
 

Inspired by tradition, 1847 Bar & 

Grill  is named in honor of the year 

Lebanon was founded.  

Passionate about our heritage and 

providing an exceptional dining 

experience, guests enjoy Pacific NW 

ingredients in a welcoming and 

beautiful setting.  

Whether satisfying a craving, 

hanging with friends, indulging in 

comfort or relishing a special 

moment, the experience at 1847 Bar 

& Gril l  will  surely satisfy.  

Hous e smo ke d sa lmo n ca k es,  l emo n -cap er  a io l i ,  

ap pl e  c h ive  s law an d f r e sh  d i l l .  

Duc k co nfit  o n co r n to st ad as  w it h  a voca do,  

mar in at ed  on ion ,  c h i pot le  a io l i ,  ho us e p ick le d 

ja la p eño s.   

Yuko n pota to  w ed g es,  wh i te  t r uffl e o i l ,  p er s i l l ad e 

an d sh av ed  p arm e sa n.  

 

Kala mat a  o l iv e -su n d r i e d t omato  t ap e na d e a n d 

he r be d f roma g e bl anc  on  gr i l le d d em i -ba gu ett e 

wit h  o l iv e  o i l  an d ba l sam i c  re d uctio n.   

Se sa me  cr u st ed  t u na  se ar ed  ra r e,  c ucu mb e r,  r e d 

onio n a n d b el l  pe p pe r  sa la d to p p ed  wi th  a  g i n ge r  

soy  v i na i g rett e.  ( gf )  

Spi nac h,  smok e d tomato  c hu t ne y,  Swi s s  c he e se,  

toas te d b re ad  cr um b s,  m ixed  g re e n s  a n d extr a  

v i r g i n  o l i ve  o i l .  ( v e g)  
 

Mi xe d  g re e ns,  tom ato ,  c uc um be r,  j u l i e nn e d 

carro t  a n d hou s e r e d w in e  v i na ig rett e.  (v ,  gf )  

Hear t s  o f  roma in e,  ho us e Cae sa r  dr es s in g,  ga r l ic  

c rou ton s  a n d s hav e d par m es an .  

Hear t s  o f  roma in e,  r ed  wi ne /so y  ma r i na te d     T r i -

tip sk ew er s ,  Ro gu e c re am e ry  smok ey  b l ue  

che e se,  c he rry  tom ato ,  c r i sp y  o nio ns  a nd  hou se  

bl ue c heese  dr ess i ng.  

Gr i l le d w i ld  Coho  s a lmo n fi l l et ,  mi xe d gr ee n s,  

tomato ,  cuc um b er,  r ed  on ion an d  ho u se 

ras p b er ry  v i na i g rett e.  ( gf )  

Romai ne  to ss e d in  ra nc h d re ss i ng,  s tac ke d w it h  

avocado,  ch ick e n,  c ho pp e d baco n,  tomato ,  Rog u e 

bl u e c he e se  cr um b le s  a n d har d  bo i l e d eg g.  ( gf )  

gf  =  g l u te n f r ee  |  v  =  v e ga n |  v e g  =  v eg e tar ia n  

Se rv ice  ch ar g e o f  18% w i l l  b e  a d de d to  

in - room s erv ic e  d i n in g o rd er s .  



Pan s ear e d O re go n roc kfis h w it h  gr i l le d 

as par ag u s,  le mon -d i l l  r i so tto an d ca p er – he r b 

compo un d b utte r.  ( gf )  

 

Pan roa st e d pork  t e nd er lo in  wi th  h er b roa st e d 

Yuko n pota toe s,  gr i l l ed  a s par ag u s  a n d  

apr icot - a lmon d c h ut n ey.   
 

Roast e d po l e nta  ro l l ed  wi t h  sp i nac h,  o nio n,  

gar l i c ,  toa sted p ine nut s ,  mar inat ed  r ed 

pe p p er s  a n d provo lon e c h ee s e ov er  o u r  saffro n/

ba s i l  tomato  sa uc e.  (gf ,  v e g)  

Wil d co d,  d i p p ed  to  o rd e r  in  ho u se  b e er   

batt er,  s erv e d w it h  f r i e s ,  l emo n we d ge  a n d  

lemo n -cap e r  a io l i .  

Col d s mok ed  bo n e - in  po rk  cho p,  gr i l le d  to  

ord er  wit h  ho u se  b b q g laz e,  saff ron r i ce,  g r i l l e d 

as par ag u s,  c r i s py  o nio n s  a nd           sa uc e 

Robert .   

Gr i l le d to  or d er  12oz .  ho u se  cu t  st ea k  wi t h  

he r b ro as te d Y uko n pot at oes  a nd  g r i l l e d 

as par ag u s.   

Gr i l le d to  or d er  14oz .  ho u se  cu t  st ea k  wi t h  

he r b ro as te d Y uko n pot at oes  a nd  g r i l l e d 

as par ag u s,  th e n to p pe d w i th  b l ue  

che e se - gar l ic  v i n  b la nc .   

Sa ut é ed  cr em in i  m u s hroo ms 5  ( gf )  

Cr i s py  o n ion s  3

Roast e d gar l ic  com pou n d butt e r  3  (gf )  

Sa ut é ed  tig er  praw n s(3)  9  

Mar in at e d a n d gr i l le d c h ic ke n br ea st  s au té e d 

wit h  ro as te d r ed  p e pp e rs ,  re d o nio n,  Ro ma 

tomato ,  f r e sh  b as i l ,  wh it e  win e,  c re am a n d 

sh av ed  p arm e sa n.  

 

Sa ut é ed  tig er  praw n s wi t h  re d o n ion,  toma to ,  

Ka la mat a  o l iv e,  f et a  c he e s e a n d f re s h or e ga no.  

 

Sa ut é ed  rockfi s h,  sa lmo n,  an d pr awn s w it h  o ur  

saff ron/ ba s i l  toma to  sa uce ,  pa rm es an  a nd  

f resh di l l .  

 

Bee f  bra i se d i n  o ur  ho us e mad e d emi - glac e 

over  p ap pa r de l l e  pa st a  wi th  mi re po ix ,  c he rry  

tomato e s,  par me sa n c h ee s e a n d br ea d c ru mb s.  

 

 

Se rv e d wi t h  c ho ic e  o f  f r ie s ,  1 847  g re e n sa la d,  

Cae sa r  sa l ad  or  a  c up  o f  s oup  d u jou r .  
 

Half  po u nd  Ca sca d e Nat ur a l  patty  wi th  

T i l lamook  ch e dd ar ,  l ettuc e ,  toma to ,  o nio n a n d 

mayo.  

 

Bacon,  T i l lamoo k c he d da r ,  c r i s py  o n ion s,  

lett uc e,  tom ato  an d ho us e  b b q s au ce.   

 

Sa ut é ed  cr imi n i  m u sh roo ms w it h  Swi s s  c h ee s e,  

per s i l la de,  sha l lot s ,  w h it e  t r uffl e o i l  a nd Di jo n 

a io l i .   

*Th e O re go n H eal t h  Au t ho r i t y  wa nt s  you  to  

know t hat  ea tin g raw o r  u nd e rcook ed  me at s ,  

pou lt ry ,  s eafoo d,  s he l lfi s h  or  eg g s  ma y        

inc re as e you r  r i sk  o f  foo d bor n e i l l n e ss .  


