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FINE DELL’EPISODIO

QUALCHE ATTIMO DOPO CHE DIMÒ E LUMÌO 
SI SONO DIFESI DAI SOPRUSI DEI BISCOATTI 
E LI HANNO SCONFITTI AL PUNCHBALL...

FACCIAMO UN PICCOLO PASSO 
INDIETRO NEL TEMPO...

“...RIPRENDERCI LE NOSTRE 
BISCOTTE E CONQUISTARE 
IL MONDO! MUAHAHAH!”

UFF... OLTRE 
LA BEFFA 
ANCHE IL 
DANNO! DAVVERO, 

‘MBARE TURI?! 
MAÈ DIFFICILISSI-
MO... “D-DANNO 

IL ANCHE... ANCHE 
BEFFA... LA!”

SCUSA, 
CHEVIN... 
MA NON 

SI DICE AL 
CONTRARIO?

BOH... 
IN OGNI CASO 

LA TUA MANO ORA 
A POSTO. FATTI ANCHE 

UNA DISERBANTINA 
E SEI COME NUOVO!

PRONTO PER VENDICARMI 
DI QUEI DUE DAMERINI 
DA TÈ DELLE CINQUE! 
NON SONO MAI STATO 

MESSO COSÌ IN RIDICOLO...

IL PIANO È... 
PRIMO: PIMPARCI DI SPECIAL PEST! 
SECONDO: PRENDERE DI SORPRESA 

DIMÒ E LUMÌO. E TERZO...

A TAL 
PROPOSITO, 
CHEVIN... 

CI ABBIAMO 
RIFLETTUTO 3 
LUNGHISSIMI 

MINUTI...

DOPO QUELLO 
CHE È SUCCESSO, 
ABBIAMO DECISO: 
IL NUOVO LEADER 

È ‘MBARE 
TURI...
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Care amiche e cari amici,
in questo numero vi presentiamo la prima novità dell’anno della nostra azienda: la 
nuova veste grafica delle latte limited edition con le specialità siciliane. Siamo orgo-
gliosi di questo lavoro frutto, anche in questo caso, di ricerca e innovazione che ha 
mantenuto come valori di riferimento la tradizione e la sicilianità. Quello che vi pre-
sentiamo non è solo un semplice restyling ma un ulteriore modo per ribadire come 
per noi sia importante trasmettere sempre con nuove scelte, anche dal punto estetico, 
le nostre origini e la nostra filosofia produttiva: una sicilianità autentica, capace di 
rinnovarsi e innovarsi.

Il packaging è il primo contatto diretto che un consumatore ha con un prodotto, sia 
esso una bottiglia di vino o una scatola di biscotti. E molte volte, ancora prima di sco-
prirne la qualità del suo contenuto, è alla base delle sue scelte soprattutto quando 
non ne conosce il prodotto. Ecco perché una buona etichetta è quella in grado di ca-
talizzare su di sé l’attenzione. Quindi deve risultare riconoscibile con l’identità visiva e 
la storia di chi ne crea il contenuto. Poi sarà la qualità del prodotto a fare la differenza 
nel lungo periodo ma il packaging è il suo biglietto da visita. 

Scoprirete all’interno delle pagine del nuovo numero del nostro FoodArti, come la 
nuova veste grafica delle latte continuative concilia eleganza e classicità con linee e 
colori contemporanei comunicando con nuove immagini il nostro orgoglio di essere 
autenticamente Born in Sicily. Perché la valorizzazione della nostra origine territoria-
le, il nostro rapporto con la nostra bella isola passa anche attraverso un packaging in 
grado di abbinare quella confortevole classicità siciliana, in questo caso quella che 
rimanda al carretto, con eleganza e piacevolezza.

Sul versante della cultura alimentare abbiamo il piacere di ospitare da questo nume-
ro la rubrica “Buono e Sano”, con i consigli della nutrizionista Federica Portuese per 
una vita più sana senza rinunciare alle bontà.

