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Des moments de gourmandise à  
 

toutes les heures de la journée 
 

 

[Ŝ ζ wƛǾŜ DŀǳŎƘŜ η Ŝǎǘ ǎƛǘǳŞ ŀǳ ŎǆǳǊ ŘŜ ƭŀ ǾƛƭƭŜ ŘŜ ¢ƻǳǊǎ, en lieu et place de 

ƭΩŀƴŎƛŜƴƴŜ ζ wƾǘƛǎǎŜǊƛŜ ¢ƻǳǊŀƴƎŜƭƭe » créée il y a près de 80 ans au 23 rue du 

Commerce.  

Après 8 mois de travaux, cet ancien restaurant bien connu des Tourangeaux a repris 

du service pour une nouvelle aventure culinaire. Mais pourquoi le « Rive 

Gauche » ?...Ode à la Loire,  majestueuse, qui parcourt son chemin, non loin de là. 

   

Laissant la place à la convivialité, le  « Rive Gauche »  a été conçu dans l'esprit d'une 

nouvelle génération de rendez-vous gastronomiques où les volumes des différents 

espaces vous accueillent avec chaleur, à tous les moments de la journée.  

La cuisine ǎΩƻǳǾǊŜ largement afin que le plaisir des yeux accompagne celui des 

papilles.  

 

Tous les jours, de 12h à 02h du matin, le Rive Gauche se veut un véritable point 

d'ancrage  pour toutes vos rencontres professionnelles, amicales ou familiales. 

 

Des soirées à thèmes sont régulièrement organisées. 

 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 

Pascal Vuillemin,  
Maitre Cuisinier de France et  

ǊŞǾŞƭŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ нллф Řǳ Dŀǳƭǘ aƛƭƭŀǳ 

 
 
Pascal Vuillemin, Maitre Cuisinier de France depuis 2005 ς au parcours 
exceptionnel -  est un des chefs des plus représentatifs et créatifs de sa 
génération :  
- Chef de cuisine au Relais & Châteaux « la Ferme Saint Siméon » une étoile 

Michelin 
- Second de Jean BARDET au Château Belmont depuis 5 ans avec deux étoiles 

Michelin 
 
Pascal Vuillemin propose une cuisine inventive et ludique, en revisitant les 
classiques et en utilisant au gré des saisons des produits frais issus de la région et 
des légumes oubliés.   Une cuisine néoclassique et contemporaine élaborée à 
partir des produits du moment qui se succède et révèle de nouvelles tentations 
créatives à chaque saison. 
 
Un équilibre entre simplicité et originalité : 

¶ ¢ƻǳǊǘƛŝǊŜ ŘŜ ƎǊŜƴƻǳƛƭƭŜǎ ŘŜ ƭŀ 5ƻƳōŜǎΣ ǇƛŜŘ ŘΩŀƎƴŜŀǳΣ ǘƻƳŀǘŜǎ ŎƻƴŦƛǘŜǎ, 
champignons, jus « façon poulette au cerfeuil » 

¶ tƭŀƴŎƘŀ ŘŜ ŦƻƛŜ ƎǊŀǎ ŘŜ ŎŀƴŀǊŘ ŎƭƻǳǘŞ Ł ƭΩŀƴƎǳƛƭƭŜ ŦǳƳŞŜ ǎŜǊǾƛ Řŀƴǎ ǎƻƴ 
consommé, quelques pâtes grillées 

¶  CƛƴŜǎ ƭŀƳŜƭƭŜǎ ŘŜ ōŀǊ Ŝǘ ƧŀƳōƻƴ ŦǳƳŞ ƳŀǊƛƴŞŜǎ Ł ƭΩƘǳƛƭŜ ŘŜ ǇƛǎǘŀŎƘŜΣ ǆǳŦ  
ŘŜ ŎŀƛƭƭŜ ζ ŎŀǎǎŞ ηΣ ¢ŀǊǘŀǊŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΣ ǎŀƭŀŘŜ ŘΩƘŜǊōŜǎ ǇƛǉǳŀƴǘŜǎ 

¶ Filet de turbot confit à « l'huile  épicée des Trappeurs »,  navets doux 
glacés au sirop d'érable   

¶ Aiguillettes de Saint Pierre persillées au gingembre-citron, risotto de 
quinoa aux légumes, Jus de volaille à la noisette 

¶  Levée de Sandre de Loire juste poêlé, fondue de jeunes blettes , jus aux 
sucs de raisin, moelle en croque de sel  

¶  La Beuchelle revisitée comme un vol au vent, ris de veau, rognon, 
écrevisse, légumes du moment 

¶  Suprême de pigeon au sel fumé, ses cuisses farcies de béatilles 
gourmandes,  épeautre crémeux comme un « risotto » , jus perlé au café 
vert  

¶  Barre chocolatée au combava rafrŀƞŎƘƛŜ ŘΩǳƴŜ ƎƭŀŎŜ ŎƘƻŎƻƭŀǘ ōƭŀƴŎ 

¶   Cubisme à la réglisse et son sorbet betterave 

¶ Belle figue rôtie au four dans son jus aux épices, lait glacé au banyuls 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 « Rive Gauche », la cave 
 
 

 

 

 
 

 

Une carte de plus de 350 références 
 

 
 
Dirigé par Fabien LAGELLE, créateur du restaurant « [ΩIŞŘƻƴƛǎǘŜ » à  Tours,  le « Rive 

Gauche » est  animé par une équipe de professionnels donnant un service non 

ostentatoire mais attentif.  

