


tecete 25



©	 2011 Terra Ferma - Crocetta del Montello (Tv)
	 Tutti i diritti riservati
	 Stampato in Italia

	 tel. 0423.86268
	 fax 0423.665416
	 info@terra-ferma.it
	 www.terra-ferma.it 

isbn 978-88-6322-147-3

Ringraziamenti

Si ringrazia il Ristorante la Montecchia di Selvazzano 
Dentro che ha messo a disposizione il proprio locale 
per la realizzazione della campagna fotografica.
Un ringraziamento particolare va a Giorgio Salvan per 
l’abbinamento dei vini nel ricettario.

Referenze fotografiche 

Ivano Giacomin, p. 14;
Andrea Gianesini, p. 15;
Riccardo Penzo, p. 105;
© ph.crew - rocco paladino, p. 99;
Image © Shebeko, 2011 Used under license from
Shutterstock.com, p. 28;
Livio Sinigaglia pp. 6, 12, immagine di copertina.

Tutte le altre fotografie sono di Cristiano Bulegato. 

L’Editore è a disposizione degli aventi diritto 
per eventuali fonti iconografiche non identificate.

Provincia di Padova

Assessorato all’Agricoltura

con il patrocinio di



testi di
Gianni Borin

Claudio Giulivo

Renato Malaman

Dino Marchi

fotografie di
Cristiano Bulegato

Emozioni dei Colli Euganei 



4

In quest’eccellenza enologica da sorseggiare delicatamente, tradizione e innovazione vanno 
a braccetto e confermano di essere indissolubilmente legate ai valori e alla storia dell’agricol-
tura e dell’economia del territorio padovano. 
È con piacere che mi accingo a sfogliare questo prestigioso volume dedicato al vino Colli 
Euganei Fior d’Arancio Docg, la cui fama e qualità sono ormai riconosciute e valorizzate a 
livello nazionale e internazionale. Negli ultimi anni il settore vinicolo ha infatti realizzato 
nella nostra provincia una crescita notevole, sia in termini di quantità che di qualità. La 
provincia di Padova si mantiene al quarto posto per la produzione di vini Doc nel Veneto, 
dopo Verona, Treviso e Vicenza.
L’ottima qualità raggiunta è annualmente dimostrata anche al Vinitaly e nei concorsi eno-
logici internazionali, tant’è che nelle recenti edizioni alcuni produttori locali proprio di Fior 
d’Arancio sono stati valorizzati con riconoscimenti importanti. Ma il vino non è solo un pro-
dotto, è il frutto di un ambiente e di una cultura consolidata, che il visitatore può conoscere 
esplorando gli angoli paesaggistici più suggestivi in cui esso viene prodotto.
Questa pubblicazione, realizzata dal Consorzio Vini Doc Colli Euganei con il sostegno del-
la Camera di Commercio di Padova, è importante anche per richiamare l’attenzione sulla 
tracciabilità dei prodotti, che è un’esigenza sentita in numerosi settori dell’agroalimentare.
I traguardi che si prefigge la Camera di Commercio mirano a garantire trasparenza e qualità, 
oltre all’impegno delle aziende dei Colli Euganei a migliorare non solo la qualità del prodot-
to, ma anche la gestione aziendale, con la certificazione di ogni passaggio del procedimento 
di vinificazione.
Le sfide che oggi affrontiamo per dare nuovo sprint al sistema, soprattutto in un’ottica di 
incremento e sviluppo turistico, devono essere chiare: consolidare la filiera ponendo più at-
tenzione alle attività di trasformazione e di commercializzazione, sviluppare e promuovere le 
produzioni tipiche, aggregare le piccole e medie imprese e favorire il ricambio generazionale 
per garantire continuità alla tradizione economica padovana e veneta.
Questo vale sia per il mondo agricolo, sia per quelli dell’artigianato e del commercio: è da qui 
che bisogna partire, ricordando però che ognuna di queste sfide è condizionata dalla capacità 
di ciascun settore di cogliere le opportunità offerte dallo sviluppo della ricerca e dell’innova-
zione nel campo agro-alimentare.
Da più di dieci anni la Camera di Commercio di Padova traccia la via del sostegno al mi-
glioramento delle produzioni, puntando sempre a stimolare ulteriormente le associazioni di 
categoria e gli operatori economici padovani a proseguire sulla via dell’innovazione.

