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Benvenuto nel mondo di Maestri Tartufai, dove la passione
per il tartufo si unisce all’esperienza e alla conoscenza per
elevare la tua cucina.

Siamo un team di esperti specializzati nel settore del
tartufo, pronti ad aiutarti a creare piatti straordinari che
lasceranno il segno, valorizzando questo prezioso tesoro

gastronomico.

La nostra missione & condividere la cultura del tartufo con
ristoratori e imprenditori gastronomici come te, aiutandoti a
creare piatti unici che conquisteranno i palati piu esigenti.

Che tu sia esperto o alla tua prima esperienza con il tartufo,
siamo qui per offrirti consulenze personalizzate, ricette
innovative e i migliori tartufi freschi di stagione.

Sorprendi i tuoi ospiti con I'aroma inconfondibile del tartufo,
trasformando ogni pasto in un’esperienza indimenticabile.
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Il tartufo & da secoli considerato un ingrediente pregiato e simbolo di lusso
e unicita nella gastronomia, grazie al suo aroma unico e alla sua rarita. La sua
storia, la cultura che lo circonda e il suo valore negli anni hanno contribuito a
trasformarlo in un elemento di prestigio nelle attivita di ristorazione.

Il tartufo € un fungo ipogeo, ovvero cresce sotto terra, legato in particolare alle
radici di alcune piante come il quecus (rovere), il nocciolo, il pioppo e la betulla.
Le prime tracce del tartufo risalgono all'antichita: gia gli Egizi lo conoscevano e
lo consideravano un alimento di lusso. Tuttavia, la sua vera e propria diffusione
€ avvenuta nell’'Europa del Rinascimento, dove era apprezzato dalla nobilta, in
particolare in Francia e in Italia.

Alcuni storici attribuiscono la riscoperta del tartufo all'imperatore Carlo Magno,
che lo apprezzava per la sua rarita. Nel corso dei secoli, il tartufo ha mantenuto
un’aura di esclusivita, diventando simbolo di raffinatezza nelle corti europee.

La sua difficolta di reperimento e la necessita di “cercatori” specializzati (come i
cani da tartufo) hanno contribuito a mantenerlo un alimento raro e prezioso.

La cultura dietro il tartufo

Il tartufo & anche un simbolo della cultura gastronomica italiana, in particolare
nelle regioni centrali come Umbria, Toscana, Marche e Abruzzo. Negli ultimi

anni, sono tante le specie di tartufo riconosciute anche in alcune regioni del sud
Italia come Calabria, Basilicata, Puglia e Molise. La tradizione della raccolta del
tartufo e diventata un vero e proprio rito, che coinvolge tutta la comunita locale.

Ogni anno, in queste regioni, vengono organizzate fiere e sagre per celebrare il
tartufo, dove si vendono i tartufi freschi e si promuovono piatti tipici preparati con
questo fungo. Questa cultura gastronomica € affiancata da un vasto patrimonio
di storie e leggende che ruotano attorno al tartufo, aumentando il suo fascino
misterioso e magico.

Alcune leggende narrano di tartufi che, in antichita, sarebbero nati da un fulmine
o dalla terra stessa, per poi essere scoperti solo da animali come il maiale e il
cane, che sono addestrati a trovarili.



Valore del Tartufo negli Anni

Il valore economico del tartufo é cresciuto enormemente nel corso del tempo,
anche a causa della sua rarita. | tartufi bianchi, ad esempio, possono raggiungere
prezzi esorbitanti sul mercato, con valori che superano anche i 5.000 euro al
chilo, a seconda della qualita e della provenienza.

| tartufi neri, pur essendo piu comuni, mantengono comunque un valore
significativo, con i prezzi che variano tra 500 e 1.500 euro al chilo. Ovviamente, in
base alle tipologie di tartufo presenti durante I'anno, i prezzi variano sia per la loro
difficolta nella ricerca, sia per i profumi e aromi che essi hanno.
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Il crescente interesse per la cucina tartufata e I'espansione del turismo
gastronomico hanno contribuito a rendere il tartufo un simbolo di prestigio non
solo nelle cucine delle nobili corti ma anche nei ristoranti di medio e alto livello

di tutto il mondo.



Il Tartufo nei Ristoranti di Oggi

0Oggi, il tartufo & protagonista di numerosi piatti nei ristoranti di diverse fasce,

diventando un ingrediente iconico in numerosi menu. Oltre ai ristoranti, sono

numerose anche le pizzerie che stanno introducendo questo ingrediente nella
loro proposta e anche alcune pasticcerie all'interno di dolci. Usare tartufo fresco
0gdgi, € sinonimo di valore fornito ai clienti e esperienza culinaria indimenticabile.




Le stagionalita

el tartufo

Il mondo del tartufo é vasto,
misterioso e ricco di varianti che si
adattano a diverse stagioni, piatti e
gusti. Non esistono solo il tartufo
bianco e il tartufo nero, ma le varianti
sono Mmolteplici, e ciascuna di esse ha
caratteristiche uniche che la rendono
perfetta per specifiche preparazioni
in cucina. Esistono, infatti, decine di
tipologie di tartufi, ma per la cucina
gourmet e l'industria del food &
beverage, ci sono cinque varianti
principali che spiccano per la loro
versatilita e pregio.

Ognuna di queste varianti si distingue
per la stagionalita, gli aromi, i sapori
e gli utilizzi in cucina, e ogni anno il
loro prezzo puo variare, influenzato
dalle condizioni climatiche e

dalla disponibilita sul mercato. Le
cinque varianti principali di tartufo
riconosciute e apprezzate nel mondo
del food & beverage sono: Tartufo
Nero Estivo Scorzone, Tartufo Nero
Autunnale Uncinato, Tartufo Bianco
Pregiato, Tartufo Bianchetto e Tartufo
Nero Pregiato.

