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Autour de la truffe noire du Périgord
Chef Stéphane Chambon du restaurant Le Pont de 'Ouysse
Chef Eric Samson du restaurant Le Diamant Noir
Vendredi 26 janvier 2024

€3

Le bouillon de volaille en crofite a I'ceuf bio, effilochée de poularde,

rapée de truffe

La langoustine et coquille St Jacques roties, célerisotto truffé, jus de déglacage

L’omble chevalier mi-cuit, citron-truffe, velouté de cresson

La pomme de terre fumée au foin, lard et truffe

Le pigeon confit a la périgourdine, topinambour truffé

La cocotte de Rocamadour de chez Chambon, mascarpone et truffe

La truffe en « trompe I'ceil », chocolat grand cru, noisette et truffe

179€

(menu hors boissons)

Prix Nets, Service Inclus
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Around the Périgord Black Truffle
Chef Stéphane Chambon, restaurant Le Pont de 'Ouysse
Chef Eric Samson, restaurant Le Diamant Noir
Friday 26 January 2024

€3

Crusted chicken broth and organic egg, slow-cooked pulled chicken, grated truffle

Pan-seared langoustine and scallop, truffled celerisotto

Half-cooked Arctic char, truffle-lemon marmalade, watercress velouté

Hay-smocked potato, homemade local bacon and truffle

Slow-cooked pigeon, caramelized ‘a la périgourdine’,

Jerusalem artichokes with truffle

Chambon’s very own Rocamadour cocotte, mascarpone and truffle

Like a truffle illusion, grand cru chocolate, hazelnut and truffle

~

179€
(excluding drinks)

Net Prices, Service Included



