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Repas fruffé sur réservation (Places limitées)
Dimanche 7 février - Tél : 04 92 77 99 09
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Samedi 6 février 2010

Petit marché aux truffes - Place Maxime Javelly

Rendez-vous devant le Bureau du Tourisme

pour une visite guidée de la ville, en direction d'un site
truflicole proche avec commentaires et explications sur la
culture de la truffe

Vin chaud offert par I'association

Démonstration gastronomique
réalisation en public de plats truftés et explications - Salle Multi-activité

Diaporama et conférence sur le theme : “il était une fois la truffe”
Salle multi-activité

Dimanche 7 février 2010

Ouverture du marché aux truffes et produits du terroir
Place Maxime Javelly et place de la Bascule

Marché aux truffes et produits du terroir

Démonstration de cavage avec chiens et cochons

Vente de livres et documentations sur le stand de I'association
Place Maxime Javelly

Ouverture du concours de la brouillade aux truffes (inscription sur place)
Salle du Collége Maxime Javelly

Inauguration de la 21¢ Féte de la Truffe des Alpes de Haute-Provence
et plantation d'un chéne trufher - Place Maxime Javelly

Repas de la Féte de la Truffe
sur réservation auprés du Bureau du Tourisme de Riez (04927799 09)
Salle multi-activités

Résultat et remise des prix du concours de brouillade
Place Maxime Javelly

Cloture de la 21¢ Féte de la Truffe de Haute-Provence



Apéritif
Offert par Lassociation des Trufficulteurs de Haute-Provence

Repas féte de la truffe
Prix . 40 €

servi par Stéphan Paroche, restaurant la Magnanerie
Crémée de potiron tranchée a Uhuile d'olive, chantilly de foie gras et copeaux de truffe

Volaille fermiére farcie aux cépes et marrons confits
Gratin du Val Durance et jus a la truffe

Brie farcie a la truffe, saladette a Uhuile dolive

Délice de caramel aux pommes confites au miel de provence

Vin
Cave de la Madeleine

Café

L’Art des mets 0492 77 82 60
L’aubergine 04 92 74 99 64
Le Café 04 92 72 88 23

Le Café de France 04 92 77 80 53
Chateau de Pontfrac 04 92 77 78 77

La Cigale 049277 80 71
La Grupi 049277 8310
Le Purple 061216 70 85
Les Quatre saisons 04 92 77 71 62
Le Rempart 04 92 77 89 54

La Table Toscane 049277 72 67



ére salle du café Chauvin, at
ansactions entre trufficulteurs et cou
a oreille dans le plus grand secret. Il étai
le prix du kg de truffes négociées. Un panie
ait était signe que la vente avait été conclue ....

Aujourd’hui, la production a certes diminué, mais notre ré

eure un important producteur de « rabasses ».

Durant les mois d’hiver, il n’est pas rare d’apercevoir, entre

ongues rangées de chénes cultivés, le « rabassier » accompagné d

son chien, a la recherche du précieux champignon. L’animal renif
e sol... un coup de patte, quelques poignées de terre enlevées pa
le maitre et voila la truffe rangée délicatement dans le besace. L

chien sera récompensé, encouragé et repartira pour une nouvell
découverte.

Le «Diamant noir de la cuisine» comme I’avait judicieuseme
aptisé Brillat-Savarin, viendra enchanter nos tables, transforme
es plats en merveilles culinaires ou tout simplement parfumer u

ade assaisonnée a I’huile extra-vierge de notre terroir.

erci a tous les bénévoles de I'association des trufficu
pes de Haute-Provence d’avoir choisi Riez po
e manifestation départementale.
enue a tous et excellentes journées dans na
-end, va redevenir la capitale in




