
 

 

 

 

 

 

 

 

MENU SERVICE AUX CHAMBRES  

 ROOM SERVICE MENU 

 
Disponible du Lundi au Dimanche de 21h30 à 07h30  

Available from Monday to Sunday from 09:30pm to 07:30am 
 

 

 FRUITS DE SAISON 10 
 Seasonal Fruits 

 

 

                PLANCHE HENRI BIRKS 32 

                   Sélection de Fromages et Charcuteries, Pain Grillé, Condiments 
   Selection of Cheeses and Cold Cuts, Toasted Bread, Condiments 

 

 

                                         PIZZA PEPPERONI FROMAGE 21 
        Pepperoni Cheese Pizza 

 

 
CROQUE-MONSIEUR 26 

      Pain Banique, Jambon de Paris, Béchamel au Cheddar et Purée de Truffe 
 Grilled Artisanal Bread, Paris Ham, Cheddar Béchamel Sauce & Truffle Puree 

 

 
LE CONTINENTAL 26 

Trio de Viennoiseries, Yogourt Nature Local, Granola  
Maison, Fruits, Jus et une Boisson Chaude 

 Trio of Viennese Pastries, Local Plain Yogurt, Homemade Granola, Fruits, Juice & Hot Beverage 

 

 

AILES DE CANARD 19 
Sauce BBQ et Bourbon Servi avec Salade Verte 

      Duck Wings, BBQ and Bourbon Sauce Served with Green Salad 

 

 

     COMME UN CLUB SANDWICH 10 

 Gâteau Chocolat, Pâte de Fruits Rouges, Enrobage Rocher et Confit de Fruits Rouges 
Chocolate Cake, Red Fruits Paste, Rock Coating & Confit of Red Fruits 

 

 
 

 
 

Un Pourboire automatique de 18% sera ajouté à la facture  

An 18% Gratuity will be automatically added to the bill 



 

 

 

 

   

    
 LES LÈVES TÔT (À PARTIR DE7H) 

 
LE CARRÉ PHILLIPS 22  

Yogourt Nature Local, Fruits  
et Granola Maison 

Ajouter Fruits des Champs +8 

 Local Plain Yogurt, Fruits 
   & Homemade Granola 
  Add Wild Fruits +8 

 

 
 

 

L’AMÉRICAIN 29 

Deux Œufs à Votre Goût avec Bacon 
 et Jambon à l’Érable, Pommes de Terre, Fruits, 

Salade et une Boisson Chaude 

Two Eggs Cooked to Your Liking with Bacon and Maple 

Ham, Potatoes, Fruits, Salad & Hot Beverage 

 

CRÊPES AMÉRICAINES   24 
Crêpes, Sauce Caramel et Fruits 

Ajouter Sirop d’Érable +3 

        American Pancakes, Caramel Sauce and Fruits 
                            Add Maple Syrup +3 

 

PAIN DORÉ BRIOCHÉ HENRI  24 

Brioche Maison, Sauce Caramel, Fruits  
Ajouter Sirop d’Érable +3 

 Homemade Brioche, Caramel Sauce & Fruits 
Add Maple Syrup +3 

 

 
        LE CONTINENTAL 26 

Trio de Viennoiseries, Yogourt  
 Nature Local, Granola Maison, Fruits, 

 Jus et une Boisson Chaude 

Trio of Viennoiseries, Local Plain Yogurt, 

  Homemade Granola, Fruits, Juice & Hot Beverage 

 

 

 

 
 

TOAST AVOCAT 29 

Pain Banique Toasté, Avocat, Salsa de  
         Tomates, Herbes Fraîche, Pomme Grenade  

 Ajouter 2 Oeufs Pochés  +4 

Banique Toasted Bread, Avocado, Tomato Salsa,  
                    Fresh Herbs, Pomegranate Apple  
                         Add 2 Poached Eggs +4 

 

LES BÉNÉDICTINES 33 

Servis sur Brioche Maison, Œufs Pochés,  

 Notre Saumon Fumé Maison, Sauce Hollandaise  

Served on Homemade Brioche, Poached Eggs, 
  Smoked Homemade Salmon & Hollandaise Sauce 

 

 

 

LES CLASSIQUES (À PARTIR DE 7H30) 

LES BOISSONS | BEVERAGES 

 
 Café Filtre 4 Espresso 4 

Américano 5 Macchiato 5.5 

Latté 6.5 Cappuccino 6 

Thé   5 Jus 5 

 

PETIT-DÉJEUNER ǁ BREAKFAST 

 

LES EXTRAS GOURMANDS 
 

Trio de Viennoiseries  7 

Pain Banique, Confiture et Miel 6 

Pommes de Terre Rattes Rôties  8 

Fruits Frais                10 

Jambon à l’Érable/Bacon   11 

Saumon Fumé Maison   12 

 



 

 

 

  

 

 
 
 

BRUNCH 
 

 
 
FRUITS DE MER 
 

HUÎTRES SELON ARRIVAGE PM 

                                                  Raifort, Mignonette, Citron 

Oysters with Horseradish, Mignonette, Lemon 

 

