MENU INSPIRATION

Le chef Luka-Tao DEBENATH et son équipe
vous invitent & découvrir leurs créations
éphémeéres, nées des plus beaux produits du
moment et faconnées selon leur
inspiration du jour.

INSPIRATION en trois services ® 65€

Du mercredi au vendredi au diner
Menu & I'aveugle, servi & I'ensemble de la table

A LA CARTE

LA TRUITE DU COULAROU e 28€
Oseille, ail roti, ceuf

LA BRANDADE DE NIMES e 38€
Crabe de Méditerranée,
céleri, légumes torréfiés

LE CHAMPIGNON e 32€
En chaud-froid feuilleté, ail noir

LE PIGEON DE LA COULONNIERE * 36€
Poivron, shiso et poivre vert iodé

LE CARRE D’AURILLAC « 12€
Chou-fleur, mangue

LE THE NOIR DU SRI LANKA ¢ 25€
Prune et citron combawa

LA VANILLE DE MADAGASCAR ° 25€
Yaourt glacé et noix de muscade

Du mercredi au samedi au diner

Prix en € TIC - Taxes et service compris
La liste des allergénes est disponible sur demande.

LES GRANDS MENUS

Prémices

It LA TRUITE DU COULAROU
Oseille,
qil réti, ceuf

It LE CHAMPIGNON
En chaud-froid feuilleté, ail noir

It LA BRANDADE DE NIMES
Crabe de Méditerranée,
céleri, légumes torréfiés

LE PIGEON DE LA COULONNIERE
Poivron, shiso et poivre vert iodé

Trou Normand

LE CARRE D’AURILLAC
Chou-fleur, mangue
Supplément fromage +12€

It LE THE NOIR DU SRI LANKA
Prune et citron combawa

LA VANILLE DE MADAGASCAR
Yaourt glacé et noix de muscade

Mignardises

IR CARMIN en quatre services ¢ 95€
GRENAT en six services ¢ 135€

Du mercredi au samedi au diner

Prix en € TIC - Taxes et service compris
La liste des allergénes est disponible sur demande.



ROUGE

Prenez part & un voyage gastronomique qui
fait la part belle aux produits des terroirs
Gardois et Languedocien, ponctués d’un
soupcon de goUts d’ailleurs, orchestré par le
chef Luka-Tao DEBENATH.

En cuisines, le chef est accompagné d’une
équipe engagée notamment composée de
la cheffe pdtissiere Auriane FOUGERAY, qui
apporte sa générosité et sa sensibilité a
cette aventure collective.

Coté salle, I'équipe soutenue par
Julian REBOLLAR joue un ballet
discret et gracieux, avec élégance
et un soin tout particulier accordé aux petits
détails qui font la différence.

ROUGE, c’est aussi une partition
cenologique mémorable
autour d’accords inspirés

des créations du chef,
nourris de flacons d’ici et d’ailleurs.



NOS FOURNISSEURS

Sel et vinaigre

Les Vinaigres des Remparts
Aigues-Mortes

Huile d’olive
Moulin Soulas
Collorgues

Fruits et LEgumes

Sylvie Cairoche - Jardin du Bois de Nice
Saint-Gilles

CEufs bio de poule élevés en plein air
La basse-cour de la Plaine
Beaucaire

Truite
Pisciculture du Coularou
Le Vigan

Péche

Carmen
Les Halles de Nimes

Viande
Alazard & Roux
Arles

Cuelllette

Des Fleurs et des Abeilles
Aubussargues

Maurice Nataf - Alma Farms
Nimes

Caviar

Kaviari
Paris

Riz de Camargue
Canavere
Saint-Gilles

Miel
Frédéric Roux - Le Petit Rucher Nimois
Nimes

Frommage
Nadine et Claude
Les Halles de Nimes

Chocolat

Xoco
Paris
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