Roberto Furlan 
Presidente 

Camera di Commercio di Padova
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Parlare del Fior d’Arancio Docg è per me oggi descrivere l’avverarsi di uno splendido sogno. 
È ripensare al percorso compiuto, un viaggio nel contempo irto di difficoltà e bellissimo, in cui 
la caparbietà dei produttori e il matrimonio d’amore tra vitigno e territorio hanno trovato nel 
Consorzio quel moltiplicatore di energie e di idee, che ha portato il Fior d’Arancio Docg a di-
venire l’icona del nostro territorio, l’emblema dei Colli Euganei. Mi ritrovo spesse volte, e amo 
questi incontri, a confrontarmi con i miei tre predecessori sullo stato di salute del nostro figlio 
prediletto: constato ogni volta come nessuno di loro abbia mai mancato di amarlo e di contribu-
ire alla sua crescita. La storia e il successo del Fior d’Arancio infatti, partono da lontano, già con 
le prime vinificazioni si ebbe la percezione chiara di trovarsi al cospetto di qualcosa di speciale.
Riconoscimenti della critica enogastronomica e lusinghieri risultati nei concorsi nazionali ed 
internazionali non si sono fatti attendere, i numerosi e positivi riscontri hanno motivato i 
vignaioli euganei a perseverare e a investire sempre più nel far crescere quello che ormai co-
minciava ad essere sentito come il prodotto più rappresentativo delle nostre colline. Il Fior 
d’Arancio è Colli Euganei e i Colli Euganei si ritrovano uniti, si riconoscono in un vino che ne 
rappresenta l’anima. La bottiglia istituzionale ha giocato un ruolo importante, è stata molto 
più che un abito, ha conferito identità e riconoscibilità al prodotto. 
Ambasciatori e paladini del Fior d’Arancio sono divenute anche tutte le figure istituzionali che 
lavorano e ruotano attorno al nostro territorio: i sindaci dei quindici Comuni ricompresi nell’area 
collinare, i rappresentanti del mondo agricolo, il Parco Regionale dei Colli Euganei, la Provincia 
di Padova, la Camera di Commercio e la Regione Veneto. Tutti hanno contribuito e continuano 
a lavorare per la crescita di questo prodotto, che non ancora maggiorenne si è potuto fregiare del 
più alto livello di certificazione e garanzia in ambito enologico. Per questo un grazie particolare va 
al contributo dato dall’onorevole Galan, in qualità di ministro dell’Agricoltura.
A tutti va la mia gratitudine, è stato un lavoro di squadra, e il risultato raggiunto è un successo 
di tutti. A ognuno di noi che ha dato un contributo, piccolo o grande che sia stato, non resta che 
brindare e gioire nei momenti più importanti della nostra vita, con un calice di questo nettare 
divino, fieri di essere stati parte della sua storia. Questa pubblicazione non ha la presunzione 
di voler essere uno strumento esaustivo, ma piuttosto un sussurro all’animo del lettore, un 
invito a immergersi attraverso la penna degli autori nel mondo del Fior d’Arancio, un viaggio 
ideale nel territorio, nelle sue tradizioni, nel bicchiere e nei piatti che lo accompagnano, che lo 
raccontano e si raccontano nel magico incontro degli abbinamenti. 
Una parte speciale dell’opera è stata dedicata ai produttori e ai ristoratori, per presentare le 
mani di chi produce il nostro vino unitamente a quelle che quotidianamente lavorano con lo 
stesso proponendolo nei loro locali, presentandolo e valorizzandolo. Ringrazio in modo par-
ticolare l’Appe, nella persona del suo presidente, per aver scelto di condividere e completare 
questo cammino, che mi auguro incuriosisca il lettore a intraprendere un viaggio, nei Colli Eu-
ganei, nel Fior d’Arancio e nelle storie, sensazioni ed emozioni di una terra ancora autentica.

Antonio Dal Santo
Presidente 

Consorzio Vini Doc Colli Euganei
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FIOR D’ARANCIO docg, IL NUOVO AMBASCIATORE dei colli euganei
Renato Malaman 