Ogni tipo di tartufo ha una sua
specificita che lo rende adatto a
diverse applicazioni culinarie e a vari
abbinamenti, sia con ingredienti di
terra che di mare, dolci e naturalmente
con il giusto vino o bevanda.

Inverno

Stagione perfetta
per trovare Tartufo
Bianchetto & Tarfufo
Nero Pregiato.

Primavera

Stagione Ideale per
trovare il Tartufo
Binachetto & Tartufo
Nero Estivo.

Fsteate

Stagione Perfetta
per trovare il Tartufo
Nero Estivo & Tartufo
Nero Autunnale.

Autunno

Stagione Ideale per
trovare Tarfufo Nero
Autunnale & Tatufo
Bianco Pregiato.










Tartufo Nero Fstivo

T Dal latino: Tuber Aestivum

Tartufo Nero Autunnale

T Dal latino: Tuber Uncinatum

Tartuto Bianco Pregiato

T Dal latino: Tuber Magnatum Pico

Tartufo Bianchetto

T Dal latino: Tuber Borchii

Tartuto Nero Pregiato

o Dal latino: Tuber Melanosporum




Tartufo
Nero Fstivo

|| tartufo nero estivo, conosciuto anche
come scorzone, € una delle varieta piu
comuni e piu economiche.

Ha una forma irregolare e una buccia
rugosa di colore scuro, con sfumature
che vanno dal nero al marrone. La
polpa é di un colore piu chiaro, che va
dal giallo al marrone chiaro.

AROMI E SAPORI

Il suo aroma € meno intenso rispetto ad altre varieta, con note piu delicate che
ricordano la terra bagnata e il muschio. || sapore & piu sottile, meno pungente,
ma comungue pregevole.

ABBINAMENTI
DI TERRA

E ideale per piatti a
base di uova, pasta,
risotti, carne alla griglia,
e formaggi freschi.

Si abbina bene con
preparazioni semplici
che esaltano la
delicatezza del tartufo.

ABBINAMENTI
DI MARE

Questo tartufo si pud
abbinare a piatti di
pesce bianco, come
merluzzo o branzino,
specialmente quando
cucinati in modo
delicato (al vapore o in
padella con burro).

ABBINAMENTI
BEVANDE

Si sposa bene con vini
rossi giovani e freschi,
come un Pinot Nero,
Chianti, Chardonnay
o Vermentino. Rosati
come Cerasuolo
D’'Abruzzo o anche un
Franciacorta.




AROMI E SAPORI

Tartufo
Nero Autunnale

|| tartufo nero autunnale, o uncinato, &
una varieta che si trova principalmente
in autunno e che puo somigliare al
pregiato tartufo nero in termini di
aspetto, ma con alcune differenze.

La buccia € nera e rugosa, ma meno
uniforme rispetto a quella del tartufo
nero pregiato.

Il suo profumo é robusto e terroso, con un sentore di nocciola, mentre il sapore
€ piu deciso e piccante rispetto al tartufo nero estivo. E ideale per piatti che
richiedono un sapore piu marcato.

ABBINAMENTI
DI TERRA

Ottimo con piatti a
base di carne rossa,
selvaggina (come
cinghiale o capriolo),
e formaggi stagionati.
Il risotto al tartufo
uncinato € un classico

della cucina autunnale.

ABBINAMENTI
DI MARE

Essendo un tartufo
tipicamente autunnale
gli abbinamenti a base
di pesce sono tonno,
salmone, pesce spada
e tutto il mondo dei
crostacei come scampi
e gamberi.

ABBINAMENTI
BEVANDE

Ideale per vini rossi come
Nebbiolo e Brunello di
Montalcino. Vini bianchi
come Pinot Grigio o
Fiano. Come rosati e
bollicine Bardolino
Chiaretto, Franciacorta
Rose o Cava Gran Reserva.




AROMI E SAPORI

Tartuto
Bianco Pregiato

|| tartufo bianco pregiato (Tuber
magnatum), anche conosciuto come
“tartufo d'Alba”, € uno dei piu costosi e
ricercati al mondo.

La sua forma é irregolare e la buccia e
liscia e di colore bianco-giallo pallido.

Il suo aroma é straordinariamente intenso, con note di aglio, nocciola e muschio,
mentre il sapore @ deciso e penetrante, ma al contempo armonioso.

ABBINAMENTI
DI TERRA

Perfetto su piatti a base
di pasta fresca, come
tagliatelle al burro,
risotti delicati, uova
(specialmente uovo

al tegamino) e carni
bianche come il pollo.

ABBINAMENTI
DI MARE

Questo tartufo puo
essere utilizzato per
arricchire piatti di pesce
crudo, come il carpaccio
di tonno o di branzino,
Mma anche con molluschi
e crostacei.

ABBINAMENTI
BEVANDE

Perfetto per vini bianchi
come Chardonnay,
Franciacorta brut, Greco
di Tufo, Pinot Nero o vini
pregiati come il Barolo,
Rosato di Aglianico,
Trento Doc come rossi,
rosati e bollicine.




AROMI E SAPORI
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| Tartufo
¢ Bianchetto

|| tartufo bianchetto (Tuber borchii) &
simile al tartufo bianco pregiato, ma di
qualita inferiore.

Ha una buccia bianca tendente al
rame e liscia, ma il suo aroma &€ meno
intenso e piu pungente, con note di
aglio crudo.

L’aroma é vivace e pungente, con un carattere piu aggressivo rispetto al tartufo
bianco pregiato. || sapore @ meno delicato e talvolta un po’ piccante.

