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BERANGERE & BLANCHE LOISEAU
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PORTRAIT

Dans les Maisons Loiseau, tout commence par
un battement de cceur. Celui d’une famille unie autour
d’un art de vivre sincere, né de 'amour du goiit,
du partage et du respect des hommes.

MAISON DE FAMILLE

«Le client est au cceur de tout... C’est notfre boussole.» Dans les Maisons
Loiseau tout part de Ia. Chaque geste, chaque assiette, chaque sourire
est guidé par une méme quéte, celle du vrai, du cceur, du vivant. Ici, la
bienveillance transpire et la gastronomie n’est pas un exercice de style mais
un retour a I'essentiel. «Il 'y a une vraie signature dans toutes nos maisons
qui est liee a notre fondateur, c'est-a-dire a ce que notre pére défendait au
quotidien et que nous avons appelé I'authenticité du goat». Dépouiller I'inutile
pour révéler la pureté, ne faire aucun compromis sur la qualité mais aussi et
surtout la gourmandise. Des goUts francs, des produits exceptionnels et des
bonnes sauces... Une vision fondatrice qui tient du coeur et de I'éme ! Et dans
les murs empreints d’histoire, I’hospitalité suit Ia méme philosophie: I'étoile
ne brille pas pour impressionner, mais pour éclairer des parenthéses teintées
d’humanité. On y rit, on y parle, on y partage. Les équipes incarnent cette
sincérité rare, cette envie d’émouvoir sans artifice. Car chez Loiseau, qu’il soit
derriére les fourneaux ou a I'accueil, chacun y sert une promesse d’émotion
vraie. Le convive se veut un guide... Ef c’est justement cette écoute et cette
sensibilité aux clients qui permet aux maisons Loiseau d’évoluer avec leur

tfemps.
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BERANGERE & BLANCHE LOISEAU

Chaqgue maison Loiseau entonne sa voix singuliere mais porte une méme
ame... A La Cote d’Or tout commence par I'essence, ol le golt se fait vérité
- authenticité, produit, gourmandise. A Loiseau du Morvan, on célébre la terre
nourriciére, brute et vibrante. A Loiseau des Vignes, la Bourgogne se savoure
du verre a I'assiette, ivresse de saveurs et de crus rares. Loiseau des Ducs, Iui,
réinvente le terroir avec gréce, quand Loiseau du Temps et Loiseau de Lorraine
subliment leurs racines avec fierté. Finalement, Loiseau de France se veut une

ambassade du goUt, déployant ses ailes au-dessus des terroirs francais.
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PORTRAIT

Dans ces havres culinaires, la cuisine respire, évolue et se réinvente au gré des
chefs, sans jamais trahir sa lignée. Un produit d’exception, une main sincéere,
un godt limpide, une émotion. «La cuisine évolue en fonction de nos chefs.
Aujourd’hui, Louis-Philippe ameéene sa fouche, son style, sa pate. En revanche, il y
a des choses qui ne changent pas.» Blanche veille & cet équilibre, entre liberté
et héritage, entre curiosité et gourmandise. « On laisse les chefs exprimer leur
sensibilité, on leur fait confiance». Les plats racontent une histoire, content la
mémoire, a l'instar de I'emblématique boeuf de Charolles et des jambonnettes
de grenouilles qui font battre le coeur de la maison. La bourgogne, elle, offre

le décor et I'Gme de la maison meére... Des paysages féconds, une nature

généreuse et ce goUt d’éternité que seul un ferroir aimé peut inspirer.
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BERANGERE & BLANCHE LOISEAU

GARDIENNES D’UN HERITAGE

Pour Bérangeére et Blanche, revenir aux sources n'a jamais été mué par la
contrainte mais plutdt par I'évidence. Un attachement viscéral & un écrin qui
bat au rythme du coeur Loiseau. C’est la maison de leur enfance, celle ou I'on
apprend a marcher sur les dalles de la réception, ou I'on arrive en troftinette
dans les cuisines, ol les trois premiers mots appris sont «Papa Trois Etoiles» avant
méme de dire bonjour. «En fait, on est frois enfants... Mais dans les faits, on
est quatre, parce que le Relais a toujours été un membre de la famille a part
entiere». Ce lieu, leur pére I'a bdti a la force des réves, a la sueur de son front,

tfransformant une simple auberge en sommet de la gastronomie francaise.

PORTRAIT Leur mére, elle, atenu la flamme, seule contre la tempéte, avec une force

14

silencieuse et une gréce inébranlable. Aujourd’hui, ses filles poursuivent

I’ceuvre, habitées de cette méme rage de vie, de ce méme feu sacré.
«Ca a été un combat de chaque instant pour notre pére et notre mere (...)
C’est une grande fierté mais aussi une responsabilité». Porter cet héritage, c’est
honorer deux Everest, celui déja atteint et celui qu’elles continuent de gravir.
«On a une compréhension trés claire de qui on est et de ce qu'on défend». Le
secret de la réussite ? Ecrire la suite avec audace mais surtout conviction. Car
c’est bien de cela qu’il s’agit, non pas une copie du passé mais un hommage
vivant & tout ce que le nom Loiseau incarne. La passion, le courage et la beauté

d’un réve devenu maison.
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BERANGERE & BLANCHE LOISEAU

Ici, la gastronomie et I’hospitalité racontent
une histoire profondément humaine,
lissée d’amour et de courage,
d’un nom devenu promesse, devenu memoire.
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PORTRAIT

VIBRANT & HUMAIN

Ce qui fait vibrer le coeur des sceurs Loiseau, ¢’est avant tout I'humain, un fil
invisible qui relie la cuisine au cceur, la chaleur d’une étreinte a I'éme. Pour
Blanche, le mot qui résume tout est gourmandise... Du goUt, du partage, du
plaisir simple qui réunit autour d’une table. Pour Bérangere, ¢’est la magie qui
nait chague jour dans les yeux de ses clients, dans ces &toiles qui scintillent
aprés un repas, dans ces instants qu’ils capturent et emportent pour la vie. « |l
y @ une vraie intimité qui se crée avec le client, On partage quelque chose
de profondément humain». Entre ces murs, on tisse des souvenirs, les pierres
gardent en mémoire les émotions. L'histoire du Relais Bernard Loiseau c’est
aussi celle de ces familles qui reviennent, génération apres génération,
fidéles a cette maison qui fait partie de la leur. « On se rend compte qu’ily a

une dimension qui franscende les époques et les générations».

Chez Loiseau, il n'y a pas de place pour le bruit, ni pour I'égo, seulement le
respect, la bienveillance, I'humilité d’un pére visionnaire qui croyait déja en
la force des femmes et en la douceur comme moteur d’excellence. «ll ne
devrait pas y avoir de place pour l'ego dans les métiers o on est au service
des autres». Cette philosophie se poursuit, ponctuée par des moments d‘une
infensité rare qui touchent au coeur - comme cette jeune japonaise venue
accomplir le réve de son pére. Des instants qui marquent et qui donnent du
sens, rappelant que la cuisine et I'hospitalité peuvent dépasser les frontieres
du temps, du monde et d’une vie. Et c'est pour cette humanité vibrante
gue Bérangére et Blanche avancent, posant une d une les fondations des

cinquante prochaines années!

LE RELAIS BERNARD LOISEAU
- SAULIEU

LA TOUR D'AUXOIS - SAULIEU
LOISEAU DES VIGNES - BEAUNE

LOISEAU DES DUCS* - DIJON
LOISEAU DU TEMPS - BESANCON
LOISEAU DE LORRAINE - METZ
LOISEAU DE FRANCE - TOKYO
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SIMON ASSOUN
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JEUNE TALENT

SIVION
ASSOUN

1 Sommelier -
Relais Bernard Loiseau

Lyonnais d’origine, Simon Assoun manie les langues aussi bien que la parole de
Bacchus. Par un heureux hasard, il croise la route du vin & La Cour des Loges, au
coeur du vieux Lyon. L&, nait une vocation, celle d’un sommelier conteur, passionné
par les rencontres et les histoires que murmure le vin. Trés vite, il entreprend un
BTS hotellerie-restauration au lycée Francois Rabelais, puis se spécialise en
sommellerie, auprés du MOF Arnaud Chambost. En paralléle, il affine son art & la
Villa Florentine aux cotés de Gaétan Bouvier et de son second Medhi Benhamida
qui lui fransmettent le golt de I'exigence et la sensibilité du geste juste. L appel du
voyage le méne ensuite en Ecosse, au Gannet Restaurant de Glasgow avant une
parenthése francaise au Neuvieme Art** de Christophe Roure. Finalement en 2021,
il s’"ancre en terre bourguignonne et pousse les portes du Relais Bernard Loiseau. Un

an plus tard, il devient premier sommelier du restaurant La Coéte d'Or**,

Dés lors, Simon imagine des accords sur mesure, en contraste ou en fusion, tfoujours
guidé par I’émotion du terroir. Il y a Id, la grce d’un équilibre: celui d’un vin qui
parle, d’un terroir qui respire, d’'une émotion qui se partage comme une lumiere
au fond du verre. Auprés d’'Eric Goettelmann, il cultive une sommellerie sincére,

vivante et curieuse - y ajoutant toujours sa propre note.
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BERGERIE DU CONRIEUX

F' °'m099 e’r yaouri de brebls

Entre tradition et sinceriteé, Juliette
et Didier cultivent l’essence meme
de l’authenticité en composant
TERROIR & SAVEURS une symphonie paysanne ou la nature
dicte le tempo et le fromage en devient
la plus belle note.
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TERROIR & SAVEURS

TERRE DE BREBIS

A Saulieu, la Bergerie du Conrieux respire au rythme des saisons. Installé sur les terres
familiales depuis plus de 25 ans, Didier Loison a bdtiici un écosystéme presque autonome.
Tout est bio et artisanal, du foin & la paille, du geste parfaitement maitrisé a I'esprit de
la maison. En 2015, Juliette Thiery le rejoint, dés lors le duo veille sur ses 150 Lacaunes qui
paissent a la belle saison librement sur pas moins de 80 hectares de pd&turages. L'hiver,
les brebis se rassemblent dans la chaleur de la bergerie, nourries du fruit de ces terres

généreuses.
DOUCEUR AUTHENTIQUE

De janvier a septembre, chaque litre de lait est tfransformé sur place, sans détour, dans
un atelier ou flotte un parfum de douceur et de terroir. Un tour de main qui voit naitre
des trésors 100% lait cru, empreints du caractére du Morvan & I'instar de I'incontournable
Tomme «Le Berger Sédélocien» - en plus petit format «La Cabrache du Morvan» -, du
fromage lactique frais ou affiné «Le Conrieux» ou encore du fromage & pdate molle
«Lebordis». A cela s’ajoutent de savoureux yaourts nature & la texture riche et ferme.
Depuis plus de vingt ans, la maison Loiseau ne s’y frompe pas: le godt vrai, ici, a frouvé
son berceau.

