R E S T A U R A N T

Les étudiants de ['Ecole Hoteliere de Genéve
vous accuelllent et cuisinent pour vous,
encadrés et formés par nos chels et nos

responsables de salle.

Ils ont a coeur d'mcarner

le slogan de IEHG

"L 'Excellence au service dune Profession”

& Plat végétarien

Tous les mets proposés sur cette carte sont entierement élaborés sur place a partir de produits bruts et de produits traditionnels de cuisine selon les
criteres du label "Fait Maison" établis par la Fédération romande des consommateurs (FRC). GastroSuisse. la Semaine du Goit et Slow Food.

ENTREES

Jardin hivernal autour de la courge,
pickles & graines V)

Jeunes pousses de salade vinaigrette

olive-moutarde ou courge-Timut ou noix-poire V]

Féra fumée, blinis a la mandarine,
caviar & génépi

Crevette géante condimentée
de poireau vinaigrette a la truffe

(Luf de poule de la ferme Dupraz
en meurette

Cappuccino d’araignée de mer, Malakoff

a croquer du bout des doigts

Suggestion au gré du jour

Notre équipe de service se tient a votre entiére disposition pour répondre i toutes vos questions relatives a vos allergies

ou autres restrictions alimentaires.

PLATS PRINCIPAUX

Tatin d’échalotes, sucs au vinaigre balsamique,

salade de légumes crus a la noix noire

Cabillaud skre1 nacré,

émulsion de coquillages,

Q 35.

charlottes confites aux huitres & salicornes 38.-

Noix de Saint-Jacques saisies au pamplemousse rose, risotto

croustillant aux carottes

Canard confit a 'orange, chou kale
au cynorhodon,
mousseline de patate douce

Rable de lapin rot, cardons,
schabziger rapé & noisettes torréfiées

Suggestion au gré du jour

Prixen CHF TVA 8,1% comprise

43.-

39.-

37 .-
37 .-

PROVENANCES DE NOS VIANDES ET POISSONS

Suisse : Féra, ceufs

France : Lapin, canard, Saint-Jacques
Norvege : Cabillaud, araignée de mer
Océan Indien: Crevette géante

La provenance des poissons peut changer selon
Parrivage du jour

Notre pain est confectionné par la boulangerie
Adalia

Du 24 janvier 2024 au 10 avril 2024



SUGGESTIONS

Signées Jean-Philippe Rouguet
14.-

Sélection de la fromagerie Bruand a la découpe, fruits du moment
Croustillant ananas aux épices, émulsion pima colada
Gourmandise caramel, 11z soufflé & cacahuetes

Parfait glacé au chocolat noir, fine gelée au safran genevois
Suggestion au gré du jour

Suivez-nous

EHGRESTAURANTS

ECOLE HOTELIERE GENEVE

CHEF’S
GOUTATOO Disciples Q) E scoffier

LE MENU
Signe Stephane Faval