ABBINAMENTI
DI TERRA

Questo tartufo risulta
essere ideale per
esaltare il sapore di
piatti a base di pasta e
risotti con burro, carne
di maiale, patate e
formaggi freschi.

ABBINAMENTI
DI MARE

Si puo usare per dare
un tocco in piu e
aumentare la qualita

in piatti di pesce come:
branzino e vongole.
Molto consigliato per le
preparazioni al forno.

ABBINAMENTI
BEVANDE

Ideale per vino tipo
Aglianico del Vulture,
Nero di Troia, Rosato
di Aglianico, Cerasuolo
d’Abruzzo per i rosati
e bianchi Crillo o
Vermentino.




AROMI E SAPORI

Tartuto
~ Nero Pregiato

|| tartufo nero pregiato (Tuber
melanosporum) € una delle varieta

piu apprezzate e pregiate, noto anche
come tartufo di Norcia.

Ha una buccia scura e meno rugosa
delle altre tipologie di tartufi neri,
mentre la polpa € un marrone/rosso
scuro intenso, con venature biancastre.

Il suo aroma é potente e persistente, con sentori di muschio, terra e noci. Il
sapore e ricco, terroso e lievemente dolce, che lo rende perfetto per piatti ricchi.

ABBINAMENTI
DI TERRA

Questo tartufo e
perfetto con piatti a
base di carne rossa

per esaltarne il sapore,
come ad esempio filetti
oppure le costate di
manzo, ma anche ideale
per risotti e piatti a base
di pasta fresca.

ABBINAMENTI
DI MARE

Si puo abbinare con
piatti di pesce piu
sostanziosi e ricchi di
sapere, come ad sempio
un fantastico pesce
spada oppure il tonno, e
anche tutta la famiglia
dei crostacei come
I'astice.

ABBINAMENTI
BEVANDE

Ideale per vini

come: Valpolicella
Ripasso, il Nebbiolo,
Sauvignhon, Vermentino,
Chardonnay, Rosato di
Aglianico o Cerasuolo
d'Abruzzo, Conegliano
Valdobbiadene e
Metodo Classico Rose.




Come scegliere un
Tartufo in base alla
stagionalita

La scelta del tartufo giusto dipende in gran parte dalla
stagionalita. Ogni varieta di tartufo ha un periodo di raccolta
specifico, e la freschezza & un fattore cruciale per la qualita

del prodotto.

| tartufi devono essere acquistati da fornitori affidabili
e possibilmente provenienti da esperti tartufai, che
conoscono a fondo la stagionalita e le caratteristiche di
ciascuna varieta. La collaborazione con Maestri Tartufai &
fondamentale per garantire che il tartufo sia raccolto nel
periodo giusto e conservato adeguatamente.

La versatilita del tartufo in cucina lo rende adatto a
una vasta gamma di piatti e preparazioni, dal semplice
antipasto con pane tostato e burro al piatto piu complesso,
come il risotto al tartufo o un filetto di carne o tartare.

La sua versatilita si estende anche al mondo delle
bevande, dove si possono abbinare vini che vanno dal
bianco fresco e minerale al rosso piu corposo e strutturato.



Le stagioni dei Tartufi

La scelta del tartufo dipende dal piatto che si desidera preparare, dalla
stagionalita e dal tipo di abbinamento che si vuole ottenere. La conoscenza
approfondita delle varieta e dei periodi di raccolta consente di sfruttare al meglio
le potenzialita di questo pregiato ingrediente.

Con l'aiuto di Maestri Tartufai e una buona dose di passione per la cucina,
il tartufo puod essere un elemento fondamentale per arricchire I'esperienza

gastronomica in ogni stagione.
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Fsalta il sapore

Il tartufo possiede un aroma inconfondibile e
un gusto elegante che arricchisce qualsiasi
piatto, donandogli una profondita e una
raffinatezza senza pari. Dall'antipasto al dolce.

Aumenta il prestigio

Offrire piatti a base di tartufo ai tuoi clienti
dimostra la tua attenzione alla qualita e alla
ricerca dell’eccellenza, elevando I'immagine
del tuo ristorante e fidelizzando la clientela
piu esigente.

Incrementa i profitti

Il tartufo € un ingrediente pregiato che puo
aumentare significativamente il valore dei
tuoi piatti, permettendoti di ottenere margini
di profitto piu alti.




COME IL TARTUFO PUO
AUMENTARE IL PRESTIGIO DI UNA

Pizzeria

Oggi, molte pizzerie italiane si trovano a dover
affrontare una crescente concorrenza.

Il menu é spesso percepito come standardizzato,
senza elementi distintivi che possano attrarre nuovi
clienti o fidelizzare quelli esistenti. La clientela
abituale tende a cercare I'innovazione, e senza
un’offerta che si differenzi, & difficile emergere.

Il margine di guadagno, inoltre, € spesso limitato
da uno scontrino medio basso, il che rende difficile
incrementare il fatturato in modo significativo.

DOPO L'INTRODUZIONE DEL TARTUFO

L'aggiunta del tartufo porta immediatamente

un cambiamento significativo. Non solo il valore
percepito dai clienti aumenta notevolmente, ma la
pizzeria si distingue per l'offerta di un ingrediente
esclusivo e raffinato, in grado di attrarre una
clientela piu esigente o far conoscere un nuovo

e affascinante prodotto alla stessa clientela gia
fidelizzata.

Il tartufo arricchisce i piatti senza compromettere
la tradizione, trasformandoli in esperienze uniche.
Questo non solo incrementa il fatturato, ma crea
anche un’atmosfera di esclusivita che portaiil
cliente a sentirsi speciale.