 Buona lettura

DIMÒ E LUMÌO NELLA TANA DEI GRANI ANTICHI
Facciamo un breve passo indietro nel tempo, nel luogo del nostro antefatto, 
dove tutto ha avuto inizio: il Luna Park. In questo episodio scopriamo
ciò che è accaduto dopo che i BiscoAtti sono stati battuti da Dimò
e Lumìo al punchball. Come avranno reagito alla momentanea 
sconfitta — e umiliazione — Chevin, ‘Mbare e gli altri biscotti tamarri?

GLI AUTORI. Danilo Deninotti, sceneggiatore (ha pubblicato diversi 
graphic novel e scrive per “Topolino”) e Giuliano Cangiano, disegnatore 
(ha collaborato  con  “L’Unità” e “Il Corriere della Sera”, realizzato graphic 
novel e illustrato libri per l’infanzia) lavorano in coppia come autori 
di fumetti per ragazzi,e nel mondo dell’animazione nel team di Studio Shamun.

VALENTINA TUMMINELLO

Nel numero precendete di Foodarti abbiamo parlato di  AGRUMI

Se vuoi ricevere una copia digitale del numero scrivi al 392 5428511

E D I T O R I AL E



 Colazione da re 

buono e sano:
i consigli della nutrizionista

DOTT.SSA FEDERICA PORTUESE - BIOLOGA NUTRIZIONISTA

Cominciare bene la giornata è il primo passo 
verso uno stile di vita sano. Un’alimentazione 
corretta ed equilibrata non può prescindere da 
una buona colazione. Infatti, è ormai risaputo che 
la colazione è il pasto più importante per il nostro 
benessere, perché proveniamo dal lungo periodo 
di digiuno notturno e abbiamo bisogno della 
giusta quantità di energia e nutrienti per poter 
affrontare al meglio la mattinata.

Dalla prima colazione, inoltre, dipende l’equilibrio 
nutrizionale, fisico e mentale dell’intera giornata. 
Ecco perché non dovrebbe mai essere saltata e 
deve essere sempre un pasto completo e ben 
bilanciato. 

Ma cosa significa fare una colazione sana? 
Vuol dire fornire all’organismo tutti i nutrienti 
principali (carboidrati, proteine, grassi e vitamine), 
nelle giuste proporzioni e in quantità adeguate.

La colazione dolce è la più amata dagli italiani, 
e spesso iniziare la giornata con latte e biscotti 
rappresenta non solo la soluzione più veloce, 
adatta alle esigenze di chi ha poco tempo al 
mattino, ma anche quella più appagante. 

Infatti, i biscotti inzuppati nel latte sono 
considerati da sempre un vero e proprio “comfort 
food”, cioè un cibo che fa bene anche perché 
coccola l’anima: è la ricetta
perfetta per il dolce risveglio dei più piccoli (e non 
solo), ma anche una pausa piacevole dopo una
giornata di lavoro faticosa.

Possiamo considerare latte e biscotti anche una 
colazione sana e nutriente? 
Senza dubbio si, se scegliamo prodotti di qualità  
e li abbiniamo in modo corretto.  
Ad esempio, per una colazione equilibrata 
potremmo associare insieme:
•	 una tazza di latte fresco
•	 4-5 biscotti di buona qualità
•	 una manciata di semi oleaginosi  

(es. mandorle, nocciole)
•	 un frutto fresco di stagione 

Scegliere biscotti di qualità significa preferire 
prodotti realizzati con ingredienti semplici e 
genuini, provenienti da materie prime di alta 
qualità e preferibilmente locali, preparati secondo 
ricette che rispettino la tradizione proprio come se 
fossero preparati in casa.

PER ALTRI CONSIGLI SULLA TUA ALIMENTAZIONE 
E PER IL TUO BENESSERE CONTATTAMI:

federicaportuese@gmail.com
www.federicaportuese.it

Modernità e tradizione: 
ecco le nuove latte limited edition

Il carretto, un classico della tradizionale 
iconografia siciliana, destrutturato nelle sue 
forme e reso ancora più elegante e confortevole. 
C’è tutto questo nella nuova veste grafica delle latte 
limited edition, uno dei nostri prodotti di punta, che 
racchiude in diversi assortimenti alcune delle forme e 
dei sapori della Pasticceria Siciliana. 

