
. . . ”au naturel” ,  tart ine de Beurre de Bresse iodé et

quelques tranches d’ormeaux. . .

. . .Tai l lées épaisses puis  assaisonnée de Yuzu 

et hui le d’amandes,  pouces pieds marinés,  

sorbet du corai l . . .

. . .Etuvées aux palourdes sauvages,  epinards et cresson 

de Bâgé, une sauce des bardes au T io Pépé.. .

. . .La bel le de plongée cuite “à la coqui l le” ,  crevettes

gr ises souff lées,  gnocchis des chairs ,  boui l lon de

crustacées / Sansho.. .

. . .Rôt ies aux champignons du moment,  

quelques racines conf ites ,  jus de Volai l le acidulé. . .

Comme une galette bretonne caramél isée 

au coing,  sorbet c lémentine / safran. . .

Quelques surcrer ies pour terminer. . .

Les Saint-Jacques Françaises.. .

L e  m e r c r e d i  6  n o v e m b r e  2 0 2 4  à  2 0 h  à  L a  H u c h e t t e

L e  j e u d i  7  n o v e m b r e  2 0 2 4  à  2 0 h  à  L a  M a r e l l e
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9 5 €  l e  m e n u


