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A la dA la déécouverte de Molise couverte de Molise 
Le Molise  est une rLe Molise  est une réégion dgion d’’Italie centrale, nItalie centrale, néée de la se de la sééparation paration 
avec la ravec la réégion Abruzzes, marqugion Abruzzes, marquéée par la beaute par la beautéé de ses forets de ses forets 
spectaculaires. C'est une rspectaculaires. C'est une réégion accidentgion accidentéée, de montagnes  e, de montagnes  
Apennins et de collines, la Mer Adriatique borde le Molise.Apennins et de collines, la Mer Adriatique borde le Molise.

Les prestigieuses Truffes Blanches sont frLes prestigieuses Truffes Blanches sont frééquentes dans les quentes dans les 
vallvalléées humides es humides àà ll’’intintéérieur drieur d’’une  province de Molise appelune  province de Molise appeléée e 
Isernia.Isernia.

Dans les  zones plus sDans les  zones plus sèèches, on trouve en abondance les ches, on trouve en abondance les 
truffes dtruffes d’é’éttéé et les truffes noires.et les truffes noires.



Les Truffes Noires de MoliseLes Truffes Noires de Molise

DDéécouvrez sa fracouvrez sa fraîîcheur, son croquant, et son cheur, son croquant, et son 
agragrééable parfum de sous bois et de able parfum de sous bois et de 
champignon forestier. champignon forestier. 
Son prix trSon prix trèès abordable et son intense parfum s abordable et son intense parfum 
de sous bois ont donnde sous bois ont donnéé toutes ses lettres de toutes ses lettres de 
noblesse noblesse àà cette belle truffe d'cette belle truffe d'ééttéé..

La Truffe Noire d'La Truffe Noire d'ééttéé
Au goAu goûût plein et dt plein et déélicat, elle est trlicat, elle est trèès apprs apprééciciéée par les e par les 
gastronomes.gastronomes.

La prestigieuse Truffe NoireLa prestigieuse Truffe Noire
Elle est connue en France comme Elle est connue en France comme ««truffe du truffe du 
PPéérigordrigord»». Ceci dit, la truffe du P. Ceci dit, la truffe du Péérigord est une rigord est une 
appellation botanique qui ne garantie en rien la appellation botanique qui ne garantie en rien la 
rréégion dgion d’’origine. origine. 

Elle pousse aussi bien dans le Lot ou le Elle pousse aussi bien dans le Lot ou le SudSud--EstEst de la France, de la France, 
ququ’’en Italie ou en Espagne. en Italie ou en Espagne. 
Elle continue toutefois Elle continue toutefois àà se vendre sous cette appellation se vendre sous cette appellation 
parce que, jadis, les truffes de parce que, jadis, les truffes de SorgesSorges et Sarlat passaient pour et Sarlat passaient pour 
être les stars de lêtre les stars de l’’appellation. appellation. 
Son parfum est trSon parfum est trèès puissant et inoubliable. La prestigieuse s puissant et inoubliable. La prestigieuse 
truffe noire a une incomparable odeur de soustruffe noire a une incomparable odeur de sous--bois, de terre et bois, de terre et 
dd’’humus, sublimhumus, subliméée de fruits secs torre de fruits secs torrééfifiéés. s. 
Son goSon goûût est finement poivrt est finement poivréé, elle agr, elle agréémente tout ce qui est mente tout ce qui est àà
son contact.son contact.



Il est vrai qu'elle ne surpasse pas sa cousine Il est vrai qu'elle ne surpasse pas sa cousine 
la Truffe blanche mais ses caractla Truffe blanche mais ses caractééristiques ristiques 
sont trsont trèès semblables s semblables àà la truffe blanche, et la truffe blanche, et 
son prix beaucoup plus abordableson prix beaucoup plus abordable
Elle est excellente en salade et crue, râpElle est excellente en salade et crue, râpéée e 
sur le riz et les pates. La Truffe sur le riz et les pates. La Truffe BianchettoBianchetto se se 
rréécolte de janvier colte de janvier àà avril.avril.

Les truffes dites Les truffes dites «« bianchettobianchetto »» (blanche d(blanche d’é’éttéé))
sont une espsont une espèèce trce trèès rs réépandue en Italie, elle est mpandue en Italie, elle est mééconnue connue 
en France.en France.

