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Le Relais Bernard Loiseau

L hustowre continue de s’écrive
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Vingt ans aprés le décés de Bernard Loiseau, son ceuvre de Saulieu, en Bourgogne, « Le Relais
Bernard Loiseau » poursuit son évolution. Sauvé et porté par son épouse, Dominigque Loiseau, le
Relais&Chateaux, unique en son genre, entre dans une nouvelle ére grace a la nouvelle génération.

Leur fille ainée, Bérangere Loiseau, est devenue Présidente
Directrice Générale cet été, Dominique Loiseau devenant
Présidente d’Honneur a vie. Blanche Loiseau, la fille cadette,
poursuit son évolution dans le groupe, actuellement en tant que
cheffe du nouveau bistrot « Loiseau du Temps » a Besancon.

Dynamigue et déterminée, Bérangere se fixe pour mission de
faire vivre I'histoire et l'esprit du Relais Bernard Loiseau, au
présent. Une évolution sans révolution, qui a débuté par les
chambres de cet hoétel 5 étoiles (dont le rafraichissement
continue), 'aménagement de la salle Dumaine classée, et la mue
gu’entame le restaurant « La Cote d’Or ».

Passation a « L.a Céte d’Or »

Véritable institution depuis le début du XXéeme siecle,
« La Cote d’Or » a Saulieu a toujours eu une place a
part sur la carte des grands restaurants francais. Cette
ancienne  auberge a connu une  destinée
gastronomique fabuleuse, accueillant les plus grands
chefs de leur épogue dont les deux monuments que
furent Alexandre Dumaine et Bernard Loiseau.

Apres avoir été le garant de I'héritage culinaire de la
maison pendant plus de quarante ans, Patrick Bertron
(second de Bernard Loiseau pendant vingt ans)
transmet a son bras droit, Louis-Philippe Vigilant, la
signature unique de cette maison : « 'authenticité du
gout ».




Louis-Philippe 1 igilant est un talent du sérail, profondément empreint du style Loisean

Fort de ses quatorze années au sein du groupe (six aupres de Patrick Bertron a Saulieu et huit en
tant gue chef étoilé de « Loiseau des Ducs » a Dijon), Bérangere Loiseau lui confie la tdche de
perpétuer I'héritage culinaire de la maison et de le faire évoluer. Il devient désormais le garant de
la signature Loiseau : les goUts francs et marqués, la gourmandise des sauces, et les produits
d’exception qui ne souffrent aucun compromis, bien ancrés dans leur terroir.

En témoigne ses « Tomates en jardin d’été a la creme de Cabrache du Conrieux (ferme de Saulieu),
eau des pépins a la fleur de sureau (du Morvan) et sorbet aux herbes ».

Le Relais Bernard Loiseau
Restaurant ** « La Cote d’Or »
Fermé les mardis et mercredis
Menu déjeuner a partir de 95€
2 avenue Bernard Loiseau
21210 SAULIEU

+33 (03) 80 90 53 53
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Louis-Philippe, qui a quitté sa Martinique natale a 17 ans pour
apprendre le métier de cuisinier en métropole, mesure la portée
de son nouveau role.

La transmission de Patrick Bertron a Louis-Philippe Vigilant est
en cours depuis deux ans a Saulieu, permettant a Patrick Bertron
de partir en retraite, serein. Il reste trés proche de la famille
Loiseau et sera lI'ambassadeur de la maison dans différents
événements.

Ce changement a la téte de « La Cote d’'Or » s'accompagne
d’une évolution progressive des arts de la table et du mobilier,
dialoguant avec le somptueux jardin créé par Dominigue
Loiseau qui s'impose comme un tableau de nature dans les trois
salles du restaurant.

Au sein du Relais, les jeunes talents cotoient les piliers de la
maison, présents depuis vingt ans et parfois méme trente ans
(comme Eric Goettelmann, chef sommelier exécutif et Pascal
Abernot, directeur du Relais&Chateaux), incarnant ainsi
I'« innovation dans la tradition » chére a Bernard Loiseau.
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