Le Gout de la Truffe

Comprendre ses aromes, ses équilibres et 1'art des
assemblages culinaires
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Un diamant mal compris

La truffe demeure I'un des ingrédients les plus
mystérieux de la gastronomie. Son prix élevé ne
garantit pas toujours une expérience gustative
réussie.

Pourquoi ? Parce que nhous méconnaissons sa
nature profonde, ses mécanismes aromatiques,
et les conditions optimales de son expression.

Le terroir et la fraicheur déterminent tout. Une
truffe mal conservée, récoltée trop t6t ou trop
tard, ne révélera jamais son potentiel.

Notre objectif : comprendre ce que nous
goltons réellement, et maitriser l'art de sublimer
ce champignon d'exception.



Brillat-Savarin et la physiologie du gotit

« La truffe n'est point un aphrodisiaque positif ; mais elle peut, en certaines
occasions, rendre les femmes plus tendres et les hommes plus aimables. »

Dans La Physiologie du godt (1825), Brillat-Savarin éléve la truffe au rang de trésor
naturel, d'arbme souverain.

La truffe n'est pas seulement un aliment : c'est un aliment des sens, une expérience
sensorielle totale.

BRILLAT-SAVARIN




« La truffe est
le diamant noir
de la cuisine »

—Jean-Anthelme Brillat-Savarin 1755 - 1826
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Un produit d'aromes avant tout

Contrairement a d'autres ingrédients nobles, la truffe n'offre
pas qu'une saveur puissante en bouche. Sa magie réside
ailleurs : dans sa capacité a libérer des molécules volatiles
extraordinairement nombreuses (659 métabolites) et
complexes.

C'est notre odorat, bien plus que nos papilles, qui capte
I'essence de la truffe. Comprendre cette distinction
fondamentale transforme notre approche culinaire, et nous
apporte une autre vision et une autre approche culinaire de
sa transformation.




Gotit, saveur, arOme : décryptage

Le gott

Uniquement les 5 saveurs
fondamentales percues par
les papilles : sucré, salé,
acide, amer, umami.

Les truffes en elle-méme possédent
un godat discret, légérement terreux.

La saveur

Lalliance du gout et de
l'odeur, une perception

globale et multisensorielle.

C'est ici que les truffes
commencent a révéler leur
personnalité.

L'arOme

Les molécules volatiles qui
stimulent I'épithélium olfactif,
créant un bouquet sensoriel
unique.

C'est le domaine d'excellence
absolu des truffes, par le
biais de la gleba et surtout
des veines aériferes.



Le nez, véritable récepteur

«Dans un premier temps, la truffe ne se goQte pas,
elle se respire. C'est par les voies rétro-nasales que
son mystere opere. »

Lorsque vous dégustez un plat truffé, les composés
aromatiques remontent par l'arriére du palais vers le
nez. Ce phénomene explique pourquoi un rhume
annihile toute perception de la truffe, alors que le goat
de base reste intact.




La tuber melanosporum contient 80 % d'eau.

Eau liée

Attachée aux macromolécules (protéines, polysaccharides), elle confére structure et texture au champignon.
Elle ne s'évapore que difficilement, garantissant la tenue physique de la truffe.

Eau libre

Elle s'évapore facilement et disparait rapidement lorsqu'on chauffe ou lorsqu’une truffe vieillit

Une truffe qui perd son eau libre perd a la fois du poids et jusqu'a 10% par jour de ses arémes olfactifs.
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La maturité optimale

Truffe jeune : ce n'est pas la truffe de noél...

Eau liée dominante, structure ferme mais parfum faible.

Les composés volatils ne sont pas encore développés,
ainsi que la couleur des spores.

Truffe agée

Perte d'eau libre, structure molle, arémes qui s'estompent
ou se dégradent, par la modifications des arémes.
Production enzymatique trop développée.

Conservation compromise.

Maturité idéale : c'est la truffe de 1'épiphanie

Equilibre parfait entre eau libre et eau liée. Ardbmes

puissants, texture idéale, c'est le moment de grace.



Température et libération aromatique

01 02 03

Début de libération : 40-50°C Maximum aromatique : 69°C Dégradation : au-dela de 80°C

Les molécules volatiles commencent a se La zone optimale ou les arbmes explosent Les molécules se transforment, perdent leur
détacher des matrices cellulaires. C'est le sans se dégrader. C'est la fenétre de finesse. Comme le miel chauffé qui perd ses
seuil d'éveil olfactif. perfection technique. nuances.
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Le parallele du miel
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Tout comme le miel perd ses arbmes subtils et ses propriétés
lorsqu'il est chauffé excessivement (destruction diastases-
invertases), la truffe subit une métamorphose irréversible au-dela
de 80°C.