Marchés: Vendredi a Alligny-en-Morvan et samedi matin a

Saulieu

Revendeurs: Magapomme (Breteniére) 1 Court Circuit 21 LE CONRIEUX
(Chenove) | La ferme du Chateau et La corbeille aux saveurs 21210 SAULIEU
(Chevigny-Saint-Sauveur) | Eplcerle Locavore, Eplsiolalre, Au

Gramme Prés, Drive Fermier de Cote d'Or (Dijon) 0380358724

064058 26 18
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MOUTARDERIE EDMOND FALLOT

Toi, le godat—y éopit—or lo pricyre, levABrnents
ancegtrol, releyt o we vnedlern (e irgprirde,

TERROIR & SAVEURS
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TERROIR & SAVEURS

MOUTARDERIE
-DIVIOND FALLOT

Derniere grande maison
familiale de Bourgogne

LAME PIQUANTE

A Beaune, la Moutarderie Fallot cultive depuis 1840 I'éme d’une Bourgogne
artisanale et fiere. Derniére moutarderie indépendante de la région, cette
maison familiale perpétue un savoir-faire ancestral rare, celui d’un broyage
lent & la meule de pierre - un geste d’orfévre qui sublime chaque graine sans
I’échauffer et préserve toute la force et la finesse de la pate. Sous I'impulsion
de Marc Désarménien, petit-fils du fondateur, cette entreprise patrimoniale
s’est modernisée sans jamais renier son &dme. Ici, 100% des graines sont

régionales, le goUt reste entier, vibrant et authentique.
TRADITION & AUDACE

Fidéle & ses racines, Fallot signe les emblématiques moutardes de Dijon,
Bourgogne IGP et & I'ancienne tout en ouvrant la voie & la créativité. En
collaboration avec les Maisons Loiseau, la maison imagine des recettes
inspirées ou savoir-faire et gastronomie s’entrelacent: Algues Dulce & Baie
Timut, Coriandre & Orange confite, Aneth & Citron ou encore Fleur de noisette
& Vanille Bourbon. Enfre héritage et modernité, Fallot fait une promesse de

gout, celle de la précision artisanale et I’émotion du godt.

Pour faire découvrir son savoirfaire, la Moutarderie Fallot a
créé un espace muséographique avec deux parcours de
visite et ouvert ses boutiques-ateliers de Beaune et Dijon,
dotées d’un espace dégustation «Enjoy Fallot». 31 RUE DU FAUBOURG
BRETONNIERE
21200 BEAUNE

0380221002
WWW.FALLOT.COM
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MAISON DANDIEU
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TERROIR & SAVEURS

VIAISON
DANDIEU

Un héritage d’excellence
qui perdure

VOLAILLES TRADITION & FESTIVES

Depuis trois générations, la Maison Olivier Dandieu cultive l'excellence des
volailles du Sud-Ouest. Dans leur atelier situé d Hagetmau, chaque volaille est
fravaillée dans le respect des méthodes artisanales, garantes d’authenticité
et de qualité. Leurs volailles Tradition, issues d’élevages locaux et rustiques,
grandissent en plein air et sont nourries d'une alimentation 100 % végétale sans
OGM.

Pour la fin d’année, leur gamme festive propose des volailles premium. Le
Chapon et la Poularde, issus de la race signature des Landes, le Cou-nu, sont
élevés respectivement jusqu’a 180 et 150 jours. Leur Pintfade de Noél, de race
Galor, est élevée 160 jours. Ces volailles festives sont élevées en plein air avec
un régime spécial riche en mais et une finition au lait, offrant une chair plus
tfendre et un gras unique. Ces longues périodes d’élevage garantissent un
développement optimal et une excellente croissance musculaire. Ce bon
développement réduit la perte & la cuisson, offrant un rapport cru/cuit plus

avantageux.
LE FOIE GRAS DANDIEU

De plus, pour bien commencer vos repas de fétes avec de savoureux toasts, ou
pour sublimer vos cuissons facon Rossini, la Maison Dandieu vous recommande

son Foie Gras de Canard en frais ou en conserve.,

380 Chemin de Melet 40700 HAGETMAU
05 58 79 28 08 - www.maisondandieu.fr

Gourmets de France - N°50 - Novembre 2025
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MAISON PAPILLON
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Une histoire
de famille,
de passion
et de tradition

Cette terrine de volaille est une tres bonne
idée. C’est frais et original. Le citron et le
gingembre amenent une pointe d’acidité.

Pas trop gras et équilibré. C’est tres bon !
JACQUES MARCON, CHEF***

J’ai beaucoup aimé cette terrine de
sanglier. La texture est superbe, le goiit
est présent, l’assaisonnement parfail.

Agréablement surpris !
SEBASTIEN BRAS, CHEF**




TERROIR & SAVEURS

VIAISON

PAPILLON

ﬂe%/x/ r@weé’%/ Hewr wipery, nr- ynéyhe Wawjfw /

HERITAGE

Au coeur du Larzac, dans le Parc Naturel des Grands Causses, la Maison
PAPILLON perpétue depuis trois générations I'art d'une cuisine vraie. Dans le
respect des traditions artisanales, leurs terrines sont élaborées au hachoir des
maiitres charcutier avec une attention particulieére & la qualité des ingrédients,
sans colorant, sans conservateur, sans lactose ni farine... Naturellement bon
I Leur philosophie a été récompensée par de belles distinctions dont celle
du « Meilleur produit BIO francais ». Avec la complicité d'un chef étoilé, la
Maison imagine des pdtés de qualité supérieure pour tous les instants de
partage, a partir de viandes francaises dont chague recette célébre le golt
de l'authenticité.

DES TERRINES PLEBISCITEES

Lauréates Gourmets de France, les terrines de Sanglier aux Chataignes et de
Volaille au Gingembre & Citron confit ont remportés tous les suffrages lors de

la derniére session des Tests Produits.

www.maison-papillon.fr
contaci@maison-papillon.fr
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TERROIR & SAVEURS

DONMAINE
- JOY

Histoire des ans,
d’'une famille en terres
gasconnes

Des peortetions festeves e cornvivialid?
A de prre goupvnondlise /

FIL DU TEMPS

Sur le terroir du Bas-Armagnac, se déguste I’'héritage d’un savoir-faire unique
et d’une passion ancestrale, transmise depuis 4 générations. Situé au coeur de
la Gascogne, sur la commune de Panjas dans le Gers, le Domaine travaille 190
hectares de vignes pour produire des Cotes de Gascogne fins et généreux, mais

aussi une gamme frés sélective de Bas-Armagnacs souples et élégants.
ART DE LA MIXOLOGIE

On découvre avec plaisir deux eaux-de-vie pensées pour sublimer les cocktails.
Misant sur |'originalité, la famille Gessler a créé pour ces élixirs, un écrin « clin
d’ceil » au temps qui passe, Aux souvenirs et aux promesses d’avenir... Une
Invitation & célébrer 100 ans d’histoire. La Blanche d’Armagnac - Ugni blanc
pur - dévoile une vraie richesse aromatique tfranscendant des ardmes fruités et
une belle fraicheur florale en bouche. Le Bas-Armagnac - Baco pur - vielilli 2
ans en fat de chéne, révele, quant a lui, une robe Iégerement ambrée, un nez
gourmand aux notes rondes et grillées ainsi qu’une belle complexité en bouche
fout en caractére et volupté. Loin de s’ arréter I, la famille a également imaginé
4 cocktails signature - « L'’A.mer a boire », « Chili con passion », « Café Olé » et

« Sunny Blush » - pour sublimer ces précieux crus !

www.domaine-joy.com - info@domaine-joy.com - 05 62 09 03 20
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LES FILLES LOISEAU

GOUTS DE BOURGOGNE

Un périple gustatif qui débute & Beaune, ou le vignoble du Chateau de Meursault s’éveille au fil d’'une
dégustation commentée révélant I'dme des climats de Bourgogne. On fait volontiers un arrét & la
moutarderie Fallot qui elle réveille le palais avec des créations aux grains de moutarde bourguignons
broyés a la meule de pierre. Midi sonne & la Ferme Auberge de La Ruchoftte, refuge d’un chef libre et
ferrien, avant de metire le cap Chez Camille & Arnay-le-Duc pour savourer |’ceuf en meurette de la
cheffe Joy-Astrid Poinsot (championne du monde). On suit ensuite le doux parfum du pain d’épices
Mulot & Petitjiean avant de filer & la fabrique Flavigny pour découvrir ses anis et déguster une bonne
biére artisanale dans sa brasserie. Finalement, on clét ce voyage en douceur, & Quarré-les-Tombes,

crogquant dans une gaufre Iégendaire, dont la recette se transmet tel un secret.
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SAVEURS JAPONISANTES

Pour Bérangére et Blanche, le Japon s'impose comme une évidence... La pureté des produits, la
perfection dans la simplicité sans oublier la diversité incroyable des saveurs. Une terre de gréce ou
chaqgue note semble née d’un haiku. On y goUte la mer dans un sashimi ulfra-frais découpé avec la
délicatesse d’un calligraphe. On se réchauffe d’un bol de ramen, différent dans chaque région, reflet
d’un terroir. La tempura, Iégere comme un souffle, croque comme un éclat de lumiére. Les soba au
sarrasin, eux, racontent les montagnes, rustiques et parfumées. Puis vient le frisson du shabu-shalbu,
avant I'apothéose du Teppanyaki de Kobe, oU un maitre éléve la cuisson en rituel sacré. Un Japon
d’émotions, humble et infini.
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VERYFOODTRIP

MORVAN

LA ou le temps s’étire
et les saveurs s’envolent

PEPITES SEDELOCIENNES

Chez Bougerolle, Pierrick réinvente la charcuterie traditionnelle et faconne
ses créations primées avec passion, sans sel nitrité, fidele aux saveurs d’antan.
Ses patés en crolte et jambons persillés racontent la Bourgogne a chaque
bouchée. Outre l'espace charcuterie-traiteur, de trés bons gateaux faits maison

sont & la vente, créés par la compagne de Pierrick.

Non loin, & La Fouchale, poussez les portes d'une fromagerie-crémerie
authentique. Juliette et son équipe affinent des fromages typiques de la région:
la cabrache du Morvan, I'époisses, le clacbitou ou le fromage de Citteaux...

Autant de spécialités du cru qui sauront vous régaler.
JOURNEES GOURMANDES

Chague Ascension, le tfemps d’un week-end, Saulieu devient le coeur battant
du gout. Les Journées Gourmandes du Grand Morvan et des Pays de Bourgogne
célebrent depuis 35 anslessaveurs, les chefs etles artisans. Plus de cent exposants,
produits d’exception, concours, démonstrations, cours de cuisine, restaurants

éphémeres,... Une féte généreuse et vivante & savourer sans modération !

www.charcuterie-traiteur-bougerolle.fr
www.fromagerie-lafouchale.fr

OFFICE DE TOURISME
DE SAULIEU MORVAN

03 8064 00 21
24 AVENUE BERNARD LOISEAU,

21210 SAULIEU

WWW.TOURISME.
SAULIEU-MORVAN.FR
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LE MORVAN GOURMAND

Venez sans matériel vous initier & la péche & la truite.
La ferme s’occupe de tout et vous repartirez avec vos

poissons préts & cuisiner.

©Le Moulin

9 producteurs locaux unissent leurs forces pour vous faire
découvrir les tfrésors du Morvan et 60 fermes voisines. Une

adresse pleine de saveurs, saine et engagée.

Jérbme et Stéphanie proposent de vous faire déguster les
vins du Couchois et des Maranges de maniére originale
visite du cuvage, pique-nique dans les vignes ou méme

un jeu de piste en famille.

VERVYFOODTRIP

Dans un écrin de 80 hectares, hotel 5* Relais & Chateaux
avec sa propre ferme qui approvisionne directement
son excellente table, pour une pause gourmande et

ressourcante,

Faites une derniére halte au Gaec du Grand Coppis.