CREVETTES COCKTAIL 23 
Avec Sauce Cocktail et Citron 

Shrimp Cocktail with Cocktail Sauce, Lemon 

 

PLATEAU HENRI 118 
Plateau d’Huîtres, Homard, Crevettes 

Platter with Oysters, Lobster, Shrimps 

 

  DÉGUSTATION DE CAVIAR DISPONIBLE 
Caviar Tasting Available 

 

 

ENTRÉES 

 
SOUPE DU JOUR 13 

Soup of the Day 

 

                                                             TARTARE DE BŒUF 23 

Pain Banique Grillé 
    Beef Tartare with Grilled Bannock Bread 

 

 TARTARE DE THON ROUGE 29 

Avocat, Tomates, Roquette Ciselée et Huile de Marjolaine 
Red Tuna Tartar, Avocado, Tomatoes, Chopped Arugula and Marjoram Oil 

 

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT 32 

  Condiments de Figues, Figues Caramélisées, Croutons Grillés 
 Half-Cooked Duck Foie Gras, Fig Condiments, Caramelized Figs, Grilled Croutons 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

PLATS  
 

CRÊPES AMÉRICAINES 24 

 Crêpes, Sauce Caramel et Fruits 

Ajouter Sirop d’Érable +3 

  American Pancakes, Caramel Sauce and Fruits 

Add Maple Syrup +3 

 
LE CARRÉ PHILLIPS 22 

Yogourt Nature, Fruits et Granola Maison 
Ajouter Fruits des Champs +8 

Plain Yogurt, Fruits & Homemade Granola 

Add Wild Fruits +8 

 
LES BÉNÉDICTINES  

Servis sur Brioche Maison, Œufs Pochés, Sauce Hollandaise 

 Homemade Brioche Served on, Poached Eggs, Hollandaise Sauce  

Saumon Fumé Maison Homemade Smoked Salmon 33 
 Canard Confit Duck Confit 33 

   Homard Lobster 43 

 
L’AMÉRICAIN 29 

Deux Œufs à Votre Goût avec Bacon et Jambon, Pommes de Terre, Salade, Fruits 
Two Eggs Cooked to Your Liking with Bacon & Ham, Potatoes, Salad, Fruits 

 
TOAST AVOCAT 29 

Pain Banique Toasté, Avocats, Salsa de 
Tomates, Herbes Fraîches, Pomme Grenade 

Ajoutez 2 Œufs Pochés +4 

Banique Toasted Bread, Avocado, 

Tomato Salsa, Fresh Herbs, Pomegranate 

Add 2 Poached Eggs +4 

 

BURGER DE BŒUF ANGUS 29 
Frites Maison et Salade, 

 Ajoutez du Bacon Fumé Maison +3 

Homemade Fries & Salad 

   Add a Slice of Home Smoked Bacon +3 

 

   CONTRE-FILET DE BOEUF 39  

 250g de Contre-Filet, Sauce Béarnaise, Frites Maison et Salade 

 250g of Strip Steak, Béarnaise Sauce, Homemade Fries and Salad 
 

TARTARE DE BŒUF 35 ǁ TARTARE DE THON ROUGE 52  

Servi avec une Portion de Frites Maison 

    Beef or Red Tuna Tartar Served with a Portion of Homemade Fries 

 

 

 

 

      



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
FRUITS DE MER 

 
   HUÎTRES SELON ARRIVAGE PM 

  Avec Raifort, Mignonette et Citron 
 Oysters (Market Availability) with Horseradish, Mignonette & Lemon 

CREVETTES COCKTAIL 23 
                                       Avec Sauce Cocktail et Citron 

Shrimp Cocktail with Cocktail Sauce & Lemon 

PLATEAU HENRI 118 

Plateau d’Huîtres, Homard et Crevettes 
Platter with Oysters, Lobster & Shrimps 

 
   DÉGUSTATION DE CAVIAR  

Blinis et Ses Petites Garnitures, Caviar 30g 
                  Blinis and Delicate Garnishes, Caviar 30g 

Caviar Beluga 230 

Caviar Ossetra 190 
Caviar Sevruga 160 

 

 

ENTRÉES 

 

  

 

 

 

                    MOZZARELLA DU QUÉBEC 28 

Salade de Tomates Cerises, Noix  
de Pins, Gel Balsamique 

Cherry Tomato Salad, Pine Nuts, Balsamic Gel 

 
 

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT 32 

   Condiments de Figues, Figues  

Caramélisées, Croutons Grillés 
Half-Cooked Duck Foie Gras, Fig Condiments, 

 Caramelized Figs, Grilled Croutons 

 

PLANCHE HENRI BIRKS 35 
  Sélection de Fromages et Charcuteries  
du Québec, Pain Grillé et Condiments 
Selection of Cheeses & Charcuterie of Quebec,  

Toasted Bread & Condiments 

 

 

TARTARE DE BOEUF  23 
Pain Banique Grillé 

        Beef Tartare with Grilled Bannock Bread 

 