Di lontano sembrano quasi un miraggio, uno scherzo di Fata Morgana. Quei profili 
ondulati azzurri che si stagliano sull’orizzonte piatto della pianura hanno stuzzicato 
l’immaginazione di viaggiatori di ogni tempo. La visione più suggestiva dei Colli 
Euganei è quella che si coglie arrivando dal mare, dall’Adriatico, da Venezia. E non a 
caso sono stati i patrizi veneziani, nell’età d’oro della Serenissima, a lasciare le tracce 
artistiche più importanti, ville e parchi soprattutto. Ovvero quelle tracce che ancora 
oggi richiamano visitatori in cerca di suggestioni. Per i nobili veneziani eruditi quei 
colli così dolci e ameni sono stati sinonimo di riposo e di contemplazione. Capaci di 
ritemprare fisico e spirito. Un’armonia d’insieme che ha conquistato anche gli animi 
in tempesta di scrittori e uomini d’arte di ogni epoca, da Marziale ai poeti proven-
zali chiamati da Azzo II all’illuminata corte d’Este, da Petrarca (che nel borgo di 
Arquà ha trascorso in serenità gli ultimi anni della sua vita) a Guinizzelli, da Foscolo 
a Byron, poeti romantici in fuga che qui scrissero alcuni fra i loro migliori versi. Il 
fascino esercitato dal paesaggio euganeo in spiriti inquieti, alla costante ricerca del 
trascendente, trova testimonianza anche nell’insediamento di alcune comunità mo-
nastiche, come l’abbazia benedettina di Praglia o l’eremo camaldolese del Monte 
Rua dove ancor oggi la presenza dei frati è importante, vedi il centro di restauro del 
libro di Praglia.
I Colli Euganei sono un luogo magico che si erge all’improvviso sul vasto piano 
esteso dall’Adige all’Altopiano di Asiago, dall’Adriatico al Garda, conferendo al pa-
esaggio un che di arcano. Sia che a fissarne i contorni siano le brume invernali o il 
giallo delle ginestre a maggio.
E dire che solo quarant’anni fa quest’area unica per i valori che la contraddistinguo-
no ha dovuto lottare non poco per non essere cancellata dalle ruspe dei cavatori. 
è del 1971 la legge Fracanzani-Romanato che ha fermato gli appetiti immorali dei 
cavatori, la cui furia devastatrice sembrava inarrestabile. Fu quella la prima legge 
in materia di ecologia emessa dal Parlamento italiano. Le cicatrici delle cave sono 
ancora visibili sui fianchi di numerosi colli, ma oggi quest’area straordinaria gode di 
una tutela in più: quella introdotta poco più di vent’anni fa dalla Regione istituendo 
il Parco Regionale dei Colli Euganei, primo parco naturalistico del Veneto.
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La geologia, la flora, la fauna, ma anche il paesaggio e le architetture rurali fanno 
di quest’area uno scrigno di tesori (si pensi ad esempio alle oltre quaranta varietà 
di orchidee selvatiche…), impreziositi dal patrimonio di tradizioni, di prodotti e di 
relazioni creato nel tempo dall’azione dell’uomo. 
In questo contesto la vite (insieme all’ulivo) si è affermata come la coltivazione per 
eccellenza. Il vino è da sempre il prodotto simbolo dei Colli Euganei, il vanto dei 
contadini del posto. Tanto da diventare anche simbolo forte nelle relazioni fra le 
persone, basti pensare all’usanza di stappare una bottiglia di “vino dolce” fatto in 
casa per festeggiare l’accoglienza di un ospite. Ma è solo dal 1972, da quando è stato 
istituito il Consorzio di tutela dei Vini Doc, che il verbo della qualità ha fatto breccia, 
mettendo in discussione un modo di fare il vino troppo legato a schemi superati. 
Da allora il percorso non è stato facile, basti pensare alla difficoltà di far capire ai 
contadini che tagliando molti grappoli di una vite si migliora la qualità del vino… 
All’inizio questa nuova tecnica era avvertita come un sacrilegio, da parte di uomini 
che hanno sempre avuto con la terra e i suoi frutti (da cui in molte epoche è dipesa 
la loro stessa sopravvivenza) un rapporto sacro.
Il Fior d’Arancio è l’ultimo frutto di questa terra benedetta. Un prodotto nuovo 
dalle radici antiche. Un vino creato per diventare simbolo stesso di quest’area, am-
basciatore di quella qualità che sui Colli Euganei è diventata oggi concetto dai mol-
teplici significati. L’attribuzione recente della Docg ha avvalorato questa scelta. Il 
Fior d’Arancio, figlio del Moscato Giallo, o del cosiddetto “Sirio”, è l’evoluzione di 
quel “vino dolce”, allora reso spumante attraverso un’artigianale fermentazione in 
bottiglia, che i contadini euganei stappavano in onore dei propri ospiti al desco di 
casa o per accompagnare amabilmente i dolcetti di carnevale. è un vino dai legami 
profondi con il territorio euganeo: la composizione dei terreni, la loro esposizione al 
sole e il variegato microclima lo rendono un prodotto unico, con un impressionante 
corredo aromatico. 
Il Fior d’Arancio è oggi la risposta concreta a quanti chiedevano ai Colli Euganei 
di fare chiarezza, di eleggere un vino, fra i tanti espressi dal territorio, capace di 
riassumerne le peculiarità ambientali, dando nel contempo un’identità forte a tutta 
l’area. I suoi spiccati sentori floreali e agrumati, la sua eleganza e la sua freschezza 
sono diventati sinonimo stesso di festa. L’inconfondibile design della bottiglia, frutto 
di un concorso di idee bandito con lungimiranza dal Consorzio Vini Doc, accentua 
l’identità e la riconoscibilità del prodotto, che dopo essersi visto riconoscere la Docg, 
guarda a mercati che vanno ben al di là del campanile, affiancandosi con orgoglio 
ai grandi rossi che negli ultimi vent’anni hanno dato lustro ai Colli Euganei. Il Fior 
d’Arancio è il simbolo delle nozze e sui Colli Euganei ha sancito il fortemente atteso 
matrimonio con la qualità.
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Fior d’Arancio: espressione di un territorio
Gianni Borin, Claudio Giulivo 

