ROUGETOMATE

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

La cuisine Rouge Tomate adhére 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 a la
restauration, validée par un comité scientifique
indépendant.

ROUGETOMATE

= We all need more green’s
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DU LUNDI AU VENDREDI - LE MIDI

PLAT DU MARCHE
BUSINESS LUNCH “EQUILIBRE”

un plat équilibré et un café
une entrée, un plat et un café

ENTREES

Velouté de cerfeuil tubéreux, champignons des bois, jambon de Bayonne « Pierre Oteiza »,
huile de liveche et neige de mais

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

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

Tartare de St Jacques de Dieppe, huitre « Perle Blanche », mousseline de choux fleur bio,
caviar de Turnhout

Saumon « Salma » mariné aux agrumes, jaune d’ceuf fumé a la coque, girolles acidulées,
Aigo-bulido aux herbes fraiches

Betteraves et carottes en plusieurs couleurs, chevre frais, ras el hanout, pousses de roquette et
balsamique noir

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

et mesclun d’herbes

SALADES

Salade d’herbes et de fleurs, légumes en fines tranches, feuille de brick, vinaigrette de balsamique
blanc
Salade de poulet « Pattes Jaune », cresson, chicons et trévise, roquefort, noisette et

réduction de balsamique noir

17
26

16
25
22

27

21

PLATS

Légumes du marché cuisinés en cocotte, pomme vitelotte rétie, salade d’herbes fraiches, piment
oiseau et noisettes

Risotto fagon "Rouge Tomate" aux champignons des bois, truffe d’automne, réduction de verjus
du Périgord et copeaux de parmesan

Raviole ouverte de homard, chataigne, céleri, girolles et bisque a I’estragon

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

Filets de solette de la péche de Zeebrugge, céleri rave, salade de mache rouge, olives séchées,
cocos de Paimpol et condiments basques

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

chicon de pleine terre, salade d’herbes de saison, béarnaise légére

Supréme de pigeon et cuisse confite, pommes rattes boulangéres, betteraves crapaudines, jus au
naturel et truffe d’automne

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

Bavette de « Rouge des Flandresy, gateau de pomme de terre aux cepes, navets, carottes,

fines herbes et jus a I’échalote

DELICES SUCRES

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

Pomme en plusieurs fagons ; rotie, en gelée, confite, glace au pain de campagne et raisins noirs

Gateau léger au fromage frais et potiron, spéculoos en crolite, buternut glacé au yaourt et compote d’airelles

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

Assortiment de sorbets aux fruits de saison
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