 

La carte des vins, si elle laisse la part belle aux remarquables Vins du Val de Loire, 

ǎΩŜƴǊƛŎƘƛt de petites merveilles dénichées au gré des rencontres avec les vignerons.  

 

«De mes chemins buissonniers viticoles ƧŜ ŘŞŎƻǳǾǊŜ ŎŜǎ Ǿƛƴǎ ŞƭŜǾŞǎ Ł ƭΩƻƳōǊŜ ŘŜǎ 

ƎǊŀƴŘǎ ŎƘŃǘŜŀǳȄ ǇŀǊ ŘΩŀǳǘƘŜƴǘƛǉǳŜǎ ŀǊǘƛǎŀƴǎΣ Ŝǘ ǇŀǘƛŜƳƳŜƴǘ ŞƭŀōƻǊŞǎ Řŀƴǎ ƭŜ ǊŜǎǇŜŎǘ 

de la nature et du terroir... »  

F. Lagelle 

Fabien Lagelle sait conjuguer élégamment ses talents de découvreur de bons crus et 

de conteur de vin. 

 

/ƘŀǉǳŜ Ǿƛƴ ŀ ǎƻƴ ƘƛǎǘƻƛǊŜ ǉǳΩƛƭ Ŏƻƴƴŀƞǘ Ŝǘ ǉǳΩƛƭ ǊŀŎƻƴǘŜ ŀǾŜŎ ǘǊǳŎǳƭŜƴŎŜ ǇƻǳǊ ŜƴǘǊŀƞƴŜǊ 

ses convives dans un magnifique voyage des sens. 

 

 
 
 



 
 
 

 
 

Les Douceurs du Rive Gauche 

 

 

 

 
Une invitation à la gourmandise  
 
 

 
 
A 25 ans, Rémi BERMENT revisite en ǾƛǊǘǳƻǎŜ ƭΩ!Ǌǘ ŘŜ ƭŀ ǇŃǘƛǎǎŜǊƛŜΦ 
Avec talent et inventivité, ce jeune prodige joue avec les couleurs, assemble les 
goûts, les saveurs et les arômes avec la rigueur d'un maître horloger. 
 
Après une mention complémentaire de cuisinier en dessert, il cultive ses talents  
dans les Relais Châteaux Υ [Ŝ /ƘƻƛǎŜǳƭ Ł !ƳōƻƛǎŜΣ ƭŜ /ƘŃǘŜŀǳ ŘΩ!ǊǘƛƎƴȅ  à 
Montbazon puis le Château Belmont aux cotés de Jean BARDET à Tours. 
 
Cette expérience unique dans les grandes tables françaises a renforcé chez lui la 
discipline, la précision et l'exigence, qu'il met au service de la satisfaction de tous 
les gourmets et gourmands : 

 
¶ Biscuit façon sablé en gelée de passion Infusion glacée et mousse onctueuse au 

thé vert Tuile " comme " un macaron,  

¶ Barre chocolatée au combava rŀŦǊŀƞŎƘƛŜ ŘΩǳƴŜ ƎƭŀŎŜ ŎƘƻŎƻƭŀǘ ōƭŀƴŎ 

¶ Cubisme à la réglisse et sorbet betterave 

¶ Fraises ŘŜ [ƻƛǊŜ άŎƻƳƳŜ ǳƴ ǘŀǊǘŀǊŜέ ǊŜƭŜǾŞ Ł ƭȰƘǳƛƭŜ ŘŜ ǇƛǎǘŀŎƘŜ-crème de 
balsamique, lait glacé à la pistache, nouille croquante  

¶ Pêche jaune et blanche glacé de thym citronné, gelée de cramberie en 
meringue craquante, coulis de groseille 

 

 



 

 

 

 
Un cadre contemporain et lumineux 
 
 

 
[ΩŀǊŎƘƛǘŜŎǘŜ hƭƛǾƛŜǊ DUILLEMOT a laissé son inspiration se porter sur la pureté des lignes, la 
sobriété du décor, avec des matériaux nobles et des objets insolites (dont certains 
originaux) qui tirent leur inspiration de la Loire. Tout se conjugue au « Rive Gauche » pour 
créer un espace hors du temps, une atmosphère de quiétude et de sérénité. 
 
Les peintures pigmentées du designer Patrick BATY, véritable archéologue de la couleur 
depuis plus 20 ans,  apportent de subtiles nuances satin velouté de framboise, gris et lilas.  
 
Michel AUDIARD, sculpteur, a créé et réalisé le bar original, véritable ode à la Loire, 
majestueuse avec ses luminaires porteurs de verres étonnants.  
 
Le Rive Gauche réserve à sa clientèle un espace soigné dans le moindre détail : 

  
�ƒ Parquet en chêne massif seǊǘƛǎ ŘΩŀǊŘƻƛǎŜǎ ŎƭƛǾŞŜǎ 

�ƒ Mobilier contemporain de granit noir du Zimbabwe.  

�ƒ Rideaux et tentures en jacquard de soie  

�ƒ Un service porcelaine de Limoges «Coquet» aux lignes pures et formes originales 

�ƒ LŜǎ ƎƻǊƎŜǎ ƭǳƳƛƴŜǳǎŜǎ Ŝƴ ŎƘŀǳȄ ŦŜǊǊŞŜ ǇŀǘƛƴŞŜ Ł ƭŀ ŎƛǊŜ ŘΩƻǊ apportent la douceur 

ŘŜ ƭŀ ƭǳƳƛŝǊŜ ǘŀƳƛǎŞŜ ŘΩǳƴ ǎƻƛǊ ŘΩŞǘŞ 

 
 