Premessa

La vite e l’olivo sono gli elementi fondamentali dello spettacolare paesaggio dei 
Colli Euganei, caratterizzato dalle formazioni coniche delle colline che si ergono di 
sorpresa dalla pianura e che presero origine per attività vulcanica sul fondo marino 
circa 30-35 milioni di anni fa. 
Fin da lontano al visitatore si presentano verdeggianti boschi di leccio, castagno, 
frassino, e in misura minore di robinia, che ricoprono fittamente tutte le sommità, 
mentre la vite e l’olivo, che furono introdotti nel territorio euganeo in tempi molto 
remoti, risalgono i versanti collinari fino a 200-300 metri di altitudine con geometrie 
molto caratteristiche. Nel corso dei secoli tutto ciò ha contribuito a forgiare l’attuale 
territorio fisico euganeo e la cultura delle genti che lo popolano. 
La pervasiva diffusione della vite è ampiamente giustificata dall’origine e dall’o-
rografia del territorio, che generano una molteplicità di microclimi e di substrati, 
rendendo possibile la produzione di vini di qualità con numerose e diverse tipolo-
gie. L’impegno e la passione dei viticoltori, profusi negli ultimi venticinque anni, 
nell’innovazione dei vigneti, nel miglioramento delle tecniche di coltivazione e di 
trasformazione, hanno portato a produzioni di alto merito e di forte consenso sul 
mercato. 
Inoltre la vicinanza ad un bacino termale molto frequentato ed un buon flusso turi-
stico locale, hanno amplificato la conoscenza e la richiesta dei vini dei Colli Euganei. 
Tra questi spicca il Fior d’Arancio, che, se da un lato rappresenta una piccola parte 
della produzione, dall’altro costituisce un’altissima espressione delle potenzialità 
enologiche del territorio euganeo.
Al fine di presentare in modo esaustivo il Fior d’Arancio e di sottolinearne il ruolo 
nella vitivinicoltura euganea, non si può evitare di trattare alcuni aspetti tecnici ri-
guardanti la coltivazione e la vinificazione, e di questo ci si scusa con i lettori.
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Caratteristiche della viticoltura euganea
La viticoltura euganea, pur estendendosi su alcune migliaia di ettari, vanta dal 1969, 
con successive modifiche del 1983, del 1994 e più recentemente del 2010, il ricono-
scimento di numerosi vini a Denominazione di Origine Controllata. La zona vitata 
rientra quasi completamente entro i confini del Parco Regionale dei Colli Euganei, 
istituito nel 1989, con un piano ambientale molto articolato, che prevede la tutela 
sia delle aree naturali, sia delle aree coltivate, e tra queste di quelle vitate, ricono-
scendone il ruolo decisivo nella formazione del paesaggio. 
Il Parco ha, inoltre, adottato una politica di valorizzazione dei prodotti tipici locali, 
tra i quali l’uva e il vino hanno un posto di preminenza. Il 90% dei suoli, dove è 
coltivata la vite, ha una reazione alcalina e trae origine dalla disgregazione di rocce o 
da sedimenti alluvionali, a volte anche con scheletro evidente, provenienti da scaglie 
rosse, bianconi o calcari nodulari. 
Esistono, però, vigneti su coni digradanti e su pianori con suoli derivanti da lave e 
brecce trachitiche o riolitiche, dove la vite può produrre uve di ottima qualità con 
una più marcata acidità dei mosti e dei vini.
I modelli tradizionali di coltivazione della vite sono fondamentalmente basati su 
densità di piantagione medie con forme di allevamento a spalliera, quale il doppio 
capovolto. Negli ultimi anni, però, il notevole rinnovamento dei vigneti si è basato 
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su modelli con densità di piantagione più alta, adottando il cordone speronato a 
vegetazione ascendente e il Guyot. Nei recenti vigneti, anche per le strutture di soste-
gno delle viti, si ricorre sempre più a nuovi materiali, sostituendo quelli tradizionali. 
Questi nuovi modelli suscitano, invero, qualche perplessità per il loro impatto pae-
saggistico, che in alcuni casi viene mitigato con soluzioni tecniche molto interessanti, 
all’insegna di una meritoria sensibilità verso la tutela della tipicità del paesaggio. 
Sui Colli Euganei sono coltivati numerosi vitigni a bacca bianca e nera; alcuni di 
questi, coltivati soprattutto sui pendii, sono da considerarsi autoctoni, come ad 
esempio Pinella, Serprina, Corbinella padovana (in piccolissima quantità) e proba-
bilmente anche Garganega. Altri vitigni divenuti importanti, come Cabernet sau-
vignon e Cabernet franc, Merlot, Pinot bianco e Chardonnay, sono stati introdotti 
in epoca post-fillosserica da personalità dotate di grande intuizione viticola o da 
istituzioni culturali benemerite.
I numerosi vitigni coltivati permettono di dare origine a diverse tipologie di vini a 
denominazione di origine controllata, tutti potenzialmente in grado di soddisfare le 
esigenze di abbinamenti enogastronomici molto interessanti e piacevoli. Tra questi 
un posto particolare è occupato da quelli ottenuti da uve moscate, vini di antica tra-
dizione in questo territorio, prodotti con i vitigni Moscato bianco, chiamato in zona 
Moscato nostrano o dei Colli, e Moscato giallo, localmente noto come Fior d’Arancio.
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Il vino moscato nei Colli Euganei
Per raccontare la storia del Moscato giallo nel territorio euganeo si 
prende spunto da quanto riportato dal Giorato sul vino moscato1.
Il capitolo 13 inizia con alcuni versi: «Ma dell’ambrosia o nettare 
degli Dèi, è sempre il vin moscato, da cavalieri, dame e forestieri 
qui convenuti da ogni dove, con plauso ed evviva degustato», così 
negli anni Settanta il parroco di Cinto Euganeo decantava il vino 
dolce presentato in una rassegna dei vini dei Colli Euganei. Fin 
dall’antichità è stato comunemente dato un valore positivo al sa-
