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A lla Mostra internazionale d’Arte 
Cinematogra�ca di Venezia ha de-

buttato, in anteprima mondiale, la nuova 
Ypsilon, l’utilitaria con la quale la Lancia 
inaugura il proprio futuro sul mercato. 
Destinata ad una clientela alla ricerca di 
prodotti unici, la nuova Ypsilon ha rinno-
vato il proprio design - tanto apprezzato 
dagli automobilisti europei - mantenen-
done il carattere di fondo che si contrad-
distingue per una personalità distintiva 
ed elegante. 

Il tutto arricchito da nuove presta-
zioni tecnologiche e soluzioni personaliz-
zate. 

Dunque, la nuova Ypsilon unisce 
sapientemente eleganza e temperamen-
to. Del resto tale binomio è da sempre il 
comune denominatore di tutto i prodotti 
Lancia e continuerà ad esserlo anche nel 
futuro. 

Proprio questi due valori diventano 
gli assi portanti della strategia di comu-
nicazione e della conseguente scelta della 
Lancia di a�dare a Stefano Gabbana, uno 
dei massimi rappresentanti della moda e 
della creatività italiana, il compito di mo-
dernizzare la Ypsilon. 

Ovviamente il nuovo gioiellino Lan-
cia viene lanciato sul mercato attraver-
so una campagna pubblicitaria che vede 
protagonisti sia la macchina che il suo de-
signer Stefano Gabbana.

T utto il mondo del ca�è si riunirà a 
Trieste dal 3 al 5 novembre in occa-

sione della TriesteEspresso Expo. Un ap-
puntamento da non perdere, trattandosi 
dell’unica �era specializzata in Italia sul-
la �liera dell’industria del ca�è espresso. 
Ad organizzarla è la Fiera Trieste Spa che, 
in soli 3 anni, ha saputo far crescere il nu-
mero degli espositori dell’82%! Dagli ini-
ziali 4500 mq di aree espositive si è pas-
sati agli attuali 8100 mq che ospiteranno 

ben 4000 operatori del settore provenien-
ti da 56 Paesi diversi. 

Giunta alla sua terza edizione la Trie-
steEspresso Expo ha deciso quest’anno di 
catalizzare maggiormente anche l’atten-
zione del pubblico con l’organizzazione 
di numerosi eventi collaterali volti a valo-
rizzare il territorio e le sue ricchezze cul-
turali e turistiche. Per ulteriori informa-
zioni telefonare allo: �� �� / ��� / ��� �� �� 
o consultare il sito: www.�era.trieste.it
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L a Bennati S.r.l. opera nel settore della 
ristorazione ormai da più di quattro 

lustri, servendo ristoranti, enoteche e ga-
stronomie: un segmento di mercato parti-
colarmente attento alla qualità, alla ricer-
catezza ed alla genuinità. 

Dal luglio 2003 l’azienda si è trasfe-
rita nella zona centrale del Parco Natura-
le del Ticino, nella nuova sede operativa 
di Cassinetta di Lugagnano inserita nella 
prestigiosa cornice dei comuni del Navi-
glio Grande. Negli ultimi 20 anni hanno 
anche sviluppato un importante lavoro di 
produzione di confezioni natalizie, im-
piegando come strumenti di vendita un 
catalogo annuale presente nel sito: www.
bennati.com. Di recente nascita è il loro 
secondo sito in 5 lingue (italiano, inglese, 
francese, tedesco e spagnolo) www.ben-
natigusto.com, dedicato alla vendita di-
retta agli operatori della ristorazione. 

L’azienda si pone come principale 
obiettivo quello di proporre alla propria 
clientela una selezione accurata di pro-
dotti enogastronomici: gusti genuini che 
diventano ra�natezze della tavola, sapo-
ri tradizionali che signi�cano garanzia e 
bontà. La Bennati S.r.l. propone equili-
brio tra natura, ambiente, qualità dei pro-
dotti, la maestria e l’abilità di chi li lavora 
e li combina, per far riscoprire quei sapo-
ri autentici e quei profumi intensi che in-
contrano il palato di chi ha buon gusto.

