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Cèpe de Bordeaux - Boletus edulis  

Comment le reconna´tre ? 
Ce champignon, de r®putation mondiale, est remarquable par sa prestance et sa taille. Certains c¯pes peuvent atteindre des di-
mensions impressionnantes: plus de 25 cm de 2 et plus de 25 cm de X. 
Au d®but de sa pousse, le jeune c¯pe a la forme dôun bouchon de champagne: gros pied ventru et petit chapeau convexe. 
Au long de sa croissance, il gardera toujours cet aspect mais le chapeau, de couleur beige ¨ brun roux, sô®talera, tout en gardant 
sa forme convexe. La marge du chapeau est finement trac®e de blanc. 
Les tubes et les pores sont blancs puis jaunissent et verdissent avec lô©ge. 
Le pied, ventru et ob¯se, sôallonge mais reste toujours imposant. De couleur blanc-beige, il arbore ¨ son sommet un fin r®seau 
blanc et dentel®. 
La chair est ferme et ®paisse. Elle d®gage alors un parfum d®licat et agr®able. Mais, avec lô©ge, elle ramollit et est alors attaqu®e 
par les larves. 

O½ et quand le trouver ? 
Dans nos r®gions, le c¯pe de Bordeaux va principalement pousser sous feuillus ou dans les bois mixtes mais il nôest pas rare de 
le cueillir sous conif¯res ou dans les endroits herbeux des sous-bois. 
Sa p®riode de croissance correspond souvent aux journ®es suivant de grosses pluies dôorage (®t® et d®but dôautomne). 
Côest un champignon assez courant mais notre r®gion est loin dô°tre aussi riche en c¯pes que certaines contr®es de France , dôIta-
lie, de Pologne,é.. 
Les cueilleurs chevronn®s connaissent leurs coins quôils ne vous divulgueront jamais. 

Risque de confusion et comestibilit® 
Le c¯pe de Bordeaux est incontestablement le plus r®put® de tous les champignons comestibles. Il est commercialis® sous 
toutes sortes de formes: frais sur le march®, s®ch®s, en bocal,é. Mais rien de tel quôune bonne r®colte effectu®e soi-m°me !  
Attention cependant ¨ ne pas le confondre avec un bolet de fiel, fort semblable: un seul exemplaire peut g©cher par son amer-
tume toute une excellente po°l®e ! 
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Pied ob¯se, ventru, de couleur 

blanche marbr® de beige 

Le haut du pied est couvert 

dôun fin r®seau blanc. 

Sous la cuticule, la chair est brun©tre; 

partout ailleurs, elle est blanche. 

Les tubes et les pores sont blancs puis 

jaunissent avec le temps. 



 

  ¢ŜȄǘŜ Ŝǘ ǇƘƻǘƻƎǊŀǇƘƛŜǎΥ /I!wt9b¢L9w 9ǊƛŎ 

Confusions possibles 

Il existe plusieurs bolets de taille imposante comme le c¯pe de Bordeaux mais ils ont des couleurs diff®rentes qui ne pr°tent pas 

¨ confusion. 

Seules deux esp¯ces sôen rapprochent: 
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Côest aussi un excellent comestible mais il appara´t plus t¹t 

dans la saison, g®n®ralement au mois de mai ou juin. Vous 

remarquerez le r®seau brun qui couvre lôenti¯ret® du pied. 

Il faut bien observer la couleur des tubes et des pores: ceux du 

bolet de fiel rosissent fortement au toucher.  

Le pied est ici recouvert dôun r®seau brun tr¯s grossier. 

Ces diff®rences sont importantes ¨ retenir car le bolet de fiel, 

m°me sôil nôest pas toxique, est immangeable car affreusement 

amer ! 

Chez ce tr¯s jeune exemplaire en forme de bou-

chon de champagne, on distingue ¨ peine le  

chapeau beige encore soud® au pied d®j¨ ob¯se. 

Voici deux jeunes c¯pes d®j¨ bien d®velopp®s ¨ la chair ferme et non v®-

reuse. Ce sont de tels exemplaires que le mycophage adore mettre dans 

son panier.  


