
 

Tante Louise devient 
 

 

 

Le restaurant vous accueille du mardi au samedi toute l’année 
 

 À venir 

 
 

Mercredi 27 avril 2016 
 Voyage de Chablis 

 jusqu’à Macon 

Mercredi 25 mai 2016 
 Les appellations méconnus  

du Bordelais 

Sur réservation uniquement, menu composé de 5 plats & 5 verres de vins de 8 cl.  
 

 

 
 
 

Offrez un repas dans les maisons Bernard Loiseau 
http://bernard-loiseau.secretbox.fr 

 
 
 
 

http://bernard-loiseau.secretbox.fr/


La carte du chef Ichiei Taguma 
 
 
 
 

Entrées 
€ 

 Terrine de foie gras de canard, gelée de cognac 
   pickles de betterave et brioche    28 

Calamar snacké et asperges vertes cuite au barbecue 
   vinaigrette de truffe noire, espuma de faisselle de chèvre 
 

27 

Cuisses de grenouille poêlées, crème de roquefort au cresson 
   émulsion au citron mariné 26 

Asperge blanche et langoustine 
   espuma à l’aïoli et vinaigrette de carapaces 28 

  

Poissons  

Filet de lieu et asperge verte, petit pois et fèves 
   sauce aux herbes et palourdes 32 

Lotte poêlée aux sept épices  
  jus de viande à l’estragon et chou pak choï 
 

37 

  

Viandes 
 

Caille farcie au foie gras de canard 
   écrasé de topinambour et jus de caille 
 

38 

Selle d’agneau et jus au thym  
   purée de pomme de terre et morilles, fèves mijotées 

35 

Faux-filet de bœuf de Salers au beurre d’ail des ours 
    betterave glacée et purée de céleri rave, sauce au thym 39 

  

Fromages 
 

Plateau de fromages affinés de la Maison Alléosse 14 

  

Desserts à commander en début de repas  

Parfait aux fruits de la passion, mousse caramel et glace chocolat ‘Caraïbe’ 14 

Assortiment de glaces et sorbets 12 

Variation d’une tarte aux pommes, bavaroise Granny-Smith, sorbet pomme verte 14 

Vacherin façon "piña colada" 14 
 

Prix net TTC service compris en Euros 

        Les menus 



 

               Découverte         75 € 
menu Gourmand sans le troisième plat * 

 

                Gourmand           95 € 

              
Mises en bouche  

 
Asperge blanche, espuma à aïoli et jaune d’œuf   

cacao cru et oxalis rouge 
 

Anguille fumée et laquée de rhubarbe 
 miel de fleurs de Bourgogne 

beignet de radis au sésame noir et pousses végétales 
 

Gambas en vapeur douce d’herbes fraîches* 
 bouillon de haricot noir au safran 

citron confit et farofa 
 

 Tourte sablé au céleri de pigeonneau 
 jus de pigeon 

betterave glacée et purée de céleri rave 
 

Délice aux fraises  
 pistaches et chantilly légère aux saveurs d’hibiscus 

 
Menu établi en collaboration avec le chef 

 Mourad Haddouche de Loiseau Des Vignes     
 

            Diner du marché         45 € 
 
 
 

Mises en bouche 
 

 
Tartare de thon rouge et avocat 

popcorn et nectars d’oignons 
 

 
Poitrine de bœuf braisée 

jus à la citronnelle et tapioca 
tuile de brick, chou chinois et tétragone 

 
 

 
Baba au rhum et crème anglaise 

glace au rhum et raisins 
 

Ces menus sont servis pour l’ensemble de la table 
 

Laissez-vous guider en choisissant parmi nos forfais vins 
 
 

Découverte 4 verres de vins 36 € 

Gourmand 5 verres de vins 45 € 
verre de dégustation de 10 cl 

 
Nous cuisinons de nombreux ingrédients dont certains peuvent être allergisants(céréales contenant du 
gluten, crustacés, œufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux 
et sulfites en concentration de plus de 10mg, lupin, mollusques et produits à base de ces produits). A votre demande, nos 
collaborateurs vous renseigneront sur la présence de ces ingrédients dans votre sélection sans toutefois 
pouvoir vous en garantir l’absence.  

Toutes nos prestations sont taxes et service compris - menus hors boisson - prix nets en €uros. 
Les viandes bovines sont nées, élevées et abattues en Europe 

 



Déjeuner du marché 
ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés 

 

entrée  +  plat      ou      plat  +  dessert 29 € 

entrée, plat & dessert 39 € 

 
Tartare de thon rouge et avocat 

rhubarbe et popcorn,  nectars d’oignons 

*** 
Poitrine de bœuf braisée 

jus à la citronnelle et tapioca 
tuile de brick, chou pat choï et tétragone 

*** 

Baba au rhum et crème anglaise 
glace au rhum et raisins 

 
 
 
 

Les maisons du groupe Bernard Loiseau 
 

 Le Relais Bernard Loiseau 
Hôtel - Restaurant   - Spa - Boutique 
21210 Saulieu         + 33 (0)3 80 90 53 53  

Loiseau des Vignes 
Restaurant     -   Œnothèque 
31, rue Maufoux     21200 Beaune     + 33(0)3 80 24 12 06 

Loiseau des Ducs 
  Restaurant     -   Œnothèque 
3, rue Vauban       21000 Dijon       + 33 (0) 03 80 30 28 09  

La Part des Anges 
Bar à vins   -   Café 
5, rue Vauban      21000 Dijon     +33 (0)3 80 49 89 56  

 Loiseau Rive Gauche 
Harmonie et élégance des saveurs 
5, rue de Bourgogne      75007 Paris     + 33 (0)1 45 51 79 42  

Loiseau  Rive Droite 
Une cuisine inventive et subtile 
41, rue Boissy-d’Anglas      75008 Paris     + 33 (0)1 42 65 06 85  

 

RESERVEZ VOTRE TABLE 

 
Tél. : +33 (0)1 42 65 06 85 
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http://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-restaurant-saulieu.html
http://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-loiseau-rive-droite.html
tel:+33142650685