A maggior garanzia della qua-
lità e della serietà del lavoro Bennati, 

l’azienda è stata certi�cata DIN EN ISO 
9001:2000, tramite l’ente certi�catore te-
desco TÜV Rheinland, per produzione e 
commercializzazione di prodotti enoga-
stronomici. Tale certi�cazione è stata rin-
novata nel 2006 a riprova dell’impegno 
profuso dall’azienda per mantenere i suoi 
elevati standard qualitativi. Sempre nel 
2006 ha ricevuto anche la certi�cazione 
ambientale DIN EN ISO 14001. L’azienda 
ha ottenuto i bollini CE per la porzionatu-
ra e la rilavorazione di salumi e formaggi. 
La capacità dimostrata dall’azienda nel-
le attività di Direct Marketing le è valsa 

l’invito al 52° Festival Internazionale del-
la Pubblicità. Il Festival di Cannes è la più 
importante vetrina mondiale per capire 
l’evoluzione del mercato di questa parti-
colare forma di comunicazione. Nel 2004 
l’Italia ha iscritto alla competizione 107 
campagne di Direct Marketing. La Ben-
nati è stata tra le aziende scelte per rap-
presentare l’Italia. 
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Nero Pregiato di Norcia ma, sempre vol-
ta alla ricerca della qualità e alla soddi-
sfazione del cliente, ha ampliato nel corso 
degli anni e con il mutare delle esigenze 
di mercato, la  gamma di prodotti o�ren-
do tartu� freschi e conservati (tartu� neri 
pregiati, neri estivi, bianchi, bianchetti), 
prodotti tartufati (salse e creme tartufate, 
olio tartufato) e prodotti tipici (salumi e 
formaggi tra i quali spiccano il formaggio 
al tartufo e il formaggio di fossa).

�-�B���Q�S�J�N�B���Q�B�T�U�B���U�B�S�U�V�G�B�U�B��
Uno dei piatti più famosi è sicuramente 
la pasta al tartufo bianco. La prima pasta 
con tartufo prodotta al mondo nacque nel 
1990 nei laboratori artigianali di Tartu-
�anghe. 

L’invenzione suscitò grande interes-
se e due anni più tardi le tagliatelle al tar-
tufo Tartu�anghe vinsero al Fancy Food 
Summer Show in New York il premio 
quale miglior prodotto novità dell’anno.

Queste le caratteristiche della pasta, 
che portarono al grande successo: l’otti-
ma consistenza, ottenuta grazie a proces-
si di lavorazione artigianale, quali la tra-
�latura in bronzo e la lenta essiccazione; 
l’alta percentuale di tartufo, che le confe-
risce un sapore particolarmente intenso 
ed equilibrato; l’alta quantità di uova uti-
lizzate nell’ impasto, che dona alle taglia-
telle ed ai tagliolini Tartu�anghe il sapo-
re e la consistenza della pasta fatta in casa.

�-�B���Q�P�M�F�O�U�B���F���J���S�J�T�P�U�U�J���Q�S�P�O�U�J
La polenta è il piatto per eccellenza della 
tradizione contadina del Nord Italia.
Le varie ricette regionali la propongono 
in abbinamento a selvaggina, a pesce op-
pure «concia», condita con formaggio. 
Rifacendosi alla tradizione locale, Tar-
tu�anghe propone la polenta pronta, già 
condita con burro e formaggio e arricchi-
ta di funghi porcini e tartufo. 

I risotti pronti già conditi sono 
un’altra straordinaria invenzione Tartu-
�anghe. Grazie alla trentennale esperien-
za nell’ambito della gastronomia di al-
tissima qualità, i Risotti Tartu�anghe vi 

consentono di preparare in soli 7 minuti 
un delizioso primo piatto e di portare in 
tavola una delle più tipiche e ra�nate ri-
cette della cucina piemontese. 