Les Truffes Blanches de MoliseLes Truffes Blanches de Molise

renommrenomméées se situent dans le Pies se situent dans le Piéémont, le Molise et les mont, le Molise et les 
Abruzzes.Abruzzes.
La saison dLa saison déébute en octobre jusqubute en octobre jusqu’’en den déécembre et lorsque cembre et lorsque 
c'est la saison, toute la restauration mondiale haut de gamme c'est la saison, toute la restauration mondiale haut de gamme 
propose dans le menu la truffe blanche. propose dans le menu la truffe blanche. 
TrTrèès parfums parfuméée, elle accompagne les entre, elle accompagne les entréées, la viande, le es, la viande, le 
poisson et les hors d'poisson et les hors d'œœuvres variuvres variéés dans un crescendo s dans un crescendo 
d'imagination sans limite. d'imagination sans limite. 

La Prestigieuse Truffe blancheLa Prestigieuse Truffe blanche
La truffe italienne la plus prisLa truffe italienne la plus priséée est sans aucun e est sans aucun 
doute la doute la Tuber Tuber MagnatumMagnatum PicoPico –– la la 
Prestigieuse Truffe blanche. Prestigieuse Truffe blanche. 
AssociAssociéée traditionnellement e traditionnellement àà la rla réégion d'Alba, gion d'Alba, 
on la retrouve dans presque toutes les ron la retrouve dans presque toutes les réégions gions 
italiennes, mais les zones de production les italiennes, mais les zones de production les 
plusplus



Di Di IorioIorio TartufiTartufi -- l'artl'art du Goutdu Gout

Di Di IorioIorio TartufiTartufi est une petite entreprise artisanale, spest une petite entreprise artisanale, spéécialiscialiséée dans e dans 
la rla réécolte et la transformation des truffes de Molise. colte et la transformation des truffes de Molise. 

Tous nos produits ont Tous nos produits ont ééttéé trtrèès apprs apprééciciéés par les gourmands s par les gourmands 
franfranççais.ais.

Notre secret est de sNotre secret est de séélectionner les meilleurs ingrlectionner les meilleurs ingréédients et les dients et les 
transformer dans un laboratoire moderne en employant des transformer dans un laboratoire moderne en employant des 
techniques de travail artisanal. techniques de travail artisanal. 

Nous garantissons la qualitNous garantissons la qualitéé et let l’’authenticitauthenticitéé de nos produits crde nos produits créééés s 
en respect des origines de la nature des ingren respect des origines de la nature des ingréédients et ddients et déépourvus de pourvus de 
tous additifs. tous additifs. 

Tous nos produits sont crTous nos produits sont créééés en respect de la nature des ingrs en respect de la nature des ingréédients dients 
et sans additif et pour vous assurer une qualitet sans additif et pour vous assurer une qualitéé supsupéérieure, notre rieure, notre 
production est faite essentiellement sur demande.production est faite essentiellement sur demande.

Vous trouverez du beurre truffVous trouverez du beurre trufféé, de la cr, de la crèème de truffes blanches, du me de truffes blanches, du 
miel miel àà la truffe, de lla truffe, de l’’huile et des condiments huile et des condiments àà la truffela truffe……

Mais aussi des sauces pour vos plats qui reprMais aussi des sauces pour vos plats qui repréésentent un msentent un méélange lange 
parfaitement parfaitement ééquilibrquilibréé de la truffe et des autres produits de la rde la truffe et des autres produits de la réégion gion 
tel que des ctel que des cèèpes, des artichauts, des aspergespes, des artichauts, des asperges……



Notre gamme de produits  Notre gamme de produits  
Ligne ElLigne Eléégance avec ses pots  raffingance avec ses pots  raffinéées transforme la Truffe en un cadeau es transforme la Truffe en un cadeau 
original  et gourmand original  et gourmand àà fois, idfois, idééal pour offrir lors des occasions spal pour offrir lors des occasions spééciales.ciales.

Ligne Professionnelle avec ses pots de 180 et 500 gr, destinLigne Professionnelle avec ses pots de 180 et 500 gr, destinéée principalement e principalement 
aux professionnels (restaurants, fromageries)  aux professionnels (restaurants, fromageries)  àà un prix extrêmement un prix extrêmement 
intintééressant.ressant.



Truffe entiTruffe entièère naturere nature

Exquis râpExquis râpéée sur du Foie Gras, sur la e sur du Foie Gras, sur la 
charcuterie, sur vos charcuterie, sur vos œœufs au plat ou sur ufs au plat ou sur 
un carpaccio de  viande de bun carpaccio de  viande de bœœufuf

Truffe noire dTruffe noire d’é’éttéé entientièère naturere nature

Truffes FraichesTruffes Fraiches
Les prix des truffes fraiches sont ajustLes prix des truffes fraiches sont ajustéés toutes les semaines en fonction s toutes les semaines en fonction 
des cours du marchdes cours du marchéé. . 