pore dolce, soprattutto dalle classi dominanti, poiché il vino dolce 
era considerato patrimonio degli Dèi. Questo valore positivo ha 
radici profonde nell’animo mediterraneo, e non solo, e si manife-
sta anche nella percezione dei paesaggi, attribuendo a quelli più 
apprezzati l’attributo della soavità, vedi ad esempio la concezione 
del “bel paesaggio toscano”. Nel caso dei Colli Euganei si può as-
sociare, dunque, alla soavità del paesaggio, la dolcezza del vino che 
qui viene prodotto. Si riporta che nel 1605 il Cittadella menziona 
il vino moscatello che rende famosa Arquà. Nel 1623 Angelo Por-
tenari ricorda uve dolcissime che si trovano a Baone. Da queste 
citazioni e anche da altre, si può dedurre che nei Colli Euganei la 
dolcezza del paesaggio si abbina perfettamente a quella dei vini. Da 
quanto scritto nel 1843 da Antonio Sette si comincia a delineare il 
binomio colli-vino moscato e in particolare si evince che dai vigneti 
dei siti montuosi della zona di Teolo si ricavava un vino dolce che 
trovava grande apprezzamento anche fuori del Padovano. Agli inizi 
degli anni Cinquanta si producevano, soprattutto nella parte meri-
dionale dei Colli, quantitativi non trascurabili di vino cosiddetto 
Moscato di Arquà che trovava collocamento come sfuso in partico-
lare a Padova. I vini moscati sono quindi prodotti nei Colli Euganei 
da lunghissimo tempo; è ovvio che non saranno stati tutti riferibili 
al vino Fior d’Arancio, ma certamente le ricordate caratteristiche 
di dolcezza e di aromaticità fanno pensare che il Moscato giallo 
contribuisse già in una certa misura alla produzione dei moscati 
euganei. Un piccolo inciso è da dedicare al Moscato bianco dive-
nuto Doc nel 1969; anch’esso con l’ultimo aggiornamento del di-
sciplinare del 2010 può essere ottenuto anche nella tipologia secco 
riscontrando un grande interesse sia presso i consumatori che per 
gli eclettici impieghi in enogastronomia.
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Il Moscato Fior d’Arancio nella grande famiglia dei moscati
Il vitigno, chiamato localmente Fior d’Arancio, possiede una chiara caratteristica 
sensoriale di moscato e ha suscitato notevoli discussioni in merito alla sua effettiva 
collocazione ampelografica nella grande famiglia dei moscati. La loro numerosità 
ha sempre costituito un grosso problema di classificazione che ha richiesto tempi 
lunghi e l’appassionato lavoro di molti ampelografi per arrivare a un inquadramento 
organico. Di moscati, affermava il Marès, «ne esistono di tutti i colori, di tutte le 
forme, di tutte le grossezze e di tutte le epoche di maturazione».
L’origine del termine “moscato” sembra derivare da muscus, che nella lingua scritta 
tardo-latina ne faceva corrispondere il significato a “profumato”. L’identificazione 
delle uve Apiane, care ai latini Plinio e Columella, con i moscati moderni non sem-
bra sostenibile poiché non esistono chiari 
e precisi elementi morfologici per un con-
fronto affidabile con i biotipi ora coltivati.
Molto importante risulta la classificazione 
di Antonio Mendola, che nel 1868 separa-
va la tribù dei moscati a seconda del tipo 
di aroma: a sapore moscato semplice, a 
sapore zibibbo e a sapore fior d’arancio.
Quest’ultima categoria riveste una discre-
ta importanza, tant’è che già agli inizi del 
XX secolo, nel catalogo ufficiale dei Vivai 
Sella & Mosca, in Sardegna, si potevano 
trovare barbatelle di una varietà di mo-
scato a sapore di fior d’arancio oppure 
scegliere un’altra varietà denominata Moscato Fior d’Arancio. Successivamente 
anche il conte Marzotto (1912) prendeva in considerazione questa caratteristica 
aromaticità e, trovandosi nella sua collezione di moscati un vitigno con acini che a 
maturazione completa assumevano una colorazione giallo-opaca più carica di tutti 
gli altri moscati, lo chiamò Moscato giallo. L’uva aveva un succo dolce e un gusto 
eccellente; maturava nella terza epoca e aveva caratteristiche di coltivazione molto 
apprezzate. A quel vitigno secondo Marzotto si poteva assimilare il Moscato Fior 
d’Arancio descritto anche da altri ampelografi, soprattutto stranieri.
In precedenza Girolamo Molon, nella sua Ampelografia del 1906, riferiva con dovi-
zia di particolari di un Moscato Fior d’Arancio, che però non aveva caratteri assimi-
labili a quelli dei biotipi in precedenza ricordati e del quale si è persa traccia per le 
sue scarse attitudini alla vinificazione. 
In zona euganea fu un vivaista di Valsanzibio che per primo, agli esordi del do-
poguerra, si convinse della bontà enologica del vitigno ricordato da Marzotto e lo 
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denominò Moscato Fior d’Arancio per l’affascinante impronta aromatica conferita 
al vino prodotto con le sue uve.
Solamente nel 1994 si è arrivati a una definitiva identificazione codificata nel disci-
plinare di produzione, con il quale si è riconosciuto il vino Fior d’Arancio Doc Colli 
Euganei come il prodotto derivante dalla vinificazione delle uve di Moscato giallo 
fino a quel momento localmente denominato Moscato Fior d’Arancio. A presiedere 
la pubblica audizione tra i produttori, e pertanto a ratificare il proposto riconosci-
mento di questo vino presso il Comitato Nazionale Vini, fu il professor Antonio 
Calò, che contribuì a risolvere in tal modo un problema ampelografico di non tra-
scurabile importanza. Sui Colli Euganei oggi si coltiva, dunque, il Moscato giallo, 
così come lo descrive Marzotto: un’uva con evidente sapore di fior d’arancio, molto 
simile a quello che si alleva in Trentino, e altrettanto strettamente imparentato con 
quello dell’Alto Adige (Goldenmuskateller). È da questo vitigno che nasce il vino 
Fior d’Arancio dei Colli Euganei. 