La combinazione di naturalezza e raffinatezza
permette di proporre pizze gourmet che
giustificano un aumento dello scontrino medio e
generano un passaparola positivo, portando nuovi
clienti.




L'introduzione del tartufo in

una pizzeria puo portare a un
miglioramento significativo del valore
percepito dai clienti.

Sebbene il fatturato iniziale sia di

circa 120.000€, l'inserimento di

piatti gourmet a base di tartufo puo
incrementarlo fino a 150.000€, con un
aumento del 20%. Lo scontrino medio,
che passa da 16 a 20€, evidenzia come
i clienti apprezzino le nuove proposte,
giustificando prezzi piu elevati.

Questo aumento di fatturato mostra
come il tartufo possa attrarre nuovi
clienti e arricchire 'offerta senza
allontanare la clientela abituale.

VALORE PERCEPITO DEL CLIENTE

PRIMA
5/10

8/10

FATTURATO ANNUALE
PRIMA DOPO

120.000€ +150.000€

SCONTRINO MEDIO
PRIMA  DOPO

16€ 20€

AGGIUNGERE IL TARTUFO NELLA PROPRIA PIZZERIA PUO
GENERARE UNA CRESCITA DEL FATTURATO FINO AL 25% IN PIU




COME IL TARTUFO PUO
AUMENTARE IL PRESTIGIO DI UN

Ristorante

Nel contesto ristorativo, molti ristoranti si trovano
a dover competere con offerte simili, rischiando di
essere percepiti come locali poco distintivi.

Senza un elemento unico nel menu, la difficolta
di attrarre una clientela disposta a spendere di
piu diventa un ostacolo. La percezione del valore
del ristorante € limitata dalla mancanza di piatti
esclusivi che possano giustificare un prezzo piu
elevato.

DOPO L'INTRODUZIONE DEL TARTUFO

L'introduzione del tartufo trasforma il menu,
portando il ristorante a un nuovo livello di
prestigio. L'uso di un ingrediente stagionale e
naturale come il tartufo aggiunge valore al piatto,
migliorando la qualita percepita e I'esperienza
sensoriale del cliente.

La possibilita di proporre piatti gourmet
aumenta l'attrattiva del ristorante per una
clientela di nicchia, disposta a spendere di piu per
un’esperienza esclusiva.

Questo porta a un incremento del fatturato, con
una netta crescita delle vendite grazie alllaumento
dello scontrino medio. Inoltre, I'esclusivita di un
piatto al tartufo rende il ristorante un punto di
riferimento nella zona, contribuendo a migliorare
la reputazione e a fidelizzare la clientela.




Nel caso di un ristorante, I'aggiunta

del tartufo al menu aumenta
notevolmente la qualita percepita dai
clienti, portando il valore percepito da
5a 8 su10. Il fatturato annuale, che
cresce da 150.000<€ a 180.000%, riflette
un incremento del 20%. Lo scontrino
medio, che passa da 40€ a 50€, indica
una clientela disposta a spendere di
piu per piatti esclusivi.

Questo incremento del fatturato

e il miglioramento dell'immagine

del ristorante dimostrano come
I'inserimento del tartufo possa fare
una grande differenza, arricchendo
I'esperienza gastronomica e attirando
una clientela disposta a pagare di piu.

VALORE PERCEPITO DEL CLIENTE

PRIMA

I 5/10

DOPO

I 8/10

FATTURATO ANNUALE
PRIMA DOPO

150.000€ +180.000€

SCONTRINO MEDIO
PRIMA  DOPO

40€ 50€

AGGIUNGERE IL TARTUFO NEL PROPRIO RISTORANTE PUO
GENERARE UNA CRESCITA DEL FATTURATO FINO AL 25% IN PIU






Maestri Tartufai non e solo un fornitore di tartufi, ma un
partner affidabile che ti accompagna nella scoperta di
guesto tesoro gastronomico. | nostri esperti selezionano con
cura i tartufi di altissima qualita, garantendoti sempre un
prodotto fresco e impeccabile 365 giorni I'lanno.

Con anni di esperienza nel settore della ristorazione e
dell'enogastronomia italiana, sappiamo perfettamente cosa
richiede il tuo cliente.

Siamo sempre aggiornati per restare al passo con i
cambiamenti di mercato e offriamo un servizio di
consulenza e formazione personalizzata.

Ti aiutiamo a creare piatti a base di tartufo, dall'antipasto al
dolce, che stupiranno i tuoi clienti e massimizzeranno i tuoi
profitti.

Crazie alle nostre formazioni, non solo potrai sfruttare al
meglio il potenziale dei tartufi integrandoli in modo creativo
e innovativo nel tuo menu, ma avrai anche un metodo
infallibile per standardizzare tutti i processi di lavorazione
del prodotto, ottimizzando i margini e garantendo la
massima efficienza.



La strategia
dietro il tartufo

Il tartufo € da sempre un ingrediente che suscita
grande interesse e desiderio nel settore della
ristorazione, grazie al suo valore intrinseco e al suo
potenziale di elevare qualsiasi piatto.

Tuttavia, non esiste un’unica strategia per sfruttare
il tartufo in modo profittevole. Le metodologie
tradizionali e quelle piu moderne offrono
vantaggi e svantaggi che € fondamentale
comprendere per fare la scelta giusta per il proprio
ristorante o pizzeria.

In questo capitolo, esploreremo le principali
differenze tra i metodi piu comuni utilizzati oggi
nel settore della ristorazione per I'inserimento

del tartufo nei piatti. Il tartufo, se gestito
correttamente, puo essere una vera fonte di
profitto, ma é altrettanto vero che, senza una
strategia adeguata, i costi e gli sprechi possono
vanificare i benefici economici di questo pregiato
ingrediente.

