
Le restaurant Rouge Tomate propose une carte 
contemporaine aux accents saisonniers et locaux 
et qui allie plaisir et équilibre nutritionnel.

La cuisine Rouge Tomate adhère aux principes de la 
charte nutritionnelle SPE®. Elaborée par des chefs 
cuisiniers et des diététiciens, la charte SPE® est une 
approche novatrice de la nutrition appliquée à la 
restauration, validée par un comité scientifique 
indépendant. 
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POUR LA FORME - LES JUS “MINUTE”

LES EAUX

LES SOFTS & JUS

Ananas / Kiwi / Orange          6

Concombre / Pomme / Menthe         6

Carotte / Citron / Basilic         6

Pomme, Carotte, Orange, Céleri, Poire         5

Chaudfontaine plate – 0.5 l           4

Chaudfontaine perlante – 0.5 l          4

Chaudfontaine pétillante – 0.5 l         4 

Jus de Tomate            3

Coca Cola / Coca Cola Light          3

Schweppes Tonic           3

Lipton Ice Tea            3

LES INFUSIONS

LES THÉS – MARIAGE FRÈRES

LES CAFÉS - CHORTI

Verveine, Verveine-Menthe, Tilleul, Tilleul-Menthe, Camomille     4

Cocktail 5 plantes           4

Darjeeling Himalaya           4

Earl Grey Imperial Bergamote          4

Marco Polo            4

Thé sur le Nil            4

Thé Vert Sencha           4

Ceylan Orange Pekoe           4

Sultane Ceylan            4

Thé à la menthe fraîche          5

Ce café d’ombre 100% arabica est cultivé en altitude et récolté manuellement par les indiens 

chortis du Guatemala, maîtres dans la production d’un des meilleurs crus au monde. 

Il est commercialisé - fait rare - sans intermédiaire et indépendamment des fluctuations boursières 

afin d’offrir aux familles productrices un marché rémunérateur stable à long terme.

Café             3

Café gourmand           9

Espresso            3

Décaféiné            3

Double Espresso           5

Cappuccino            4

Lait Russe            4

Irish Coffee            10

Pur Chocolat Chaud           5



LES SPIRITUEUX & LES DIGESTIFS

Limoncello            8

Gin Bombay, Gin Gordon’s          9

Gin Tanqueray Ten           11

Ron Caney, Rhum Havana blanc, Rhum Brun especial      9

Vodka Absolut            9

Vodka Belvedere           11

J & B             9

Johnnie Walker Red Label          9

Johnnie Walker Black Label          13

Jack Daniel’s            11

Chivas            11

Notre sélection de Single Malts *         14

Glenlivet, Glenrothes, Glenfiddich, Glenmoeangie, Macphail’s, Bowmore, Murray,

Macallan, Mc David, Ardbeg

Chartreuse Verte VEP           13

Eau de Vie de Biercée – Poire, William, Framboise       10

Vieille Prune            10

Grappa            10

Calvados             10

Cognac VSOP, Armagnac          10

Cognac Rémy Martin XO          14

Amaretto            10

Sambucca            10

Bailey’s            10

Mandarine Napoléon           10

LES BIÈRES

LES APÉRITIFS

Blanche            3,5

Carlsberg            3, 5

Ramée Blonde           4

Chimay Bleue            4.5

Tourtel            4

L’apéritif  “Rouge Tomate”         10

Blanquette Méthode Ancestrale, biologique       9

Marc Leseney, agriculteur de la région de L'Isle Jourdain, produit cette blanquette de méthode ancestrale en agriculture 

biologique selon la méthode traditionnellement utilisée par les agriculteurs et vignerons depuis des générations.

Nous vous la proposons associée à la créme de cassis pur fruit "le Pur Jacoulot".

La finesse de la bulle et le fruité du cassis en font un parfait apéritif Rouge Tomate.

Champagne, Drappier, “Carte d’Or”, à la coupe        12

La Piscine de Champagne         15

Kir             7

Kir Royal            11

Porto Taylor’s Tawny / Blanc          8

Sherry, Pineau des Charentes          8

Martini Bianco, Martini Rosso         8

Campari            8

Pastis             8

Pastis Henri Bardouin           9

*Certaines bouteilles sont en édition limitée. Les références sont susceptibles de varier à qualité identique.



DU LUNDI AU VENDREDI - LE MIDI

PLAT DU MARCHE    un plat équilibré et un café     17
BUSINESS LUNCH “EQUILIBRE” une entrée, un plat et un café     26

ENTRÉES

SALADES

Salade d’herbes et de fleurs, légumes en fines tranches, feuille de brick, vinaigrette de balsamique

blanc                 16

Salade de poulet « Pattes Jaune », cresson, chicons et trévise, roquefort, noisette et 

réduction de balsamique noir             19

Velouté de cerfeuil tubéreux, champignons des bois, jambon de Bayonne « Pierre Oteiza », 

huile de livèche et neige de maïs                              16 

Homard coupé au couteau, mousse légère d’avocat, kaki, coriandre et jus citronné       25                                                 

Mi-cuit de bonite, oursin, wakame, shimijii, chawan mushi et shiso rouge                               22

Tartare de St Jacques de Dieppe, huître « Perle Blanche », mousseline de choux fleur bio, 

caviar de Turnhout                27

Saumon « Salma » mariné aux agrumes, jaune d’œuf fumé à la coque, girolles acidulées, 

Aïgo-bulido aux herbes fraîches          18 

Betteraves et carottes en plusieurs couleurs, chèvre frais, ras el hanout, pousses de roquette et 

balsamique noir                                                                                                                       17

Terrine de magret de canard, foie gras et pistaches, légumes d’automne, chutney de figues 

et mesclun d’herbes               21

PLATS

DÉLICES SUCRÉS

Mi-cuit au chocolat 80% de cacao fondant, agrumes, sorbet citronné        11

Pomme en plusieurs façons ; rôtie, en gelée, confite, glace au pain de campagne et raisins noirs   11

Gâteau léger au fromage frais et potiron, spéculoos en croûte, buternut glacé au yaourt et compote d’airelles 11                                       

Poire « Belle Hélène » revisitée, sorbet vanille, jus au miel, chocolat fondant et croquant     11

Assortiment de sorbets aux fruits de saison         10 

Légumes du marché cuisinés en cocotte, pomme vitelotte rôtie, salade d’herbes fraîches, piment 

oiseau et noisettes                                                                                                            23

Risotto façon "Rouge Tomate" aux champignons des bois, truffe d’automne, réduction de verjus 

du Périgord et copeaux de parmesan                                                                                25                             

Raviole ouverte de homard, châtaigne, céleri, girolles et bisque à l’estragon     26

Pavé de cabillaud, légumes oubliés, crevettes grises d’Ostende épluchées à la main, roquette et 

bœuf ceccina                                                                                                                         28

Filets de solette de la pêche de Zeebrugge, céleri rave, salade de mâche rouge, olives séchées, 

cocos de Paimpol et condiments basques          31

Turbotin cuit à la plancha, champignons des bois sautés, mousseline de topinambour, 

chicon de pleine terre, salade d’herbes de saison, béarnaise légère                           33

Suprême de pigeon et cuisse confite, pommes rattes boulangères, betteraves crapaudines, jus au 

naturel et truffe d’automne          29

Gigue de chevreuil glacée, salsifis, trévise, sable de pain d’épice et chips de légumes racines,  

oignons doux et poivrade           31

Bavette de « Rouge des Flandres», gâteau de pomme de terre aux cèpes, navets, carottes, 

fines herbes et jus à l’échalote           30
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