Passionnés de cuisine, ils transforment sur place les

©DomainedeRymska

produits de la ferme pour révéler les saveurs authentiques

du terroir.
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VERYFOODTRIP

- MORVAN
GOURMAND

/2 km entre Autun
et Chalon-sur-Saone

En route depuis le sud du Parc naturel régional du Morvan, pour découvrir les spécialités

rustiques de I"’Autunois et les trésors cachés du vignoble du Couchois. Remplissez votre

panier de viande, fromages, poissons et douceurs sucrées jusqu’a Chalon-sur-Saéne en

passant par la ville historique d’Autun.

Retrouvez cet itinéraire gourmand
et tous les autres sur Pappli ROUTE71

Saodne-et-Loire Bourgogne du Sud
+ d’infos touristiques sur route71.fr
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VERYFOODTRIP

DIJON

Cité internationale
de la gastronomie ef du vin

wieaLl BE EA

= A AT Ml E
GASTRON o

M Ve U0

Vi

Destination phare pour célébrer I'art de vivre a la francaise, la Cité raconte et fait vivre les valeurs
reconnues par I'Unesco du Repas gastronomique des Francais et des Climats du vignoble de
Bourgogne. Véritable écrin entre préservation du patrimoine et modernité architecturale, la Cité
rayonne aujourd’hui comme un lieu de partage au service du golt, de la mise en valeur des produits

locaux et de la fransmission des savoir-faire.

Tous les publics se coétoient & la Cité pour se cultiver, se régaler ou se former & la cuisine ou &
I’cenologie, participer & des masterclass ou des conférences, profiter des produits locaux de qualité,

s‘inviter dans les allées du food-court ou dans les restaurants...

Il se passe tous les jours quelque chose a la Cité !

www.citedelagastronomie-dijon.fr
Parvis de I'Unesco - 21000 Dijon - 03 80 23 88 76
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ART DE VIVRE
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ART DE VIVRE
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LA FAMILLE LOISEAU

PATRIMOINE VIVANT

Second souffle. Les Maisons Loiseau insuffient la vie dans des écrins d’dmes, tfémoins
d’un passé vibrant. « Pour nos établissesments on va toujours chercher des lieux de
haut patrimoine architectural qui ont une histoire, avec des aspects qui les rendent
fotalement uniques». Entre noblesse naturelle et luxe authentique, Loiseau léve le
voile sur des lieux singuliers, porteurs de sens, ou |’'on vient autant pour savourer que

pour ressentir. « Les clients se réapproprient les lieux et les vivent,»
MAISON MERE

Au cceur de Saulieu, I'ancien relais de poste devenu auberge mythique, incarne
I"art de vivre bourguignon dans toute sa splendeur. Une maison de famille vivante,
empreinte d’histoire, ou I’on se sent choyé. Pierres du pays, dalles blondes, tomettes
anciennes, poutres séculaires apparentes, boiseries et grandes cheminées
conféerent & chaque espace une élégance infemporelle entre héritage et émotion.
Magistrale, la salle Dumaine, classée aux Monuments historique, fait écho a la

mémoire du «cuisinier des rois» et aux rires de ses hotes d’exception -

ART DE VIVRE Piaf, Colette, Picasso, Hemingway, Chaplin, Dali.
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ART DE VIVRE
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LA FAMILLE LOISEAU
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ART DE VIVRE

Entre les murs de la bdtisse s’esquisse une ode au savoir-faire ou les meubles
chinés, piéces iconiques sur mesure et créations d’artisans passionnés sont
lEégion. Ainsi, les sieges et mobiliers de chamlbre sont signés Collinet, la table
d’hbétes spectaculaire en bois brut et les cenothéques en chéne mouluré sont
I"ceuvre de XILO. Pour les arts de la table, Atelier George, Nidavellir, Félix Galland
et la Manufacture de Longchamp insuffient I'éme artisanale et locale qui anime
la maison tandis que Guy Degrenne et Cristel faconnent les pieces bistrot et les
ustensiles de cuisine. En tous sens, I'art dialogue avec la matiére. Des toiles de
Bernard Buffet, ami de la famille, cétoient les sculptures de Francois Pompon

rappelant la nature environnante.

Les suites, elles, plongent les convives dans la poétique du «nid de |'oiseau»
tfandis que les chamlbres voient le lin francais s’épanouir sur leurs murs, ponctué
de motifs floraux qui prolongent le jardin. Point d’orgue, le bois et la pierre s’y
marient & des jeux de lumiére doux et des tonalités inspirées du Morvan, pour

créer des havres de sommeil ou chaque détail célebre la naturalité etla sérénité.
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LA FAMILLE LOISEAU

A I'extérieur, le tfemps suspend son vol. Le somptueux jardin imaginé par
Dominique Loiseau déploie ses roses anciennes, hydrangeas, arbres fruitiers et
herbes du potager dans une symphonie végétale qui relie la maison a la terre.
Le spa, vaste sanctuaire de 1500 m?, considéré comme I'un des plus beaux
d’Europe, scinfille de mosaiques de Venise traitées & la feuille d’or, invitant & la

contemplation et a la renaissance.

ART DE VIVRE
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LA FAMILLE LOISEAU

ee

Ici, tout respire la justesse, la main de ’homme,
la beauté des choses faites avec coeur. Le Relais
Bernard Loiseau n’est pas seulement un lieu,
c’est un hommage vivant a la Bourgogne, a son
palrimoine, a ses artisans et a I’émotion du vrai.

ART DE VIVRE

it

| WL

= @MatthieuCellard

-
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ART DE VIVRE

PATCHWORK

A Saulieu, la Tour d’Auxois abrite la chaleur d’un ancien couvent aux tomettes
rouges et aux murs chargés d’histoire. A Beaune, Loiseau des Vignes, lové dans
une demeure bourgeoise au coeur de la capitale des vins, méle boiseries et
étoffes pourpres, &cho vibrant & la bourgogne des grands crus. A Dijon, Loiseau
des Ducs s'épanouit dans I'ancien hétel de Talmay, chef-d’oeuvre du XVieme
siecle ou vodtes, cheminées, salons d'époque et plafonds & la francaise
dialoguent avec la lumiére du Palais des Ducs. A Besancon, Loiseau du Temps
s'érige sur la pierre bleutée de Chailluz, hommage & la cité du temps et son
héritage horloger. A Metz, Loiseau de Lorraine fait revivre I'ancien marché aux
poissons, sublimé par la pierre dorée de Jaumont. Partout I'histoire devient
matiere et le patrimoine, émotion vivante.
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Un four de main d’exigence
et d’élégance
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FELIX GALLAND
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ARTS DE LA TABLE
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FELIX GALLAND
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ARTS DE LA TABLE

ATOURS

Formé & Longchamp puis au CNIFOP de Saint-Amand-en-Puisaye, il forge son
regard et affine son geste auprés de maitres commme Dalloun, Francois Fresnais
ou encore Eric Astoul. Dans son atelier du Morvan, la main, la terre et le feu
dialoguent dans une alchimie sensible. Il faconne le grés, la faience et la
porcelaine comme d’autres écrivent une poésie entre spontanéité et rigueur.
Ici, chaque matiére devient objet, I'émail explore la lumiére et la forme se mue
en mémoire. Des piéces tout a la fois ancrées et aériennes, qui laissent une
trace et portent I'empreinte du tfemps, du silence et du coeur de celui qui les

crée,
RAFFINEMENT SUBTIL

Félix donne vie & des céramiques utilitaires et décoratives sur mesure. La terre
devient langage et sa recherche créative s'‘épanouit au fil de collaborations
d’exception avec des architectes comme Sophie Dries mais aussi des chefs
étoilés. Pour la Maison Loiseau, il signe un service en porcelaine d’une pureté
saisissante, presque éthérée: assiettes, bols, sauciéres, verrines... Le toucher
évellle, le regard s’aftarde. Sous la main du céramiste, la lumiére caresse le
relief discret d'un coup de gouge. Dans la finesse, on y retrouve un jeu subtil
entre mat et brillant. Dans le méme souffle, il imagine un plateau esquissant les
ondes d’un cépe et une amphore accueillant les volailles. Des pieces uniques

qui prolongent I'expérience et donnent au godt un écrin d’émotion.

ATELIERG-CERAMIQUE.
COM
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COLLINET

SAVOIR FAIRE

L
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SAVOIR FAIRE

TRADITION & MODERNITE

Depuis 1887, la maison Collinet perpétue un art rare, celui de faconner le
confort, la robustesse et I'élégance & la main au coeur de la Lorraine. Dans les
ateliers, une centaine d’artisans - ébénistes, sculpteurs, tapissiers, vernisseurs - se
succedent depuis plus de 5 générations, unis par la méme exigence: sublimer
avec respect, patience et passion. Tel un orchestre, ils font naifre chaque
jour des pieces d’exception, accordant lignes, matiéres et textures dans une
méme harmonie. Dessinée pour les plus beaux hdtels, restaurants et résidences,
chaqgue piéce est une rencontre entre tradition et création. Labellisée Entreprise
du Patrimoine Vivant, Collinet incarne la noblesse du geste francais et porte

haut les valeurs d’un artisanat d’excellence.
INTEMPOREL

Depuis plusieurs années, Collinet tisse une histoire fidéle et sensible avec les
Maisons Loiseau. Des brasseries au Relais, chaque lieu porte la signature d’un
savoir-faire sur mesure : banqguettes élégantes, sieges au galbe parfait, mobilier
de chambre pensés comme des écrins de douceur. Entre mains et mémoire,

I’Gme de Collinet se glisse dans chaque détail, discréte et essentielle.
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N\ BOULANGERIE
PATISSERIE

N
/' DOMINIQUE ANRACT

Président de la Confédération Nationale
de la Boulangerie-Pdatisserie Francaise

S

©F Vielcanet

La levure organique faite de champignons microscopiques - & ne pas confondre avec la levure
chimique qui est sans fermentation - apporte de la praticité aux boulangers en permettant de faire
lever le pain plus rapidement. Le levain qui est, quant & lui, une fermentation naturelle faite de micro-
organismes que |'on garde et réenrichie pour une utilisation quotidienne - Il y en a qui ont 10 ans voire
50 ans - va amener du goUt, de la conservation et un peu d’acidité. Ce dernier, demande en revanche
plus de temps et va avoir parfois un peu moins de poussée sur le pain. Et c’est @, I'ufilité de la levure !
Aujourd’hui dans la baguette tradition et certains pains spéciaux, on utilise les deux. C’est I'idéal, ainsi
on ale godt, la santé et un coté plus aérien.

En vulgarisant, on peut dire que le levain va «pré-digérer» le pain... En cela, il va rendre les farines plus
assimilables par I'organisme et le corps. On s’apercoit, qu’avec du bon levain, on a généralement
moins de problémes d’intolérance au gluten. Ensuite niveau godt, il va apporter un peu d’acidité dans

la mie et aussi faire des pains avec une belle croustillance et une meilleure conservation.
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CHOCOLATERIE

ORIGINES
DU GOUT

ZOOM_
QUALITE

THIERRY LALET

Président de la Confédération des
chocolatiers & confiseurs de France

La notion d'origine du cacao a une incidence au méme titre que ce que I'on appelle le terroir dans
le monde du vin. On sait aujourd'hui qu’un cacao qui va pousser au Brésil et au Venezuela pour une
méme variété, n'aura pas le méme golt et profil aromatique. A titre d’exemple, les cacaos d’ Amérique

du Sud auront un coté «Arabica» plus floral ; ceux d'Afrique, un coté «robusta» plus puissant.

