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Arrivée il y 3 10 ans a Paris, le Chef Colombien-Suisse
Santiago Guerrero s'est formé au sein des meilleures
écoles de cuisine parsiennes (EPMT, Ferrandi Pars,
Péle de gastronomie de l'université de Cergy-Pontoise)
avant de travailler au sein d'établissements renommes
ou il a renforcé sa maitrise des techniques et I'audace
des saveurs que ses racines multiculturelles et ses
voyages lui ont apportés.

Aprés avoir participé a2 l'ouverture de I'hotel Maison
Mere en qualité de Chef Cuisinier, il rejoint désormais le
mythique Terrass” Hotel en tant que Chef des cuisines
de I'hotel.

Le Chef Santiago Guerrerc y propose une cuisine fusion
aux saveurs et technigues de plusieurs horizons. Touten
respectant Ia saisonnalité et Ia locavorité des produits,
le Chef et ses équipes s'emploient chaque jour a créer
des receftes mélant différentes techniques culinaires
frangaises, italiennes, sud-ameéricaines et asiatiques.

Vous trouverez nouvelle carte du Chef Santiago Guerrero en piéce jointe.

Plus d'informations : www.terrass-hotel.com
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Le Chef Santiago Guerrero prend la fonction de Chef des Cuisines
du Terrass” Hotel et propose une empreinte exotique a la carte
du restaurant de cuisine frangaise traditionnelle.

Il propose notamment a Ia carte d'Edmond, des entrées
surprenantes comme un Vitello tonnato, agrémenté
d'une sauce au thon parfumé au zaatar, orange brulée,
capres frits mais aussi un Tiradito de saumon 3 Ia pas-
téque brulée, avec un leche del tigre, creme d'avocat et
mars bleu.

Les plats sont tout aussi a3udacieux et
gourmands comme les ravioles de pomme de tere
aux herbes, poivron rouge, tomates avec pistaches
torréfiées et pickles de jalapefic ou le Filet de canette,
blé sauté 3 la créme de mals, accompagné de
broccolini et de jus de viande a |a biére noire.

Le menu du déjeuner changera tous les 15 jours
pour faire la part belle aux saveurs et légumes de
saison.

Militant pour une évolution du métier, le Chefest membre
de l'association Respecte Ta Cuisine, qui agit pour
une cuisine plus inclusive, solidaire et respectueuse.
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