\ GREG BISTRO&EBAR

. 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 43
bread served on request / for additional basket $4

BOL DE NOIX MELANGEES SALEES / BOWL OF SALTED MIXED NUTS
BOL D’OLIVES MARINEES / BOWL OF MARINATED OLIVES
PANACHE DE FEUILLAGE OU SOUPE INSPIRATION DU MOMENT

MARKET GREEN SALAD OR SOUP OF THE DAY
AILES DE POULET MAISON (SAUCE BBQ) / CHICKEN WINGS ( BBQ SAUCE)

CESAR DU GREG / GREG'S CAESAR SALAD
feuilles de romaine, vinaigrette césar et parmesan, fromage feta, oignons marinés, copeaux de bacon,
capres, croltons et huile de romarin

avec pore effiloché BBQ / with bbq pulled pork

PRESSE GOURMAND CAFE & ERABLE / COFFEE & MAPLE GLAZED BEEF PRESSE #
pressé de boeuf fondant glacé au café et au sirop d’'érable, crémeux d'oignons blancs, gel de ketchup aux
fruits, caviar de cornichons et échalotes croustillantes

CAROTTES AUX DELICES DU LIBAN/ LEBANESE-STYLE CARROTS
carottes Nantaises réties au miel de lavande, labneh au citron confit et cumin, crémeux de carottes,
crumble de pain d'épices, menthe fraiche, graines de sarrasin croustillantes et huile d’olive

PLATEAU DE CHARCUTERIES ET TERRINES A PARTAGER, POUR 2 PERSONNES (200GR)
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
3 fromages de la Fromagerie Fritz Kaiser “Noyan”

ILE FLOTTANTE EVASION A L'’ERABLE/ MAPLE FLOATING ISLAND #

créme anglaise parfumée & I'érable et noix concassées

DESSERT DE NOS PRAIRIES / TASTE OF THE PRAIRIES
gateau au miel, mousse au chévre frais, poire pochée, pralin de noisette et tuile “honeycomb”

GATEAU SPECIALITE DU MOMENT / SPECIALTY CAKE OF THE DAY
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Le repas n'est pas livré a la chambre, vous pouvez récupérer 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

Composer le poste 2028 pour procéder a la commande
Dial extension 2028 to place your order

Apres votre repas, veuillez déposer le plateau dans le corridor
After your meal, please leave your tray in the corridor

CHEF: CHRISTOPHER GROLEAU SOUS-CHEF: ARMAND MELLIER
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