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précision et mis en valeur. Une
vision dépouillée qui ne laisse
aucune place a I'erreur. Un pro-
duit «approximatif» est tout de
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rouleau de chou et un croustillant
de pommes de terre au sésame.
Eloignés du crustacé, pour lui lais-
ser la vedette.
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minutes protégé d'une simple
feuille de laurier.

Le poisson n’a pas perdu son
eau, arrive juteux dans I'assiette,

che, \rou;l I’aviez supputé...
Quelle cuisson pour le pigeon?

Saignant! Le volatile atterrit donc

dans I’assiette avec les suprémes

| e souvenir lumineux
de Bernard Loiseau

® En décembre 1994, le menu
de Noél traditionnellement
concocté par un grand chef dans
ces pages, avait été élaboré par
Bernard Loiseau. Aux fourneaux
de la Cote-d’Or a Saulieu, nous
avions cuisiné une dorade aux
échalotes confites et au vin
rouge, un gigot d’agneau aux
aubergines et une tarte aux
pommes, légére et chaude.

Seize ans plus tard, nous
revoila dans la méme cuisine
avec Patrick Bertron, qui
seconda Bernard pendant vingt
ans et qui poursuit son ceuvre
avec talent, lui conservant les
trois étoiles Michelin qu’il était si
fier d’avoir conquis.

Bernard Loiseau et son éte

rnel sourire. Sa passion, sa générosité,

Au-dela de cet hommage qui
perdure, Bernard n’aurait pas
désavoué I'évolution apportée
par Patrick a la cuisine de
I'établissement rebaptisé Relais
Bernard Loiseau.

On ne revient pas dans ces
INurs sans un sévere pincement
au cceur. On se souvient des
échanges parfois vifs avec
Bernard, des rires autour d’'un
verre de bourgogne ou de
champagne, de ses enthousias-
mes irrépressibles ou de ses
doutes exprimés en filigrane
avec toujours une interrogation
au fond des yeux. Non, nous
n’oublierons jamais I'ami
Bernard. A.G.

son exigence et son enthousiasme restent dans nos coeurs. AGENCE CF.

La réussite exemplaire

©® Dominique Loiseau est une
femme profondément atta-
chante. Devenue brutalement
chef d’entreprise, surmontant le
drame avec une maitrise que
certains ont pris pour de la
froideur, elle a su marier les
exigences d’une situation
professionnelle difficile avec une
humanité qui transparait dés
que le dialogue s’engage.

Cette sensibilité s’exprime
dans sa fagon de mener la
barque du groupe Loiseau. Avec
une continuité admirable. Pour
preuve, ses principaux collabo-
rateurs lui sont restés fidéles.

Dominique a aussi développé
le groupe avec clairvoyance. Il

de Dominigue Loiseau

Dominique Loiseau dans une ambiance de Noél a Saulieu. AGENCE CF.

compte deux restaurants a Paris.
Tante Louise a la Madeleine et
Tanie Margueriie vers I Assem-
blée nationale. Tante Jeanne a
été abandonnée pour manque
de rentabilité.

Dominique Loiseau a encore
ouvert Loiseau des Vignes a
Beaune ot Christophe Quéant,
ex-sous-chef du Relais Bernard
Loiseau, a conquis sa premiére
étoile Michelin.

Et puis, Dominique pense a
I’avenir de ses enfants, Béren-
gére (21 ans), Bastien (19 ans) et
Blanche (14 ans). Bastien suit
actuellement les cours de I’Ecole
hételiére de Lausanne. Un signe
fort, non? A.G.
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Bertron ajoute du chocolat dans
les deux recettes.

1l concocte dans la foulée une
purée de rattes embaumant le
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LIED prUrava L Juapessaceao.

Et que dire de ce chocolat 24
carats d’une saveur fabuleuse, as-
sociée aux fruits de la passion?

Oui, Benoit est un artiste!

L'adresse

Relais Bernard Loiseau

2, rue Argentine

21 210 Saulieu (Cote-d’Or)
@ +33 380905353

Fermé mardi et mercredi.
Menus 66 (midi, sf fétes),
120 (sf samedi soir et fétes),
145 (sf samedi soir et fétes),
155 et 185 €.

A la carte (entrée, plat, dessert et
une demi-bouteille de vin),
compter 210 €.

Site Internet:
www.bernard-loiseau.com/

Hotel (avec accés au SPA)
Chambres

195 a 345 (samedi & fétes)
150 a 245 (semaine en basse
saison)

Suites

375 a 495 (samedi & fétes)

-285 a 395 (semaine en basse

saison)

Boutique

Produits maisons, chocolats, vins,
liqueurs, épicerie de luxe (voir en
page 5). Ouverte tous les jours.

La salle 8 manger s’inscrit dans une véranda... AGENCECF.