Pour garantir la fraicheur les truffes sont envoyPour garantir la fraicheur les truffes sont envoyéées sous vide, entoures sous vide, entouréées es 
de glade glaççons et livrons et livréées en 24 heures.es en 24 heures.



Produits 100% TruffesProduits 100% Truffes

Brisures de truffes blanches dBrisures de truffes blanches d’é’éttéé

saupoudrsaupoudréée de parmesan, excellente avec le e de parmesan, excellente avec le 
pain grillpain grilléé, sur les pâtes, les viandes, le , sur les pâtes, les viandes, le 
poisson et les salades.poisson et les salades.

Brisures de truffes noiresBrisures de truffes noires
Excellente dans la confiture dExcellente dans la confiture d’’oignon en oignon en 
accompagnement de foie gras.accompagnement de foie gras.

TrTrèès indiqus indiquéé pour enrichir la saveur de pour enrichir la saveur de 
toute prtoute prééparation de pâtes ou de riz ainsi paration de pâtes ou de riz ainsi 
queque sur les sur les œœufs.ufs.

Truffe  noire  en lamellesTruffe  noire  en lamelles

Accompagne volontiers les viandes Accompagne volontiers les viandes 
blanches  et le tartare ou le poisson et blanches  et le tartare ou le poisson et 
les Saintles Saint--JacquesJacques

Prestigieuse Truffe Blanches  en lamellesPrestigieuse Truffe Blanches  en lamelles

Excellente sur des toasts salExcellente sur des toasts saléés. s. 
DDéélicieuse en  omelettes, dans toutes les licieuse en  omelettes, dans toutes les 
sauces de poissons ou de  viandes sauces de poissons ou de  viandes 



Huile dHuile d’’olive et Beurreolive et Beurre
Huile dHuile d’’Olive Extra vierge aux truffes noires ou blanchesOlive Extra vierge aux truffes noires ou blanches

Un filet d'huile suffit Un filet d'huile suffit àà ennoblir tous ennoblir tous 
vos plats. vos plats. 

Utilisation Utilisation àà froid: toasts, salades, froid: toasts, salades, 
mayonnaises, carpaccios, aillolis, mayonnaises, carpaccios, aillolis, 
vinaigrettes. vinaigrettes. 

Utilisation Utilisation àà chaud: arrosez d'un filet chaud: arrosez d'un filet 
d'huile d'huile àà la truffe vos pâtes fraiches, la truffe vos pâtes fraiches, 
viandes rôties, risottos, poissons, foies viandes rôties, risottos, poissons, foies 
gras ou magrets poêlgras ou magrets poêléés. s. 

Beurre Beurre àà la Truffe Noire ou la Truffe Noire ou àà la Prestigieuse Truffe Blanchela Prestigieuse Truffe Blanche

IdIdééal pour habiller une volaille noble al pour habiller une volaille noble 
DDéélicieux  petits morceaux de baguette licieux  petits morceaux de baguette 
tranchtranchéée, juste passe, juste passéés au four pour les s au four pour les 
rendre extrarendre extra--croustillants   surmontcroustillants   surmontéés s 
d'une fine couche de beurre de truffe noire d'une fine couche de beurre de truffe noire 

Placez une noisette de beurre sur une Placez une noisette de beurre sur une 
viande grillviande grilléée, sur des canape, sur des canapéés s àà
l'apl'apééritif, des pâtes , des pommes de ritif, des pâtes , des pommes de 
terre vapeur, en accompagnement avec terre vapeur, en accompagnement avec 
des hudes huîîtres fratres fraîîches...ches...



Sauces et CrSauces et Crèèmesmes
Sont des solutions trSont des solutions trèès pratiques car il suffira s pratiques car il suffira 
de les mde les méélanger langer àà une base de beurre, de une base de beurre, de 
bouillon de viande  pour rendre chaque plat  bouillon de viande  pour rendre chaque plat  
plus original.plus original.

Elles accompagnent les entrElles accompagnent les entréées, la viande, le es, la viande, le 
poisson et les hors d'poisson et les hors d'œœuvres variuvres variéés dans un s dans un 
crescendo d'imagination sans limites. crescendo d'imagination sans limites. 