Il cibo è entrato nelle nostre vite, oltre che come 
fenomeno alimentare, ne parliamo  
con cadenza quotidiana con richiami sociali, geografici  
e di comunicazione. Ecco perché assume una valenza 
importante il restyling grafico di un prodotto, che non 
vuole dire semplicemente adattare una nuova 
immagine ad un contenitore ma veicolare in 
nuove versioni e con coerenza quella che è la nostra 
filosofia produttiva e la nostra storia.

Per noi la Sicilia è tutto. Come per i nostri biscotti,  
la fonte di ispirazione del nostro restyling è stata  
la tradizione. Abbiamo studiato e realizzato grazie a 
Melania Fiasconaro, esperto in comunicazione visiva, 
e nostra consulente da anni, una nuova immagine 
in grado di rivelare già al primo impatto visivo tutta 
l’intensità cromatica e varietale della nostra isola.  
E poi ancora, di far percepire in forme più moderne  
e stilizzate tutto ciò che rimanda al carretto, archetipo  
di una sicilianità autentica. 
Siamo orgogliosi delle nostre radici e ogni scelta 
ha come fondamento quello di incrementare il 
valore delle ricette della tradizione di famiglia 
puntando sulle eccellenze della nostra terra: dalla 

selezione delle materie prime alle creatività di 
comunicazione, puntiamo a far emergere una 
Sicilia che sa innovarsi per andare incontro alle 
nuove sfide pur non dimenticando il suo legame 
con il passato.

In questo caso, la tradizione ha le fattezze del carretto, 
tra le icone più conosciute della nostra Sicilia. Il 
carretto è un caleidoscopio di sensazioni. È 
una profusione di colori e di rimandi olfattivi: il 
giallo del sole e dei limoni, il rosso della lava 
dell’Etna e delle arance, e poi l’azzurro del mare 
e il verde delle campagne. Difficile non restarne 
incantati quando si ha la fortuna di vederne uno, con la 
sensazione di piacevole stupore che ci assale dopo aver 
visto queste opere d’arte. 
Se l’Italia è il paese dei campanili, la Sicilia è una delle 
regioni in cui questa caratteristica è più accentuata e 
ovviamente, anche sul carretto ogni provincia ha le 
sue specificità. E anche qui in gioco c’è la disfida tra 
Palermo e Catania a partire dalla forme: nel palermitano 
ha sponde trapezoidali, una tinta gialla e decorazioni 
prevalentemente geometriche. Nel catanese invece le 
sponde sono rettangolari, la tinta di fondo rossa e le 
decorazioni molto complesse e rifinite. Per vicinanza 
territoriale, la nostra fonte di ispirazione è stata Palermo.  
Nel territorio del capoluogo siciliano e nella contrade 
della zona occidentale dell’isola era frequente notare 
carretti con decorazioni fatte di rose, frutta, spicchi, fiori, 
nodi, foglie, nastri in diverse forme alternati con triangoli 
e grafie decorative fiabesche in rosso, bianco e blu. 

Aci, Galatea, Tifeo, Finzia, Scilla, Cariddi, Alfeo e 
Aretusa sono le otte versioni della latte limited edition 
con le specialità siciliane, che vi consentiranno di fare 
un viaggio ideale tra i profumi e i sentori della nostra 
isola a bordo del nostro carretto siciliano. 

NEL SEGNO DELL’ELEGANZA E DELLA CLASSICITÀ 
PER RIMARCARE CON UN NUOVO STILE UNA SICILIANITÀ AUTENTICA  

IN OTTO VERSIONI DA COLLEZIONE. 