Les notes délicates de sous-bois, de champignon et de terre

humide se transforment en un parfum plat, voire désagréable. La
patience thermique est une vertu.



Les matrices culinaires parfaites

Le gras

Beurre, creme, huile : des vecteurs
d'aromes exceptionnels. Les molécules
volatiles, souvent lipophiles, se
dissolvent et se diffusent
harmonieusement.
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Les amidons

Risotto, pates fraiches, polenta : le nec
plus ultra. Lamidon absorbe et retient
les arbmes, créant une symphonie de
texture et de parfum.

Les ceufs

Une synergie remarquable. Les
protéines et lipides de I'ceuf dialoguent
avec la truffe, amplifiant et restituant
leurs qualités sensorielles.



Ce qui perturbe la truffe
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La chaleur excessive

Comme nous l'avons vu :
au-dela de 80°C, la magie
s'évanouit, et la truffe
meurt. La truffe demande
respect et un travail en
décuisson.

L'acidité

Le citron, le vinaigre, la
tomate : ils masquent et
déforment les arbmes
délicats. La truffe devient

inaudible dans un
environnement acide.

La sécheresse

Les préparations trop
seches empéchent la
diffusion aromatique. Sans
humidité, les molécules
volatiles restent
prisonnieres.
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« Faites simple,

mais faites

sublime. »

— Auguste Escoffier 1846-1935

Cette maxime du maitre, guide toute approche de la truffe. Pas de
superflu, pas d'artifice : seulement des associations justes, des
techniques précises, et le respect absolu du produit.
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(Eufs et truffe : I'alliance supréme

Mollets
O Jaune coulant qui enrobe les lamelles
11 - de truffe
Brouillés O
Cuisson douce et crémeuse, la truffe
infuse délicatement
En cocotte
@ Creme et truffe fondues ensemble en
harmonie

L'ceuf est le compagnon naturel de la truffe : leur richesse lipidigue commune crée une symbiose parfaite.
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Assemblages culinaires : les fromages

Le fromage et la truffe partagent une affinité naturelle, mais attention :

seuls les fromages doux et peu affinés conviennent.
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Fromages frais et crémeux

Brillat-Savarin, Saint-Marcellin, burrata : texture onctueuse, goUt
lacté discret.

Pates molles jeunes

Brie de Meaux, Camembert fermier : avant affinage poussé, quand
la pate est encore tendre et le goUt délicat.

A bannir

Roquefort, Epoisses, vieux Comté : trop de caractere, trop de sel,
trop de fermentation. lls dominent et masquent la truffe.




Assemblages culinaires : les Iégumes

Pomme de terre

LLaccord classique par
excellence. Son amidon neutre
et sa texture fondante
subliment la truffe sans la
concurrencer. Purée, gratin, ou
simplement rétie.
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Céleri

Rave ou branche, le céleri
apporte une note végétale
élégante qui dialogue
harmonieusement avec les

aromes terreux de la truffe.

Asperge

Surtout les blanches, dont la
douceur crémeuse met en
valeur la complexité aromatique
du champignon noir.



Assemblages culinaires : les viandes

A privilégier

e Volaille : poularde, chapon, pintade — chair

délicate, |égerement grasse, qui accueille la truffe
avec élégance

e Veau :rognon, ris, quasi, cOte, viande fine et
subtile, sans arbmes dominants

e Porc fermier : en préparations douces, loin des
épices fortes
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A éviter

Le gibier a poil : sanglier, cerf, chevreuil.
Leurs arbmes puissants, musqués,
écrasent la truffe.

Préférez toujours la finesse a la puissance
brute.



Comprendre l'intensité aromatique

S 100% I 60%

Truffe fraiche, mtre Truffe conservée

Intensité maximale, parfum éclatant et complexe Arémes partiellement préservés selon le procédé

I 30%

Truffe en bocal

Parfum affaibli, texture altérée par la stérilisation

Lintensité guide le dosage : moins la truffe est puissante, plus il faut en mettre. Mais rien ne remplace la fraicheur.
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Les erreurs fréquentes

20

Cuisson excessive

Détruit les molécules volatiles et gache la truffe

Assemblages trop complexes

Trop d'ingrédients noient le parfum de la truffe

Mauvais timing

Ajouter la truffe trop t6t dans la préparation

Dosage insuffisant

Une truffe timide ne s'exprime pas, soyez généreux



Pourquoi les amidons sont-ils si
efficaces ?