Moscato giallo le uve, Fior d’Arancio il vino
Come si può leggere nel volume Vitigni d’Italia2, il Moscato giallo ha origini incerte, 
probabilmente è originario della Siria e forse è stato portato in Italia dalla Grecia 
in epoca medievale dai veneziani poiché è diffuso soprattutto nel Triveneto. I suoi 
sinonimi accettati, Moscato Sirio e Moscato Cipro sembrano confermare queste sue 
origini mediorientali.
La foglia del Moscato giallo è di media grandezza, rotondeggiante, trilobata, tal-
volta intera, è piuttosto spessa e leggermente ondulata, di colore verde opaco supe-
riormente e verde chiaro nella pagina inferiore, che risulta priva di peli. Il grappolo 
è medio o piuttosto grande, piramidale allungato con una o anche due ali e un 
peduncolo lungo. Gli acini sono medi, sferoidali con buccia spessa, consistente e 
pruinosa, evidente l’ombelico persistente; la polpa è leggermente croccante con sa-
pore gradevolmente moscato. È un vitigno piuttosto vigoroso, con buona fertilità 
delle gemme, che si esprime in una produzione buona e costante; predilige i terreni 
collinari, calcarei di medio impasto ricchi di scheletro.
Sono disponibili due cloni selezionati dal già Istituto Sperimentale per la Viticoltu-
ra di Conegliano, partendo da materiale originario dai Colli Euganei, e altri cloni 
distribuiti dai Vivai di Rauscedo, che però si allontanano dai biotipi presenti tradi-
zionalmente sui Colli Euganei.
Le caratteristiche organolettiche dell’uva Moscato giallo e del vino Fior d’Aran-
cio che ne deriva sono prevalentemente dovute a una serie di sostanze di natura 
terpenica presenti nella bacca e responsabili di quelle particolari sensazioni gusto-
olfattive definite come “aroma primario”.
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Le acquisizioni scientifiche indicano che in tutte le uve classificate aromatiche esi-
stono qualitativamente più o meno gli stessi composti terpenici, ma è al variare dei 
loro rapporti quantitativi che si creano le diversità sensoriali specifiche delle diverse 
varietà. Sono molti gli alcoli terpenici che hanno un’influenza più diretta sul quadro 
aromatico del Fior d’Arancio3; il loro significato organolettico è tuttavia molto di-
verso, in funzione della variabilissima soglia olfattiva presentata da ciascuno di essi.
Il linalolo e il geraniolo, ad esempio, che sono gli alcoli terpenici più abbondanti in 
tutte le uve moscato, hanno una soglia di sensibilità molto bassa e, quindi, esercita-
no una decisa influenza sulle sensazioni rilevate alla degustazione; tutti gli altri com-
posti terpenici presentano soglie percettive notevolmente più alte e, quindi, sono 
meno rilevanti nella determinazione delle caratteristiche sensoriali dei vini moscato.
Le componenti aromatiche sono diversamente localizzate nell’acino d’uva del Mo-
scato giallo; il linalolo si ritrova prevalentemente nel succo, mentre il geraniolo e il 
nerolo sono presenti per oltre il 90% nelle bucce. 
Per la vinificazione del Moscato giallo non sono generalmente necessarie tecniche 
volte ad aumentare considerevolmente il corredo aromatico del mosto (macerazio-
ne a freddo o macerazione pellicolare) poiché il Moscato giallo manifesta nell’am-
biente euganeo tenori in composti terpenici così elevati che non si pone il problema 
del livello aromatico, nemmeno quando la buccia è eliminata precocemente dalla 
frazione del mosto con la pressatura pneumatica, come accade di norma nella lavo-
razione “in bianco”.
Nel Moscato giallo dei Colli Euganei si trovano contenuti di composti terpenici to-
tali 3,5 volte superiori rispetto a un’altra uva già molto aromatica qual è il Moscato 
bianco, come è stato accertato anche in altri ambienti viticoli, come il Piemonte e la 
Valle d’Aosta. I terpeni presentano diverse evoluzioni nell’uva seguendo una curva 
di variazione caratteristica che nel complesso è analoga alla curva di maturazione. Il 
massimo aromatico, però, ben difficilmente si raggiunge in corrispondenza del pic-
co saccarimetrico, tuttavia vi sono circa otto giorni nei quali le sostanze terpeniche 
mantengono un plateau quantitativo molto vantaggioso ed è quindi questa l’epoca 
più fruttuosa per procedere alla vinificazione.
Anche la stabilità molecolare dei terpeni nel corso del tempo ha una notevole varia-
bilità. I più importanti dal punto di vista sensoriale diminuiscono quantitativamente 
con l’invecchiamento dei moscati, mentre altri aumentano considerevolmente. 
Se si interviene con opportune condizioni di conservazione del vino, queste modifi-
cazioni sensoriali possono essere limitate, altrimenti il vino con il passare del tempo 
perde, appunto per le variazioni del rapporto tra le diverse sostanze terpeniche, le 
sue peculiari caratteristiche di fragranza.
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L’arrivo della DOCG e le diverse tipologie di Fior d’Arancio
Con il Decreto Ministeriale del 22 dicembre 2010, pubblicato nel supplemento or-
dinario n. 6 alla G.U. serie generale n. 4 del 7 gennaio 2011, sono iniziate la tutela e 
la regolamentazione del vino a Denominazione di Origine Controllata e Garantita4 
“Colli Euganei Fior d’Arancio”. Questo è un fatto di straordinaria importanza perché 
per la prima volta un vino euganeo è entrato nella ristretta rosa dei vini italiani più 
blasonati. Si riconosce, quindi, l’originalità di questo vino, frutto di un particolarissi-
mo ambiente di produzione. 
La coltivazione dei vigneti è ammessa nell’intero territorio amministrativo dei comu-
ni di Arquà Petrarca, Galzignano Terme, Torreglia e in parte nei comuni di Abano 
Terme, Montegrotto Terme, Battaglia Terme, Due Carrare, Monselice, Baone, Este, 
Cinto Euganeo, Lozzo Atestino, Vò, Rovolon, Cervarese Santa Croce, Teolo, Selvaz-
zano Dentro, tutti in provincia di Padova. Anche le operazioni di vinificazione, la 
conservazione per l’appassimento, l’affinamento e l’elaborazione a spumante devono 
essere effettuate all’interno del territorio amministrativo dei comuni sopra citati e 
nella cantina associata nel comune di Conselve. 
La produzione massima di uva consentita per ettaro è pari a 12 tonnellate, dovendo as-
sicurare un titolo alcolometrico minimo naturale di 10% vol. La resa massima dell’uva 
in vino non deve superare il 65%. Il disciplinare di produzione prevede tre versioni: il 
Fior d’Arancio base (naturale), dal sapore variabile dal secco al dolce; il Fior d’Arancio 
spumante, con un contenuto minimo di alcol del 6% e un minimo di 50 g/l di zuccheri 
residui; il Fior d’Arancio passito, per il quale la resa delle uve in vino non può essere 
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superiore al 40%, e il titolo alcolometrico naturale non inferiore dopo l’appassimento 
a 15,5%; il vino potrà essere immesso al consumo non prima di un anno di affinamen-
to, a decorrere dal 1° novembre dell’anno di produzione delle uve.