Sauce Sauce TartufataTartufata àà la Truffe Noire  6%la Truffe Noire  6%
Champignon, truffe noire dChampignon, truffe noire d’é’éttéé 6%, olives noires, huile d6%, olives noires, huile d’’olive extraolive extra--vierge, vierge, 
sel, poivre, ailsel, poivre, ail

Sauce Sauce TartufataTartufata PiccantePiccante
Champignon, truffe noire dChampignon, truffe noire d’é’éttéé 6%, olives noires, huile d6%, olives noires, huile d’’olive extraolive extra--vierge, vierge, 
sel, ail, paprika, pimentsel, ail, paprika, piment

Sauce Sauce TartufataTartufata àà la Truffe Noire 40%la Truffe Noire 40%
Champignon, truffe noire 40%, olives noires, huile dChampignon, truffe noire 40%, olives noires, huile d’’olive extraolive extra--vierge, sel, vierge, sel, 
poivre, ailpoivre, ail

Sauce Sauce TartufataTartufata àà la Prestigieuse Truffe Blanchela Prestigieuse Truffe Blanche
Champignon, prestigieuse truffe blanche 6% olives vertes, huile Champignon, prestigieuse truffe blanche 6% olives vertes, huile dd’’olive olive 
extraextra--vierge, sel, poivre.vierge, sel, poivre.

CrCrèème me àà la Prestigieuse Truffe Blanchela Prestigieuse Truffe Blanche

Excellente sur des canapExcellente sur des canapéés s àà l'apl'apééritif  ritif  àà la la 
place de beurre, avec du saumon fumplace de beurre, avec du saumon fuméé ou ou 
comme une sauce pour vos platscomme une sauce pour vos plats de de 
pâtes, riz, saint jacques.pâtes, riz, saint jacques.



Sauces Tapenade Sauces Tapenade 
Des sauces toutes prêtes pour vos plats qui reprDes sauces toutes prêtes pour vos plats qui repréésentent un msentent un méélange lange 
parfaitement parfaitement ééquilibrquilibréé de la truffe et des autres produits de la rde la truffe et des autres produits de la réégion tel gion tel 
que des cque des cèèpes, des artichauts, des aspergespes, des artichauts, des asperges……....

Ces produits sont idCes produits sont idééales pour ales pour éétaler sur des tranches de pain taler sur des tranches de pain àà
l'apl'apééritif et c'est aussi une accompagnement trritif et c'est aussi une accompagnement trèès apps appéétissant pour vos tissant pour vos 
plats.plats.

Tapenade Asperges et Truffe  Tapenade Asperges et Truffe  
IrrIrréésistible sur le pain pour accompagner sistible sur le pain pour accompagner 
vos vos œœufs  ufs  àà la coque  ou la coque  ou œœufs au plat ufs au plat 
saupoudrsaupoudréés de parmesans de parmesan

Tapenade Artichauts et Truffe  Tapenade Artichauts et Truffe  
Suggestion : Servir quelques dSuggestion : Servir quelques déés de foie s de foie 
gras frais poêlgras frais poêléés s sur cette   crsur cette   crèème me 
d'artichauts et de truffesd'artichauts et de truffes



Sauces Tapenade Sauces Tapenade 

Tapenade Olives Vertes, Noix et Tapenade Olives Vertes, Noix et 
TruffeTruffe
Excellente avec le pain grillExcellente avec le pain grilléé ou pour   ou pour   
vos macarons salvos macarons saléés.s.

CCèèpes et Truffe Blanchepes et Truffe Blanche
Cette TapenadeCette Tapenade existe en 2 versionsexiste en 2 versions : la premi: la premièère re CCèèpes et Truffes pes et Truffes 
Blanche dBlanche d’é’éttéé a le gout plus da le gout plus déélicat et la deuxilicat et la deuxièèmeme : : CCèèpes et la pes et la 
Prestigieuse Truffe BlanchePrestigieuse Truffe Blanche a un gout plus prononca un gout plus prononcéé..

Potiron et Truffes NoiresPotiron et Truffes Noires
Excellente pour enrichir vos risottos ou Excellente pour enrichir vos risottos ou 
mises en bouche.mises en bouche.

Peut être utilisPeut être utiliséé comme une tapenade sur comme une tapenade sur 
des canapdes canapéés s àà l'apl'apééritif avec du saumon ritif avec du saumon 
fumfuméé ou bien comme une sauce pour vos ou bien comme une sauce pour vos 
platsplats de pâtes, riz, saint jacquesde pâtes, riz, saint jacques



Autres produits dAutres produits d’é’épicerie finepicerie fine

Miel d'acacia  aux truffes noiresMiel d'acacia  aux truffes noires
(contient des copeaux de truffe)(contient des copeaux de truffe)

Une possibilitUne possibilitéé unique de l'accommoder unique de l'accommoder 
àà nos plats salnos plats saléés ! Magret de canard, foie s ! Magret de canard, foie 
gras ou chgras ou chèèvre frais vre frais 

Pates artisanales Pates artisanales àà la Truffela Truffe

Sel Sel àà la Truffe Noirela Truffe Noire
pour vos salades,  pour vos salades,  œœufs ufs àà la coque, la coque, 

omelettesomelettes……..