Cette dénomination fait référence a la provenance des féves de cacao qui sont ufilisées pour la
confection du chocolat. S’il y a Pure Origine, les feves utilisées pour la confection, viennent d'un seul
pays ou d'une seule coopérative. Avec le tfemps, on s’est tourné un peu plus vers ces chocolats Pure
Origine au dépend des «Blend». Il est important de préciser, qu’il N’y a pas d’origine de cacao qui
soit meilleure qu’une autre, juste des profils aromatiques différents. Aujourd’hui les «Blend» sont un peu
comme des assemblages, pour ceux qui souhaitent créer un profil aromatique particulier. Par exemple,
on assemble des feves de Madagascar un peu acides avec des féves du Ghana ou de Cote d'lvoire

un peu plus rondes.
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-  CHARCUTIERS

QUALITE

TRAITEURS

JOEL MAUVIGNEY

Président de la Confédération
Nationale des Charcutiers Traiteurs

Il faut étre attentif & son origine mais aussi ¢ I'élevage d’ou il provient. C’est la base. Pour le foie gras
frais, il ne faut pas qu’il ait trop de gras. Plus le foie gras est petit, meilleur il est. Idéalement, il ne faudrait
pas dépasser les 500 gr. A contrario, plus il est gros, plus il fondra. Au toucher, votre doigt doit pouvoir
rentrer gentiment dans le gras en laissant une Iégére empreinte. Du cbté des fabrications, pour ma part
le meilleur sera le foie gras au torchon et cuit dans un bouillon. Mais aprés ¢’est surtout une histoire de

goUts et de préférences.

Le bio c'est toujours un peu compliqué et ce n’est pas foujours un gage de qualité! Il y a aussi beaucoup
de producteurs qui ne veulent pas forcément y adhérer a cause des contraintes... Et pourtant, ils ont tout
du bio. Il faut avant tout privilégier le Label Rouge, du 100% francais avec les IGP ou encore |'élevage

en plein air avec des animaux qui ont gambadé. C’est |4, la garantie d’une viande de qualité!
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PRODUCTE
PECHEURS

COQUILLAGES
& CRUSTACES

ZOOM_
QUALITE

DAVID MILLY
Directeur OP Pécheurs d’Aquitaine

S’ils sont vivants, pas de précaution particuliére, c’est par définition le meilleur niveau de fraicheur mais
il est parfois difficile de savoir s’ils sont encore en vie. Méme engourdis par le froid, ils gardent certains
réflexes : les huitres se réfractent lorsque I'on vient piquer leur manteau, les crabes et araignées doivent
avoir leurs pattes recroquevillées, la queue du homard doit étre repliée sur elle-méme. Concernant
les céphalopodes (seiche, calamar ou encornet, poulpe ou pieuvre) présentés sur glace comme les
poissons, ils doivent avoir I ceil vif, la chair ferme et luisante. Lorsque les fruits de mer sont présentés cuits,

il faut se concentrer sur I’'odeur et la couleur.

Si les conditfions de conservation, soin des manipulations et températures, ont été rigoureusement
respectés du bateau jusqu’a I'étal du poissonnier, la fraicheur doit étre au rendez-vous. Un poisson, ui,
peut se conserver frais en milieu réfrigéré plusieurs jours aprés sa capture voire au-deld de deux semaines
pour certaines espéces. Certains amateurs diront méme qu’aprés un certain tfemps de maturation la

chair est meilleure qu’a la sortie de I'eau !
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SOMMELLERIE
RANCAISE

R

FABRICE SOMMIER

Président de I’'Union de la Sommellerie
Francaise

Le plus important dans le choix du vin, c’est d’abord votre envie et ensuite ce que vous allez manger.
Tout est permis en termes d’accords... Un repas est un moment convivial de plaisirs aussi divers que

variés donc rien n’est écrit, c’est & vous d’écrire vos moments.

Le vin de champagne et les vins mousseux sont tous de belles possibilités. Le vin de champagne n’est
produit qu’en Champagne, en France. Le Prosecco, par exemple, lui provient de la région de la Vénétie,
dans le nord de I'ltalie, fandis que le Cava vient de la région du Penedeés, en Espagne. Le vin de
Champagne est produit selon la méthode champenoise, également appelée méthode traditionnelle,
en dehors de la région de Champagne - comme pour les Crémants. Les cépages sont aussi des plus
importants. Le Prosecco est produit quasi exclusivement avec du Glera, le Cava principalement avec

du Xarello, Macabeo et Parellada, et enfin le Champagne avec du Chardonnay, Pinot Noir et Meunier.
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Paul Marcon, Camille Pigot
et Christophe Quantin

Vainqueurs Bocuse d’'Or 2025

®®@©@ @ MMETRO.fr
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Q:le nouveau bélier — RCS Nante
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CHEF LA COTE D'OR* *
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Quittant son ile aux fleurs des I'dge de 17 ans,
Louis-Philippe Vigilant décroche quelques années
plus tard son bac pro et son BTS & Montpellier
sous le regard bienveillant de son professeur et
mentor Thierry Raynal. MG par une détermination
inébranlable, il pousse les portes de la maison
Loiseau en 2007, ou il officie durant 4 ans aux cotés
de Patrick Bertron - d'abord comme commis,
pour finir chef de partie. La suite s'écrit durant 2
ans & L'Oustau de Baumaniére, aux Baux-de-
Provence, ou il alterne en saison a I'hétel Le Strato

- Louis-Philippe Vigilant

Gardien des saveurs franches, des sauces
gourmandes et d’une cuisine de vérité...

de Courchevel. Finalement, il rejoint les cuisines
de Loiseau des Ducs & Dijon... Huit années durant
lesquelles il décroche une étoile au guide Michelin
et le prix Jeune Talent Bourgogne. En 2021, il ceuvre
de nouveau au Relais Bernard Loiseau, reprenant
les rénes des cuisines de La Cbote d’Or lors du
départ de Patrick Bertron. Gardien des saveurs
franches, des sauces gourmandes et d’une
cuisine de vérité, Louis-Philippe poursuit, avec
humilité et ferveur, la symphonie d'un héritage
gastronomique mythigue.

RENCONTRER L-P. VIGILANT

o EN QUELQUES

DATES

LA COTE D'OR* *

2 RUE D'ARGENTINE
21210 SAULIEU
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2007-2011: De commis & chef de partie au Relais Bernard
Loiseau

2011: Alterne entre L'Oustau de Baumaniére et Le Strato &
Courchevel

2013: Chef Loiseau des Ducs

2014: 1* au guide Michelin

2015: Obtient le prix Jeune Talent Bourgogne
2021 : Sous-chef du restaurant La Céte d'Or**

2023 Prend les rénes du restaurant La Cote d'Or**



BIOGRAPHIE

CHEFFE PATISSIERE LA COTE D’OR* *

-Lucile Vigilant -

La signature sucrée Loiseau: authenticité
du goiit, gourmandise sans exces...

Origincire  de Franche-Comté, Lucile Vigilant de grandes maisons avant de revenir en 2013

grandit dans une famille d’agriculteurs, baignant
frés jeune dans le godt juste et la valeur du travail
bien fait. Aprés un BTS, elle choisit de se spécialiser
avec une mention complémentaire en desserts
de restaurant. Ses premiers pas en pdtisserie, elle
les fait en 2007 au «Relais Bernard Loiseau» Aux
cotés de Benoit Charvet, champion du monde
des desserts. Pendant 4 ans, elle affine son geste et
fait la rencontre Louis-Philipe Vigilant, devenu son
mari. Ensemble, ils poursuivent leur parcours dans

en Bourgogne, pour ouvrir «Loiseau des Ducs» &
Dijon. Leur talent est vite reconnu, I'étoile tombe.
Lucile incarne la signature sucrée Loiseau et
signe les créations de La Cote d’Or**, du Relais &
Chdateaux, du bistrot « Loiseau du Morvan» et de la
nouvelle chocolaterie-pdtisserie. Authenfticité du
goUf, gourmandise sans excés et ancrage dans
le terroir... Elle imagine des desserts aux textures
et alliances harmonieuses, ou le produit reste
souverain,

EN QUELOUES

DATES

Valrhona).

2022 Retour aux sources avec Louis-Philippe Vigilant & la maison

mére de Saulieu

2024: Ouverture de la chocolaterie-patisserie.

2010: Trophée Duval-Leroy du meilleur dessert
2013: Ouverture de Loiseau des Ducs & Dijon

2019: Prix Passion Dessert du Guide Michelin (en partenariat avec

RENCONTRER L. VIGILANT

O

2007-11: De commis & cheffe de partie au Relais Bernard Loiseau

LA COTE D'OR* *

2 RUE D'ARGENTINE
21210 SAULIEU
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BIOGRAPHIE

CHEF CIBO*

ee

Sa cuisine ale golt des terres qu’il aime et le souffle
des ailleurs qui l'inspirent! Plus jeune chef étoilé
de France, Angelo Ferrigno a fracé sa route sans

détour, en autodidacte, portantiasincérité de ceux
qui avancent a l'instinct. Formé en Auxois dés 14
ans, il forge sa main et son exigence a I’'Hostellerie
d’Aussois, & Semur-en-Auxois, et a L'Hostellerie de
Levernois, & Beaune, avant d’intégrer & seulement
19 ans la Maison des Cariatides. Trois ans plus tard,
il arbore la toque de Chef et décroche & 23 ans,
sa premiére étoile Michelin. Finalement en 2018, il

RENCONTRER A. FERRIGNO

O

CIBO*
24 RUE JEANNIN

21000 DIJON
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- Angelo Ferrigno -

Le golit des terres qu’il aime
et le souffle des ailleurs qui l'inspirent...

décide de se lancer et ouvre CIBO, son refuge, son
manifeste. Deux ans de fravaux pour faconner un
établissement & son image, ou la cuisine se veut
libre, locale et inspirée. Il raconte des histoires,
fissent des liens, compose des émotions, de la
Bourgogne au Japon en passant par ses racines
italiennes et portugaises. Trois toques plus tard,
Angelo ouvre son deuxieme restaurant «Cave» et
s'impose comme un Grand de demain... Tout en
étant déja un grand d’aujourd’hui!

2015: Chef La Maison des Cariatides

EN QUELOUES

DATES

2016: Premiére étoile
2020: Ouverture de CIBO
2022: Grand de demain

2022: QOuverture de Cave,
restaurant et bar & vin



BIOGRAPHIE

CHEF LE DOMAINE DE RYMSKA RELAIS & CHATEAUX

Jérémie Muller

Un jour, je serai chef... Une promesse d’enfant
devenue réalité portée par une passion
inébranlable. Le nouveau chapitre de sa vie
commence, lorsqu’il franchit, & peine dipldmé, les
portes de la mythique adresse d'Eugénie-les-Bains.
Auprés de Michel Guérard, il passe deux années
d’apprentissage intenses... Le talent se ciséle et
le mental se forge! En 2001, cap sur le Domaine
Les Crayéres, ou il découvre durant 8 années,
différents univers auprés des Chefs Gérard Boyer,

Thierry Voisin, Didier Elena et Philippe Mille. Plus

tard, en 2009, il seconde Olivier Da Silva aux Jardins
d’Epicure dans le Val-d'Oise. Aprés un détour par
les Sources de Caudalie en Gironde, ildécroche en
2014 son premier poste de Chef au Chavant prés
de Grenoble. Durant 4 ans, il laisse libre cours & ses
aspirations et décroche méme en 2016 le fitre de
Jeune Talent Auvergne-Rhéne-Alpes. L'appel de
nouveaux défis le conduit finalement en 2018 au
Domaine de Rymska, ou il confinue de magnifier
sa créativité et se voit auréolé du trophée Terroir
d’Exception Bourgogne-Franche-Comté 2023,

RENCONTRER J. MULLER

: Second Olivier Da Silva Les Jardins d’Epicure

: Premier second de Nicolas Masse aux Sources de Cauddlie

: Chef au Chavant

. Trophée Jeune Talent

: Chef Le Domaine de Rymska Relais & Chéateaux

. Trophée Terroir d’Exception
Bourgogne-Franche-Comté
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CHEF REFERENT DES BISTROS LOISEAU

el enthousiastes...

