
Formule des Ducs

Ce menu est proposé
du mardi au jeudi midi et soir, vendredi et samedi midi (ne sera pas disponible

vendredi soir, samedi soir et dimanche midi, ni les jours fériés)

Entrée, plat ou plat, fromages ou dessert 30 €
ou

Entrée, plat, fromages ou dessert 40 €

Amuse-bouche
Maquereaux grillés, mousseline de chou-fleur au curry, gel d’estragon

Maigre de ligne cuit au four, chou kale, beurre blanc à la mélisse

Assiette de trois de fromages affinés de la fromagerie Porcheret
OU

Tartelette à la framboise,

mousse et sorbet à la noix de coco, verveine fraiche

Mignardises



 « N’est pas Gourma 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les informations concernant les allergènes sont disponibles à notre réception. 
 Les viandes bovines sont nées, élevées et abattues en France.  

Les prix des menus sont proposés hors boisson. 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris – 

Menus hors boisson prix nets en euros. 

      La carte de Louis-Philippe Vigilant 
                                   & 

                    Les desserts de Lucile Darosey-Vigilant 
 

 

  

 
             Menus 

 
 

 
Gourmand 

En 4 services        62 € 
Viande Ou poisson 

 
Amuse-bouche 

* 
Truite de l’Aube,  

pulpe de betterave fumée à la fleur de sureau 
* 
 

Lieu jaune de ligne à la plancha,  
compression de chou pointue,  

fumet à la citronnelle, huile d’aneth 
 

Ou 
 

Noix de Veau, 
 textures d’aubergine aux algues,  

jus au carvi 
 
* 

                 Assiette de fromages affinés  
de la fromagerie Porcheret 

* 
Le Christel’ 

Biscuit au kirsch, fraises et vanille, crème 
glacée marbrée et confit de fraise 

 
Mignardises 

 

Gourmand 

En 5 services        80 € 
Amuse-bouche 

* 
Truite de l’Aube,  

pulpe de betterave fumée à la fleur de sureau 
 
* 

Lieu jaune de ligne à la plancha,  
compression de chou pointue,  

fumet à la citronnelle, huile d’aneth 
 
* 
 

Noix de Veau, 
 textures d’aubergine aux algues, 

 jus au carvi 
 
* 
 

                 Assiette de fromages affinés  
de la fromagerie Porcheret 

 
* 

Le Christel’ 
Biscuit au kirsch, fraises et vanille, crème 

glacée marbrée et confit de fraise 

 
Mignardises 

 

 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
   « N’est pas Gourmand qui veut » 

     Anthelme Brillat-Savarin 

 

 

Au gré des saveurs  
des fruits et légumes de saison 

En 3 services                             55 € 

Les jardins et les vergers,  
nous ont offert une palette gustative. 

Laissez-vous guider par l’improvisation du 
chef dans une balade de saveurs, 

une association des sens ! 

 

 

Amuse-bouche  

* 
 

Jardin autour des saveurs anisées 

* 
 

Artichaut en fleur,  
crémeux de fromage frais aux herbes,  

Condiment coriandre   

 

* 
 

Camaïeu de tomates au basilic  
Tartare, sorbet et tomate confite 

 
* 

Mignardises 

 

 

Dégustation 

            En 7 services   110€ 
              Ce menu est proposé pour 

            l’ensemble de la table 
 

Amuse-bouche  

* 
Truite de l’Aube,  

pulpe de betterave fumée à la fleur de sureau  

* 
 

Foie gras poêlé, rhubarbe confit à la verveine 
et baies des Bataks. Oxalis rouge/ Arroche 

* 
 

Turbot Breton au grill, compression de chou 
pointu, fumet à la citronnelle, huile d’aneth 

* 
 

Faux filet de bœuf maturé au whisky de la 
Maison Couvreur, texture de girolle. 

* 

Assiette de fromages affinés  
de la fromagerie Porcheret 

* 

Le Christel’ 
Biscuit au kirsch, fraises et vanille, crème 

glacée marbrée et confit de fraise 
* 

Chou à la noisette du Piémont, 
 praliné et sarrasin grillé 

* 

Mignardises 



Loiseau des Ducs est installé dans un hôtel classé 
Monument Historique « L’Hôtel de Talmay » 

Anciennement dit Hôtel des Barres 
 datant du XVIe Siècle 

 
 
 

 
 
 
 

Le Chef Louis-Philippe Vigilant vous propose une cuisine évolutive au fil 
 des saisons avec une sélection de produits de terroir bourguignon. 

 
Après quatre années  passées au Relais Bernard Loiseau, il en a retenu 

 le principe des goûts francs et des sauces savoureuses. 
 

Accompagné par la Chef Pâtissière Lucile Darosey-Vigilant, 
elle aussi ancienne de Saulieu, 

ensemble, ils composent une partition harmonieuse  
de l’amuse-bouche aux desserts.  

 
 

 
 

« La Cuisine, c’est l’envers du décor. 
 Là où s’activent les hommes et les femmes, 

 pour le plaisir des autres » 
 

    Bernard Loiseau 
 
 

Réservez votre table 

https://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-restaurant-loiseau-des-ducs.html
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