
POIREAUX VINAIGRETTE  |  16

LEEKS VINAIGRETTE

Vinaigrette fumée à la moutarde, condiment à l’ail noir,

chips de sarrasin

Smoked mustard vinaigrette, black garlic condiment and

buckwheat crips

ENTRÉES APPETIZERS

PAIN & BEURRE HONEYROSE |  8

BREAD & HONEYROSE BUTTER

CAVIAR |  PM

Croquettes de pomme de terre, crème fraiche, zeste de

citron et ciboulette

Potatoe croquettes, creme fraiche, lemon zest and chives

DUO DE CHARCUTERIES & FROMAGES DU QUÉBEC  |  37 

QUEBEC CHARCUTERIE & CHEESE SELECTION

SOUPE DU JOUR |  10

SOUP OF THE DAY

ACCRAS DE MORUE | 15

COD FRITTERS

Mayonnaise au ponzu et sésame noir

Ponzu mayonnaise and black sesame

POULET CROUSTILLANT | 14

CRISPY CHICKEN

Servi avec mayonnaise arrabiata et yogourt fumé

Served with arrabiata maonnaise and smoked yogurt

PLATEAU DE FROMAGES DU QUÉBEC  |  25

QUEBEC CHEESE SELECTION

PLATEAU DE CHARCUTERIES  DU QUÉBEC  |  25

QUEBEC CHARCUTERIE  SELECTION

MENU DU SOIR

DINNER MENU

BISTRO FRANÇAIS

SERVICE AUX CHAMBRES/ ROOM SERVICE

17H00-22H00/ 5PM-10PM

PLATS PRINCIPAUX MAIN COURSES

SALADE ENDIVE  |  28

ENDIVE SALAD

Pomme Granny Smith, pacanes caramélisées, bleu d’Elisabeth

et vinaigrette crémeuse à l’ail et huile de noix

Granny Smith apple, caramelized pecansand creamy garlic and walnut

oil vinaigrette

SALADE CÉSAR  |  22

CAESAR SALAD

Sucrines, câpres, croûtons, parmesan, émietté de bacon, sauce

césar 

Sucrines, capers, croutons, parmesan, crumbled bacon, Caesar sauce

Garnissez votre salade

Top your salad with

Saumon fumé

Smoked Salmon

+14

Poitrine de poulet

Chicken breast

+11

CONTRE-FILET DE BOEUF AAA 10  |  55 OZ

AAA BEEF STRIPLOIN 10 OZ

Grillé servi avec frites, accompagné d’un choix de sauce

béarnaise, sauce au poivre ou beurre maitre d’hôtel 

Grilled and served with French fries, and your choice of béarnaise sauce,

peppercorn sauce or maitre d’hôtel butter

BURGER COMMODORE |  31

COMMODORE BURGER

Pain brioché, galette de bœuf, aïoli aux herbes, champignon

crinière de lion mariné, tomate, roquette et cheddar, servi

avec frites

Brioche bun, beef patty, herb aioli, marinated lion’s mane

mushroom, tomato, aragula and cheddar, served with French fries

Les taxes et les frais de service ne sont pas inclus. 

Un pourboire de 15% sera automatiquement ajouté pour les groupes de huit personnes et plus.

Our prices do not include taxes or service charges. 15% gratuity charge will automatically be added for groups of eight people and more.

FOCCACCIA AU POULET |  26

CHICKEN FOCACCIA

Pesto de tomates séchées, roquette et fior di latte, servi avec

frites

Sun-Dried Tomato Pesto, Arugula and Fior di Latte, Served with

French Fries



MENU DU SOIR

DINNER MENU

BISTRO FRANÇAIS

SERVICE AUX CHAMBRES/ ROOM SERVICE

17H00-22H00/ 5PM-10PM

Végan

Vegan
Sans gluten

Gluten-free

Végétarien

Vegetarian

GARNITURES 

SIDES

Frites / French fries | 9

Haricots verts / Green beans  | 11

Salade verte / Green Salad  | 7

Poêlée de champignons frais du Québec / Pan-Seared Quebec

Mushrooms  | 17

Purée de pommes de terre / Mashed Potatoes  | 9

OMBLE CHEVALIER  |  35

ARTIC CHAR

Sucrines grillées, citron confit, aromates provençaux et

beurre blanc aux amandes

Grilled little gem lettuce, preserved lemon, Provençal herbs and

almond beurre blanc

PLATS PRINCIPAUX MAIN COURSES

LINGUINE AUX FRUITS DE MER  |  44 

SEAFOOD LINGUINE

Bisque safranée, moules, homard, crevettes et calmar

Saffron bisque, mussels, lobster, shrimp and calamari

STEAK DE CRINIÈRES DE LION | 35

LION’S MANE MUSHROOM STEAK

Purée de haricots blancs, champignons enoki marinés, jus de

légumes rôtis, salade d’herbes

White bean purée, marinated enoki mushrooms, roasted vegetable

jus and herb salad

Les taxes et les frais de service ne sont pas inclus. 

Un pourboire de 15% sera automatiquement ajouté pour les groupes de huit personnes et plus.

Our prices do not include taxes or service charges. 15% gratuity charge will automatically be added for groups of eight people and more.

DESSERTS

C R È M E  B R Û L É E  -  1 2

M É L I L O T

S W E E T  C L O V E R

CACAO-NOISETTE  |  13

COCOA-HALZELNUT

Crémeux au chocolat, tuile au chocolat, praliné à la noisette

et sablé végan

Chocolate crémeux, chocolate tuile, hazelnut praline and vegan

shortbread

CRÈME BRÛLÉE   |  12

Mélilot, sucre d’érable

Sweet clover, maple sugar

TARTE AU CITRON KALAMANSI  |  15

KALAMANSI LEMON TARD

Meringue suisse et sorbet à la mélisse

Swiss meringue and lemon balm sorbet
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