Pates Pates àà la Truffe  Noirela Truffe  Noire Pates Pates àà la Truffe  Blanchela Truffe  Blanche



Autres Produits de la rAutres Produits de la réégiongion

Grappa Grappa àà la Truffela Truffe

Saucisson Saucisson àà la Truffela Truffe

Fromage  Fromage  àà la Truffela Truffe



Quelques conseilsQuelques conseils……
Selon tous les gastronomes experts, il ne faut jamais assortir lSelon tous les gastronomes experts, il ne faut jamais assortir la truffe a truffe 
aux plats trop aux plats trop éélaborlaboréés, riches d'assaisonnements et sauces s, riches d'assaisonnements et sauces 
diffdifféérentes : ces prrentes : ces préérogatives d'arôme seraient mortifirogatives d'arôme seraient mortifiéées et noyes et noyéées es 
par un excpar un excèès de gos de goûût.t.

Deux simples Deux simples œœufs au plat, cufs au plat, c’’est la maniest la manièère la plus rapide et en même re la plus rapide et en même 
temps la plus surprenante pour gotemps la plus surprenante pour goûûter la truffe. ter la truffe. 

La truffe parfume particuliLa truffe parfume particulièèrement bien les viandes blanches (volaille, rement bien les viandes blanches (volaille, 
veau,..) les veau,..) les œœufs et les poissons.ufs et les poissons.

Les autres plats aptes Les autres plats aptes àà exalter la truffe sont les pâtes exalter la truffe sont les pâtes –– mieux si  mieux si  àà
base d'base d'œœufs, assaisonnufs, assaisonnéées simplement avec du beurre, de cette es simplement avec du beurre, de cette 
manimanièère, les qualitre, les qualitéés de la truffe s'exprimeront au mieux.s de la truffe s'exprimeront au mieux.

Les risottos sont dLes risottos sont d’’autres plats absolument conseillautres plats absolument conseilléés pour être s pour être 
enrichis par la truffe.enrichis par la truffe.

Inutile de toute faInutile de toute faççon de se tourmenter en cherchant des  plats on de se tourmenter en cherchant des  plats 
compliqucompliquéés, s, ééprouvprouvéé àà gogoûûter du riz simple bouilli ou ter du riz simple bouilli ou àà la vapeur, cuit la vapeur, cuit 
«« al denteal dente »», avec l, avec l’’addition de bonne huile d'olive extra vierge ou du addition de bonne huile d'olive extra vierge ou du 
beurre, abondamment parsembeurre, abondamment parseméé de lamelles de truffe, il vous de lamelles de truffe, il vous 
surprendra par l'harmonie de cet ensemble savoureuxsurprendra par l'harmonie de cet ensemble savoureux ..

Jamais cuire la truffe, selon les recettes, la laisser crue ou lJamais cuire la truffe, selon les recettes, la laisser crue ou la faire a faire 
«« infuserinfuser »»..

Un pot de 90 gr est suffisant pour 4Un pot de 90 gr est suffisant pour 4--6 personnes. S6 personnes. S’’il vous reste des il vous reste des 
produits, bien refermer le couvercle et conserver dans le rproduits, bien refermer le couvercle et conserver dans le rééfrigfrigéérateur rateur 
mais pas plus de 2 mais pas plus de 2 --3 semaines car le produit perdra un peu de son 3 semaines car le produit perdra un peu de son 
gout.gout.



Quelques recettesQuelques recettes

EntrEntrééeses
ŒŒufs au plat  ufs au plat  àà la  Truffe Noire dla  Truffe Noire d’é’éttéé entientièère naturere nature
Deux simples Deux simples œœufs au plat, cufs au plat, c’’est la maniest la manièère la plus rapide et en re la plus rapide et en 
même temps la plus surprenante pour gouter cette truffe. même temps la plus surprenante pour gouter cette truffe. 

Festival de   Festival de   bruschettasbruschettas et toastset toasts
Pour les Pour les bruschettasbruschettas, faites griller l, faites griller lééggèèrement des tranches de rement des tranches de 
pain de campagne. Lpain de campagne. L’’enduire de beurre sauce de truffes noires de enduire de beurre sauce de truffes noires de 
la  tapenade dla  tapenade d’’olive vertes, truffe et noix.  olive vertes, truffe et noix.  

Pour les toasts, enduire vos pains grillPour les toasts, enduire vos pains grilléés  de beurre s  de beurre àà la truffe et  la truffe et  
disposer de saumon. Disposer de carpaccio des truffes sur votre disposer de saumon. Disposer de carpaccio des truffes sur votre 
foie gras avec un peu de sel de Gufoie gras avec un peu de sel de Guéérande. rande. 