Alexandre incarne une nouvelle génération de
chefs enracinés et enthousiastes. Champenois
d’origine, il forge sa technique et son talent dans
des maisons d’excellence - Domaine Les Crayéres
a Reims, Jiva Hill Resort au Crozet, Domaine de
Murtoli en Corse, le Royal Champagne Hotel &
Spa & Champillon - avant de trouver en Bretagne,
al’Allium, un mentor en Lionel Hénaff, dont la vision
humaine et exigeanfte le marque durablement.
En 2018, il prend ses premiers galons de chef
au Chdateau de Citeaux a Meursault, avant de

RENCONTRER A. DUTAT

- Alexandre Dutat -

Une nouvelle génération de chefs enracinés

rejoindre en 2022 la grande famille Bernard
Loiseau. A la téte du bistrot chic beaunois, Loiseau
des Vignes, il réinvente les classiques bourguignons
avec panache et célébre une cuisine conviviale,
ancrée et sincére. Devenu chef référent des
bistrots Loiseau, il séduit les palais et les coeurs...
En 2025, son ceuf en meurette lui vaut le coup de
coeur du jury au Championnat du monde - Clos
Vougeot. Une distinction symbolique pour ce
cuisinier du coeur, arfisan du goUt juste et du plaisir
partagé.

O

BISTROTS LOISEAU

31 RUE MAUFOUX
21200 BEAUNE
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EN QUELOUE

DATES

2017 : Restaurant Allium* aux cotés de Lionel
Hénaff

2018 Chef au Chateau de Citeaux Meursault
2022 Chef Loiseau des Vignes
2024 Chef référent des bistrots Loiseau

2025 Prix coup de cceur de I'ceuf en meurette
au Clos Vougeot



BIOGRAPHIE

CHEF HOTEL DE LA POSTE

ee

Bon vivant et amoureux du godt vrai, Benjamin
Linard a faconné son talent aupres des plus
grands. De la Maison Lameloise*** & Chagny au
Relais Bernard Loiseau** a Saulieu en passant
par le Flocon de Sel*** & Megeve, il apprend et
affute son geste. Et c’est & Lameloise que son
destin croise celui de Louise. Dés lors, ensemble,
ils poursuivent leur chemin main dans la main. En
2015, Benjamin endosse pour la premiere fois la
veste de Chef au sein des maisons de Georges

Blanc: d'abord & [I'Embarcadére puis & la

2006 La Maison Lameloise***

EN QUELOUES

DATES

2010 Relais Bernard Loiseau**
2014: Flocon de Sel***

2015: Chefs pour les restaurants de
Georges Blanc

2019: Chef Chateau Sainte-Sabine
2025: Reprend I'Hétel de la Poste

- Benjamin Linard -

La convivialite retrouveée, les plaisirs simples
el gourmands, la sincerité du terroir...

Table d’Igé. Un passage de plusieurs années au
Chdateau Sainte Sabine Iui permet d’affiner encore
son univers, entre créativité, plaisir et partage.
Aujourd’hui, c’est & Pouilly-en-Auxois, fout prés de
son Morvan natal, gue Benjamin et Louise écrivent
leur propre histoire ¢ I’'H&tel de la Poste. Leur table
célebre la convivialité retrouvée, les plaisirs simples
et gourmands, la sincérité du ferroir. Benjamin
Linard cuisine la nature qu’il aime, les saveurs du
jour parfois méconnues, parfois oubliées. Une
cuisine locale, raffinée et généreuse a son image !

RENCONTRER B. LINARD

O

HOTEL DE LA POSTE

2 RUE DR CHAUVEAU
21320 POUILLY-EN-AUXOIS
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SOUS-CHEF LA COTE D'OR* *

ee

Depuis I'enfance, Anthonin Favard se nourrit
du parfum des cuisines. D&ja tout jeune, dans
le Périgord, il était fasciné par le ballet des
casseroles, 1a ou ses oncles lui ont fransmis le goUt
du feu et du partage. A Toulon, il obtient son
BTS et affine sa technique, avant de découvrir

la haute gastronomie, d’abord en stage puis
en fant que commis, aux cotés de Christophe
Bacquié d la Table du Castellet. Une révélation qui
scelle son destin. Depuis il avance sans reléche. ..

-Anthonin Favard -

Ce qui l’anime? Les défis, la magie
de transformer le simple en exceptionnel.

De I’Abbaye de la Bussiere au Relais Bernard
Loiseau, il gravit les échelons avec humilité, mad
par la fougue de I'adrénaline et de la création.
Ce quil'anime ? Les défis, la magie de transformer
le simple en exceptionnel, d'un beau produit
sublimé par le geste juste. Challenger dans I'dme,
il se frotte aujourd’hui aux concours - 3éme au
Trophée Jean Delaveyne - daffrmant sa voix
singuliere et portant une flamme qu’aucune
roufine ne saurait éteindre.

RENCONTRER A. FAVARD °

O

LA COTE D'OR* *

2 RUE D'ARGENTINE
21210 SAULIEU
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EN QUELQUES 2075:Stage artétel & Spa du Casteliet

DATES

2017 : Commis de cuisine a I'Hotel & Spa du
Castellet*****

2018: De demi-chef de partie & sous-chef &
I’Abbaye de la Bussiére

2022 Second de cuisine au Relais Bernard
Loiseau

2023 Sous-chef au Relais Bernard Loiseau



BIOGRAPHIE

ANCIEN CHEF DE LA COTE D’OR** / MEMBRE ACTIF DE LA TEAM FRANCE BOCUSE D'OR

le fil...

Cuisinier par gourmandise, Patrick Berfron est un
homme fidéle aux saveurs qui I'ont faconné. i
découvre la gastronomie aupres de Marc Tizon,
au Palais & Renne, avant de rejoindre le génie de
Saulieu. C’est en 1982, qu’il entre dans la maison
Loiseau pour ne jamais en repartir. Fils spirituel de
Bernard Loiseau, bras droit pendant vingt et un
ans, ilincarne plus de quarante ans de passion & La
Cote d’Or. Iy grandit, marit et frace sa propre voie.
En 2004, il prend la téte des cuisines, conservant les

EN [] UE Lu I ES 1980: Palais & Rennes

D AT E S 1982: Intégre la brigade de Bernard

Loiseau
2004 Chef de la Cote d’Or
2024 Membre actif du Bocuse d’Or

- Patrick Bertron -

Inventer sans trahir, sublimer sans rompre

frois étoiles durant douze ans, tout en insuffiant une
partition sincére, lisible et généreuse. Inventer sans
frahir, sublimer sans rompre le fil... Les jus intenses,
les gestes précis racontent son respect du goUt
vrai. En 2023, il quitte la scéne, non sans émotion,
en confinuant d’inspirer, parrainant concours et
talents et devenant membre actif et passionné
de la Team France Bocuse d’Or. L'ambassadeur
discret d"une cuisine du coeur!

RENCONTRER P. BERTRON

O

CONTACT@

TEAMFRANCEBOCUSEDOR.COM
TEAMFRANCEBOCUSEDOR.COM
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1 SOMMELIER LA COTE D’OR* *

Simon Assoun

Amoureux de vin avant méme d’en connditre
les mots. Originaire de Lyon, c’est a la Cour des
Loges que Simon Assoun, entre pierres anciennes
et effluves enivrants, comprend que chaque cru
raconte une histoire. Diplébmé du lycée Francois
Rabelais, il choisit la voie de la sommellerie aupres
d’Arnaud Chambost, tout en affinant son palais &
la Villa Florentine. L'aventure le méne ensuite en
Ecosse, au Gannet de Glasgow, ou il découvre
que le vin, universel, réunit les coeurs bien plus gu’l

RENCONTRER S. ASSOUN

ne sépare les langues. De retour en métropole, il
rejoint les rangs de Christophe Roure au Neuvieme
Art, avant de poser ses valises dans la maison
Bernard Loiseau. Il fait ses débuts & La Cote d'Oren
2021, y grandit vite, et devient premier sommelier
I’année suivante. Epris de partage, Simon explore
le monde & fravers ses terroirs, cherchant dans
chaqgue accord, la juste balance, la note sincére.
Il signe une sommellerie profondément humaine,
sensible et vibrante,

. Mention sommelier avec
Arnaud Chambost et apprentissage a
la villa Florentine

: The gannet & Glasgow
: Sommelier au Neuvieme Art**
: Sommelier & la Cote d’Or**

. ler Sommelier & la Céte d’Or**
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MOF & CHEF SOMMELIER LA COTE D’OR* *

Eric Goetteimann

Fils de cuisinier, Eric Goettelmannn’était pas destiné
& tomberdansle cru. A vingt ans, iln“avait d’ailleurs
jamais bu une goufte d’alcool et pourtant...
Une rencontre change tout, des passionnées lui
parlent de vin avec poésie et technicité, comme
d’un mystére a déchiffrer. Cela éveille en lui une
flamme... Infrigué puis fascing, ce challenger né
se lance corps et dme dans cefte voie. Guidé
par Georges Pertuiset, il décroche son brevet
professionnel avec les félicitations du jury, meilleur
de France en 98. Deux ans plus tard, il rejoint les

: Arrivée au Relais Bernard Loiseau

rangs du groupe Bernard Loiseau, y tissant, plus de
vingt ans durant, une ceuvre d’'excellence et de
fidélité. Travailleur infatigable, curieux insatiable, il
cumule les défis: mastere commerce international
des vins et spiritueux, prix de la meilleure thése,
dipldme ASI - niveau Or, puis le graal, Meilleur
Quvrier de France Sommellerie. Aujourd hui, chef
sommelier exécutif du Relais Bernard Loiseau, Eric
continue d’accorder les vins avec justesse comme
on poursuit une quéte d'émotion pure. Celui d'un
coeur battant!

RENCONTRER E. GOETTELMANN

. Mastére commerce international des vins et spiritueux de la

Burgundy School of Wine

: Dipléme de I’ Association de la sommellerie internationale

(ASI) - Niveau OR

: Meilleur Ouvrier de France Sommellerie

. Chef sommelier exécutif Restaurant Paul Bocuse

. Ordre du Mérite agricole

: Chef sommelier exécutif au Relais Bernard Loiseau



BIOGRAPHIE

MIXOLOGUE BARMAN & ASSOCIE BAR A COCKTAIL NUAGE

mis en verre...

