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Dîner à 4 mains avec le Chef  Glenn Viel
Le 27 juin 2024 à La Côte d’Or - Saulieu

La famille Loiseau et le Chef Louis-Philippe Louis-Philippe 
VigilantVigilant ont la joie d’accueillir jeudi 27 juin 2024jeudi 27 juin 2024 
: le chef Glenn VielGlenn Viel de l’Oustau de Baumanièrel’Oustau de Baumanière, 
un magnifique Relais & ChâteauxRelais & Châteaux familial  et 
historique situé également sur la route des 
vacances : l’ancienne Nationale 7.Nationale 7.
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A la tête du restaurant depuis 2015, Glenn VielGlenn Viel 
fait briller 3 étoiles Michelin.3 étoiles Michelin. Il aime mettre en 
exergue le produit dans sa version la plus au-
thentique rejoignant la signature Loiseau «le 
goût, le goût, le goût»..
Il est aujourd’hui connu du petit écran, en étant 
jury de la célèbre émission Top Chef Top Chef sur M6 et 
transmet sa passion aux jeunes générations.

« Il y a aussi ceux qui m’ont fait rêver comme le chef Bernard Loiseau.Bernard Loiseau. 
Quand je l’écoutais à la radio, j’étais un enfant de la cuisine, tout juste commis. 

Je sentais son sourire à travers le micro, comme s’il avait des étoiles dans les yeux, comme 
une éternelle jeunesse.  J’aimais le personnage alors que je ne le connaissais pas »

 cite le chef dans une interview.
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Au menu, 8 services où s’enchaîneront les plats phares des deux chefs dont :Au menu, 8 services où s’enchaîneront les plats phares des deux chefs dont :
«La tomate en jardin d’été à la crème de Cabarache du Conrieux»de Louis-Philippe VIgilant «La tomate en jardin d’été à la crème de Cabarache du Conrieux»de Louis-Philippe VIgilant 
et «Le boeuf traceurs d’un sandiwch» jus de veau confiture de lait et foin de Glenn Viel.et «Le boeuf traceurs d’un sandiwch» jus de veau confiture de lait et foin de Glenn Viel.
Glenn Viel  sera accompagné de son chef pâtissier primé «Passion Dessert» par le guide 
Michelin  : Brandon DehanBrandon Dehan,  très attaché à la maison et un ancien de la pâtisserie de la 
Côte d’Or. Il présentera son dessert « La Rhubarbe du futur».

Menu Haute-Couture 

Le Relais Bernard LoiseauLe Relais Bernard Loiseau
2 avenue Bernard Loiseau
21210 Saulieu

03 80 90 53 53
contact@bernard-loiseau.com

Pour toute demande de précision, ou 
souhait de reportage ou d’interview :

Cassandra Oppin
cassandra.oppin@bernard-loiseau.
com

Informations pratiques : Informations pratiques : 
Séjour à partir de 1130€Séjour à partir de 1130€
Menu au tarif de 380€ euros par personne hors boissonsMenu au tarif de 380€ euros par personne hors boissons
Réservation ouverte sur : www.bernard-loiseau.comRéservation ouverte sur : www.bernard-loiseau.com

Le prochain dîner à 4 mains se tiendra le 8 
décembre 2024, avec le chef Thierry MarxThierry Marx.