Ou encore mettez au four  les rondelles de fromage de chOu encore mettez au four  les rondelles de fromage de chèèvre  sur   vre  sur   
des tranches de pain de campagne. Une fois sorties du four, les des tranches de pain de campagne. Une fois sorties du four, les 
napper de miel napper de miel àà la truffe.la truffe.

Foie Gras Foie Gras 
Rajouter des brisures de truffes dans la confiture dRajouter des brisures de truffes dans la confiture d’’oignon pour oignon pour 
accompagner votre foie gras.accompagner votre foie gras.

SaladeSalade
Utiliser lUtiliser l’’huile huile àà la truffe blanche pour votre salade mâche et les la truffe blanche pour votre salade mâche et les 
betteraves.betteraves.



Quelques recettesQuelques recettes

Pâtes aux Foie Gras et Pâtes aux Foie Gras et àà la Sauce aux Truffes Noires la Sauce aux Truffes Noires 
((TartufataTartufata))

Pour 4Pour 4--6 personnes6 personnes
80 gr de Sauce aux Truffes Noires d80 gr de Sauce aux Truffes Noires d’é’éttéé, 1 Bloc de Foie Gras, 2, 1 Bloc de Foie Gras, 2--3 3 
cuillcuillèères res àà Soupe de Porto si vous aimez le mSoupe de Porto si vous aimez le méélange sallange saléé -- sucrsucréé
PatesPates : Tagliatelles ou Pennes Barilla: Tagliatelles ou Pennes Barilla : 50 gr de pates cru pour la : 50 gr de pates cru pour la 
portion enfant, entre 80portion enfant, entre 80--100 gr pour la portion adulte (60 si r100 gr pour la portion adulte (60 si réégime)gime)

Faire cuire les pâtes dans une casserole d'eau bouillante salFaire cuire les pâtes dans une casserole d'eau bouillante saléée. e. 

Entre temps, couper en petits cubes le bloc de foie gras, les faEntre temps, couper en petits cubes le bloc de foie gras, les faire ire 
fondre au feu trfondre au feu trèès doux danss doux dans une grande poêleune grande poêle (ou dans une (ou dans une 
sauteuse) chaude avec une goutte dsauteuse) chaude avec une goutte d’’huilehuile (ajouter le porto et le faire (ajouter le porto et le faire 
éévaporer si vous aimez lvaporer si vous aimez l’’ididéée du sucre du sucréé salsaléé). ). 
Quand le Fois gras prend lQuand le Fois gras prend l’’aspect daspect d’’une petite crune petite crèème, me, ééteindre le feu teindre le feu 
et ajouter la sauce aux truffes noires det ajouter la sauce aux truffes noires d’é’éttéé. . 

Vous pouvez rVous pouvez rééchauffer lchauffer lééggèèrement rement àà feu trfeu trèès doux votre prs doux votre prééparation paration 
si besoin mais la meilleure chose est dsi besoin mais la meilleure chose est d’’ajouter la truffe quand les ajouter la truffe quand les 
pates sont presque cuites car la cuisson fait perdre le gout de pates sont presque cuites car la cuisson fait perdre le gout de la la 
truffe.truffe.

Une fois les pates cuites, bien les Une fois les pates cuites, bien les éégoutter et les mgoutter et les méélanger langer àà la sauce la sauce 
dans la poêle  et ensuite servir dans les assiettes. Ajouter seldans la poêle  et ensuite servir dans les assiettes. Ajouter sel et et 
poivre si besoin. poivre si besoin. 



Quelques recettesQuelques recettes

SautSautéé de dinde de dinde àà la Truffe Blanchela Truffe Blanche

600 g de saut600 g de sautéé de dinde sans os de prde dinde sans os de prééfféérence, 1 oignon rence, 1 oignon éémincmincéé, 1 , 1 
grosse noix de beurre ,4grosse noix de beurre ,4--5 cuill5 cuillèères res àà cafcaféé de beurre de truffe, 1 demide beurre de truffe, 1 demi--
verre de vin blanc sec, sel, poivre , 2verre de vin blanc sec, sel, poivre , 2--3 carottes (facultatif)3 carottes (facultatif)

Faites revenir l'oignon coupFaites revenir l'oignon coupéé fin et les carottes coupfin et les carottes coupéées en rondelles  es en rondelles  
dans une sauteuse avec la matidans une sauteuse avec la matièère grasse pendant 5 min. re grasse pendant 5 min. 

