Une nouvelle aventure culinaire

vous est contée

Tous les jours

a partir du 2 novembre
de 12 heures a 2 heures

« Rive Gauche»
Restaurant Gastronomique
R®v ® I at i on d e | 6 ann®e 2 0 (

15/20 au Gault Millau



Des moments de gourmandise a

ve

GAUCHE toutes les heures de la journée
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Aprés 8 mois de travaux, cet ancien restaurant bien connu des Tourangeapxis
du service pour une nouvelle aventure culinaireMais pourquoi le Rive

Gauche» ?..0Ode a la Loire majestueuse, gi parcourt son chemin, non loin de la.

Laissant la place a la convivialité, le « Rive Gauche » a été concu dans l'esprit ¢
nouvelle génération de rendemus gastronomiques ou les volumes des différent:
espaces vous accueillent avec chaj@uious les moments de la journée.

La cuisined Q 2 dggedd@ent afin que le plaisir des yeux accompagne celui de

papilles

Tous les jours, @ 12h a 02h du matjnde Rive Gauche se veut un véritable point

d'ancrage pour toutesosrencontres professiomelles, amicales ou familiales.

Des soirées a themes sont régulierement organisées.



Pascal Vuillemin Maitre Quisinier de Francedepuis 2005¢ au parcours

exceptionnel- est un des chefs des plugprésentatit et créaifs de sa

génération:

- Chef de cuisine au Relais & Chateala Ferme Saint Siméonune étoile
Michelin

- Second deleanBARDE®RuU Chateau Belmordepuis 5 ans avedeux étoiles
Michelin

Pascal Vuillemin propose uneuisine inventive et ludique, en revisitant les
classiques een utilisant au gré es saisonslesproduits fraisissus de la région et
deslégumes oubliés Une cuisine néoclassique et contemporaine élaboaée
partir des produits du moment que succéde etévele denouvelles tentations
creativesa chaque saison

Un équilibre entre simplicité et originalité
f ¢2dzNIASNS RS 3INBy2daAattSa RS 1, 52
champignons, jus « facon poulette au cerfeuil »
T tflyOKF RS F2AS 3INl&a RS Ol ylNR Of
consommeéguelques pates grillées
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9 Filet de turbot confit a « I'huile épicée des Trappeurs », havets doux
glacés au sirop d'éradbl
9 Aiguillettes de Saint Pierre persillées au gingentin®n, risotto de
guinoa aux légumes, Jus de volaille a la noisette
I Levée de Sandre de Loire juste poélé, fondue de jeunes blgiiesaux
sucs de raisin, moelle en croque de sel
I La Beuchelle evisitte comme un vol au vent, ris de veau, rognon,
écrevisselégumes du moment
I Supréme de pigeon au sel fumé, ses cuisses farcies de béatilles
gourmandes, épeautre crémeux comme un « risottgus perlé au café
vert
Barre chocolatée au combavadafnf OKAS RQdzyS 3t I OS (
Cubisme a la réglisse et son sorbet betterave
Belle figue rétie au four dans son jus aux épitasglacé au banyuls

Pascal Vuillemin
Maitre Cuisinier dé-rance et
NE@StIriA2y RS tQlFYyySS HnyJ
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« Rive Gaube », la cave

| dive
AN Une carte de plus de 350 référence
GAUCHE

Dirigépar Fabien LAGEL|&¢éatair du resaurant «[ Q1 S R 2 & Nodars, |6« Rive
Gauche» est animé par une équipe de professionnels donnant un service non

ostentatoire maisattentif.

Lacarte des vinssi elle laisse la part belle aux remarquables Vins du Val de Loir

a QS vt Bp@itesmerveilles dénichées gré desencontresavec les vignerons

«De mes chemins buissonniers vitsdS RS O2 dzONB 0Sa JAy.
AN YyRa OKNGSEFdzE LI N RQlI dzi KSy G AljdzSa | N
de la natureet du terroir...»

F. Lagelle
Fabien Lagellsait conjugue élégamment sesalents de découvreur dbons crus et

de conteur de vin
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ses convives danst magnifique vgage des sens.



WS Une invitation a la gourmandise

GAUCHE

A 5 ans, Rémi BERMENVisite end A Nlidz2aS f Q! NI RS I L
Avec tlent et inventivité ce jeune prodiggoue avec les couleurs, assemble les
godts, les saveurst les arbmes avec la rigueur d'un mait@rloger.

Aprés unemention complémentaire de cuisar en dessertil cultive ses talents
dans les Relais Chatea¥ix [ S / K2AaSdzZ t ! Yo2A&S:E
Montbazonpuis le Chatea Belmont aux cotés déean BARBTa Tours

Cette expérience unique dans les grandes tables francaisesfarcé chez lui la
discipline, la précision et I'exigence, qu'il met au service de la satisfaction de tou:
les gourmetset gourmands

{1 Biscuit fagcon sablé en gelée de pas Infusion glacée et mousse onctueuse au
thé vert Tuile " comme " un macarpn

f Barre clocolatée au combava rF N} n OKAS RQdzyS 3t OS «

9 Cubisme a la réglisst sorbet betterave

 FraisesRS [2ANB aO02YYS dzy Gl NI NS dNB €
balsamique, lait glacé a la pistache, nouille croquante

9 Péche jaune et blanche glacé de thym citronigélée de cramberie en
meringue craquante, coulis de groseille

Les Douceurs du Rive Gauche



Un cadrecontemporainet lumineux

- RPN

sobriété du décor, avec des matériaux nobles et des objets insolites (dont ce
originaux) qui tirat leur inspiration de la Loire olit se conjugue ak Rive Gauche pour
créerun espace hors du temps, une atmospheére de quiétude et de sérénité.

Les peintures pigmentées du desigrPatrick BAT ¥Xéritable archéologue de la coulel
depuisplus20 ans apportent desubtilesnuancessatin veloutéde framboise, gri®t lilas.

Michel AUDIARD sculpteur a créé et réalisé le bar originaléritable ode a la Loirg
majestueuseavecses luminaires portewgde verres étonnants.

Le Rive Gauche réserve a sa clientéle un espace soigné dans le moindre détalil
Parquet enchéne masssetNIi A & R QI NR2AaSa Of AgSSa
Mobilier contemporain de granit noir du Zimbabwe.

Rideaux et tentures en jacquard de soie
Un service porcelaine de Limoges «Coeperixlignes pures et formes originales
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