
¿Dónde crece?
Especie saprobia que fructifica en prados, claros de bosque, bordes de caminos, parques e incluso 
en suelo compactado.

¿Dónde podemos encontrarla?
En Andalucía es frecuente y está citado con abundancia en la bibliografía. Sobre todo podemos 
encontrarlo en primavera y otoño, aunque podemos verlo a lo largo de todo el año, si las 
condiciones son favorables. 

¿Sabías qué?
Comestible de media calidad, es fácil de reconocer por la presencia de un anillo de apariencia 
doble y una falsa volva. 

Ha demostrado tener una gran fuerza de empuje en el crecimiento, ya que puede romper el asfalto 
de las carreteras, suelos enlosados o pistas de tenis.

Agudiza la vista y observa, quizás puedas encontrarlo en el césped de jardines o en caminos, cerca 
de tu casa. 
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Pincha aquí

¿Quieres visitar el jardín?

La Trufa. Zagrilla, Priego de Córdoba (Córdoba). Tfno.: 671 599 562. Email: jmicologico.latrufa.cagpds@juntadeandalucia.es
Andalucía, un jardín ¡ven a conocerlo!
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¿Cómo es?
Pie cilíndrico a claviforme; de 4-7 x 1,5-2,5 cm; de color blanco a ocre pálido; con la 
superficie lisa por encima del anillo y fibrilosa o algo escamosa por debajo. Anillo amplio, 
situado en la mitad del pie y de apariencia doble al tener los márgenes inferiores y 
superiores desprendidos, de color blanco. Base algo más ancha que el pie, redondeada, 
tomentosa, con fibras que pueden formar una falsa volva o anillo adicional ascendente. 
Píleo (sombrero) inicialmente hemisférico, luego convexo y finalmente plano-convexo con 
el centro deprimido, de 5-10(-14) cm de diámetro; de color blanco a blanco grisáceo, con 
tendencia a virar a amarillo o anaranjado por el roce o con la edad; con la superficie de lisa 
a radialmente fibrilosa; margen entero. Himenóforo situado en la zona inferior del píleo, 
constituido por láminas delgadas, apretadas, libres, estrechas, de color rosa carne al 
principio, tornando gris pardusco y finalmente pardo negruzcas según maduran las 
esporas. Carne maciza y firme, blanca, fibrosa en el pie; al corte torna rojizo, más intenso 
en la zona de inserción de láminas y pie en el píleo. Olor a gas o desagradable y sabor 
agradable a avellanas.
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Champiñón bianillado
Agaricus bitorquis (Quél.) Sacc.

http://lajunta.es/12z14