CONTENGONO 120g DI DOLCINI MISTI:
PRALINE AL COCCO, RICCI AL PISTACCHIO

E RICCI ALLE MANDORLE

Tifeo Finzia

Scilla Cariddi

“Buatte” del mito • Le mini latte
CONTENGONO 250g DI DOLCINI MISTI:

COSI CHINI AI FICHI E ZUCCOTTI ALLE MANDORLE

“Buatte” del mito • Le latte dei ripieni

Galatea



La pasticceria siciliana è un’arte 
di antica origine che racconta di pro-
fondi legami con le dominazioni che si 
sono susseguite nel corso del tempo 
sull’isola, che hanno portato tecniche 
di coltivazione e nuove cultivar. Quello 
che mangiamo oggi, infatti è l’unione 
di culture e di popoli differenti: Sicani, 
Siculi, Fenici, Greci, Romani, Bizantini, 
Arabi, Normanni, Germanici, Francesi, 
Spagnoli. Ognuno di essi ha lasciato il 
suo contributo, ognuno di essi ha vissu-
to la Sicilia, facendola in parte propria e 
portandone un po’ con sé. 

Nell’immaginario collettivo le parole 
pasticceria siciliana solleticano le papille 
gustative con il profilo aromatico della 
pasta di mandorle, figlia come tutta 
la pasticceria isolana di una storia lun-
ga secoli, che attraversa popoli ed ere. 
Sembra che siano stati per primi gli 
arabi a mescolare le mandorle con 
lo zucchero per deliziare il loro pa-
lato. Ma non è agli arabi che si attribui-
sce l’invenzione delle paste di mandorla 
come oggi le conosciamo. L’invenzione 
di questi golosissimi pasticcini sembra 
essere di origine conventuale.

Pare che senza le monache di clausura, 
buona parte della pasticceria siciliana 

non sarebbe mai esistita. È nella Sicilia 
dei Monasteri nel cuore del Medio-
evo che nasce, dunque, la pasta di 
mandorle. La tradizione narra che vide 
per la prima volta la luce intorno al 1100 
nel convento palermitano della Marto-
rana, annesso alla chiesa di Santa Maria 
dell’Ammiraglio. L’immensa bontà dei 
nuovi dolci, nati per mano delle suore 
del convento, ispirò per la pasta di man-
dorle un nome che ancora oggi troviamo 
in uso, quello di “pasta reale”, coniato per 
sottolineare come la loro straordinaria 
bontà fosse degna della corte di un re. 

Altro prodotto che suscita la sicilianità è 
il pistacchio, molto spesso usato in 
aggiunta alla pasta di mandorla 
per creare un connubio di partico-
lare bontà.  La raccolta e la lavorazio-
ne del pistacchio sono molto articolate 
e complesse e molto spesso di deve far 
fronte anche alla poca disponibilità di 
reperire prodotto autenticamente sicilia-
no. Il presidio più famoso è certamente 
quella della DOP di Bronte, nella provin-
cia di Catania, ma di particolare bontà è 
quello che proviene dal territorio della 
denominazione di Raffadali, nella pro-
vincia di Agrigento. Il pistacchio utilizza-
to nella pasticceria siciliana, rappresenta 
un ingrediente che, con il suo colore ver-

de smeraldo, riesce ad impreziosire ogni 
dolce con bontà e cromaticità. 

Non si può concludere questo viaggio 
alla scoperta di alcune delle leccornie 
della pasticceria siciliana, con un piccolo 
focus sul microcosmo di Castelbuono, 
il nostro paese d’origine, nelle Madonie, 
di cui siamo orgogliosi ambasciatori. 

Tra le tante bontà, che è possibile assa-
porare a casa nostra ci sono anche dei 
dolci panciuti di pasta frolla, co-
perti di glassa e confettini o di zuc-
chero a velo con un ripieno più che 
generoso. Sono il contenuto e la guar-
nizione, alla base delle due varianti di 
questo tripudio di gusto. Quelli coperti 
di glassa e con il ripieno a base di caffè, 
fichi secchi, uva sultanina, cioccola-
to e marmellata di albicocche sono 
chiamati in dialetto Cosi chini (cose pie-
ne). I zuccotti invece, sono coperti da un 
leggero velo di zucchero a velo e hanno 
un cuore morbido di mandorle tri-
tate, zuccate e cannella.