Les amidons (riz, pates, pommes de terre) possedent une
structure moléculaire poreuse qui absorbe et retient les
composés aromatiques liposolubles de la truffe. Leur neutralité
gustative laisse le parfum s'exprimer pleinement.

De plus, leur texture crémeuse ou fondante crée un écrin
sensoriel idéal : la truffe s'y diffuse lentement, révélant ses
nuances au fil de la dégustation. C'est pourquoi risotto,
tagliatelles et pommes de terre restent les classiques
indémodables.
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La technique d'incorporation parfaite

1. Chauffer

Préparez votre plat normalement : risotto, purée, sauce.

2. Couper le feu

Dés que la préparation est préte, retirez du feu.

3. Attendre 65°C

Laissez la température descendre Iégerement, idéalement sous 69°C.

4. Ajouter la truffe

Rapée ou en lamelles, incorporez-la hors du feu.

5. Couvrir et infuser

&

5 a 7 minutes suffisent pour que les arébmes se diffusent.
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Respecter le temps d'infusion

[J Principe clé : La truffe ne se cuit pas, elle s' infuse. Comme un thé précieux, elle a besoin de chaleur douce et de
patience pour révéler toute sa complexité.

Trop court : les arbmes ne se déploient pas. Trop long ou trop chaud : ils se dégradent. C'est une question de précision et de

sensibilité.

23



Especes et profils aromatiques
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Tuber melanosporum

La truffe noire, la reine
incontestée. Arébmes de sous-
bois, champignon, terre, notes
animales légéres. Supporte une
chaleur légeére (jusqu'a 69°C)
sans perdre son caractere.

©

Uncinatum - Aestivum

Truffes de Bourgogne et d'été.

Fragiles thermiquement : ne
jamais chauffer. Arbmes de
noisette, champignon frais,
moins intenses que
melanosporum. Idéales crues
et idéalement en carpaccio.

UJ

Mesentericum

Truffe de Lorraine ou de ['Oise.
Profil phénolique et
bitumineux, presque médicinal.
Usage tres spécifique, réservé
aux amateurs avertis. La truffe
a cuire au dela de 69°C pour
éliminer le goat teinture d'iode.




Le Gout de la Truffe

Science, terroir, et culture gastronomique




Conservation, stérilisation - Mythes et réalités

Les conserveurs tuent la truffe et deviennent des aromaticiens

Stérilisation = destruction des composés volatils
[J La truffe est composée de 695

70 2 90 % des arbmes sensibles disparaissent. métabolites qui définissent ses arémes,
il est donc impossible de cloner I'arbme
véritable de la truffe. LHomme et ses

Le carpophore perd sa structure. talents ne pourront jamais se substituer

Texture altérée

Aromatisation artificielle a ce que la nature nous offre.

e De nombreux conserveurs ajoutent des arémes dit "naturel”.

e |ls passent alors du réle de conserveur... a celui d'aromaticien.

Verdict

Les conserves ne sont pas mauvaises : elles sont autres, et ne présentent plus le parfum naturel d'une truffe fraiche.
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Y a-t-1l une alternative aux aromes de truffe ?

La réponse est oui

Un protocole rigoureux
Il existe un protocole a respecter dont le but est non seulement de préserver les arémes volatils, mais

aussi de les concentrer.

15 ans de recherche au Domaine de Cordis
Apres plus de 15 ans de recherches, nous avons mis au point des formules qui permettent non
seulement de conserver les arbmes de la truffe, mais aussi d'imprégner la truffe dans différents

supports.
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Dewacee de (Cordil

"TRUFFLE CONCEPT"



29

Avec aromes

Huile et truffe

SR LIV
TRUFFES
DOMAINE re CORDIS

— (13—

PREPARATION ALIMENTAIRE A BASED'
“U'LEL‘JEGE'TALE & TRUFFE NOIRE
Tug UM 3%

BER MELANOSPORUM 3%!

