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L’Olivier en Truffe :
le Sévan Parc Hotel
lance la 1 édition de son marché aux truffes !

Le dimanche 1er février 2026, le Sévan Parc Hotel & le restaurant L’Olivier, a
Pertuis, organisent la premiére édition du marché aux truffes de L’Olivier, une
journée immersive entierement dédiée au diamant noir de Provence.

De 10h a 18h, chefs, trufficulteurs et artisans du terroir se réunissent au cosur du
Luberon pour célébrer la truffe dans un cadre naturel d’exception.

Pensé comme un événement grand public haut de gamme,
L’Olivier en Truffe invite les amateurs de gastronomie et de nature a vivre une
expérience compléete mélant transmission, dégustation et savoir-faire.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BfWNx_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgO4JZZcxexu10Kwc9xQ03qLsFkKvW-2BlQY7mo9PrkaFIe2m136qPQgAcksq33IMd8owqHER6VxIsBla1zKuPg8dC0J1rghl-2FdUduAVxsM-2F0cCdxEjfvCKv8x5R3PNzI8fWd-2FLX1rwNXy33dD46tGPbnM-3D

Une journée rythmée par la truffe et le terroir

Tout au long de la journée, le Chef Christophe Pulizzi et sa brigade proposeront
des ateliers gastronomiques et démonstrations de cuisine, autour de recettes
et techniques permettant de sublimer la truffe au quotidien. Une occasion
privilégiée d’échanger avec le Chef et de découvrir ses conseils pour travailler ce
produit d’exception avec justesse et respect.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BnuI0_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgEmqLKZnfLpjxvZDYF5lyer92IQKfQOLhEggltdfzwWlz0n1IKRzsqivOGCS4idNOb4PZ15M7vkMowdmMMmPWOVrJIq1FuEd3bF6rAQHqhFIs8nTnH6hoM60xqt6Ybi0XVPTD8PXWtazMB-2BhCFoJq8c-3D

Moment fort de la journée, une démonstration de cavage sera organisée dans le
parc du Sévan Parc H6tel. En compagnie d’un trufficulteur passionné et de son
chien, les visiteurs vivront 'émotion d’une recherche de truffes grandeur nature,

au plus pres du geste et du vivant.

Le marché prendra la forme d’un village des saveurs, réunissant artisans et
producteurs du Sud : truffes fraiches et produits truffés, huiles d’olive de
Provence, miels et confitures, fromages fermiers, vins locaux et spécialités
artisanales. Une sélection pensée afin de valoriser la richesse du terroir provencal
et les circuits courts.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BsJM__M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgE-2FMLApmre-2BTENlmO-2FCCrvZDqGnzpX2a-2Bu4HzrQ4QmwIUAmThpbdHXMoFmacI-2BGQl-2B0pckjJ23TmCGuhlz3GsqElEAXRj62tf4X3iRJzHej0B23IyvunRXQyVTvLv9Wq2DLk77PDBChOOzwPfgqn6Ko-3D

Un événement signature au coceur du Luberon

Cette premiére édition s’inscrit dans les Week-ends Truffes en Luberon 2026,
imaginés par le Sévan Parc H6tel & L’Olivier, et confirme la volonté de
’établissement de faire de la truffe un véritable fil rouge gastronomique et
culturel.
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https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BZlV2_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgG5OFFEmsW3b6IJC235yiLQpoq-2Bl-2BlNFO3JSvvwunEwVRLS0UmkWcyMuLEAOZXH1V8-2FL-2FULhoPqm9IxIh6wSxcF2BwgOkq3eYurmBxTiWIzkaIBp0L13XQifvn8h-2FaZ1ZdAomNVUYnhTuVDEjVk3uM8-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2Btj0n_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgHgbbfBVR2b-2BLCkMqywCGsy7Yo8AoxEtdDV-2BDRVpLh3e5YnoT4IE0KQnEQ6VNlIiyJ8osXBvad-2FWS1tpDoaPcWwa-2BqZvGOVSME7XhV0B51VOCUWgMd05BVAe8G2gBIHfmF3oFNt5uqLjqUhJmVQgGB0-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BYkSI_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgL-2FiqXUL1rkqMEd853O-2Felqo5b054sxviIfA7izN6u1FyuwHYD-2Bd5Vo94kww4nJ372-2BxKz9-2BBJOiaW5CwwmiSCiB5tbpcdrI615vg-2FOsf3tgTgEBq9cpjNwWCGQi61nnOsxI6wDrjNj6hw9Wnqt5-2BFU-3D
https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BPPOy_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgAyDTlFcsrcq20YSiqlgN8wcus3rgBlsWCxxQEI-2FElEpx6KtQtKa0mMso1NAdna291nAuwOHGnW64TB705D6TtAmAqQaNslHsZqXWbK8dHGVy-2FWoleEhJ7k-2FTzBGM7FT2PtriGIqnvBFTNM6rSdi3W0-3D

