
✥ Menu du Festival Gastronomique de Tokushima à la Truffe ✥ 

Menu réalisé et imaginé par Eric Bouchenoire MOF 2000, 
Tomonori Danzaki et les équipes de L’Atelier de Joël Robuchon Etoile  

✥ ✥ ✥  
Pour commencer / はじめに 

Gougères / Tartare de boeuf / Shiitake truffé 
Sable "Parmesan" / Brochette d'entrecôte "Mitsuboshi" 

 
✥ ✥ ✥  

Amuse-Bouche 
le crémeux de foie gras de canard, emulsion au "Miso blanc" 

 
✥ ✥ ✥  

Le Homard 
truffé et voilé d’une fine feuille de daikon “Naruto”, en aigre-doux au miel 

 
✥ ✥ ✥  

La Truffe Noire 
en raviolis de gîte de boeuf braisée au “Nesashi”, voilée d’une émulsion de patate douce 

“Naruto Kintoki” 

 
✥ ✥ ✥  

Le Saumon d’Écosse 
en marinière au “Kito Yuzu”, cébette “Itō” étuvée au beurre d'algues 

 
✥ ✥ ✥  

Le Boeuf "Mitsuboshi Tokushima" 
en chateaubriand et foie gras, interprétation “Rossini” au vieux Porto et la fameuse purée 

de pommes de Joël Robuchon 

 
✥ ✥ ✥  

Crème brûlée au "AWA Wasanbon" 
 

✥ ✥ ✥  
Le Kito Yuzu 

dans une coque d'Opalys,sur une fine gelée à la cannelle, sacristain "doré et croquant" 

 
✥ ✥ ✥  

Le Moka - Le Thé 
escorté de mignardises 

 
✥ ✥ ✥  

Le 19 janvier 2026, Paris 


