

BODEGAS ARRAEZ – CALABUIG  
Valencia, Espagne · Tempranillo, Monastrell · 2023 
Épicé. Framboise, mûre, airelle, herbes sauvages, touche 
poivrée.  

48 

VINO A GOGO – SYRAH 
Sicile (Terre Siciliane IGP), Italie · Syrah · 2023 
Juteux. Griotte, cassis. Frais et légèrement poivré. 

15 / 48 

NICOLAS GROBOIS – LA CUISINE DE MA MÈRE 
Gaillac, France · Merlot, Syrah, Duras, Braucol · 2020 
Généreux. Fruits noirs mûrs, violette, tanins souples. 

63 

CHÂTEAU BUJAN – CÔTES DE BOURG 
Bordeaux, France · Merlot, Cabernet Franc · 2021  
Équilibré. Mûre, cerise noire, tabac blond, note de cigares.  

71 

SHADOW RIDGE – CABERNET SAUVIGNON 
Californie, États-Unis · Cabernet Sauvignon · 2021 
Généreux. Mûre, cassis, cacao. Souple et épicé. 

72 

 

  



LE RAW BAR 

HUÎTRES - TOUS LES JOURS À 1$ DE 17H À 20H (12/18/24) 
 
HUÎTRES DU MOMENT (6/12)  
Variété selon l’arrivage, servies avec mignonette du jour et 
citron 

 
12/24 

TARTARE DE SAUMON 
Saumon de l’Atlantique, pomme, câpres, échalote 
française, dijon, sésame, citron, oignon vert, tabasco, 
aneth, servi avec chips de wontons frits 

19 

TATAKI DE THON SAKU 
Thon, Sésame, gingembre, mangue, nanami, oignon vert, 
ponzu, ciboulette, agrume 

16 

PLATEAU À PARTAGER 
Plateau cru à partager avec notre tartare de saumon, un 
tataki de thon saku, 12 huîtres, mignonette et citron 

47 

LES ENTRÉES 
 
CARPACCIO DE BŒUF WAGYU 
Fines tranches de filet mignon de bœuf Wagyu, sauce 
tonnato, truffes, moules confites, câpres frites, parmesan 

 
19 

 

CALMARS FRITS 
Calmars en panure de semoule de blé, servis avec aïoli  

18 

SALADE THAÏ ÉPICÉ AU BŒUF 
Boeuf, concombre, menthe, coriandre, basilic thaï, oignon 
rouge, piment chili, tomate cerise, sauce Nim Jam Jaew 
maison, sésame, lime 

19 
 
 

EDAMAMES & CHAMPIGNONS À LA TRUFFE 
Champignons sauvages, edamames, haricots, beurre au 
miso, mayonnaise à la truffe, sésame, taganashi 

17 

TREMPETTE KOPANISTI  
Feta fouetté épicé, poivrons, tomates cerises , olives 
marinées, pepperoncino et miel, servie avec pains grillés 

16 

 

BURRATA SUR CARPACCIO DE FRUITS 
SAISONNIERS 
Burrata importée d’Italie à partager sur fruits saisonniers, 
miel, huile d’olive, servie avec pains grillés 

24 
 

FRITES 
Frites truffées et parmesan 

9 
+4 

LES PLATS PRINCIPAUX 

 
SPÉCIALITÉ DU MOMENT 
Demandez à votre serveur la création du jour 

 
m/p 

GUÉDILLE DE HOMARD & FRITES 
Lobster roll chaud façon Connecticut - Homard, beurre 
de crevettes, ciboulette – sur pain brioché avec frites 
Frites truffées et parmesan 

26 
 
 

+4 

FISH & CHIPS 
Filet de morue en panure à la bière – servi avec sauce 
tartare et frites 
Frites truffées et parmesan 

23 
 
 

+4 

MAC & CHEESE AU HOMARD 
Pâtes maison, homard, beurre de crevettes, gruyère, 
cheddar, mozzarella, ciboulette - servi gratiné en 
cocotte de fonte 

32 

STEAK & FRITES TRUFFÉES 
Steak de bœuf 7oz servi avec frites truffées, parmesan 
et sauce maison 
Steak de bœuf 14oz 
Coupe premium de bœuf Wagyu - Prix du marché 

29 
 
 

+15 
M/P 

ARYA BURGER & FRITES 
Galette de bœuf 6oz, pain brioché, bacon, cheddar, 
tomate, aïoli aux épices signatures ARYA, roquette, 
oignon rouge, servi avec frites 
Frites truffées et parmesan 

21 

 
 

+4 

MOULES & FRITES 
Moules du jour, servies avec frites 
Frites truffées et parmesan 

23 
 

+4 

GNOCCHI ALL’ ARAGOSTA 
Gnocchi, homard, vin blanc, beurre de crevettes et 
herbes, parmesan, huile d’olive 
Option sans gluten disponible 

28 
 
 

+4 

GNOCCHI AUX CHAMPIGNONS TRUFFÉS 
Gnocchi, truffe, vin blanc, champignons sauvages, huile 
d’olive, ciboulette, oignon, ail, parmesan 
Option sans gluten disponible 

26 
 
 

+4 

LES AILES DE POULET 

DIMANCHE AU MERCREDI À 1$ / DISPONIBLE À PARTIR DE 21H 

 
AILES DE POULET (6/12) 
Sel et Poivre, Miel épicé, Citron et Poivre, BBQ ou 
Buffalo 
Trempette ranch  

 
6/12 

 
 

+2 

MENU DÉGUSTATION ARYA 

50$ PAR PERSONNE / 4 PERSONNES MINIMUM 
 REQUIS POUR LES GROUPES DE 7 PERSONNES + 

 
1ER SERVICE – ENTRÉES FROIDES 
Bouchées de tartare de saumon 
Tataki de thon Saku 
Trempette Kopanisti 

 

2E  SERVICE – ENTRÉES CHAUDES 
Calmars frits 
Moules du jour 

 

3E SERVICE - PLATS PRINCIPAUX 
Steak & frites 
Gnocchi All’Aragosta 

 

4E SERVICE - DESSERTS  
Desserts du moment 

+5 / 
PERSONNE 

 


