
La carte du chef Ichiei Taguma 
 
 
 
 

Entrées 
€ 

Grosse asperge verte grillée au barbecue 
   purée d’artichaut confit et foie gras de canard au yuzu 

22 

 Carpaccio de bœuf de Galice et asperge verte 
   truffe d’été et noisette râpée   25 

Émietté de tourteau et nid de pomme de terre  
   espuma vichyssoise, petit pois et gelée 
 

24 

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

  

Poissons  

Gâteau d’anguille et bœuf braisé  
   sauce au balsamique et pomme de terre à la crème brulée de parmesan  32 

Filet de Saint-Pierre poêlé, beurre blanc légèrement truffé 
  fleurs de courgette farcies de gambas et coriandre 
 

35 

  

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, morilles et 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   

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         65 € 
menu Gourmand sans le troisième plat * 

 

                Gourmand           85 € 
 

 Mises en bouche  
 

Asperge blanche et confit d’artichaut   
espuma de faisselle de chèvre, spaghetti de calamar 

 
Émietté de tourteau et bœuf de Galice   
consommé de crevette grise au citron vert 

 

   Homard poché à la fleur de sureau * 
 sauce à la rhubarbe 

 
 Tourte sablée au céleri de pigeonneau 

 jus de pigeon 
betterave glacée et purée de céleri rave 

             
Vacherin façon "piña colada" 

            Diner du marché         45 € 
 
 

Mises en bouche 
 

 
 

Ceviche de dorade à la coriandre 
vinaigrette de framboise à la fleur de sureau 

pomme Granny-Smith et concombre 
 

 
 

Filet de saumon cuit à basse température 
sauce aux herbes 

betterave jaune glacée 
 

 
Finger’s à la poire Belle-Hélène 

glace à la vanille 
 

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 € 

Ceviche de dorade à la coriandre 
vinaigrette de framboise à la fleur de sureau 

pomme Granny-Smith et concombre 
*** 

Filet de saumon cuit à basse température 
sauce aux herbes 

betterave jaune glacée 

*** 

Finger’s à la poire de Belle-Hélène 
glace à la vanille 

 
 
 

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 06l 

Loiseau des Ducs 
Restaurant   -   Œnothèque 
3, rue Vauban - 21000 Dijon - +33 (0)3 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 
 

                             www.bernard-loiseau.com                   
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