Di seguito, vedremo come il Metodo Classico

di utilizzo del tartufo spesso risulta inefficace in
termini di ottimizzazione dei costi e gestione
del prodotto. Parleremo poi della Strategia
Innovativa “100x100” sviluppata da Maestri
Tartufai, che offre una soluzione avanzata e
vincente per ridurre gli sprechi, aumentarei
margini di guadagno e massimizzare i benefici
economici derivanti dall'utilizzo del tartufo.

Vedremo anche in che modo Maestri Tartufai

si differenzia dalle altre aziende, offrendo non
solo un prodotto di alta qualita, ma anche una
metodologia che permette di ottenere risultati
concreti e misurabili in termini di redditivita e
gestione efficiente.



Negli scacchi e nella ristorazione, vince chi sa pianificare, adattarsi e
muovere con strategia. Vuoi essere il Re che guida il gioco e massimizza
i profitti o un pedone che segue la massa senza lasciare il segno?
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IL METODO

Classico

Il tartufo € sempre stato considerato un
ingrediente di lusso, capace di conferire
raffinatezza e esclusivita ai piatti. Nella strategia
classica di utilizzo, i ristoratori affettano il tartufo
direttamente sui piatti, aggiungendolo a piatti
gia preparati come pasta, carne o risotti. Questo
metodo, seppur tradizionale, presenta alcuni
limiti che @ fondamentale comprendere per
ottimizzare l'uso di questo ingrediente pregiato.

PUNTI NEGATIVI DEL METODO CLASSICO

® Elevati Costi di Acquisto: Il tartufo fresco

€ costoso, e spesso si acquistano quantita
superiori rispetto a quelle effettivamente
necessarie. Questo aumento del volume di
acquisto puo incidere significativamente sui
costi complessivi.

® Costi di Produzione Impegnativi:

La preparazione e l'affettatura del tartufo
richiedono un lavoro manuale esperto, ma la
gestione imprecisa delle porzioni puo portare
a sprechi. | ristoratori devono fare attenzione

a non utilizzare troppo prodotto, ma spesso la
quantita aggiunta & eccessiva, incrementando
cosi i costi di produzione.

® Margine di Guadagno Limitato: Sebbene il
tartufo rappresenti un valore percepito elevato,

i costi di acquisto e produzione aumentano
significativamente il costo complessivo per
piatto, riducendo cosi il margine di guadagno.
L'assenza di standardizzazione nell'utilizzo del
prodotto non consente di ottimizzare i costi,
specialmente per i ristoranti che servono un alto
numero di coperti.




IL METODO

Maestri 'Tarfutai

Da Maestri Tartufai, abbiamo sviluppato una strategia innovativa che cambia
radicalmente il modo di utilizzare il tartufo in cucina.

La Strategia100x100 (100 gr - 100 piatti) & stata concepita per ridurre gli sprechi,
ottimizzare i costi e massimizzare i profitti, mantenendo alta la qualita dei piatti.

La filosofia di questa strategia € semplice: ogni 100 grammi di tartufo devono

essere utilizzati per preparare 100 piatti, standardizzando 'uso dell'ingrediente
e riducendo al minimo gli sprechi.

| VANTAGGI DEL METODO MAESTRI TARTUFAI

Ottimizzazione dei Costi: Standardizzazione dei Processi:

Con la strategia 100x100, il costo per La strategia T00x100 permette di
piatto rimane contenuto, poiché il standardizzare I'utilizzo del tartufo,
tartufo viene dosato e utilizzato in garantendo piatti di qualita costante e
modo preciso. Questo approccio riducendo il rischio di sprechi. Questo
riduce i costi di acquisto senza sistema e facilmente replicabile anche
compromettere la qualita. per il personale meno esperto.
Maggiore Margine di Guadagno: Adattabilita a Locali di ogni Tipo:
Poiché i costi di produzione vengono Grazie alla riduzione dei costi, il
ottimizzati, il margine di guadagno tartufo diventa un ingrediente
aumenta notevolmente rispetto al economicamente sostenibile anche per
metodo classico, mantenendo il tartufo ristoranti e pizzerie di medie e grandi
un ingrediente accessibile anche per dimensioni, non solo per quelli di alta
ristoranti con volumi elevati di coperti. classe.

LE IDEE SONO COME SCINTILLE, ILLUMINANO LA MENTE
E ACCENDONO LA PASSIONE

IDEE AZIONI RISULTATI

Ma e solo quando queste scintille incontrano I'azione che si trasforma tutto
in realta. Immagina un sogno che prende forma, un progetto che da pensiero
diventa successo. E in quel momento quando I'entusiasmo si fonde con la
determinazione che nascono i veri risultati. Perché non basta immaginare,
bisogna agire. E quando idee e azioni camminano insieme, la tua attivita non solo
cresce, ma sorprende, emoziona e conquista.




Rientro

Feonomi

Una delle principali preoccupazioni di
un ristoratore nell'introdurre il tartufo
€ I'equilibrio tra I'investimento e il
ritorno economico.

Con il Piano Finanziario, Maestri
Tartufai offre un approccio che
consente di ottenere un margine piu
elevato rispetto all'uso tradizionale.

L'inserimento del tartufo nella cucina,
se gestito con la strategia 100x100,
comporta un risparmio sui costi di

produzione e un aumento dei profitti,

creando un circolo virtuoso che rende

I'investimento iniziale sostenibile nel

tempo.

