
ETE

C’est la rencontre de deux univers, bruts et sauvages.

La nature marine et indomptée des côtes bretonnes,

la puissance tellurique et secrète des forêts du Morvan.

Toute l'existence de Patrick Bertron s’inscrit entre ses deux horizons.

Sa cuisine raconte son amour métissé

pour une mer natale et un terroir d'adoption.

Nous vous laissons découvrir avec gourmandise là où plongent ses racines.

Retrouvez toute notre actualité sur www.bernard-loiseau.com

Nous cuisinons de nombreux ingrédients dont certains peuvent être allergisants (céréales contenant du gluten,
crustacés, œufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et

sulfites, lupin, mollusques). Nos collaborateurs vous renseigneront sur la présence de ces ingrédients dans votre
sélection sans toutefois pouvoir vous en garantir l’absence.



Amorces
€

Girolles et asperges sauvages
glace aux champignons, bouillon de girolles au lierre terrestre

45

Langoustines du Guilvinec
artichauts violets à l’huile de noisettes sauvages

79

Escalope de foie gras de canard poêlée
choux fleurs, chouchen

55

Des océans et des rivières

Dos de brochet comme en pochouse
tétragone, oseille

70

Darne de sandre
navet boule d’or des jardins de Pannecière

65

Homard bleu des casiers de la mer celtique
bisque à l’angélique, fenouil

85

Des pâturages

Bœuf de Charolles A.O.P.
jus au regain

98

Côte de veau fermier au mélilot
jeunes légumes, girolles pour2 personnes

160

Suprême de Pigeon du pays de Retz
radis, jus aux algues 68

Toutes nos prestations sont prix nets, viande bovine d’origine France



Classiques de Bernard Loiseau

Jambonnettes de grenouilles
à la purée d’ail et au jus de persil

84

Sandre à la peau croustillante et fondue d’échalote
sauce au vin rouge

77

Pomme de ris de veau dorée
à la purée de pomme de terre truffée

120

Rose des sables à la glace pur chocolat et coulis d’orange confite 24

Saint-honoré cuit minute à la crème Chiboust
pour deux personnes - attente 45 minutes

48



Fromages

Chariot de fromages affinés 25 €

Desserts

Fraises et polypode
biscuit de Savoie, sorbet à l’oseille 30 €

Pêche blanche et bourgeons de cassis
fine gelée au rosé de Marsannay 30 €

Framboises, sorbet à l’estragon
brioche comme un pain perdu 30 €

Chocolat grand cru de la République Dominicaine
tuile de sésame et sorbet kumquat 28 €

Soufflé chaud au nectar de Cazette de Bourgogne 30 €

Un salon est mis à disposition des fumeurs a la fin du repas.



RESERVEZ VOTRE TABLE 

 

Tél. : +33 (0)3 80 90 53 53 

 

 

 

http://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-restaurant-saulieu.html
file:///C:/Users/Jennifer%20Bechard/Desktop/Divers/tel+33380905353
https://www.facebook.com/groupeBernardLoiseau/?fref=ts
https://twitter.com/BernardLoiseau
https://www.instagram.com/bernardloiseau/
https://fr.pinterest.com/bernardloiseau/
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