�(�M�J���P�M�J�J���B�M���U�B�S�U�V�G�P
L’olio extravergine di oliva della Tartu-
�anghe proviene da un antico frantoio si-
tuato sul lago di Trasimeno. La raccolta a 
mano delle olive e la frangitura a freddo 
avvengono ancora oggi nel rispetto del-
l’antica tradizione olearia e garantiscono 
un prodotto di altissima qualità. L’olio ot-
tenuto è di colore verde dai ri�essi dorati 
con un sapore fruttato, fragrante, delica-
to e armonico, dalle caratteristiche ideali 
per un ottimo abbinamento che esalta il 
sapore ed il profumo del tartufo bianco e 
del tartufo nero. Ra�aella Usai
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L a Sardegna è conosciuta come iso-
la di prelibatezze e paesaggi stupen-

di. Non da sottovalutare però è la produ-
zione vinicola, i cui prodotti trovano una 
�orente distribuzione anche nei mercati 
esteri. Le due cantine qui descritte espor-
tano con successo ottimi vini rossi. 

La cantina di Santadi è ubicata nel 
Sulcis, zona sud-occidentale della Sarde-
gna. Nata nel 1960 e dopo aver superato 
le di�coltà dei primi anni con l’arrivo di 
un nuovo  gruppo di dirigenti, l’azienda 

riesce a cambiare volto con direttive più 
coerenti per i soci produttori. L’ obiettivo 
è puntare sul vino imbottigliato, vini tipi-
ci rossi in particolare, dando visibilità ed 
identità al cultivar principe del territorio: 
il Carignano. Sotto il pro�lo enologico 
l’azienda ambisce a perfezionare la quali-
tà, avvalendosi della consulenza dell’eno-
logo di fama internazionale Giacomo Ta-
chis. 

Ai grandi vini rossi Terre Brune, 
Rocca Rubia, Araja, Grota Rossa e Anti-
gua si accostano i ra�nati bianchi Villa di 
Chiesa, Cala Silente, Pedraia, Villa Solais 
e Latinia. Alla Vinitaly 2006 il Carignano 
del Sulcis Superiore Terre Brune è stato 
presentato insieme ad altri nella categoria 
«Grandi Rossi del Sud» e si è aggiudica-
to la «Gran Menzione» della giuria. È un 
vino di gusto ricco, caldo con note frut-
tate, speziate e tannini di rara eleganza. 
Si presenta come perfetto abbinamento di 
arrosti, carni alla griglia e formaggi erbo-
rinati. 

�*�M���$�B�H�O�V�M�B�S�J
La cantina premiata Santa Maria La Pal-
ma di Alghero ha una super�cie vitata di 
totali 700 ha circa, costituiti da vitigni a 
bacca bianca e rossa in prevalenza DOC. 
I terreni sono situati nello splendido sce-
nario compreso tra il golfo di Alghero e la 
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baia di Porto Conte. 
Uno dei loro ottimi vini rossi delle 

linea «Grand Cru» è il Cagnulari. Nei vi-
gneti della località di Villa Assunta si pro-
ducono le uve di questo vitigno autoctono 
su di un terreno calcareo che assicura loro 
una maturazione ottimale. La cura parti-
colare nella vini�cazione ed il lungo ripo-
so dopo l‘imbottigliamento esaltano, in�-
ne, l‘elegante struttura e l‘inconfondibile 
profumo di questo nobile vino di sapore 
pieno, morbido, intenso e persistente; con 
evidenti note di confetture di frutti rossi 
e ciliegia marasca. Si accompagna a for-
maggi di media stagionatura, risotti, bol-
liti, arrosti di carni bianche e rosse. 

