


LA TRUFA

Formatos

Trufa de Verano con Brisura  
Laumont

Lata (400g)

Formatos

Jugo de Trufa  
Laumont

Lata (400g)

Formatos

Trufa (Aestivum) Entera en Conserva
Laumont

Bote (12.5g)

Formatos

Trufa (melanosporum) con Brisura  
Laumont

Lata (200g)

Formatos

Trufa (Melanosporum) Entera en Conserva
Laumont

Bote (12.5g)

Formatos

Trufa Negra Entera (Melanosporum)  
Laumont

Lata (400g)

Formatos

Trufa Negra de Invieno 
(Tuber Melanosporum)
Lokkiz

Granel

Formatos

Trufa Negra de Verano (Tuber Aestivum)
Lokkiz

Granel

løkkïz

Cultivada en la Sierra de Lokiz 

(Navarra), es un tesoro 

gastronómico que destaca por su 

aroma intenso, sabor profundo y 

calidad excepcional. Este hongo 

subterráneo, conocido como el “oro 

negro” de la cocina, es el 

protagonista de la experiencia 

culinaria que ofrece el restaurante 

La Ventana de Lokiz, ubicado 

dentro del Museo de la Trufa en 

Metauten. Allí, cada plato —desde 

carnes y mariscos hasta ensaladas 

y postres— se elabora con trufa 

como ingrediente central, 

resaltando su versatilidad y 

elegancia. Más que un producto, la 

trufa de Lokiz representa una 

fusión entre naturaleza, tradición y 

alta cocina.

Su uso es conocido desde hace milenios, y su aparición 
depende de condiciones climáticas excepcionales, lo que la 

convierte en un ingrediente exclusivo. La trufa es un producto 
tan arraigado a la tierra que, para extraerla, se requiere del 

olfato de un perro entrenado. Sin él, es imposible encontrar el 
hongo en su punto óptimo de maduración.

En Verdunavar somos distribuidores oficiales de La Trufa de 
Lokkiz y sus derivados: el oro negro de Tierra Estella. Además, 
la ofrecemos en distintos formatos para que puedas disfrutar 

de la trufa donde, como y cuando quieras...


