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repas aux truffes • Produits du terroir • exposition de champignons
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Voici quelques suggestions

• Plats confectionnés à base de truffe 15.00€ •
Parmentier de canard, 

purée de pommes de terre à la truffe
Ou

Dos de cabillaud rôti à la peau,
écrasé de pommes de terre à la truffe

Ou

Dodine de volaille,
risotto de céleri à la truffe,

pomme Anna

• Plats confectionnés sans truffe à 09.50€ •

Bouchée à la reine,
riz créole

Service à partir
de 11h30

Sans réservation

Boissons et Pâtisseries maison toute la journée

repas
réalisé par

D. rigoni

 • Marché aux truffes fraîches (labellisé) 
L'ensemble des truffes sont objet d'un contrôle qualité

 • Dédicace du livre de recettes 
"Les truffes d'automne" par Yves Schweitzer 

 • Produits du terroir 
confitures, vins, chocolat, bière, charcuteries,            
miel, fromage,jus de fruit, savon, 
eaux de vie, liqueurs, whisky...

 • Exposition de champignons 

 • Vente de plants truffiers

toMboLA
avec de nombreux lots à gagner

Les truffes d’automneLes découvrir, les déguster

Yves Schweitzer

Les truffes d’automneLes découvrir, les déguster
Quand les truffes reviennent sur nos marchés locaux, les amateurs nous posent

ces questions :« Comment conserver les truffes ? »
« Comment les cuisiner ? »

Les truffes d’automne  sont des condiments et non des éléments de décoration

à râper ou émincer sur une préparation. 

Cet ouvrage explique les différents procédés de conservation ainsi que les

bases de la cuisine à la truffe de Bourgogne, Tuber uncinatum, et à la truffe

mésentérique, Tuber mesentericum. Il indique exactement quelle quantité

utiliser et à quel moment l’incorporer à la préparation. Des mises en bouche au

dessert, toutes ces recettes conçues, testées et faciles à réaliser, guideront le

cuisinier débutant ou confirmé vers le même délicieux résultat. 
Yves SCHWEITZERA réalisé, pour vous, ces recettes et les a photographiées 

yves.tuber@yahoo.fr

Yves Schweitzer

15 euros

L
es

 tr
uf

fe
s d

’a
ut

om
ne

Le
s 

dé
co

uv
rir

, l
es

 d
ég

us
te

r Y
ve

s S
ch

w
eit

ze
r

COUVERTURE TRUFFES D'AUTOMNE.qxp_Mise en page 1  29/07/19  11:12  Page1