Dans les Vosges, Colin grandit dans une ferme-
auberge. Il ne se prédestine pas aux métiers de
la restauration, ni du bar... Ef pourtant, enseignant
de langues un temps, il troque les manuels pour
les shakers, happé par la magie du lien humain.
Aprées une formation, il découvre I'art du cocktail
a Nancy, notamment & la rhumerie La Plantation.
Un ferrain de jeu ou il fait ses armes et qui le
mene deux ans plus tard & Dijon chez Monsieur
Moutarde. Cette « grande école » Ilui permet
durant 6 ans, d’affGter son geste et de se frotter

-Colin Lach-

Des moments, des sourires et des souvenirs

en paralléle & de nombreux concours. Repu, il se
lance en 2024 dans la folle aventure d’ouvrir son
propre établissement avec trois complices (Florine
Humbert, Laetitia Miguet et Florian Portanier). Un
lieu vivant ou cocktails et cuisine & partager se
répondent, ou chaqgue produit de saison 100%
francais raconte une histoire sincére mais sans
chichi. Ici fout est pensé avec coeur et bon sens
I Derriere le comptoir, colin brasse les rencontres
comme les saveurs et compose avec panache
des sourires et des souvenirs mis en verre |

RENCONTRER C. LACH

o EN QUELOUES

DATES

NUAGE COCKTAIL BAR

35 PLACE BOSSUET
21000 DIJON
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2016-2018: La Plantation & Nancy

2018 Monsieur Moutarde - assistant chef barman & chef
barman

2019: lere place au concours international 1883 Drink
Designer Contest

2020 et 2027 : Vainqueur du Chartreuse Toquicimes Contest
2023: Premier prix CalvaClub
2024: QOuverture de Nuage
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CHEF LOISEAU DES DUCS*

Originaire de Roumanie, lulian Fistos est d’abord
séduit par la salle, ce thédtre du service et des
sourires, avant d’'étre happé par la chaleur des
pianos de cuisson. Guidé par la passion et un réve
d’'étoiles, il traverse les frontieres, de son école
hoteliere roumaine a la France, en intégrant en
2010, une classe internationale & Limoges. Apres
guelques stages, il passe les portes du restaurant
Au Moulin de la Gorce. Sous la toque bienveillante
de Pierre Bertranet, il apprend la patience,
la rigueur et I’émotion d‘une cuisine étoilée,

2011 Restaurant Au Moulin de
La Gorce*

EN QUELOUE

DATES

2017 Relais Bernard Loiseau -
La Coéte d'Or**

2023: Restaurant Serge Vieira

2024 Chef du restaurant Loiseau
des ducs*

-lulian Fistos -

Enitre respect et audace, lulian fait battre
le cceur d’un héritage...

gravissant patiemment les échelons jusqu’d
devenir second. Six années d’'apprentissage
qui forgent un caractére. Finalement en 2017,
il découvre auprés de Patrick Bertron I'héritage
Loiseau, une quéte du gout vrai et du raffinement
sincére. Apres un passage marquant a la Maison
Serge Vieirq, il prend en 2024 les rénes de Loiseau
des Ducs & Dijon. Entre respect et audace, lulian
fait battre le coeur d’un héritage tout en écrivant
& son four, une page de légende.

RENCONTRER I. FISTOS

O

LOISEAU DES DUCS*

3 RUE VAUBAN
21000 DIJON

Gourmets de France - N°50 - Novembre 2025




ADAMAS
FXCLUSIVE ITALIAN CAVIAR ADAMAS Croquille Qu caviar
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Bérangére Loiseau Louis-Philippe Vigilant Lucile Vigilant Angelo Ferrigno Jérémie Muller Alexandre Dutat
Présidente du jury La Céte d'Or* La Céte d'Or** CIBO* LaTable de Rymska Bistrots Loiseau
Relais Bernard Loiseau (Relais & Chateau)
) \ 4 s 4 \ 4 \ 4 s 4
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Benjamin Linard Anthonin Favard Patrick Bertron Simon Assoun Eric Goettelmann Colin Lach lulian Fistos
Hétel de la Poste La Céte d'Or** qum Frogw(c)e La Céte d'Or** La Cote d'Or** Nuage Cocktail Bar Loiseau des Ducs*
ocuse d'Or

AVISDUJURY —"—————————

Un caviar Oscietre fin et délicat, fabriqué artisanalement en Italie, qui
compte parmi les plus exclusifs au monde. Une « Croquille » croustillante et

délicatement dorée, qui vient sublimer ces perles délicates dans une recette
gourmande et raffinée. Une bouchée d’exception que l’'on savoure volontiers
en amuse-bouche ou autour d’une table.

l l Une belle surprise que de déguster un caviar Oscietre italien. On perd un peu nos

reperes et cela nous fait sortir de nos standards. Original.
BERANGERE LOISEAU

Un iodé tres léger pour ce caviar assez gras et beurré aux notes presque terreuses. Un produit
qui pourra plaire au plus grand nombre. La coquille, elle, apporte du croustillant et de la

neutralité. Un ensemble tres rond avec la ricotta.
LOUIS-PHILIPPE VIGILANT

Un caviar assez intéressant aux grains souples. Je l'utiliserais bien dans une sauce, par

exemple pour un bar au caviar avec une nage.
BENJAMIN LINARD

Un caviar avec de la tenue, assez rond a l'amertume légere. Une Croquille bien croustillante
et une creme a la ricotta qui vient adoucir. C’est tres bon.

ANTHONIN FAVARD I '

90 TESTS-PRODUIT 32:¢ SESSION - NOVEMBRE 2025 - LA COTE D'OR** RELAIS BERNARD LOISEAU - SAULIEU  RETROUVEZ L’AVIS DU JURY EN INTEGRALITE ww/\w.gourmets-de-france fr



— = HISTOIRE DE LA MARQUE 0———

ADAMAS
CAVIAR OSCIETRE

Le caviar Adamas fabriqué artisanalement en Italie, compte
parmi les marques de caviar les plus exclusives au monde. En
2002, Alfredo et Matteo Giovannini transforme leur élevage
familial de fruites en ferme d'esturgeons. La maison é&leve
plusieurs variétés dont chacune a son propre vieillissement,
facteur clé de finesse. Le caviar Oscietre Adamas®, perle rare
aux huances gris-dorés - obtenu a partir de 'esturgeon «russe »
Acipenser Gueldensteadtii - dévoile une texture soyeuse a la
saveur délicatement iodée, un souffie marin empreint d‘une
grande finesse. Pour I'exalter sans |’ altérer, la « Croquille » de Lyon
Biscuit offre un écrin parfait : fine, croustillante et délicatement
dorée, elle sublime le caviar dans un équilibre parfait de texture
et de golt. Ensemble, ils signent une bouchée d’exception
raffinée a I'apéritif comme a la table.

ADAMAS

EXCLUSIVE ITALIAN CAVIAR ADAMAS

SALMO PAN S.R.L
* ok ok Kk Kk 75 VIA CASTELLO

26025 PANDINO CR

PIVA 01020070197

+39 335 7942178
FRANCESCOTOMMASINI2@GMAIL.COM
INFO@ADAMASCAVIAR.COM
WWW.ADAMASCAVIAR.COM
Alsace « Fronholz » Riesling 2018 Domaine Ostertag

L’ACCORD VIN

Gourmets de France - N° 50 - Novembre 2025 91



ARTONIC ARTONIC Peppy Spice

i
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Bérangére Loiseau Louis-Philiope Vigilant Lucile Vigilant . Angelo Ferrigno Jérémie Muller Alexandre Dutat
Présidente du jury La Céte d'Or** La Céte d'Or** CIBO* La Table de Rymska Bistrots Loiseau
Relais Bernard Loiseau (Relais & Chdteau)

Py

%\ | | i \ \ L
Benjamin Linard Anthonin Favard Patrick Bertron Simon Assoun Eric Goettelmann Colin Lach lulian Fistos
Hotel de la Poste La Céte d'Or** Team France La Céte d'Or** La Céte d'Or** Nuage Cocktail Bar Loiseau des Ducs*

Bocuse d'Or
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AVIS DU JURY

Un souffle chaud de cardamome, la fraicheur du genievre, une poire juteuse
qui s’invite avant la morsure du piment... Peppy Spice, c’est la promesse
d’un frisson aromatique, entre feu et douceur. Une création médaillée d’argent,
distillée avec audace et signée du Groupe ROUTIN premiere marque
premium spécialiste du No/Low.

Intriguant. Tres complexe avec une aromatique riche. En pdtisserie, j’y apporterais
bien un peu de profondeur, de gras, de rondeur. Je pense que cela irait bien avec un

Jruit doux comme la pomme ou la poire.
LUCILE VIGILANT

Un produit intriguant avec de la puissance et de ’amertume. Un bel équilibre et de la

Jraicheur. On prend tellement plaisir a le boire qu’on en oublie qu’il n’y a pas d’alcool.
PATRICK BERTRON

Une jolie alternative pour les personnes qui ne dégustent pas d’alcool. Une aromatique
harmonieuse et une concentration de puissance qui est intéressante et que l’on peut venir
équilibrer avec d’autres ingrédients. Je l’associerais bien avec une mise en bouche comme un

caviar d’aubergine.
SIMON ASSOUN

Tres intéressant. On a les épices qui vont donner de la longueur et de la puissance. On a un
petit coté relevé, pimenté avec une petite acidité. Des notes d’épices légeres mais prenantes.

Parfait pour utiliser dans un cocktail. ‘ ‘

COLIN LACH
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Pamplemousse,
orange sanguine,
jus de citron vert et sauge

ARTONIC

FRANCE
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LA ARTIORIC
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L'IDEE RECETTE
de Colin Lach

PEPPY SOUR

- 6¢l d'Artonic Peppy Spice

- 2cl de sirop de Miel de Forét
- 2,5¢l de jus de Citron Jaune
- 5 feuilles de sauge fraiche

Ajouter fous les ingrédients dans
un shaker rempli aux 2 fiers de
glace. Shaker le cocktail et double
filtrer dans un verre de type rocks
préalablement rafraichi et rempli
de glacons. Décorer de deux
feuilles de sauge et d'un zeste de
citron jaune puis servir.

Pour faire le sirop de miel de forét,

ajouter 10cl d'eau bouillante
a 40cl de miel de foréf, bien
mélanger et conserver au frais.

GROUPE ROUTIN

713 RUE DENIS PAPIN
73290 LA MOTTE-SERVOLEX

0479256876
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FRENCH BLACK GARLIC

Tétes d'ail noir francais
ma-
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AVIS DU JURY

Véritable joyau culinaire, l'ail noir French Black Garlic dévoile une texture
Jondante et une palette aromatique complexe et profonde entre balsamique,

réglisse, pruneau et douceur caramélisée. Issu de Uail rose de Piolenc et fermenté
avec patience, il sublime sauces, viandes, fromages et créations sucrées.

' ' Lail noir présente une texture fondante agréable avec un coté soyeux. On retrouve

des notes balsamiques et confites bien marquées.
LOUIS-PHILIPPE VIGILANT

L’ail noir est un produit que j’aime beaucoup. Je trouve que c’est novateur de l'utiliser en
patisserie. Pour ma part, j’aime Uintégrer a des mignardises comme des tartelettes vanille.

J'ai adoré ce produit car on a l'impression d’avoir un ovni au milieu du reste.
LUCILE VIGILANT

Une téete d’ail noir avec une tres belle texture et tenue. On a la possibilité de la trancher

Jinement. Un tres bon gott aussi.
IULIAN FISTOS

Tres bien fait. Un ail noir avec des saveurs balsamiques et confites.
ANTHONIN FAVARD
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Saumur-Champigny « Les Mémoires »
2022 Domaine des Roches Neuves

—  « L'IDEE RECETTE de Louis-Philippe Vigilont e———

BEARNAISE A L’AIL NOIR

- 2 échalotes

4 jaunes d’oceufs

- Y2 botte de cerfeulil

' 2 botte d’estragon

- 10 cl de vinaigre blanc

- 10cl de vin blanc aligoté
- 10cl de verjus Bourgoin

- 250 g de beurre clarifié

- Sel

- 1 pincée de poivre mignonette
(en grains)

+ 200 g d’ail noir

Eplucher!’ail noir, mixer authermomix
avec un peu d’eau tiéde. Eplucher
et ciseler finement les échalotes,
effeuiller les herbes et les ciseler.
Faire réduire a feu doux les feuilles
ciselées, les figes, les échalotes,
le vin blanc, le vinaigre, le verjus
et le poivre. Aftendre d’obtenir

deux cuilleres a soupe de liquide,
puis passer le tout au chinois fin.
Dans une casserole, fouetter cette
réduction avec les jaunes d’ceufs
pour réaliser un sabayon. Quand
le mélange a friplé de volume et
que le fouet laisse apparaitre le
fond de la casserole, éter du feu et
incorporer le beurre clarifié en filet,
progressivement. Fouetter comme
pour monter une mayonnaise, sans
verser le beurre trop rapidement.
Saler & votre goUt, ajouter la pulpe
d’ail noir puis mélanger & nouveau.
Déguster aussitét avec une viande
grillée, un poisson blanc ou encore
un assortiment de Iégumes vapeur.