Tecnologie di produzione dei vini Fior d’Arancio
Le tecniche che presiedono alla produzione di un mosto e di un vino aromatico 
sono essenzialmente riconducibili alla vinificazione in bianco, sia per la produzione 
di vini fermi sia per l’elaborazione a vini spumanti, con il metodo della rifermenta-
zione in autoclave (Martinotti).
Il Fior d’Arancio, così come in genere tutti i vini moscati, è frutto dell’applicazione 
di una moderna tecnologia di cantina. La qualità dei prodotti finali si basa sull’at-
tuazione in fase di produzione di scelte molto oculate sui macchinari più idonei, 
sui diagrammi d’intervento e sulle strategie dell’enologo, che devono essere volte a 
trasformare l’uva nel più delicato dei modi possibili. 
I protocolli di lavoro prevedono innanzitutto lavorazioni di diraspatura e pigiatura 
molto soffici e accurate per prevenire il contatto con l’ossigeno atmosferico. Deter-
minante è inoltre il condizionamento termico del mosto d’uva, al fine di rallentare 
tutti i processi di dissoluzione delle sostanze polifenoliche e impedirne una rapi-
da ossidazione, e per contrastare la modificazione delle sostanze aromatiche che 
si verifica a temperature elevate. Tenuto conto della particolare struttura fisica del 
grappolo di Moscato giallo e in particolare della tipologia della buccia, è oltremodo 
necessario dedicare la massima attenzione ai diagrammi di pressatura al fine di non 
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lacerare le strutture di contenimento della polpa e di evitare la frantumazione dei 
vinaccioli. In tal modo alcuni gruppi di composti hanno modesti incrementi, garan-
tendo le sensazioni odorose fini e aromatiche, e impedendo nello stesso tempo che 
l’accumulo di composti spiacevoli generi delle sensazioni erbacee e ossidative. I mo-
sti così ottenuti devono essere rapidamente raffreddati, chiarificati e centrifugati, 
per poi essere illimpiditi con la filtrazione e ancora refrigerati a valori intorno a 0°C, 
allo scopo di mantenere alto il contenuto degli zuccheri residui e il valore intrinseco 
del moscato in fatto di aromaticità.
L’intera filiera dell’elaborazione a spumante si svolge sotto un accurato controllo ter-
mico, in tutti i passaggi fino all’imbottigliamento, che deve avvenire in maniera isoba-
rica per non scompigliare le tradizionali bollicine. Tutto ciò costituisce una garanzia 
per la stabilità dei composti aromatici naturali che non si degradano velocemente e 
al tempo stesso il prodotto finale è preservato nella sua integrità organolettica, che 
fonda la tipica fragranza sulla ricchezza di terpeni in forma libera e non ossidata.
Originariamente i vini passiti dei moscati (bianco e giallo) venivano, seppure spo-
radicamente, prodotti a livello familiare in diverse località dei Colli Euganei. Le 
uve erano disposte su graticci (arele) in ambienti areati presenti nei fabbricati rurali 
(granai o in tese) e vinificate generalmente nel mese di marzo.



