
 
 

"TRUFATE" 
MERCADO ITINERANTE 

DE LA TRUFA DE GRAUS 

ASOCIACIÓN DE 
RECOLECTORES Y 
CULTIVADORES DE 
TRUFA DE ARAGÓN 

INVITACIÓN VÁLIDA PARA DOS PERSONAS 

Confirmación de asistencia a juan@barbacil.com 

PROGRAMA BARCELONA  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

DOMINGO 20 Y LUNES 21 DE FEBRERO 

HOTEL MELIÁ SARRIA, SALÓN DIAGONAL  
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MERCADO DE LA TRUFA DE GRAUS 
"TRÚFATE", DOMINGO 20 DE FEBRERO 

 
 
 
 
 
 
 

 

DE 10.00H A 14.00H 

DE 17.00H A 20.00H 

HORARIO DE LA JORNADA 

Durante toda la jornada mercado de exposición y venta 

de trufa negra de invierno (Trufa Negra de Aragón) 

 

 

DE 11.00H A 12.00H PRIMERA CHARLA 

"¿Somos capaces de diferenciar una trufa de lo que no lo 

es? Diferenciación de especies de trufa y sus calidades". 

A cargo de Eva Tejedor, investigadora del Centro de 

Investigación y Tecnología Agroalimentaria de Aragón. 

 
 

DE 12.30H A 13.00H SEGUNDA CHARLA 

"Un paseo por la trufa negra de invierno. Todo lo que 

siempre quiso saber sobre la tuber melanosporum". 
A cargo de Eva Tejedor, investigadora del Centro de 

TR Investigación y Tecnología Agroalimentaria de Aragón. 

 
 

DE 13.00H A 13.45H DEMOSTRACIÓN DE COCINA, CONSEJOS DE 

USO, DEGUSTACIÓN DE TAPAS CON TRUFA 
 

Showcooking a cargo del chef Javier Turmo (restaurante 

El Pesebre (Graus-Huesca) 

 

El hotel Meliá Sarriá ofrecerá a todos sus clientes un menú con trufa durante toda la semana  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

MERCADO DE LA TRUFA DE GRAUS 
"TRÚFATE", LUNES 21 DE FEBRERO 

 
 
 
 
 
 
 

DE 10.00H A 14.00H 

DE 17.00H A 20.00H 

HORARIO DE LA JORNADA 

Durante toda la jornada mercado de exposición y venta 

de trufa negra de invierno (Trufa Negra de Aragón) 

 
 

DE 11.00H A 12.00H PRIMERA CHARLA 

"¿Somos capaces de diferenciar una trufa de lo que no lo 

es? Diferenciación de especies de trufa y sus calidades". 

A cargo de Eva Tejedor, investigadora del Centro de 

Investigación y Tecnología Agroalimentaria de Aragón. 

 
 

 

DE 12.30H A 13.00H SEGUNDA CHARLA 

"Un paseo por la trufa negra de invierno. Todo lo que 

siempre quiso saber sobre la tuber melanosporum". 

A cargo de Eva Tejedor, investigadora del Centro de 

Investigación y Tecnología Agroalimentaria de Aragón. 

 

DE 13.00H A 13.45H DEMOSTRACIÓN DE COCINA, CONSEJOS DE 

USO, DEGUSTACIÓN DE TAPAS CON TRUFA 
 

Showcooking a cargo del chef Javier Turmo (restaurante 

El Pesebre (Graus-Huesca) 

 

 

El hotel Meliá Sarriá ofrecerá a todos sus clientes un menú con trufa durante toda la semana 

Del 20 al 27 de febrero 