Costi di Acquisto Costanti:

Con la strategia 100x100, i costi di
acquisto del tartufo rimangono
stabili, mentre i costi di produzione
si riducono grazie alla gestione
ottimizzata.

Margine di Guadagno Aumentato:
Il margine di guadagnho aumenta
poiché il tartufo viene utilizzato in
modo efficiente, evitando sprechi e
ottimizzando il suo valore.

100 COPERTI

15%

Risparmio del 15% rispetto al
metodo classico.

500 COPERTI

307 Aumento profitto del 30%
0 rispetto al metodo classico.

1000 COPERTI

507 Riduzione degli sprechi
0 del 50% rispetto al metodo

classico con conseguente
aumento dei profitti.




Confronto tra il Metodo Classico

& 1l Metodo Maestri Tartufai

Il grafico seguente mostra il confronto tra il Metodo Classico e il Metodo Maestri
Tartufai in termini di Costi Acquisto, Costi Produzione e Margini di Guadagno.

Adottare la Strategia 100x100 di Maestri Tartufai permette di ridurre gli sprechi,
ottimizzare i costi e aumentare i margini di guadagno, rendendo il tartufo un
ingrediente accessibile e vantaggioso per ristoranti e pizzerie di ogni tipo.

METODO METODO
CLASSICO MAESTRI TARTUFAI
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1.8.8.8.8

Galipa
Ristorante

PROFITTO

+33%

Avere come partner Maestri Tartufai

€ un'esperienza straordinaria. La loro
profonda conoscenza dei tartufi, unita
alla passione che mettono nel loro
lavoro, rende ogni collaborazione un
vero piacere. La cura dei dettagli e la
dedizione alla qualita garantiscono
prodotti eccezionali e un servizio
impeccabile.

Collaborare con Maestri Tartufai significa
entrare in un mondo di eccellenza e
tradizione senza pari. Inoltre, sono in
grado di fornirti tartufi freschi per 365
giorni I'anno, dimostrando serieta e
affidabilita in ogni occasione.

Il tartufo arriva in 24/48 ore, con un
imballaggio perfetto e una freschezza
sorprendente. Un partner che non
delude mai!

1.8.8.8.8 ¢

Farmacia dei Sani

PROFITTO

+37%

La Gentilezza, professionalita e la grande
conoscenza del prodotto fanno di Maestri
Tartufai un’eccellente realta per chi ha
bisogno del tartufo tutto I'anno.

Attraverso il loro know-how consolidato
e le loro sessioni formative, € possibile
imparare qualsiasi aspetto legato a
qguesto mondo cosi affascinante e fare la
differenza!

Le spedizioni sono sempre puntuali e ben
imballate e sono sempre a disposizione
per eventuali bisogni del cliente.
Consiglio vivamente!

* % Kk Kk

Re Matto
Ristorante Pizzeria

PROFITTO

+40%

Grazie alle sessioni formative dei Maestri
Tartufai, abbiamo scoperto il mondo
straordinario del tartufo.

Attraverso la loro dedizione e
competenza, possiamo offrire piatti
dall’'antipasto al dolce compreso pizze,
con abbinamento di tartufo fresco per
tutto I'anno.

Oggi, da Re Matto facciamo la differenza
proponendo un prodotto unico e di
valore ai nostri commensali. Siamo fieri
di offrire un’esperienza culinaria senza
precedenti

PROFITTO

2. 8.8.8.8

Toto & Raf Restaurant

+23%

Da quasi un anno abbiamo 'onore

di collaborare con Maestri Tartufai,
un’azienda leader nel settore dei tartufi.
Grazie alla qualita del vostro prodotto,
io e mio fratello, chef e gestori del
Toto&Raf Restaurant, abbiamo potuto
elevare il livello della nostra attivita e,
soprattutto, della nostra cucina. In un
paese prevalentemente caratterizzato
da una cucina di mare, siamo riusciti a
introdurre questo splendido prodotto,
abbinando in modo eccellente mare e
terra.

Questo é stato possibile grazie a voi g, in
particolare, a Marco Carruezzo, ormai un
punto di riferimento costante nella nostra
zona. Marco ha saputo promuovere al
meglio il vostro prodotto e ci ha formato
in maniera eccellente. Maestri Tartufai €
sinonimo di professionalita e serieta.
Crazie da Toto&Raf, questo € solo l'inizio
di una lunga collaborazione.






Dalle Radici

alla Visione

Cari Amici e Partner,

Mi chiamo Marco Carruezzo, classe 1993, e la mia storia

€ un viaggio che affonda le radici nell’enogastronomia
italiana, un percorso iniziato fin da bambino tra i profumi
dei prodotti di alta qualita della mia famiglia.

A soli 12 anni, ho cominciato a lavorare nel nostro
magazzino in provincia di Brindisi, dove ho imparato i
segreti dell'import-export alimentare. Questo primo
passo mi ha spinto a esplorare il mondo: a 19 anni, ho
vissuto in Canada, migliorando lI'inglese e lavorando nella
ristorazione. Poi € stata la volta di Scozia, Austria e infine
Germania, dove ho trascorso sei anni dedicandomi alla
vendita di prodotti enogastronomici italiani nel settore
ristorativo e gestendo due punti vendita con gastronomia,
imparando il tedesco e ampliando la mia rete di contatti.

Il ritorno in Italia, a Torino, ha segnato una svolta nella
mia carriera: qui ho scoperto la passione per il tartufo,
collaborando con trifolai piemontesi e partecipando a fiere
e corsi specializzati.

Questo mi ha permesso di introdurre il tartufo ai miei
clienti in Germania e Canada. Durante la pandemia ho
sentito il richiamo delle mie radici. Cosi, sono tornato a
Brindisi con una missione chiara: portare il know-how che
ho acquisito negli anni e far conoscere il tartufo in Puglia,
offrendo a tutti la possibilita di gustare questo tesoro
italiano.