Ajoutez les cubes de viande et faitesAjoutez les cubes de viande et faites--les lles lééggèèrement dorer. Ajouter du rement dorer. Ajouter du 
vin blancvin blanc salez si nsalez si néécessaire, poivrez  faites cuire cessaire, poivrez  faites cuire àà feu moyen et feu moyen et 
couvercle fermcouvercle ferméée 20 minutes environ. e 20 minutes environ. 

Une fois le vin Une fois le vin éévaporvaporéé, ajouter le beurre truff, ajouter le beurre trufféée et le faire fondre dans e et le faire fondre dans 
la poêle (1 la poêle (1 –– 2 minutes).  2 minutes).  

A la place du  Beurre de Truffes , vous pouvez A la place du  Beurre de Truffes , vous pouvez éégalement  utiliser la galement  utiliser la 
CrCrèème de Truffes Blanches  ou la Crme de Truffes Blanches  ou la Crèème de Cme de Cèèpes et Truffes Blanches pes et Truffes Blanches 
dd’é’éttéé. Servir avec du riz ou des pates.. Servir avec du riz ou des pates.



Quelques recettesQuelques recettes

Magret de Canard au miel de TruffesMagret de Canard au miel de Truffes

2 magrets de canard, 3 cuill2 magrets de canard, 3 cuillèères res àà soupe de miel  la truffe, 1/2 jus desoupe de miel  la truffe, 1/2 jus de
citron, sel, 1 cuillcitron, sel, 1 cuillèère re àà cafcaféé de sauce de soja (facultatif)de sauce de soja (facultatif)

Dans un bol mettre les 3 cuillDans un bol mettre les 3 cuillèères de miel truffres de miel trufféé, sel,   ajouter 1, sel,   ajouter 1
cuillcuillèère re àà cafcaféé de sauce de soja, et le jus de citron et mde sauce de soja, et le jus de citron et méélanger le tout.langer le tout.

Dans un plat, mettre les 2 magrets de canard et les badigeonner Dans un plat, mettre les 2 magrets de canard et les badigeonner de lade la
marinade.  Puis laisser poser 30 minutes au frais.marinade.  Puis laisser poser 30 minutes au frais.

Faire poêler les magrets dans un peu dFaire poêler les magrets dans un peu d’’huile, une fois grillhuile, une fois grilléé dd
chaque cotchaque cotéé, ajouter la marinade, fermer le couvercle de la poêle e , ajouter la marinade, fermer le couvercle de la poêle e 
Les laisser cuire 10Les laisser cuire 10--20 minutes (d20 minutes (déépend si vous les aimer pend si vous les aimer àà point ou point ou 
bien cuit).bien cuit).

Lorsque les magrets sont cuits, les retirer du plat puis les posLorsque les magrets sont cuits, les retirer du plat puis les poser surer sur
une planche une planche àà ddéécouper. Dcouper. Déécouper les magrets en tranchescouper les magrets en tranches
moyennes et les rmoyennes et les réépartir sur les assiettes (un demipartir sur les assiettes (un demi--magret parmagret par
personne). personne). 

Puis les napper encore de miel truffPuis les napper encore de miel trufféé mméélanglangéé àà une goutte de citron.une goutte de citron.

Servir avec des pommes de terres Servir avec des pommes de terres éécrascraséées, pates ou  avec deses, pates ou  avec des
lléégumes (gumes (ééviter les cviter les cèèpes car ils risquent de couvrir le gout de lapes car ils risquent de couvrir le gout de la
truffe).truffe).



Quelques recettesQuelques recettes

•• QuantitQuantitéés pour 6 personness pour 6 personnes
•• 3 gousses d3 gousses d’’ailail
•• 800 g 800 g éépaule dpaule d’’agneauagneau
•• 50 g Beurre doux50 g Beurre doux
•• Sel fin   4 PincSel fin   4 Pincééee

Epaule d'agneau rôtie aux miel truffEpaule d'agneau rôtie aux miel trufféé et  poêlet  poêléée e 
d'artichautsd'artichauts

PrPrééchauffer le four chauffer le four àà 220 220 °°C (th. 7C (th. 7--8).8).

ÉÉplucher les gousses d'ail puis les dplucher les gousses d'ail puis les déégermer. Tailler 2 gousses en bâtonnets puis germer. Tailler 2 gousses en bâtonnets puis 
les piquer dans la chair de l'les piquer dans la chair de l'éépaule paule àà l'aide de la pointe d'un couteau. Avec le reste l'aide de la pointe d'un couteau. Avec le reste 
d'ail, frotter la chair de l'd'ail, frotter la chair de l'éépaule.paule.
Assaisonner de sel et de poivre l'extAssaisonner de sel et de poivre l'extéérieur et l'intrieur et l'intéérieur de l'rieur de l'éépaule, puis l'enduire paule, puis l'enduire 
de beurre.de beurre.