FRENCH BLACK GARLIC

92 RUE DE SAISSAC
34500 BEZIERS
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AVIS DU JURY

Symbole d’une agriculture locale et résiliente au ceeur du Berry, le millet
blond Cibele révele une douceur subtile, un souffle de noisette et une texture

moelleuse a souhait. Une céréale sans gluten a la fois simple, saine et
infiniment inspirante, qui s’invite dans les cuisines du quotidien comme dans
celles des chefs curieux d’horizons nouveaux.

Tout d’abord, je les trouve tres méritants de s’étre lancé dans cette culture. Tout reste
a faire... Tout va étre dans Uinterprétation et dans l'utilité que les chefs vont en faire.
C’est une bonne base qui répond en plus a un problématique client a savoir, le sans

&gluten.
BERANGERE LOISEAU

L 4 4

Une belle découverte. Un produit qui nous laisse de la liberté dans la création de receltes.

Sympa également de travailler du sans gluten.
ANGELO FERRIGNO

Original. Un millet que j'imagine bien comme une panisse ou une frite de polenta pour

amener du croquant. En pdtisserie c’est aussi intéressant. Il y a plein de choses a faire avec.
JEREMIE MULLER

Un tres bon produit qu’il faut sublimer et que je travaillerais bien comme un riz au lait

ou encore une polenta. . '

ALEXANDRE DUTAT
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Crozes-Hermitage « Les Launes » blanc 2023 Delas

L’ACCORD VIN
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MAISON OLIVIER DANDIEU
Pintfade & Terrine de pintade

€3
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AVIS DU JURY

Sous sa peau dorée, la pintade Dandieu dévoile une chair fine et
savoureuse. En terrine, elle se fait fondante, délicatement parfumée,

parfaite pour un moment de pure convivialité. Fruit d’un élevage
patient et d’un travail artisanal, chaque produit Dandieu porte en lui
la promesse d’une authenticité rare, de ce goiit vrai du Sud-Ouest !

' ' Un tres bon produit, tres agréable. Une pintade avec du goiit, un gras fin

et une jolie texture.
LOUIS-PHILIPPE VIGILANT

Je trouve que c’est un beau produit. Une mache fondante et un bon goiit. Cela semble étre une

belle volaille, bien élevée. La terrine est aussi bonne.
ANGELO FERRIGNO

Une tres belle volaille. On voit qu’elle est produite par des gens passionnés ! Tres bien élevée,
un goliit et un gras bien présents. Une terrine de copain que I’on mange avec une bonne

bouteille.
ANTHONIN FAVARD

Une tres belle pintade avec une bonne saveur. J’ai beaucoup apprécié cette terrine avec du
gras, de la gourmandise et des morceauz.

[ULIAN FISTOS
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Chignin-bergeron « Summertime »
2021 Ludovic Archer

L’ACCORD VIN

Terrine
de pintade

L'IDEE RECETTE de lulian Fistos

BLANC DE PINTADE POELE,
CHAMPIGNONS CORCELOTTE ET SAUCE
CREME EPAISSE AUX HERBES

BLANC DE PINTADE

- 2 blancs pintfade
Cuire les blancs d la poéle au
beurre avec une gousse d'ail et une
branche de thym. Saler et poivrer.

POELE DE CHAMPIGNONS

- 300 g champignons (Dijon,

Lentins des Chénes, Pleurotes)

- 50 g d'échaloftes ciselées

- 1 gousse d'ail

1 branche de thym

* Beurre
Saisir a I'huile les champignons, finir
la cuisson avec du beurre, gjouter
échalotes, gousse d'ail écrasé et
thym. Saler et poivrer.

1%j( i @A’E’fﬁ‘f

IBDIEU

SAUCE CREME EPAISSE AUX
HERBES

- 200 g de créme épaisse

-+ 100 g d'échalotes ciselées

+ 20 g de farine

- 1 c.s. d'herbes hachées (thym,

ciboulette, aneth, cerfeuil).
Cuire les échalotes a I'huile, ajouter
la farine, cuire 5 minutes puis finir
avec la creme épaisse et les herbes
hachées. Saler et poivrer, vérifier
la texture - si besoin vous pouvez
détendre avec un peu de fond
blanc ou de I'eau.

MAISON
OLIVIER DANDIEU

380, CHEMIN DE MELET

40700 HAGETMAU, LANDES

0558 79 28 00
CONTACT@MAISONDANDIEU.COM
MAISONDANDIEU.FR
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_@_% DQMAINE GUILLOT GONIN
Qllet-Gerin | AOP JULIENAS "Les Chanoriers" Millésime 2024
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AVIS DU JURY

A la fois puissant et d’une rare élégance, le Juliénas « Les Chanoriers » exprime
toute la profondeur du Gamay et la générosité du Beaujolais. Derriere sa robe

rubis et son nez délicatement floral et épicé, il révele une structure noble, une
bouche ample et une persistance envoitante. Un vin vibrant, sincere et racé !

Une robe rubis soutenue aux reflets violets intenses, limpides et brillants.
' ' Au nez, on retrouve cette expression du gamay sous son aspect joyeux, son fruit,
sa gourmandise. Une attaque tres franche sur un moelleux ample avec une acidité
subtile et des tanins soyeux. On sent qu’il y a un travail sur ce vin qui sort des stéréotypes.
Mais ca reste un ambassadeur qui respecte a la fois la notion de terroir et les vinifications
qui sont ici un peu plus abouties. Un vin équilibré et gourmand que l’on peut déguster des

maintenant pour un plaisir immédiat ou encore en attendant un peu.
ERIC GOETTELMANN

Tres joli. On retrouve tout le fruit du gamay. C’est ce qu’on attend d’un bon beaujolais !
BENJAMIN LINARD

Equilibré et harmonieux. Une belle interprétation de Uappellation du beaujolais. De la finesse
et de la gourmandise avec de tres jolis gamay. En association, on peut aller sur un plat
comme de la canelte.

SIMON ASSOUN ‘ ‘
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Canette des Dombes rotie,
son jus réduit accompagné
de cepes et figues confites
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HISTOIRE DE LA MARQUE

DOMAINE GUILLOT GONIN
VIN ROUGE JULIENAS LES CHANORIERS

Au coeur du Beaujolais, le Domaine Guillot Gonin raconte une
histoire de passion fransmise depuis plus deux siecles. Pas moins
de cing générations ont faconné ces terres avec la méme
exigence et le méme amour du terroir. Aujourd’hui Corinne et
Jean-Philippe perpétuent cette tfradition avec une complicité
rare: elle cultive la vigne en harmonie avec la nature, Iui révele
le meilleur du raisin & travers I'art du vin. Ensemble, ils signent
des crus a leur image, sincéeres, généreuses et empreintes de
caractére. Parmi leurs trésors la cuvée Juliénas «Les Chanoriers»
est un hymne au Gamay. Robe rubis profonde, nez puissant fout
en finesse, bouche charnue avec une aftaque sur des notes
florales, épicées et poivrées... Ce vin vibrant charme par sa
structure élégante et son racé délicat. Sa finale persistante, sur
des notes de réglisse, en fait un compagnon idéal des gibiers,
viandes rouges et fromages de caractere. Un vin de plaisir et de
garde, vibrant d’authenticité et d’émotion.

Domane DOMAINE GUILLOT GONIN

GU]"D‘E - GGH]I"I 4305 VOIE ROMAINE

69910 VILLIE MORGON

0474070473
06 07 69 21 26

CONTACT@DOMAINE-GUILLOT-GONIN.FR

WWW.DOMAINE-GUILLOT-GONIN.FR
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Huile O cépes & Lig O cépes
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AVIS DU JURY

De la forét a la table, OCEPES capture I’ame du sous-bois. Une huile
qui dévoile des notes profondes de cepes tout en finesse. Une liqueur
qui en révele le mystere et la douceur. Ensemble, elles racontent le
parfum du Limousin et la noblesse de ce joyau sauvage sublimé par
la main de Uartisan. Des créations rares entre tradition et audace.

Une huile au nez tres agréable, presque torréfiée. J'aime cette odeur de cepes et de

sous-bois assez francs. Une bouche plus sublile. J’aime beaucoup !
JEREMIE MULLER

4

Une liqueur aux cepes avec de tres beaux arémes et une tres jolie touche de noisette torréfiée.
Gustativement, cela répond aux promesses. J°ai beaucoup aimé ’huile, sans amertume. Tres

beau produit.
BENJAMIN LINARD

Une tres bonne liqueur avec un nez délicat et une bouche liquoreuse toute en subtilité. Une
huile que j’ai particulierement appréciée. Une saveur de cépe séché, torréfié qui infuse dans
lhuile. Un produit que je travaillerais en finition, un peu comme un vinaigre balsamique sur
quelques gouttes d’huile. Une touche finale pour relever une viande blanche ou pour donner

une puissance plus soutenue et qualitative a des champignons de Paris. ‘ ‘

PATRICK BERTRON
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Cote du Jura « Ouillé » 2020 Domaine du Pélican

L’ACCORD VIN

Liq © cépes

L'IDEE RECETTE de Patrick Bertron
NOIX DE SAINT-JACQUES, CHAMPIGNONS

DE PARIS BRUNS A L’HUILE DE CEPE

BOUILLON DE CHAMPIGNON DE PARIS

+ 20g de champignons de Paris déshydratés

- 1 sachet de thé noir fumé

+ 1 gousse d’ail violet ou blanc

- 30 + 30g de beurre doux

- 30cld’eau

- 1 échalote ciselée

- 2 cl de vin blanc sec.
Mettre les champignons dans I‘eau fiede
pendant 20 min. Porter ensuite & ébullition
en agjoutant la gousse d’ail, laisser cuire &
frémissement pendant 15 min. Egoutter les
champignons et et laisser réduire doucement
le bouillon pour obtenir 10 cl. Mettre d infuser le
sachet de thé noir 1 minute. Faire suer 30 g de
beurre, |'échalote, ajouter les champignons
finement hachés et le vin blanc. Laisser suer 5
minutes et assaisonner. Chauffer le bouillon, le
monter au beurre, assaisonner et réserver au
chaud.

CHAMPIGNONS DE PARIS BRUN
+ 4 champignons de Paris Bruns moyens treés
frais
2 cld’huile de cepe
+ 2 cc de vinaigre Balsamique
- Fleurs de sel, poivre noir

+ 5 brins de fine ciboulette
Reftirer les pieds des champignons bruns,
essuyer les tétes avec un papier absorbant
humide. Les couper frés finement et réserver.
Juste avant I'envoie les assaisonner, gjouter le
vinaigre balsamique et I'huile de cépe.

