
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 

Réveillon de la Saint-Sylvestre 2009 
 
 

Apéritif offert 
 

Coupe de champagne Henriot Blanc de Blancs 
 

Amuse-bouche : verrine de foie gras à la feuille d’or 
 

Vichyssoise de pomme de terre ratte à l’anguille fumée et caviar d’Aquitaine 
 

Chablis 2007  -  Domaine Long-Depaquit 
 
 

Saint-jacques cuite en coquille aux petits légumes,  
sauce à la moutarde coriandre et orange confite 

 

Châteauneuf-du-Pape Blanc 2006  -  Domaine du Vieux Télégraphe 
 
 

Blanc de turbot étuvé au four, écrevisses pattes blanches au vin jaune 
 

Puligny Montrachet 1er Cru Champs-Canet 2005  -  Château de Meursault 
 
 

Volaille de Bresse façon demi-deuil, asperges vertes et macaroni truffé 
 

Charmes-Chambertin Grand Cru 2001  -  Joseph Drouhin 
 
 

Vacherin Mont d’Or à la cuillère, salade de mâche à l’huile de noisette 
Hermitage Rouge « Monier de la Sizeranne » 1988  -  Chapoutier 

 
 

Feuillantine de chocolat amer au grué de cacao, filets de mandarine 
 

Sauternes 1999  -  Chartreuse de Coutet 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 Menu à 3 plats : 149 € 
 Menu à 4 plats (avec le turbot) : 185 € 
 Sélection de 6 verres de vin (8cl) : 55 € 



 
 
 
 
 

 
 

Patrick Bertron et Christophe Quéant 
 
 
 
 
 

Un concept unique en Europe 
toute la carte de vins rares au verre avec 70 références, 

des spécialités bourguignonnes côtoient les créations de notre chef. 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

31, rue Maufoux – 21200 Beaune 
Tél. : +33 (0)3 80 24 12 06   -   loiseaudesvignes@bernard-loiseau.com 

Fermé dimanche et lundi 