Nel 2022 ¢ nata Maestri Tartufai, un progetto ambizioso con
l'obiettivo di distribuire tartufo fresco 365 giorni 'anno ¢
supportare il settore Horeca nella crescita, riducendo gli sprechi
¢ massimizzando i profitti attraverso un utilizzo corretto e
consapevole del tartufo.

Maestri Tartufai non ¢ solo un fornitore: siamo un partner
strategico che trasforma i nostri clienti in veri Maestri Tartufai,
aiutandoli a crescere e a valorizzare il tartufo in modi nuovi ed
efficaci.




Cosa offriamo
ai nostri Partner

Crediamo fermamente che
per ottenere risultati migliori
sia necessario intraprendere
azioni diverse, partendo dalle
idee e dalla conoscenza.

La nostra missione e
affiancare i professionisti

del settore, come ristoranti,
pizzerie, enoteche, hotel,
agriturismi, masserie e
trattorie, per aiutarli a

Ccreare esperienze culinarie
straordinarie, ottimizzare

i menu e migliorare
I'esperienza dei clienti.

* PASSIONE PERIL
TERRITORIO

Rispetto per le tradizioni
italiane, con la capacita di
reinterpretarle in chiave
moderna e innovativa.

* COMPETENZAE
FORMAZIONE

Un supporto professionale
continuo per te e il tuo staff,
per migliorare le competenze
e ottenere risultati concreti.

* RISULTATI CONCRETI
Strategie personalizzate

che trasformano le tue

idee in azioni vincenti, per
massimizzare i profitti e
attrarre una clientela sempre
piu esigente.



In questi anni, ho sviluppato una
rete di raccoglitori e fornitori
specializzati in diverse regioni
d’ltalia, il che ci consente di
garantire tartufo fresco durante
tutto I'anno. Inoltre, abbiamo
creato una linea di prodotti derivati
naturali, frutto della collaborazione
con gli chef che lavorano con noi.
Questi prodotti sono il risultato

di un lavoro costante e mirato,
studiato per offrire ai nostri clienti
un’esperienza unica, che va ben
oltre il semplice ingrediente.

La nostra filosofia non si ferma

in Puglia: vogliamo espandere il
nostro approccio, far conoscere il
vero tartufo fresco e naturale a
consumatori e ristoratori in tutta
Italia e nel mondo, accompagnato
da percorsi formativi specifici.
L'obiettivo é fornire non solo il
prodotto, ma anche la conoscenza
e le competenze necessarie per
utilizzarlo al meglio, elevando la
gualita delle preparazioni culinarie
e dei menu. Insieme, sfateremo
miti, apriremo nuovi orizzonti e
porteremo I'eccellenza del tartufo
italiano nelle cucine e nei piatti di
tutto il mondo.

Maestri Tartufai non e solo un
fornitore, é il partner che ti aiuta

a crescere e a distinguerti nel
mercato. Grazie a voi, partner e
amici, per continuare a credere in
guesta visione. Insieme, porteremo
I'eccellenza del tartufo italiano
nelle cucine di ogni angolo del
mondo.

Moo Corrceno

IDEATORE & FONDATORE DI
MAESTRI TARTUFAI







| "~ Porta 0ggl
il Tartufo nella
tua attivita
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Il tartufo non é solo un ingrediente, ma un’esperienza
capace di trasformare un semplice piatto in un’emozione
indimenticabile. Se gestisci un ristorante, una pizzeria o un
bistrot, sai bene quanto sia importante distinguersi e offrire
ai tuoi clienti qualcosa di unico e memorabile.

Ma come integrare il tartufo nel tuo menu in modo
strategico e profittevole? Con i nostri percorsi formativi,
scoprirai le migliori tecniche per valorizzarlo, ridurre gli
sprechi e massimizzare i tuoi profitti, rendendolo il vero
protagonista della tua offerta gastronomica.

L’approccio di
Maestri Tartufai

Il primo appuntamento & basato su una consulenza che
parte dalla prima fase ovvero dalla conoscenza della
persona e dell’attivita. Successivamente si parla degli
obiettivi dell'imprenditore ristorativo e delle sue esigenze.

Dopodichg, si sviluppa e si propone una strategia ad hoc che
parte con i percorsi formativi di Maestri Tartufai.
Attraverso la nostra formazione avanzata, esperienze

sensoriali e strategie concrete, potrai padroneggiare l'uso
del tartufo e creare piatti che lasciano il segno.

L’ appuntamento

di Consulenza

CONTATTO CLIENTE ©

CONOSCENZA DELLA PERSONA & DELL'ATTIVITA
STUDIO DEL CASO: OBIETTIVI & ESIGENZE ©
PRESENTAZIONE SOLUZIONE ©

MONITORAGGIO ANDAMENTI & FOLLOWUP ¢




Novizio
TARTUFAIO

SCOPRI COME IL TARTUFO PUO TRASFORMARE
IL TUO MENU IN UN'ESPERIENZA UNICA
IN SOLI 120 MINUTI.

Questo corso € perfetto per chi desidera iniziare a conoscere il mondo del tartufo.
In sole 2 ore, ti forniremo una panoramica completa delle basi. Sotto la guida
di un esperto, imparerai varie tecniche e strategie. Questo corso ¢ il primo passo

ideale per chi vuole avvicinarsi a questo affascinante mondo.

