
Saison 2024-2025 

La nature reste notre guide, nos prestations doivent s’adapter en fonction des quantités de truffe récoltées.  En saison (Décembre-Mars) nous travaillons avec notre truffe fraîche.  Nous surgelons aussi notre produit afin de pouvoir en profiter 
au maximum toute l’année.  A la Fuste, nous récoltons principalement de la Truffe Noire (Mélanosporum).  Nous offrons parfois des animations pour faire découvrir d’autres types de truffe (Uncinatum), récoltées en Suisse. 

 

Les activités de La Fuste 

Bistrot « éphémères Tous les samedis de saison – sur réservation

  Assiette dégustation      

Assiette dégustation pour deux    
Repas Fondue (inclus entrée, fondue et dessert 

Inclus:      
▪ 1 verre de vin du Domaine 

Les Dégustations   sur réservation – date limitée

 Formule Fondue           

 Formule complète (7 plats)               

                

Inclus:      
▪ Présentation du Domaine & explication du développement et de la production de la 

truffe et 1 verre de bienvenue (vin du Domaine)    
   

Durée environ 3h à 4h.   Minimum 8 pers.  (capacité maximum 20 pers.) 
Privatisation à partir de 10 personnes      

Démonstration du travail avec le chien (cavage)  

Privatisation & groupe (6)   

Samedi 15h sur inscription 

                                                « Spécial » incluant assiette dégustation 

Présentation et démonstration (Prévoir des vêtements et chaussures d'extérieur).  
Durée environ 30-45 min.     

 
 

 

Privatisation de la Fuste              

Pour les activités proposées à la Fuste, il est possible de privatiser l'endroit afin que votre 
groupe soit le seul sur place. Cette prestation vous garantit la privatisation de l’endroit. 

Découverte en cuisine       

(Prestation limitée : Décembre à Mars seulement) 
 

Privatisation de la Fuste et animation autour de la truffe.  Explication de base sur les 
différentes variétés de truffe, la préparation (brossage) et la conservation Trucs et astuces 
pour sublimer la truffe.  Préparation simple en cuisine suivi d’une dégustation 
 
Cette prestation convient aux personnes ayant une connaissance limitée de la truffe et 
voulant découvrir comment valoriser le produit frais.  Ne convient pas à des cuisiniers 
aguérris 
 
Durée environ 2h30:   Minimum 4 pers.  (Maximum 6 pers.) 
 

La Truffe de la terre à l’assiette          

(Prestation limitée : Dimanche seulement - Décembre à Mars)            
 
Venez passer une demi-journée avec nous à la Fuste qui sera privatisée pour l’occasion.  
Nous partagerons avec vous la richesse de notre truffière, de la taille des arbres au 
cavage.  Vous récolterez vous-même de la truffe et pourrez la nettoyer, la préparer et la 
cuisiner.   
Cette prestation comprend une dégustation du vin de notre domaine, d’une sélection de 
nos produits phares ainsi que du plat préparé avec le chef en cuisine 
 
Cette prestation convient aux petits groupes qui désirent une expérience privative unique 
axée sur la découverte de la culture de la truffe 

 
Durée environ 4-5h  (Maximum 4 pers.) – supplément pour personnes additionnelle 
 

La Truffe pour les Entreprises  Tarif Demi-Journée 

     Tarif Journée 
Inclus:  
▪ Privatisation de la Fuste et animation autour de la truffe 
▪ Présentation du Domaine & explication du développement du produit  
▪ 2 salles équipées à disposition  
En supplément : 

Pause-café    
Repas du midi ou du soir (Possibilité de prendre une de nos prestations apéro ou 
d’organiser un catering externe 