CUISSON DES NOIX DE SAINT-JACQUES

- 6 noix de Saint-Jacques

- 10 +10g de beurre demi-sel

- Sel fin, poivre blanc en moulin.
Mettre les noix de Saint-Jacques sur une plaque
recouverte papier cuisson préalablement
beurré. Mettre une petite noix de beurre demi-
sel sur chacune et assaisonner. Cuire au four &
140°C pendant 4 & 5 minutes max.

DRESSAGE

Déposer une belle cuillére de champignons
hachés, dessus trois noix de Saint-Jacques,
ajouter la salade de champignons, les fleurs de
sel et la ciboulette taillés. Chauffer le bouillon,
le faire mousser (mixer plongeant) puis verser
autour des noix. Ajouter quelques gouttes
d’huile de céepe.

SASU OCEPES

28 RUE JEANNE D'ARC
23000 GUERET

06 40 66 48 97
CONTACT@OCEPES.COM
WWW.OCEPES.COM
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mﬁm REINE DE DIJON

— | Moutarde au poivre noir de Madagascar

MOUTARDES DEPUIS 1840
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AVIS DU JURY

Lorsque la puissance du poivre noir de Madagascar, l'un des plus raffinés au
monde, rencontre la texture onctueuse et la saveur franche de la moutarde

Reine de Dijon ! Celte recette authentique, saine, sans additifs superflus,
respectueuse du gout originel allie caractere et finesse. Parfaite pour relever
une viande ou une sauce.

' ' Une moutarde puissante en poivre, sympa a travailler dans une préparation pour

apporter du peps et du relief.
JEREMIE MULLER

Une moutarde de dégustation assez douce et vinaigrée. Un bon condiment qui trouve sa place

sur une assiette pour agrémenter un filet de volaille ou une viande rouge.
ALEXANDRE DUTAT

Une moutarde assez puissante sur le piquant et le poivré. Intéressante a ultiliser sur une
mayonnaise pour l’équilibre !
LUCILE VIGILANT

Poivré a souhait. On peut agrémenter une recette en poussant ce coté aromatique du poivre

qui est assez intéressant. On peut également la lier a une sauce.
ANGELO FERRIGNO ‘ ‘
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o L’IDEE RECETTE de Jérémie Muller
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REINE=DIION

MOUTARDE
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GOUGERES AU COMTE ET CRAQUELIN
A LA MOUTARDE AU POIVRE NOIR
DE MADAGASCAR

Pour 10 personnes en apéritif

CRAQUELIN
- 100g moutarde poivre noir de
Madagascar
- 200g beurre
- 250g farine
 100g sucre cassonade
+ 200g parmesan
* pm créme de cassis

Mélanger tous les éléments ensemble
et étaler finement entfre deux feuilles de
papier sulfurisé. Mettre au congélateur
puis détailler a I'emporte-piece des
petits ronds d’environ 4 cm.

GOUGERES
- 1ld’eau
- 320g de beurre
- 500g farine

e

REINExDIJON

MOUTARDES DEPUIS 1840

Mercurey « La Chagnée » 2023 Domaine Philippe Garrey

+ 200g comté 18 mois
- 15p ceuf entier

Réaliser I'appareil & gougere en mettant
'eau, le beurre et le sel dans une
casserole et porter a ébullition. Ajouter
la farine tout en remuant pour obtenir
une pdte bien homogéne. Incorporer
le comté puis les ceufs et mettre cet
appareil dans une poche a douille.

Pocher les gougéres sur une plaque
avec un papier sulfurisé, les recouvrir
d’un rond de craquelin et les enfourner &
180 degrés pendant 18 minutes

REINE DE DIJON

1 RUE DES COMBETS
21410 FLEUREY SUR OUCHE
BOURGOGNE FRANCHE
COMTECOTE-D'OR

0380760510
CONTACT@REINEDEDIJON.FR

WWW.REINEDEDIJON.FR
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AVIS DU JURY

Dans un souffle de bulles fines et précises, So Jennie Blanc Dry affirme son
caractere. Derriere sa robe claire, une architecture aromatique d’une rare

Jfinesse se déploie, entre amertume noble et élégance soyeuse. Un effervescent
sans alcool qui réinvente le dry avec panache pour des instants d’exception,
intensément raffinés.

' ' Un effervescent blanc dry avec une intensité et une finesse de goiit vive.
On retrouve une bulle bien présente avec une certaine fraicheur. Surprenant car on
se rapprocherait presque de 'idée d’un cidre qui irait parfaitement sur une tarte fine aux

pommes. Parfait en début ou fin de repas.
ERIC GOETTELMANN

Un blanc dry complexe avec de la texture et une belle aromatique.
SIMON ASSOUN

Un effervescent Blanc Dry qui se préte bien a un cocktail Low alcool, sur la méme trame

qu’un French 75.
COLIN LACH

Un produit qui est beau et qui convient parfaitement aux personnes qui souhaitent

une alternative festive sans alcool. i i

ALEXANDRE DUTAT
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— o HISTOIRE DE LA MARQUE V¥———

SO JENNIE
EFFERVESCENT BLANC DRY

So Jennie Paris est une marque francaise fondée par Jennie
Kergoat-Ruelland, qui a révolutionné I’'univers des effervescents
festifs sans alcool. Symbole d’élégance et d'art de vivre d la
francaise, So Jennie Paris s'impose aujourd’hui sur les plus
grandes fables du monde mais aussi en business class et first
class des compagnies aériennes. Elaboré sans fermentation
alcoolique a base de modts de raisin de grande qualité,
I’effervescent sans alcool So Jennie Paris Blanc Dry séduit par sa
finesse tous les amoureux du sec et amer. Une recette exclusive
idéale pour I"'apéritif qui dévoile une robe délicate et de fines
bulles aux arébmes subtils. On apprécie également sa bouteille
raffinée, sérigraphiée de papillons en or 21 carats. REcompensé
par la double médaille d’or au Salon WSWA pour son goUt et
son originalité So Jennie Paris Blanc Dry sera l'effervescent sans
alcool de tous vos moments de convivialité.

- (o,

»KJ ‘.
~ ferrte

bf PARIS SO JENNIE PARIS

7 RUE DE L"ALIETTE

79300 BRESSUIRE

INFO@SOJENNIE.FR
05.49.82.14.00
WWW.SOJENNIE.PARIS

Coing et orange confites
avec un sorbet citron vert

L’ACCORD METS
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AVISDUJURY ———————

So Jennie redéfinit I'élégance du partage ! Né de motts de raisin choisis avec
soin, cet effervescent sans alcool dévoile une symphonie de saveurs pure,
complexe et aérienne. Le plaisir sans compromis qui célebre l’art de vivre a la
Jrancaise sur les tables les plus prestigieuses du monde.

Je trouve cela tres intéressant de proposer des alternatives sans alcool. Un produit
qui se préte bien aux cocktails. J'apprécie la démarche de récupérer les moiits de

raisin. Je trouve cela plus authentique, plutot que de jouer avec des aromes.
BERANGERE LOISEAU

4

Un effervescent Rosé qui présente un joli volume, porté sur le raisin. Déroutant, en dehors de

la matrice habituelle, ce qui en fait son originalité.
ERIC GOETTELMANN

Une belle alternative. Leffervescent rosé dévoile un nez tres flatteur avec une saveur subtile.
LOUIS-PHILIPPE VIGILANT

Un effervescent intéressant a utiliser dans un cocktail sans alcool. Ce rosé présente une
structure aromatique assez florale et fruitée, ce qui pourrait étre parfait sur une partition

légere et délicate.
COLIN LACH ‘ ‘
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L’IDEE RECETTE
de Colin Lach

VERGER SO JENNIE

+ Sirop de Poire 2cl

« Ziane - Apéritif sans alcool & la
Gentiane 2cl

* Verjus de Bourgogne Edmond
Fallot 3cl

- Effervescent Rosé 10cl

Ajouter tous les ingrédients sauf
l'effervescent directement dans
un grand verre ou un verre A vin
préalablement rafraichi et rempli
de glacons. Mélanger. Ajouter
l'effervescent et mélanger une
seconde fois délicatement pour
ne pas casser la bulle. Décorer

d'un morceau de poire et de
quelques feuilles de menthe puis
servir.

_

A e, AR Y
(Yo7 70 \
g /r-'xr;’ff(" )
N> pArIs 7 SO JENNIE PARIS

— 7 RUE DE L'ALIETTE
79300 BRESSUIRE

INFO@SOJENNIE.FR
05.49.82.14.00
WWW.SOJENNIE.PARIS

Poire pochée avec condiment
miel et noix et sirop de poire
infusé au thym

L’ACCORD METS
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. SALAISONS THAURIN

THAURIN Filet mignon fumé

Fabicalion artianabe depiis 1973
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AVIS DU JURY

Pure gourmandise. Un filet mignon fumé 100% artisanal, élaboré dans
le respect de la tradition au cceur du Jura. Une viande locale de premiere

qualité, un fumage et un séchage au cordeau, une texture fondante, un goiit
typique et savoureux... Le choix de l'excellence qui en fait le partenaire
idéal de l'apéritif.

' ' Tres simplement... Je me suis régalée ! Un tres bon produit qui est bien respecté et mis

en valeur. Chez Loiseau ¢a nous parle !
BERANGERE LOISEAU

Tres agréable a la dégustation... La texture, le gotit. On reconnait une charcuterie artisanale.

Moelleuse avec un fumé subtil. Tres bien.
LOUIS-PHILIPPE VIGILANT

On retrouve toute I’ame franc-comtoise du produit, avec un fumé bien typique. Tres bien
exécuté avec un porc de qualité. C’est un produit qui mérite d’étre sur de grandes tables et de

belles recettes.
ALEXANDRE DUTAT

J'aime beaucoup sa texture équilibrée, pas trop ferme. C’est tres délicat en saveur. De la
Jinesse et de la gourmandise. Je l’associerais bien avec un joli vin du sud de la Bourgogne.

SIMON ASSOUN i i
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HISTOIRE DE LA MARQUE
SALAISONS THAURIN

FILET MIGNON FUME

Au coeur du Jura, la Maison Fumé du Jura - Salaisons Thaurin
cultive depuis 1973 I'excellence d’un savoir-faire charcutier
fransmis avec passion. Née de la vision de Noél Thaurin,
cefte maison familiale faconne des salaisons d’exception (60
références)... Derriere chaque saucisson, chagque jambon,
chaque terrine, se cache une histoire de respect: des traditions
artisanales, du terroir jurassien, du produit, des hommes et de la
nature. Symbole de cette exigence, le filet mignon fumé incarne
& lui seul toute I’'éme de la maison. Elaboré & partir pieces
nobles, issue de porcs rigoureusement sélectionnés aupres
de producteurs locaux, il est fumé lentement & la maniére
d’autrefois, puis séché jusqu’a atteindre une texture tendre et
fondante. Des méthodes artisanales jalousement préservées qui
donne vie a une saveur délicatement boisée et d son caractére
unique, reflet d'un artisanat sincére et vivant.

| Salaisons

THAURIN

SALAISONS THAURIN

Fabrication artisanale depuls 1973 FUME DU JURA SARL
Bk 1oy 5 ROUTE DE CHAMAEGNOLE
s L k 39110 PONT D’HERY
—— V.- / 0384730249
‘HJPNC(EE MAISONTHAURIN-JURA FR
Beaune 1¢ Cru « Les Reversés » 2021 Domaine Francgoise André —
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Ambiance&Styles

vécouvrir le magazine Ensemble pour de bons moments
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Et si Culinarion vous
faisait vivre un Noel

enchante ?

DECOUVREZ
LA COLLECTION

Culinarion

— PARTAGEONS NOS SECRETS ——
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