RESERVER UNE TABLE

FPJOURNE

[.e Restaurant @ Erancais

Accueil Dominique Gauthier Carte (Enothé(iuie- 8)Etea<5
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De par son parcours dans les plus grandes
maisons hexagonales, Dominique Gauthier
tutoie tous les codes de la grande cuisine. Les
fonds. Les sauces. Les cuissons précises et les
accords justes. Il aime a ensoleiller ce registre
vénérable delbelles notes méditerranéennes. Mais

aussi d’accents exotiques ramencs de ses voyages
en Thailande.




Au fil de ses années genevoises, le chef a également tissé des liens
avec la creme des fournisseurs régionaux et sélectionné les plus
beaux produits locaux : les légumes de Pierre Gallay, les volailles
du Nant d’Avril ou le boeuf de la famille Minder. Sans oublier les

agrumes magiques de Niels Rodin et le miel de Stéphanie. Voila

le style Gauthier, tout en élégance et gourmandise, jamais-tape-a

Iceil, jamais provocateur, qui éclaire la gastronomie classique d’un

soleil nouveau.

La Carte

Menu de la Semaine

Du lunds 10 juin an vendveds 14 juin 2024

Servi uniquement le midi

CHF 65.-

Sardines marinées en pissaladiere,

Puilne de tomate et condiment viizn
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Blanquette de joue de lotte, lait de coco et curry vert,

Combawa et basilic thait
ou

Epaule d’agneau de Chandossel fondante,

Cannelloni d’aubergines, brocoletti et jus au Sumac
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Abricots de Provence, crumble,

Creme légere amande et sorbet abricot




La Carte

Les Signatures

A déguster seul(e) on & partager

Scampis rotis en kadaif, agrumes et basilic

CHEF 65.-

Grenouilles de Vallorbe en tempura, épinard et

mousse de lait d’ail

CHEF 60.-




La Carte

Pour débuter

Lisette, sauce ponzu et pousses d’épinards
CHF 50.-
Ravioles d’artichauts, poivrade, roquette et truffe d’été

CHEF 35.-

(Euf mollet croustillant, petits pois, et lard du Valais

CHEF 30.-




La Carte

Pour suivre

Gamberro rosso, caviar Imperial, araignée de mer et linguine *

CHEF 75.-
Turbot, mousserons et jus de mousserons, pistaches

CHEF 80.-
Volaille du Nant d’Avril, morilles et Iégumes de printemps

CHEF 65.-

Beoeuf de Simmental au poivre Voatsiperifery et échalotes grillées*

CHF 79.-

* Les plats favoris de Francois-Paul




La Carte

Pour terminer

Chariot de fromages
CHF 25.-
Les douceurs, au choix

CHF 19.-

Soufflé flambé aux deux chartreuses

Délice de chocolat Orfeve, praliné cacahucte et glace chocolat

lacté

Ananas roti et citron caviar, lait de coco glacé, creme légere

vanille




Des alternatives végétarviennes ainsi qu’une carvte des allevgenes

sont disponibles sur demande.




¢légante _ CHF 110.-

4 services

Souverain _ CHF 140.-

5 services

Astronomic  CHF 180.-

7 services

Adresse : Services :
Rue du Rhone 49 Du lundi au jeudi : déjeuner et
1204 Geneve, Suisse diner
Vendredi : déjeuner
uniquement
Samedi et dimanche : fermé

Contactez-nous Ouvert a partir de :
11:45, derni¢re commande 2
13:15

18:45, derniere commande 2
20:30

Politique de
confidentialité