Avec truffe
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)OMAME re CORDIS

=113 —=

Vinaigre balsamique et truffe

WEEES )
DOMAINE ve CORDB
- — 1763 — ,

L& TRUFFE / saLT & TRUF
TUBER MELANOSPORUM

———— T

Sel et truffe
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TRUFFES

DOMAINE ve CORDIS

== 1763 =

I PREPARATION ALIMENTAIRE
OPPING TRUFFE NOIRE

m
UBER MELANOSPORUM 3%)

A e
[ B B WA aen b T

Nouveauté

Le topping : une
innovation sucrée

Cette base permet de réaliser tous les
desserts a la truffe :

e Glaces

e Cremes anglaises
e Cremes patissieres
e Cremes fouettées

e (Crémes aux ceufs



Reprendre la
souverainete
sur le produit

Les trufficulteurs doivent reconquérir leur indépendance face aux
conserveurs industriels et a la transformation et dénaturation des

truffes.
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Le cap pour les trufficulteurs
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Surtout ne plus vendre aux

conserveurs

Refuser les circuits industriels
qui dénaturent le produit et
captent la valeur ajoutée au
détriment du producteur.

Produire et valoriser

Développer des circuits courts,
maitriser toute la chaine de
valeur, de la truffiére a l'assiette
du gastronome en toute
indépendance.

Expliquer 'origine

Transmettre le terroir, la
saisonnalité, la fraicheur
absolue. Eduquer le
consommateur au go(t
véritable de la truffe et

comment la sublimer.



L'alliance trufficulteurs
et viticulteurs

Une convergence naturelle entre deux filieres d'excellence,
ancrées dans le méme terroir calcaire, le méme climat
méditerranéen, la méme culture du go(t. Si on peut
déguster du vin avec tout types de mets, on ne peut pas
déguster la truffe sans vin blanc ou Champagne. Les talents
de la vente des vins par les viticulteurs sont des atouts pour
promouvoir la truffe. Tandis que le viticulteur sait parler de
son vin, le trufficulteur ne sait pas parler de la truffe.
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Une alliance structurante pour I'avenir

Le viticulteur comme modéle

‘é Le vigneron a su construire une pédagogie du terroir, une éducation au godt. Les trufficulteurs peuvent s'en
inspirer pour valoriser leur savoir-faire.

Dégustations conjointes

? Créer un langage commun des arébmes : notes boisées, animales, sous-bois. Organiser des événements ou
truffe et vin dialoguent naturellement.

L'évidence gastronomique

E@% Comme il est impossible d'imaginer un fromage d'exception sans vin, la truffe mérite le méme statut.
Lalliance est une évidence sensorielle et culturelle.
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Le métier de trufficulteur
: une exigence absolue




Les piliers du métier trufficulteur

&

Patience et rigueur

Observation quotidienne . . ,
Une truffiere met 7 a 10 ans avant de produire. Le

Scruter le sol, anticiper les conditions, comprendre les trufficulteur cultive le temps long, la constance, la

mycorhizes. Une vigilance de tous les instants. résilience.

®

Préserver le gotit naturel

O

Rigueur du tri A o .
Respecter la fraicheur, éviter toute transformation brutale.

Sélectionner uniquement les truffes a maturité parfaite, Terroir + maitrise = qualité irréprochable.
écarter celles qui ne répondent pas aux standards de
qualité.
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Le "Truffle Concept"

Préserver la vraie truffe. Transmettre un métier. Partager un
terroir.




Deweacece de (Cordsi

R T

Les fondements du "Truffle Concept"

Trois piliers essentiels guident notre démarche pour valoriser l'authenticité trufficole et transmettre un savoir-faire ancestral.

Mycotourisme Produits naturels Souveraineté trufficole

Comprendre la truffe dans son terroir Huiles, vinaigres, sels et toppings élaborés Du gland au produit fini, préserver
naturel, observer le travail du chien truffier sans ardmes ajoutés — uniquement des I'authenticité a chaque étape pour protéger

et vivre 'émotion unique de la "naissance” produits authentiques qui révelent la le vrai go(t et garantir une tragabilité

de la truffe au coeur de la truffiére. véritable essence de la truffe. totale.
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La truffe, fidele a elle-méme

"Offrir la truffe telle que la nature I'a créée — vraie, fraiche et

fidele — toute l'année : voila l'esprit du "Truffle Concept".

Notre engagement : préserver l'intégrité d'un produit d'exception,
transmettre un savoir-faire unique et célébrer la richesse de notre
terroir.
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En conclusion : une révolution du gotit

01 02

Comprendre la truffe Maitriser la technique

Saisir sa complexité moléculaire, sa fragilité Respecter la chaleur, choisir les bons assemblages,
aromatique, son lien indissociable au terroir. préserver la fraicheur a chaque étape.

03 04

Acheter responsable Transmettre la culture

Se fournir directement chez le trufficulteur, soutenir les  Eduquer, partager, perpétuer cette gastronomie
producteurs engagés dans la qualité. d'excellence qui fait la fierté de notre patrimoine.
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