 SAUMON FUMÉ MAISON 27 
         Crème à l’Aneth, Perles Infusées à la  

Bisque, Concombres Marinés 
 Home Smoked Salmon, Dill Cream, 

 Bisque-Infused Pearls, Pickled Cucumbers     

                                                

TARTARE DE THON ROUGE 29 

Avocat, Tomates, Citrons Confits 
Red Tuna Tartar, Avocado, Tomatoes, Candied Lemons 

 

SOUPE DU JOUR 13 
  Soup of the Day 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
PLATS 

 
 

 

LES À-CÔTÉS 
 

 
FRITES MAISON 9 

Homemade Fries 
CASSOLETTE DE LÉGUMES 12 

Cassolette of Vegetables 
SALADE VERTE 8 

Green Salad 

BURGER DE BŒUF ANGUS 29 

                                                   Frites Maison et Salade 
Ajoutez du Bacon Fumé Maison +3 

 Homemade Fries & Salad 

  Add a Slice of Home Smoked Bacon +3 

 

GNOCCHI À LA RICOTTA 

   ET AUX CHAMPIGNONS 35 

            Crème d’Ail Confite, Roquette,  
  Tomates Cerises, Pleurote,  

                  Champignons Sauvages Marinés 
Ajoutez Homard +15 

                                    Gnocchi with Ricotta and Mushrooms,  

                       Candied Garlic,Cream, Arugula, Cherry Tomatoes,  

                       Oyster Mushroom, Marinated Wild Mushrooms 
Add Lobster +15 

 

TARTARE DE BŒUF 35 

 Servi avec une Portion de Frites Maison 
 Beef Tartar Served with a  

Portion of Homemade Fries 

 

 BAR DE LA MÉDITERRANÉE 46 

Sauce aux piments Biquinho, Purées de  

 Fenouils, Salade de Légumes Marinés 
  Biquinho Chili Sauce, Fennel Puree,  

                                    Marinated Vegetable Salad  

 

TARTARE DE THON ROUGE 52  

Servi avec une Portion de Frites Maison 
  Red Tuna Tartar Served with a 

  Portion of Homemade Fries 

 

 

 

CUISSE DE CANARD 38 
  Sauce aux Châtaignes, Chou-Fleur 

    en Deux Façons, Choux de 
     Bruxelles aux Amandes 

                               Duck Leg, Chestnut Sauce, 

      Cauliflower in Two Ways, Brussels  

                                     Sprouts with Almonds 

 

CONTRE-FILET DE BOEUF 39 

Sauce au Foie Gras, Haricots Fins,   
Cipollini Marinés, Pommes de Terre Rattes 

Beef Strip Loin, Foie Gras Sauce, Fine Beans,   

Marinated Cipollini, Fingerling Potatoes 

 

MAGRET DE CANARD RÔTI 44 

Sauce aux Châtaignes, Chou-Fleur 
 en Deux Façons, Effeuillé de Choux  

  de Bruxelles aux Amandes 
 Roasted Duck Breast, Chestnut Sauce,  

Cauliflower in Two Ways, Brussels 

  Sprouts with Almonds 

 

FILET MIGNON DE BŒUF Î.-P.-É 55 

Sauce au Foie Gras, Haricots  
Fins, Cipollini Marinés, 

Pommes de Terre Rattes 
 PEI Beef Fillet, Foie Gras Sauce, 

 Fine Beans, Marinated Cipollini, 

Fingerling Potatoes 

 

  SUGGESTION DU MOMENT 
Daily Special 

 

 

 



  
 

 

 

 

 

DESSERTS 

 
 

CRÈME BRÛLÉE 13 

Parfumée au Mélilot 
Sweet Clover Infused Crème Brûlée 

 Accord: Grand Marnier +16 
 

 TARTE TATIN FAÇON HENRI 14 

Pommes Caramélisées, Sablé Breton, Mousse  

à la Vanille de Madagascar, Caramel Onctueux 
Caramelized Apples, Breton Shortbread, Madagascar  

Vanilla Mousse, Creamy Caramel  

 Accord: Calvados Boulard +16 
 

L’ÎLE FLOTTANTE VANILLE 16 

Blancs Pochés, Crème Anglaise à la  

Vanille, Amandes Caramélisées 
              Poached Whites, Vanilla Custard, Caramelized Almonds 

Accord: Galliano +14 
 

LA GOUTTE CHOCOLATÉE 17 

 Biscuit Moelleux au Cacao, Crème et Mousse    

Chocolat, Croustillant Amandes et Grué de Cacao 
Soft Cocoa Biscuit, Chocolate Cream and Mousse,  

Almond Crisp, Cocoa Nibs  

 Accord: Pineau des Charentes Château de Beaulon +14 

 
FROMAGES DU QUÉBEC PM 

Selection of Quebec Cheeses 

Accord: Domaine Pinnacle Cidre de Glace +17 

 
CAFÉ GOURMAND ET SES MIGNARDISES 12 

Gourmand Coffee and Mini Sweets 

Agrémentez d’un Café Spécial +8 
 

 

 
Chef Pâtissier, Alexis Sabine 


