Immersion au coeur
du raffinement et de
la convivialité.
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Lieu incontournable s’il en est, et qu’il n’est plus besoin
de présenter car il est mondialement connu et reconnu, le
Relais Bernard Loiseau reste un passage incontestable de
la haute gastronomie frangaise.

Son magnifique restaurant « Grand Chef Relais & Chateau»
fait partie du cercle trés fermé des étoilés du guide
Michelin, avec la consécration de la 3¢me étoile en 1991.
Il est également doté depuis octobre 2003 du trophée
Pomme d’Or de la sécurité alimentaire. Distinction
reconnue par le Ministere de ’Agriculture, il récompense
les entreprises les plus méritantes dans le domaine de la
sécurité alimentaire.

Filet de charolais cuit au foin en croGte d'argile,
toast de moelle glacée au vin

C’est avec une émotion tres particuliere que la France a
vu s’éteindre en 2003 ['une des figures les plus embléma-
tiques de sa gastronomie. Mais ni le nom ni le charisme
de ce grand homme n’ont quitté nos mémoires, et c’est
a 'immense courage de Dominique Loiseau, sa femme,
que 'on doit aujourd’hui la pérennité de I’établissement.
Elle a su sauvegarder I’esprit Bernard Loiseau et, grace
au soutien d’une équipe compétente, en perpétuer avec
succes tout le savoir-faire.

Précurseur a son époque, la cuisine épurée de Bernard
Loiseau fait aujourd’hui encore le bonheur des palais
avertis en quéte d’authenticité.

Cesta Patrick Bertron, bras droit de M. Loiseau pendant
plus de 20 ans, que l'on doit ce réveil des papilles gustatives,
sublimateur de I'héritage laissé par son mentor mais qui
a su y apporter des saveurs nouvelles au travers d’une
touche treés personnelle.

Jambonnettes de grenouilles
a la purée d'ail et au jus de persil

Elégance de framboises
acidulées aux herbes du jardin
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