GREG BISTRO&BAR

- MENU SERVICE AUX CHAMBRES
/

SAVOUREZ LA CUISINE DU GREG BISTRO & BAR DANS LE CONFORT DE VOTRE CHAMBRE. \‘.’
ENJOY THE GREG BISTRO & BAR RESTAURANT IN THE COMFORT OF YOUR ROOM.
pain servi sur demande / pour panier supplémentaire 3%
bread served on request / for additional basket $3

BOL DE NOIX MELANGEES SALEES / BOWL OF SALTED MIXED NUTS 11

BOL D'OLIVES MARINEES / BOWL OF MARINATED OLIVES 9

PANACHE DE FEUILLAGE OU SOUPE INSPIRATION DU MOMENT 6

MARKET GREEN SALAD OR SOUP OF THE DAY

AILES DE POULET MAISON (SAUCE BBQ) / CHICKEN WINGS ( BBQ SAUCE) 6 POUR 11$
12 POUR 20$%

CESAR DU GREG / GREG'S CAESAR SALAD 7

KALE ET CHOUX DE BRUXELLES ROTIS, CROUTONS DE FOCACCIA AU ROMARIN, COPEAUX DE
PARMESAN, BACON, SAUCE CESAR AU FROMAGE BLEU ET CITRON

AVEC PORC EFFILOCHE BBQ / WITH BBQ PULLED PORK 21

SAUMON FUME A CHAUD OU TOFU FUME / HOUSE SMOKED SALMON OR TOFU 17
SERVI TIEDE, SAUCE BEARNAISE MAISON, OIGNONS ROUGES MARINES, NOIX CONCASSEES,
PAIN DE CAMPAGNE GRILLE

PILONS DE CANARD FACON PANKO AUX SAVEURS INDIENNES 19
INDIAN FLAVOR TEMPURA DUCK DRUMSTICK

SAUCE GARAM MASALA AU LAIT DE COCO, CREME FRAICHE, SAUCE VIERGE MENTHE-CITRON,

POIS CHICHE CROQUANTS

PLATEAU DE CHARCUTERIES ET TERRINES A PARTAGER. POUR z PERSONNES (200GR) 24
CHARCUTERIE PLATTER TO SHARE. FOR 2 PEOPLE / 200GR
TERRINE DU MOMENT, CHARCUTERIE DE CHEZ STEFAN FRICK, GARNITURES ET FOCACCIA

ASSIETTE DE FROMAGES DU QUEBEC / QUEBEC CHEESE PLATER 18
5 FROMAGES DE LA FROMAGERIE FRITZ KAISER “NOYAN"

CREME BRULEE DU MOMENT 1
GATEAU SPECIALITE DU MOMENT 1

SPECIALTY CAKE OF THE DAY

LE REPAS N'EST PAS LIVRE A LA CHAMBRE, VOUS POUVEZ RECUPERER LE PLATEAU AU RESTAURANT LE GREG BISTRO & BAR.
THE MEAL IS NOT DELIVERED TO THE ROOM, YOU CAN GET IT FROM THE GREG BISTRO & BAR RESTAURANT
DISPONIBLE DU DIMANCHE AU SAMEDI DE 17H A 20H00 / AVAILABLE SUNDAY TO SATURDAY FROM 5PM TO 8PM

COMPQOSER LE POSTE 2028 POUR PROCEDER A LA COMMANDE / DIAL EXTENSION 2028 TO PLACE YOUR ORDER

APRES VOTRE REPAS, VEUILLEZ DEPOSER LE PLATEAU DANS LE CORRIDCR
AFTER YOUR MEAL, PLEASE LEAVE YOUR TRAY IN THE CORRIDOR

CHEF: CHRISTOPHER GROLEAU




