Salsa Tartufata

Truffelsauce

Triiffelsauce

Art. Nr.: 761.100

Hersteller: Giuliano Tartufi

Herkunft; ltalien / Pietralunga (PG) T FTULIA ANO,
Liefereinheit: 12 Glas & 80 Gramm AMUFI

Truffle Sauce 4

Herstellerinformationen

Triiffel, diese mystischen Delikatessen der Unterwelt, sind das Herzstiick des Unternehmens Giuliano Tartufi. lhre Geschichte beginnt mit
einer alten Legende, nach der Triffel durch Blitz und Donner entstanden sind. Daher ist das Logo an den Hermesstab angelehnt.
Tatsachlich ist die alte Geschichte gar nicht so weit von der Realitét entfernt. Blitze schlagen héufig in Eichen ein, dem bevorzugten
Wirtsbaum der Triiffel. Dies liegt aber wohl eher daran, dass Blitze bevorzugt in Baume einschlagen, die groe Mengen Wasser
speichern. Wie auch andere Pilze leben Triiffel in Symbiose mit ihnren Wirtsbaumen, entziehen ihnen Nahrstoffe und geben im
Gegenzug Wasser und Mineralsalze ab.

Giuliano Tartufi entstand aus der Leidenschaft eines Mannes, Giuliano Martinelli. Mit der aufgehenden Sonne wanderte er jeden
Morgen durch die Walder Umbriens, bis er 1991 mit dem Suchen und Verkaufen von Triiffeln begann. Er und seine Hiindin Leda sind
ein unzertrennliches Team. Gemeinsam spiren sie die versteckten Triffel auf, ein Unternehmen, das Erfahrung, Geduld und eine enge
Bindung zur Natur erfordert. Die Suche nach Triiffeln ist eine Herausforderung, denn sie wachsen nur an wenigen Orten, wo spezielle
Bedingungen herrschen und sie vor schédlichen Eingriffen geschiitzt sind.

Giuliano Martinelli ist ein begeisterter Truffel-Liebhaber. Er nutzt das uralte Wissen (iber diese kulinarischen Schétze, das tiber
Generationen weitergegeben wurde. Aus dieser Leidenschaft und Erfahrung entstand sein Unternehmen, das sich mit Herzblut der
Schaffung kostlicher Triffelprodukte widmet. Unterstiitzt von traditioneller Handwerkskunst verleiht Giuliano Tartufi den Produkten aus
frischen Triffeln Authentizitét und Geschmack.

Die Auswahl an Triiffeln bei Giuliano Tartufi ist ebenso vielféltig wie exquisit. Der Weile Triffel besticht mit einem Duft nach Kése und

Knoblauch, wahrend der schwarze Edeltriiffel, auch Perigordiriffel genannt, einen weniger intensiven Duft, aber einen sehr feinen

Geschmack hat. Der weilliche Triffel oder auch Bianchetto-Triiffel verfihrt mit einem durchdringenden Geruch und Geschmack. Hinzu
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kommt der Sommertriiffel, der mit seinem feinen Duft und einem Geschmack, der an Steinpilze erinnert, begeistert. Jede Triiffelart tragt
zur einzigartigen Geschmackspalette bei, die Giuliano Tartufi bietet und die das Herz jedes Feinschmeckers hoher schlagen lasst.
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