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Une	offre	innovante	et	exclusive,	desUne	offre	innovante	et	exclusive,	des
préparations	culinaires	à	la	truffe	noire	françaisepréparations	culinaires	à	la	truffe	noire	française

(Tuber	melanosporum	Vitt.)(Tuber	melanosporum	Vitt.)



Nos recettes sont cuisinées pour obtenir
un équilibre aromatique subtil, valoriser le
goût de la truffe et vous permettre
d’agrémenter vos préparations de la façon
la plus simple qu’il soit. De quoi réaliser
des recettes à la truffe en toute simplicité
pour régaler les papilles de vos convives.

Nos truffes sont d’origine France, 100%
certifiées Bio, cultivées et récoltées dans
la Drôme par des passionnés qui savent
entretenir le savoir-faire cultural de ce
mystérieux diamant noir.

 



Morceaux de truffe noire
 (Tuber melanosporum Vitt.) 

provenant de la Drôme.
 

 Vinaigre balsamique, arôme
naturel de truffe,  arôme

naturel de cèpe, herbes de
Provence, poivre.

 
 
 

Huile de colza, huile d'olive
vierge extra.

Vinaigrette balsamique à la truffe noire bioVinaigrette balsamique à la truffe noire bio

Cette vinaigrette assaisonera des
salades, crudités, de la mozzarella... 



Morceaux de truffe noire
 (Tuber melanosporum Vitt.) 

provenant de la Drôme.
 

Crème fraîche et parmesan 

Une délicieuse sauce crémeuse pour
accompagner des plats de pâtes, risottos, 
à tartiner sur des toasts ou bruschettas,
à présenter sur un plateau de fromages. 

Crème parmesan et truffe noire bioCrème parmesan et truffe noire bio

Idée recette à réaliser: 
Tagliatelles à la crème parmesan &

truffe noire melanosporum 





Deux produits innovants de la
marque participent aux

trophées Nat'Expo 2023 :
 la crème parmesan truffe noire
bio et la vinaigrette balsamique

à la truffe noire bio.  
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La marque Bio'n truffe souhaite
s'imposer au côté des produits

locaux et bio à travers ses
préparations culinaires à la truffe

noire"Tuber melanosporum Vitt." 

La crème parmesan va apporter des
saveurs délicates et parfumera tous les
plats en sauce, des pâtes, des risottos...

tandis que la vinaigrette balsamique 
 apportera de la légèreté et

accompagnera des crudités, de la salade,
du fromage... 