Christophe Pulizzi, une cuisine d’auteur enracinée et inspirée


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2BW3SZ_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgIZr1fal4xUjN-2FTvd4xgO7l7M0Flj1KB-2B7jTCSWUpNnPfv5k-2FPfxTIFph9q4KqkABxfEsZ1eThbgSt8vwAlNrfNILHoZo-2BwQVEQztOeeR0OcgEtPCQQSyfREZsI8ny0GMmIcZ9-2BYkHQ5cwSEyZXAluc-3D

A seulement 28 ans,

le chef Christophe Pulizzi incarne une nouvelle génération de cuisiniers libres,
engagés et profondément attachés a leur territoire.

A la téte du restaurant L'Olivier a Pertuis depuis 2022,

ilfagonne une cuisine d’auteur sensible, affranchie des codes,

nourrie autant par ses racines méditerranéennes que par ses voyages.

Fils de la Sicile, il grandit entre citronniers, figuiers et souvenirs de poissons
grillés, avant de se former en hotellerie-restauration a Sisteron, dont il sort major
de promotion.

Il affine ensuite son geste en France comme a U'étranger - en Irlande, en
Australie... - et aupres de grandes signatures telles qu’Emmanuel Renaut ou
Mathias Dandine. A L'Olivier, il trouve un écrin & sa mesure,

ou il laisse s’exprimer une cuisine intuitive, construite autour des récoltes du
potager, des herbes fraichement coupées et des émotions du moment.

Sa brigade jeune, sa vision tournée vers la transmission, et son engagement dans
le tissu local font de lui une figure montante de la sceéne gastronomique
provencgale. En moins d’un an, son travail est récompensé par le titre de Maitre
Restaurateur et une reconnaissance du College Culinaire de France.



Situé a Pertuis, au coeur du Luberon, le restaurant L’Olivier s’adosse au Sévan Parc

Hotel 4%, dans un cadre verdoyant propice a la détente.


https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2B4obY_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgCI-2BZ-2FjzFtRZhEzzLAA2nEzmDCS32DMTm9jF2RNWAgQmT0bE7j1dlCIrcFXzMyEjbe2EFlrgfmOnhPHJCgwi5rNrr7-2F9NMmwb2F9CATBfoh9SrNtZg6UN76yElsWmijNWC8WxnZibDKpSXbDSelB5Mw-3D

En cuisine, le chef Christophe Pulizzi, Maitre Restaurateur,

propose un menu a 'aveugle inspiré du terroir local

et des produits de saison.

Chaque plat s'apparente a une surprise savamment orchestrée,

mélant créativité et précision.

Un lieu idéal pour une parenthese gastronomique, provencale et sensorielle.
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https://u7061146.ct.sendgrid.net/ls/click?upn=u001.gqh-2BaxUzlo7XKIuSly0rC4SCIrJirwDOh7GhbxmcxWQO7trx5y2oFBUVBhomZeY-2Bd0gX_M7561dTk8oPSP7-2FkK3w4hWONbwzSmBJodSsG7PEKwfezt6t4ICf8RvCyKkQeMc3k-2BXJDMpHBzjtUbT9bKnqndpdmyIYIfho9bjedT9alIyAGk8UgzNnfTX6o4i40TbyNhOJASlypoybT4aroqCfiU-2BG1k7OOGx0N-2FZDZw29Me7K1vmuywDaSRF59gEDFWVljazgp839WL1M-2BSA7UpzPNgMZIwIodYgl-2BKFslEKwUTWbQ8lHlNa4tcHaUlr39sWNP0C-2FzlcypDvbZ3xZ8mX7fAi1lc7cBOHMohHUuQLf6ly2vvpNYppxQii7jsKFmaTPYH1YaK0ILqpHW828J589pzYZAFsAIo6aPdfjn-2FSuXQGQ-3D

