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Este producto es una combinación de esencia de trufas negras y aceite de oliva
extravirgen, que dentro de su botella incluye una lonja de este preciado hongo que
armoniza su sabor. Así se origina un óleo capaz de entregarte generosa pero
equilibradamente el aroma y el gustode esteverdadero diamante de la alta gastronomía,
porque sorprendeconsu intensidad hastalos paladaresmásexigentes.

¿Cómoy cuándo usarlo?

El aceitede trufa negrapuedesusarlo enplatos calienteso fríos.

En ambos casos te recomendamos aplicarlo dosificadamente, de preferencia con el
gotario que porta la botella, porque graciasa la fuerza de su aroma,necesitassólo de un
toque sobre la preparación terminada, de manera de no cocinar el aceite. Por ejemplo:
sobre un risotto justo antesde servirlo ; al terminar una salsablanca u otra; sobre pasta
recién hervida; en una crema de topinambur o simplemente aderezando un puré de
papas.

Anímate a combinarlo con carnesblancascomo pavo, pollo y codorniz, y con pescados
como salmón o corvina. Puedesmaridarlo con una amplia gama de verduras entre las
que destacanpapas, espinacas,arvejas,espárragosverdes,papaapio,champiñónblanco
tipo Parísy todo tipo de masas.

En entradas o preparaciones más ligeras, nuestro aceite es perfecto para potenciar el
sabor de ensaladas y carpaccios. Agrégalo a unos huevos revueltos justo antes de
servirlos y a un crudo también. Incluso sobre una simple tostada te permite crear en
pocosminutos un aperitivo diferente.

Unaaplicaciónleve -un twist - te entregael saborde la trufa negra,a un precio razonable
y con la ventaja de una conservación asegurada por varias semanas,lo que no se
consiguecon la trufa frescaque debesconsumir en un plazode días.

Raíceschilenas

La trufa negra de nuestro aceite proviene de las cordilleranas tierras chilenas de la
Regióndel Biobío donde se desarrolla naturalmente en las raícesde árboles de roble y
avellano.

Asimismo, usamosun aceite de oliva chileno de la más alta calidad, que permite a la
trufa desplegar su distintiva conjunción de aromas que transforma los platos más
sencillosen una fiestade saboresque tus invitados másgourmet agradecerán.

Aceite de Trufa Negra
Ilumina con su sabor hasta el plato más sencillo



Etiqueta

Aceite con aroma de trufas negras



Este producto nace de la combinación de esencia de trufa blanca y aceite de oliva 
extravirgen. Así se origina un óleo capaz de entregarte generosa pero equilibradamente el 
aroma y el gusto de este diamante de la alta gastronomía, que sorprende con su intensidad 
hasta los paladares más exigentes.

¿Cómo y cuándo usarlo?
El aceite de trufa blanca funciona en platos fríos o calientes. Es mucho más potente que el  
de trufa negra, por lo que debes aplicar dosificadamente con el gotario que porta cada 
botella.

Te recomendamos usar el aceite cuando la comida esté lista para que no se cocine, por 
ejemplo: sobre un risotto justo antes de servirlo; en guiso de ternera u otra carne similar; 
sobre pasta recién hervida; con preparaciones a base de papas, incluso con carne de liebre o 
faisán. 

Anímate a mezclarlo con pollo, conejo y pescados como congrio o atún. Si amas las verduras, 
es perfecto para el topinambur, coliflor, champiñón, zapallo italiano, habas, alcachofa y todo 
tipo de legumbres. 

Marídalo con queso fresco, con  una polenta cremosa, unos ostiones recién salteados o un 
carpacciode vacuno.  También puedes agregarlo a huevos revueltos justo antes de servirlos,  
sobre una buschetta,  una pizzettao cualquier tipo de masa.

Aroma exclusivo
Gracias a nuestro aceite tienes una buena oportunidad de probar el sabor de la trufa blanca, 
producto que podríamos catalogar de muy  exclusivo. Solo se encuentra de manera silvestre 
en la región del Piedmonte, Italia, y en pequeñas cantidades. 

Nosotros traemos su esencia y la integramos a un aceite de oliva chileno de la más alta 
calidad,  para que puedas tenerlo en tu mesa y transformar tus platos, incluso los más 
sencillos,  en una experiencia gourmet inolvidable.

Aceite de Trufa Blanca
Intensidad italiana en tu mesa



Aceite con aroma de trufas blancas
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Estudio y Aprendizaje



Clasificación de las especies de trufa

�¾Las trufas comestibles se pueden dividir en dos grupos, según 
tengan el peridio liso o verrugoso. 

�¾Las trufas más importantes, según su uso culinario, son las
siguientes:

�¾Tubermagnatum(Trufablancade Italia)

�¾Tubermelanosporum(TrufanegradePérigord; plantaciónChillán)

�¾Tuberbrumale(trufa negrade invierno)

�¾Tuberaestivum(trufa deverano)

�¾Tuberindicum(trufa china)