Sono queste alcune delle bontà 
custodite all’interno di Aci, Ga-
latea, Tifeo, Finzia, Scilla, Carid-
di, Alfeo e Aretusa, le latte con-
tinuative in edizione limitata.  

CONTENGONO 250g DI 
CANTUCCI MORBIDI AL CIOCCOLATO DI MODICA “IGP”

E CANTUCCI MORBIDI ALLE MANDORLE

“Buatte” del mito • Le latte dei Cantucci

DISPONIBILI

DAL 2023

La Pasticceria Siciliana: 
un viaggio 

nella storia dell’isola.

Alfeo Aretusa



Letizia Anna Signorile 

Archimarketer

Entrate in un negozio o in una casa e provate a 
non farvi attrarre dal canto di sirena di una scato-
la di latta messa lì in un angolo da qualche parte. 
Impossibile. L’istinto non è controllabile tanto ci 
appartiene nel profondo. Ma attenzione, a cattu-
rarci non è la nostalgia per un passato semplice 
e felice, tutti i passati sono semplici e felici, ma la 
vitalità che ci effonde la vista di ciò che è attraen-
te. Puri oggetti del desiderio dal grande potere 
comunicativo, tanto che fin dalla loro nascita le 
scatole di latta sono state motivo di un feroce 
collezionismo. Se la storia lascia sugli oggetti che 
ci circondano dei segni indelebili, quelli che tro-
viamo sulle latte sono i segni del cammino che 
le nazioni, le industrie e le arti hanno fatto negli 
ultimi due secoli. 

A testimoniarlo ci sono musei, libri (e anche libri 
di latta, opera ovviamente dei futuristi). Si dirà 
che oggi, nella maggior parte degli imballi, le 
scatole di latta sono state soppiantate da plasti-
che e cartoni, riducendone la produzione per i 
soli prodotti di alta qualità in edizione speciale. 
Vero, ma anche del libro che ha rivoluzionato la 
letteratura italiana del Novecento, Ossi di Seppia, 
furono stampate soltanto mille copie. E poi più 
una cosa è rara e più acquisisce valore, chiedere 
ai collezionisti. 

Quindi al grande scrittore giapponese Haruki 
Murakami che consiglia “di pensare che la vita è 
una scatola di biscotti” rispondiamo va bene, pur-
ché la verità sia rinchiusa in una scatola di latta.

SCRIVIMI E PREPARATI 

AD EMOZIONARTI 

CON IL PROSSIMO NUMERO! 

billifrancesco@gmail.com

francesco 

billI

Risale proprio a qualche giorno fa, una chiacchierata davanti 
ad un caffè con un amico imprenditore.
“Sai Letizia, per me i clienti sono tutti uguali. Non li divido in 
serie A o serie B. 
Riservo indistintamente lo stesso trattamento, modalità di 
pagamento, servizio, attenzione, assistenza, ecc.. In questo 
modo nessuno può accusarmi di avere e/o fare preferenze. Le 
regole sono regole per tutti”. 

Beh, devo dire che la mia risposta è stata: 
“E se tu stessi sbagliando?”

Sì perché va detto che considerare tutti alla stessa stregua, se 
da un lato può avere dei suoi vantaggi, in realtà ti toglie l’op-
portunità di fare più affari.
Fermati un attimo a pensare. 

Mediamente abbiamo 4 tipologie di persone tra i nostri com-
pratori.
1 . Gli acquirenti: Rientrano coloro che hanno fatto una sola 
esperienza di acquisto con noi. 
2 . I Referral: Quelli che sono arrivati a noi attraverso il passa-
parola di qualcuno che ci conosce e ne parla bene.
3. I Clienti: Chi compra da noi regolarmente e con continuità.
4. I Clienti fan: Sono i clienti che ci amano e ci “sponsoriz-
zano” portandoci spesso a loro volta spontaneamente nuovi 
contatti e opportunità di business.

