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TARTUFLANGHE

L’esperienza culinaria italiana al servizio della qualità e dell’innovazione
Dalle più antiche ricette piemontesi nascono i prodotti della Tartuflanghe, rinomata azienda piemontese che dal 1975 produce raffinate specialità al tartufo, apprezzate in tutto il mondo.

Una naturale vocazione a realizzare bontà gastronomiche prelibate e autentiche è lo spirito che guida da anni la famiglia Montanaro: dal commercio di tartufo fresco in Piemonte negli anni Sessanta, al ristorante “Da Beppe” gestito nel cuore della città di Alba fino alla creazione, negli anni Ottanta, delle prime specialità al tartufo, ideate per gustare questo prezioso alimento anche al di fuori della loro classica stagionalità. 

Una prestigiosa tradizione famigliare che ha permesso a Tartuflanghe di divenire un’azienda tra le più premiate e riconosciute a livello internazionale, nel comparto dei prodotti di alta gastronomia. 

Nel 2010, è stata la prima azienda al mondo a presentare il tartufo noH2O®, un disidratato ottenuto attraverso una lavorazione naturale che consente di eliminare l’acqua mantenendo il prezioso alimento fino a 12 mesi e garantendone l’inconfondibile profumo e le proprietà organolettiche. Nello stesso anno Tartuflanghe ha introdotto il Perlage® di tartufo, un rivoluzionario succo di tartufo nero sferificato che, per colore e consistenza, ricorda il caviale. Il 2012 è stata la volta delle Paillettes® di tartufo, innovativo condimento con burro al tartufo di origine 100% vegetale, ottenuto dalle fave del cacao, da servire direttamente sul piatto caldo a fine preparazione.
Tartufo ma anche pasta fresca, condimenti, salse, olii e aceti, risotti pronti, fondute, grissini e snack salati: dal laboratorio dolciario, inoltre, provengono le creme da dessert, i cioccolatini e i mini tartufi dolci, deliziosi bocconcini di cioccolato per una piccola pausa di piacere.

Tartuflanghe è oggi in grado di offrire una grande varietà di prodotti, la cui qualità è garantita dall’accurata selezione delle materie prime, dalla professionalità impiegata nelle diverse fasi di produzione e dal perfetto connubio tra artigianalità e tecnologia. L’azienda è presente nei più importanti negozi gourmet italiani e internazionali; inoltre, i suoi prodotti sono scelti da top Chef, ristoranti e hotel di lusso di tutto il mondo.
I riconoscimenti che Tartuflanghe ha ottenuto nel corso degli anni sono molteplici:  il NY Summer Fancy Food Show, nel 1992, per la "Tartufissima N19 - Tagliatelle con tartufo", elette miglior prodotto novità al mondo; nel 2010 il Perlage di tartufo viene premiato come il miglior prodotto innovativo al mondo al Grand Prix Tendances et Innovation presso il Salone Internazionale dell’ Alimentazione SIAL di Parigi; lo scorso anno la commissione per l’Artigianato conferisce a Tartuflanghe il riconoscimento di “Mestiere Artistico Tradizionale" e sempre nel 2012 Le Paillettes di tartufo sono state premiate tra i 100 migliori prodotti innovativi al mondo al Grand Prix Tendances et Innovation, presso il Salone Internazionale dell’ Alimentazione SIAL di Parigi.
Gli estimatori di Tartuflanghe si moltiplicano sempre di più in ogni parte del globo:  la Tartufissima, i Risotti ed i Grissini con tartufo sono stati scelti e suggeriti da Oprah Winfrey nella “Oprah’s Favourite Things 2012”, la lista in cui la celebre conduttrice e opinion leader americana seleziona i prodotti più innovativi e lussuosi sul mercato.

Ma non c’è solo il tartufo. Dal 2013, in esclusiva per l’Italia, Tartuflanghe distribuisce Caviaroli® un prodotto tanto sorprendente quanto unico, utilizzato nelle cucine dei migliori chef di tutto il mondo: gocce di olio extravergine d’oliva racchiuse in una piccole membrane di gelatina naturale incolore e insapore, in grado di trattenerne l’essenza fino al momento in cui esplode a contatto con il palato. 
L’azienda, da sempre attenta alla tutela ambientale, protegge e valorizza il territorio delle Langhe del Roero, investendo nell’acquisizione di tartufaie naturali e stimolando gli agricoltori locali ad investire nella tartuficoltura per implementare la produzione ma anche per rimboscare il territorio. La nuova struttura di circa 6500 mq. oggi vanta anche un ampio show room, ristorante e sala degustazione con cucina professionale annessa, in grado di ospitare fino a 50 persone.

Coerentemente con la strategia aziendale, inoltre, Tartuflanghe utilizza 130 kw di energia solare per i suoi processi produttivi ed esprime un profondo rispetto per l’ambiente circostante e per le tecniche artigianali e manuali: la selezione e l’utilizzo rigoroso delle migliori materie prime garantiscono una qualità assoluta che contribuisce a promuovere il territorio anche in ambito internazionale, in un’ottica di innovazione tesa ad un continuo miglioramento.
Tartuflanghe – Dal 1975 si occupa della produzione artigianale di prodotti tipici delle Langhe, rivolgendosi principalmente al mercato dell’alta gastronomia e della ristorazione. Dalle più autentiche ricette della tradizione piemontese è nata una grande varietà di prodotti, dal tartufo disidratato, ai condimenti, dalle salse, agli olii aromatizzati fino alle praline dolci e alle creme da dessert. Tartuflanghe è presente nei più prestigiosi negozi gourmet e gastronomie italiane e internazionali; inoltre, i suoi prodotti sono scelti da top Chef, ristoranti e hotel di lusso di tutto il mondo.
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