Enfourner pendant 15 min, puis baisser la source de chaleur Enfourner pendant 15 min, puis baisser la source de chaleur àà 160 160 °°C (th. 5C (th. 5--6) et 6) et 
poursuivre la cuisson durant 45 min.poursuivre la cuisson durant 45 min.

La prLa prééparation de la garnitureparation de la garniture
ÉÉplucher les plucher les ééchalotes et les chalotes et les éémincer finement.mincer finement.
Dans une casserole, verser un filet d'huile d'olive et faire sueDans une casserole, verser un filet d'huile d'olive et faire suer les r les ééchalotes avec 1 chalotes avec 1 
pincpincéée de sel pendant 1 min. Ajouter une gousse d'ail entie de sel pendant 1 min. Ajouter une gousse d'ail entièère re éécrascraséée sous la e sous la 
main. Lorsque les main. Lorsque les ééchalotes colorent, dchalotes colorent, dééglacer avec le vin blanc puis disposer les glacer avec le vin blanc puis disposer les 
fonds d'artichauts. Poursuivre la cuisson jusqu'fonds d'artichauts. Poursuivre la cuisson jusqu'àà totale totale éévaporation du liquide. vaporation du liquide. 

Lorsque tout le liquide est absorbLorsque tout le liquide est absorbéé, couper les fonds d'artichauts en gros quartiers , couper les fonds d'artichauts en gros quartiers 
et ret rééserver au chaud dans la casserole avec un filet d'huile d'olive server au chaud dans la casserole avec un filet d'huile d'olive et du poivre.et du poivre.

MMéélanger le Miel langer le Miel àà la Truffe la Truffe àà une base de liquide de cuisson dune base de liquide de cuisson d’’agneau et  servir  agneau et  servir  
avec lavec l’é’épaule dpaule d’’agneau tranchagneau tranchééee

Echalote(s) : 3 pc(s)Echalote(s) : 3 pc(s)
Huile d'olive : 6 clHuile d'olive : 6 cl
Fonds dFonds d’’Artichauts 12  Artichauts 12  
Vin blanc sec : 20 clVin blanc sec : 20 cl
Miel Miel àà la Truffe Noirela Truffe Noire



Quelques recettesQuelques recettes
Salade de pommes de terre primeurs au saumon Salade de pommes de terre primeurs au saumon 
fumfuméé et  Cret  Crèème me àà la Prestigieuse Truffe Blanchela Prestigieuse Truffe Blanche

QuantitQuantitéés pour 6 personne(s)s pour 6 personne(s)
Pomme(s) de terre primeur(s) : 700 g  Pomme(s) de terre primeur(s) : 700 g  
6 Tranches de saumon fum6 Tranches de saumon fuméé
Roquette : 150 gRoquette : 150 g
Sel fin : 6 PincSel fin : 6 Pincééeses
Moulin a Poivre 6 ToursMoulin a Poivre 6 Tours
1 pot  de 80 gr de Cr1 pot  de 80 gr de Crèème me àà la Prestigieuse Truffe Blanche la Prestigieuse Truffe Blanche 

Laver les pommes de terre nouvelles, puis les cuire dans un granLaver les pommes de terre nouvelles, puis les cuire dans un grand volume d'eau d volume d'eau 
salsaléée (10 g de gros sel/litre), de (10 g de gros sel/litre), déépart eau froide, pendant 10 min part eau froide, pendant 10 min àà partir de partir de 
l'l'éébullition. Les bullition. Les éégoutter et les laisser tigoutter et les laisser tiéédir, puis les couper en fines rondelles.dir, puis les couper en fines rondelles.

Dans un bol mDans un bol méélanger la Crlanger la Crèème de la Prestigieuse Truffe Blanche me de la Prestigieuse Truffe Blanche àà une base de une base de 
ll’’eau de cuisson des pommes de terres, sel et poivre. eau de cuisson des pommes de terres, sel et poivre. 

Dans des assiettes plates, rDans des assiettes plates, réépartir les pommes de terre en rosace, puis dpartir les pommes de terre en rosace, puis dééposer poser 
au centre une tranche de saumon fumau centre une tranche de saumon fuméé et det déécorer de roquette.corer de roquette.

Une variation possible: utiliser  la Sauce Tapenade de CUne variation possible: utiliser  la Sauce Tapenade de Cèèpes et Truffe Blanche pes et Truffe Blanche 
dd’é’éttéé ou la Sauce ou la Sauce àà Prestigieuse Truffe Blanche Prestigieuse Truffe Blanche àà la place de la Crla place de la Crèème me àà la la 
prestigieuse Truffe Blancheprestigieuse Truffe Blanche