Trattare tutti allo stesso modo se può essere stimolante ed at-
trattivo per chi è da poco con noi, diventa invece deleterio per 
le categorie “Clienti” e “Clienti fan”. A loro va riconosciuta la fe-
deltà, la continuità, la stima che ci riservano e che ci garantisce 
la stabilità lavorativa. Vanno riservati trattamenti, attenzioni, 
anche solo parole o piccoli regali, che li facciano sentire im-
portanti, unici, stimati.
Non puoi trattarli come chi è entrato una sola volta nella sua 
vita nel tuo locale e poi sparito per sempre! Sei d’accordo?
Nel pratico, anche regalare loro una latta di specialità Tummi-
nello accompagnata da un biglietto di ringraziamento scritto a 
mano, può generare davvero tante opportunità, ma la cosa più 
importante è che rinsalda e rinforza il senso di appartenenza, 
unione, fedeltà e stima. Un cliente così legato emozionalmen-
te farà fatica a lasciarvi per andare dalla concorrenza.
Provare per credere.
Alla prossima!

Per contatti o porre domande, 
la nostra Archimarketer 
è a tua disposizione. 
Scrivi a letiziaannasignorile@gmail.com

(…)‘Io prenderò il cuore’ replicò il boscaiolo di latta’ perché l’in-
telligenza non rende una  persona felice e la felicità è la cosa più 
bella del mondo’.
 
Chi non ha, almeno una volta, visto o letto ‘Il Mago di Oz’ e non 
si è perso nel fantastico  viaggio di Dorothy e i suoi strambi ami-
ci che la accompagnano dal Mago, ognuno per  chiedere ciò che 
crede importante: il ritorno a casa per la protagonista, il corag-
gio per il  leone, un cervello per lo spaventapasseri e un cuore 
per il boscaiolo di latta. Il binomio (boscaiolo’ di) latta— emozio-
ni è proprio quello su cui poggiano le latte d’autore  Tumminel-
lo. Aprire una scatola di latta significa iniziare un viaggio alla 
scoperta di sapori  deliziosi che permettono al nostro gusto di 
sperimentare e godere ma che riescono ad andare  oltre, entra-
re nel nostro intimo, risvegliare le nostre emozioni. 
Il contrasto tra la latta, apparentemente fredda, e i pregiati bi-
scotti al suo interno così  avvolgenti e caldi, in realtà è una con-
traddizione solo apparente. 
La latta è capace di mantenere e conservare i cibi e ben si sposa 
con l’accogliere materie  prime autentiche e sublimi e mante-
nerle inalterate. Il contrasto svanisce, diviene  complementarità 
e si spinge oltre perché la bellezza estetica di queste latte rende 
il viaggio  affascinante e coinvolge tutti i nostri sensi. 
Il cuore che il boscaiolo di latta chiedeva al Mago di Oz si mate-
rializza nei biscotti  Tumminello che, racchiusi all’interno di que-
sti preziosi scrigni di latta, li rendono pieni di  dolcezza e capaci 
di suscitare emozioni; un cuore pulsante di gusto e bellezza. 

(…)poi Oz si rivolse al boscaiolo di latta: ‘Devo fare un buco nella 
lamiera per darti il  cuore’.’Fai pure, non sentirò dolore’ rispose 
il boscaiolo. Oz allora fece un buco nel petto  di latta e ci mise 
dentro un bel cuore di seta rossa e pieno di segatura.’(L. Frank 
Baum ‘Il  mago di Oz’)

SCRIVIMI E PREPARATI 

AD EMOZIONARTI 
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ROMINABONDINI@YAHOO.IT

I SEGRETI PER AUMENTARE 
LE TUE VENDITE. 

ANCHE TU TRATTI 
TUTTI I TUOI CLIENTI 
ALLO STESSO MODO? 