Un’esperta per i vini sardi in Germa-
nia è l’azienda Il Nuraghe dove potete tro-
vare i migliori vini dell’isola.
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L ’azienda agricola Bricco Mondali-
no è situata a Vignale Monferrato in 

Piemonte ed è da generazioni di proprietà 
della famiglia Gaudio. L’attuale proprieta-
rio Mauro Gaudio ha proseguito la tradi-
zione del padre ed ha iniziato l’esportazio-
ne dei loro vini. Oggi, la quota export è di 
circa il 33 per cento (mercati più importan-
ti Germania e Stati Uniti). 

La cantina è dotata di tutte le attrezza-
ture moderne e quali�cate per la vini�ca-
zione, l’imbottigliamento e l’a�namento  
e produce circa 100.000 bottiglie all’anno. 
I loro vini sono il Grignolino del Monfer-
rato Casalese, il Barbera del Monferrato 
Superiore, il Barbera d’Asti Bergantino, il 
Barbera Gaudium Magnum e il Malvasia 
di Casorzo. Da molti anni i vini dell’azien-
da ottengono ottimi punteggi, come ad 
esempio quello ottenuto dal Gambero Ros-
so per i Vini Veronelli del 2000.

Sulla foto a destra si vede il Barbe-
ra del Monferrato Superiore. Questo vino 
ottiene la classi�cazione Superiore quan-
do raggiunge una gradazione minima di 
12,5% vol. ed un invecchiamento di alme-
no un anno e mezzo, compresi 6 mesi in 
botti di legno. Ha un colore rosso rubino 
intenso, tendente al granato con l‘invec-
chiamento. Si presenta con un profumo vi-
noso, fruttato da giovane, più complesso 
con l‘invecchiamento e ha un sapore pieno 
e saporito. Si accompagna a carni di ogni 
genere e formaggi stagionati. 

�-�`�B�[�J�F�O�E�B���5�B�M�M�B�S�J�O�J
Una piccola conca tra le colline di Gan-
dosso, l’antico vigneto, le vecchie case 
del borgo: così si presentava Il Fontani-

le quando lo acquistò Vincenzo Tallarini 
nel 1983. All’iniziale passione per l’apicol-
tura si a�ancò subito quella dell’enologia. 
I vigneti crebbero e fu costruita la gran-
de cantina. Oggi l’Azienda Tallarini conta 
24 ettari di vigneti, destinati interamente 
alla produzione di vini di alto livello. 

Uno di questi vini è il «San Giovan-
nino» Valcalepio Riserva Rossa D.O.C. 
Merlot prima e Cabernet Sauvignon più 
tardi, le uve vengono vendemmiate e vini-
�cate separatamente con lunghe macera-
zioni e rimontaggi continui. In tal modo 
l’estrazione è completa e consente di otte-
nere vini di lunga tenuta. 

La maturazione avviene in picco-
le botti di rovere (barriques e tonneaux) 
a partire dalla primavera successiva alla 
vendemmia, dopo aver provveduto al ta-
glio a freddo dei vini e delle partite secon-
do il metodo conosciuto come bordolese. 
Il vino a�na per almeno due anni in bot-
te e uno in bottiglia prima della messa in 
commercio. Alla vista si presenta di un 
rosso rubino di bella intensità, con ri�essi 
che dal porpora virano ad un accenno di 
mattone con l’andare del tempo. 

Al naso le sensazioni si raccolgono in 
un bouquet complesso e molto persistente 
in cui si colgono profumi di piccoli frutti 
(ribes in particolare), di prugna, di vani-
glia, di cioccolato amaro. Il gusto è etereo, 
dolciastro (la cessione del legno si fa sen-

tire) con buona e lunga percezione di frut-
ta matura. Si accompagna a piatti di car-
ni con particolare predilezione per quelli 
tradizionali bergamaschi in cui è d’obbli-
go la presenza della polenta. Si beve in bal-
lon ampio sui 18 gradi di temperatura. 
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