QD
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Tipologia:
Sessione Esclusiva

Durata:
2h di Formazione

Location:
La formazione si terra
presso il tuo locale

Formatore:
Un Maestro Tartufaio Esperto

Partecipanti:
Max 5 membri dello Staff

FARE IL CORSO NOVIZIO
TARTUFAIO PUO PORTARTI
UNA CRESCITA DEL

FATTURATO FINO AL 10%
IN PIU

PUNTI DI FORZA DEL PERCORSO

Esperienza Pratica:

Attivita sempilici e coinvolgenti per
imparare a utilizzare il tartufo fresco in
cucina.

Emozione Sensoriale:

La degustazione crea un legame personale
con il prodotto, che resta impresso nella
memoria dei partecipanti.

Messaggio Motivazionale:

Il concetto di idee, azioni e risultati ispira
i partecipanti a vedere il tartufo come
un'opportunita e non come un costo.

Introduzione Accessibile:

Contenuti leggeri ma concreti, perfetti per
chivuole iniziare a esplorare il potenziale
del tartufo senza complicazioni.



ATpprendista
ARTUFAIO

UN'ESPERIENZA AVANZATA DOVE SCOPRIRAI LE
TECNICHE PER TRASFORMARE IL TARTUFO IN UN
ELEMENTO DISTINTIVO DELLA TUA CUCINA.

In 6 ore di formazione teorica e pratica, scoprirai tutto cio che serve per

padroneggiare questo ingrediente pregiato: la sua storia, le varieta, la stagionalita

e le tecniche migliori per integrarlo nei tuoi piatti. Impara, degusta e portaiil
tartufo nella tua cucina!

PUNTI DI FORZA DEL PERCORSO @

Approfondimento Pratico e Sensoriale:
Un’esperienza immersiva che combina
teoria avanzata e pratica diretta per
imparare a usare il tartufo in modo
ottimale.

Confronto Tra Prodotti:

Il confronto tra prodotti naturali e
surrogati dimostra il valore della qualita,
convincendo i partecipanti con i fatti.

Valorizzazione del Menu:
Tecniche per integrare il tartufo nel menu
in modo creativo e profittevole.
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Tipologia:
Sessione Esclusiva

Durata:
6h di Formazione

Location:
La formazione si terra
presso il tuo locale

Formatore:
Un Maestro Tartufaio Esperto

Partecipanti:
Max 5 membri dello Staff

FARE IL CORSO APPRENDISTA TARTUFAIO PUO PORTARTI UNA

CRESCITA DEL FATTURATO FINO AL 20% IN PIU




Maestro
TARTUFAIO

IL LIVELLO PIU AVANZATO PER TRASFORMARE
IL TARTUFO IN UN ELEMENTO STRATEGICO E
DISTINTIVO DELLA TUA ATTIVITA.

Immagina di trasformare la tua passione
per il tartufo in un’arte culinaria sublime.

Il nostro corso di formazione per diventare
un “Maestro Tartufaio” ti permette di
immergerti nel mondo del tartufo e
padroneggiarne ogni segreto. Questo
corso copre tutti gli aspetti essenziali per
fare del tartufo il protagonista della tua
cucina. Scoprirai le varieta, i territori di
provenienza, le stagionalita e le tecniche di
raccolta e conservazione acquisendo una
comprensione profonda del tartufo.

Analizzeremo e personalizzeremo il
menu del tuo locale per valorizzare il
tartufo, creando combinazioni uniche.
Imparerai strategie per massimizzare i
guadagni, ridurre gli sprechi e sfruttare
ogni parte del tartufo. Con l'aiuto del
nostro chef, esplorerai tecniche per
abbinare il tartufo in ogni portata,
dall'antipasto al dolce.

PUNTI DI FORZA DEL PERCORSO

Esclusivita e Completezza:
12 ore di formazione che coprono ogni
aspetto del tartufo, dalla teoria alla pratica.

Interattivita: | quiz mantengono alta
I'attenzione e rafforzano l'apprendimento
dei concetti chiave.

Personalizzazione: Analsi preliminare del
menu e studio mirato.

@ Tipologia:
Sessione Esclusiva
(9 Durata:
12h di Formazione

HQR Partecipanti:
1A SESSIONE: Tutto lo Staff
2~ SESSIONE: Max 5 membri
dello Staff

Location:
La formazione si terra
all’interno del tuo Locale

Q Formatore:
W) 1~ SESSIONE: Un Maestro

oY Tartufaio Esperto (8h)

2A SESSIONE: Con un nostro

Chef specializzato nel tartufo
dedicato esclusivamente a te (4h)

Applicabilita Immediata:
Strategie concrete e replicabili per
ottimizzare i processi e migliorare i profitti.

Emozione e Innovazione:
Degustazione premium e tecniche
culinarie innovative che creano
un’esperienza unica.



Un’esperienza completa e immersiva di 12 ore che unisce teoria
avanzata e pratica esclusiva, con l'obiettivo di massimizzare:il valore
X =
del tartufo nel tuo menu.
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PRENOTA IL TUO PERCORSO E RICEVERAI UN OMAGGIO ESCLUSIVO

Un tartufo fresco di stagione per le tue prime creazioni e tre accessori
essenziali per esaltarne al meglio il sapore, senza sprechi.






maestri
tartufai

\




maestri
tartufai

SEI PRONTO A PORTARE LA TUA CUCINA
AL LIVELLO SUCCESSIVO CON LA MAGIA
DEL TARTUFO?

Contattaci oggi stesso per richiedere un appuntamento di
consulenza e analisi gratuito con uno dei nostri esperti tartufai.
Insieme, scopriremo come il tartufo puo elevare la tua cucina e

aumentare i tuoi profitti.

& www.maestritartufai.it
§, +39351177.2934

DK info@maestritartufai.it