GUSTI LETTERARI

CHIUDERE LA VERITÀ 
IN UNA SCATOLA

DI LATTA

ROMINA 

BONDINI

EMOZIONARSI 
DOLCE-MENTE

SCRIGNI
DI LATTA

R U B R I CH E

In Alto Adige, in Valle Isarco, Vipiteno è un luogo suggestivo tutto incastonato 
in un paesaggio di montagna fiabesco. Con le sue casette colorate, le carat-
teristiche piazze medievali, i palazzi signorili e le vivaci vie del centro e tante 
attrazioni per gli appassionati di cultura, come le chiese gotiche e i castelli me-
dievali. Un gioiello dell’Alto Adige, da scoprire non solo per questo. Vipiteno, 
infatti è anche meta per gli appassionati del buon bere e del buon cibo italiano 
grazie a Hofer Market, che richiama l’attenzione di gourmand provenienti an-
che dall’Austria e della Germania. “Non semplici turisti – come ama ripetere 
Sabine Hofer, l’ospite di questo numero della nostra rubrica – ma veri e propri 
cultori delle cose buone del Belpaese che fanno un passaggio da noi, perché 
sanno di poter trovare qualcosa in grado di appagare i loro sensi”. 

Hofer Market è una Mecca del gusto con uno spazio di oltre 500 metri quadri 
dove è possibile trovare una vasta scelta di prodotti italiani, che rispecchiamo 
in maniera autentica la loro origine regionale: vini, distillati, liquori e tutte le 
specialità che fanno dell’Italia un giacimento gastronomico di grande ricchez-
za. Oggi a dirigere questo luogo del gusto c’è Sabine, rappresentante della ter-
za generazione di famiglia di un’insegna aperta dal nonno nel 1969, di cui lei 
ha ereditato la conduzione dal padre. 

Quali sono le linee guide che vi portano a scegliere  
determinati fornitori come il Biscottificio Tumminello?
Mio nonno e mio padre mi hanno trasmesso la loro passione per l’alta quali-
tà e da loro ho appreso come riconoscere il gusto autentico di ogni prodotto 
regionale. Ieri, come oggi, ogni specialità che si trova in uno degli scaffali di 
Hofer Market deve rappresentare al massimo il suo luogo d’origine. Quando 
il vostro ambasciatore del gusto mi ha lasciato il kit di degustazione, sin dal 
primo assaggio ho percepito il sole e il calore della vostra terra.  

Quanta voglia di Sicilia c’è nelle richieste dei tuoi clienti?
L’interesse per la vostra terra è sempre alto. Molti dei miei clienti hanno voglia 
di ricomprare quei prodotti che hanno scoperto dopo una vacanza in uno dei 
tanti luoghi meravigliosi della vostra isola. La nostra clientela si fida del nostro 
gusto e della nostra ricerca e da noi sa di trovare qualcosa in grado di soddisfa-
re le sue aspettative. Una fama che attrae anche una buona parte di curiosi che 
qui trova come approfondire il suo interesse.

Quali sono i motivi che ti hanno spinto ad iniziare il sodalizio  
con  i biscotti Tumminello?
Sicuramente la qualità e poi la scelta degli ingredienti, una garanzia di auten-
ticità siciliana.

Ci dai tre motivazioni con cui convinceresti un tuo cliente  
ad acquistare uno dei nostri prodotti
I biscotti Tumminello sono tipici, buonissimi e hanno un packaging pratico che 
colpisce sin dal primo approccio. 

Hofer Market
Via Brennero, 21
39049 Vipiteno (BZ)
Tel. 0472 765152
www.hofermarket.it
info@hofermarket.it 

Due Passi a Vipiteno 
con…Sabine Hofer 
di Hofer Market

L ' I N T E R V I S TA  D E L  M ES E

Vuoi essere il prossimo a raccontare la tua storia? scrivi al 392542 8511

R U B R I CH E



NEL PROSSIMO 
NUMERO

PRESENTEREMO
LA NUOVA LINEA

DELLE LATTE 
D’AUTORE


