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Qu’on l’appelle le diamant noir, le divin tubercule, la perle noire du Comtat, 

l’odorante pépite, la belle ténébreuse ou de son nom scientifique la tuber 

mélanosporum, la truffe reste un produit rare, cher, magique et mystérieux. 

 

Elle a trouvé depuis les temps les plus anciens, son écrin naturel dans le 

Comtat Venaissin et le Mont Ventoux. 

 

Son histoire est celle d’un terroir et des hommes qui la récoltent  l’hiver : les 

trufficulteurs ou caveurs. 

 

 

 
La truffe d’été, Tuber Aestivum, dite « truffe blanche » est moins connue et moins 

parfumée. Un  péridium à écailles noires très épais la protège des périodes de sècheresse 

et des fortes chaleurs. Moins chère que la Mélano et c’est en croque sel que sa saveur 

« noisette » se révèle le mieux ! 
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http://www.carpentras.fr/
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http://www.ventouxprovence.fr/
http://www.truffe-ventoux.com/
http://www.espenon-truffes.fr/
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4 clés à Monteux

 
 
 

   

http://www.truffe-ventoux.com/
https://le-viguier.com/les-sejours-truffes
http:// www.le-viguier.com
http://www.terroir.truffe.com/
http://www.hotelmontmirail.com/
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http://www.chez-serge.com/
http://www.la-petite-fontaine.fr/
http://www.pascal-poulain.com/
http://www.hotelmontmirail.com/
http://www.la-colombe.fr/
http://www.terraventoux.fr/
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http://www.truffes-ventoux.com/
http://www.facebook.com/Cremerie.Fromagerie.Mercy/
http://www.nougat-silvain-freres.fr/
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http://www.agriculture84.fr/
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http://www.ventoux-provence.com/
http://www.ventouxprovence.fr/
http://www.carpentras.fr/
http://www.truffes.org/
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http://www.provenceguide.com/
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