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de la Truffe

01.
Les généralités

02.
La conservation

03.
La dégustation

1° Une truffe est un champignon qui se conserve 
15jours maximum après sa sortie de terre. 2° Il 
existe différentes variétés de truffes selon les 
saisons. Elles sont certes de la même famille mais 
sont radicalement différentes d’une variété à l’autre. 
3° Chaque truffe est unique. Aussi, deux truffes d’une 
même variété peuvent être sensiblement différentes 
selon leur état de maturité ou leur sol de croissance. 
De plus, la saveur ou le parfum de la truffe est 
subjectif & propre à chacun. 4° La truffe est un mets 
des plus fragiles et des plus délicats. Pour l’apprécier 
à sa juste valeur il faut en prendre soin, la brosser et 
la laver tous les jours. 5° Biscornue, abimée, trouée 
ou griffée par Biloute, une truffe n’est jamais parfaite. 
Il ne faut pas la juger à son enveloppe extérieure ; sa 
beauté se vérifie à sa chair et à son odeur. 6° La 
truffe est une hôtesse des plus accueillante. Si un 
petit animal s’y cache, pas de panique, il faut y voir 
un gage de qualité.

1° Votre truffe se déguste la plus fraîche possible ; 
plus on attend avant de la déguster, plus elle se 
détérioreras et perdra de son parfum, de son goût et 
de sa fermeté. 2° Votre truffe se conserve au frais, 
idéalement sous-vide ou dans un bocal hermétique 
accompagnée d’un papier absorbant ou de grains de 
riz afin d’imbiber l’humidité rendue. 3° Pour la 
déguster toute l’année, votre truffe peut être 
congelée sous-vide pendant un 1 an maximum. La 
congélation à tendance à modifier son veinage et à 
ramolir sa texture aussi nous vous conseillons de la 
travailler mi-dégelée.

1° Pour être entièrement satisfait de votre plat truffé, 
il faut être généreux et ne pas lésiner sur la quantité. 
Le goût de la truffe est subtil. Il ne faut pas confondre 
truffe fraîche et arôme de truffe ! 2° Votre truffe ne 
se cuit pas, ou très peu. Elle ne doit jamais être 
chauffée à plus de 80°C au risque de voir ses arômes 
s’évaporer sous votre nez. 3° Selon votre recette, 
toute préparation à base de truffe s’élabore de 
quelques heures à quelques jours à l’avance afin que 
le Diamant Noir dévoile pleinement ses saveurs. 4°
À déguster ou à cuisiner, avec la truffe, le maître-mot 
est la SIM-PLI-CI-TÉ !
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Tuber
Uncinatum

Aussi appelée truffe d’automne ou de Bourgogne

Caractéristiques

C’est elle !

À l’oeil
De couleur brune, elle se reconnait à sa forme irrégulière et à son 
enveloppe piquetée de verrues pyramidales. Sa chair, plus foncée 
et marquée que la truffe de la Saint Jean, varie d’une couleur 
jaunâtre à un beige noisette et est parcourue de veines blanches 
et fines. 

Au nez
Son parfum raffiné rappelle celui du champignon frais et de la
noisette

En bouche
Fraiche et à maturité, elle libère en bouche des arômes intenses
et boisés soulignées d’une pointe de noisettes torréfiée.

À table !
Elle vous régalera délicatement râpée sur une viande blanche, 
de bonnes pâtes ou un risotto maison.