25

Ora ci si avvale di più moderne tecnologie e il vino passito Fior d’Arancio è pro-
dotto attraverso un appassimento in fruttaio delle uve raccolte a un buon grado di 
maturazione, disposte in basse cassette di legno. Nell’ambiente di appassimento 
l’umidità e la ventilazione sono controllate allo scopo di regolare la perdita di acqua 
e di contenere lo sviluppo di muffe. A differenza di molte altre produzioni nazionali 
e straniere di vini passiti, per il Fior d’Arancio passito non si ricerca un marcato 
attacco di muffe “nobili”, ma l’obiettivo è di concentrare le componenti zuccherine 
e quelle aromatiche per aumentare il volume e la complessità delle sensazioni gu-
stative e olfattive. 
I vini che derivano da uve appassite hanno indubbiamente caratteristiche sensoriali 
apprezzate e la loro peculiarità si gioca su sensazioni odorose molto complesse, nel-
le quali i composti terpenici hanno un ruolo determinante, ma non esclusivo come 
avviene per la versione spumante.
Con riferimento alle mutate esigenze dei consumatori, che recentemente sono stati 
attratti dai vini aromatici, si sta sviluppando la vinificazione delle uve di Moscato 
giallo a fermentazione completa producendo il Fior d’Arancio secco con un residuo 
zuccherino molto basso. Questo vino presenta interessanti caratteristiche organo-
lettiche consistenti in una notevole vivacità gustativa e in una sapidità minerale che 
lo rendono molto piacevole. 
Ad Arquà Petrarca è sempre stato prodotto un vino bianco secco ottenuto proprio 
dal vitigno aromatico, oggi chiamato Moscato giallo, vino che costituiva il tradizio-
nale accompagnamento dei cibi tipici della zona. A questo proposito si ricorda in 
paese che agli inizi degli anni ’60 si sviluppò una scherzosa disputa tra il parroco 
don Antonio e il sindaco Zanaldi sulle diverse qualità organolettiche dei vini pro-
venienti da diverse località del territorio comunale, anticipando, quindi, le odierne 
discussioni sulla rilevanza del concetto di terroir. 
Con l’applicazione di una tecnologia basata su pressature delle uve molto soffici e su 
fermentazioni alcoliche a bassa temperatura, sono valorizzati appieno alcuni carat-
teri particolari di questo vino, mantenendo un quadro aromatico molto accattivante 
e offrendo al tempo stesso, per il limitato residuo zuccherino, la possibilità di essere 
consumato a tavola con molte preparazioni della cucina tipica e anche di fantasia.
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Diffusione del Fior d’Arancio e sue caratteristiche qualitative
A partire dal riconoscimento della Doc, il trend dei nuovi impianti e delle rivendica-
zioni dell’uva è stato positivo; attualmente sono 399 le aziende che hanno Moscato 
giallo nei loro vigneti, ricoprendo nel complesso 149 ettari. 
Se nel 2002 la produzione di uve di Moscato giallo si stimava prossima a 300 tonnel-
late, nel 2009 era di circa 560 tonnellate con una produzione di circa 3700 ettolitri 
di vino spumante e tranquillo, e di circa 159 ettolitri di passito. Dal 2005 la superfi-
cie è aumentata del 99% e la produzione di vino del 44%.
Il Fior d’Arancio si presenta generalmente come un vino di colore paglierino, con 
un bouquet aromatico e fresco e dal sapore tra i più eleganti, di particolare fra-
granza. Naturalmente secondo le tipologie il quadro aromatico è variabile, come 
ad esempio nel passito, alle cui note moscate si aggiungono quelle di albicocca e di 
vaniglia, con sentori di frutta passa e miele. Anche il profumo della versione “sec-
co” è inconfondibile e delicato, ricco di sfumature che ricordano gli agrumi e i fiori 
bianchi, tra i quali spicca la zagara. Nella versione spumante si apprezza in modo 
particolare il bel colore paglierino con riflessi verdolini, il perlage minuto e allegro 
e la spuma persistente.
Contrariamente a quanto diffusamente si ritiene, ossia che a basse produzioni di uva 
per ettaro corrispondano elevati livelli qualitativi dei vini, nel Moscato giallo questo 
non sembra sostenibile, come del resto anche per altri vitigni come il Glera (dalle 
cui uve si ottengono il Serprino e il Prosecco). 
Il Moscato giallo è un vitigno piuttosto vigoroso e possiede una notevole fertilità del-
le gemme e pertanto non può essere troppo limitato nella sua espressione produttiva. 
È stato, infatti, dimostrato che in corrispondenza di una resa relativamente bassa, le 
caratteristiche sensoriali del vino sono meno apprezzate dai degustatori in confronto 
a quelle del vino ricavato da rese moderatamente più elevate. Il carattere “speziato”, 
che normalmente non deve comparire nei prodotti di qualità, risulta, invece, marcato 
nei vini ricavati da uve troppo zuccherine, che in genere si ottengono con rese molto 
basse, e nelle quali i composti benzenoidi, responsabili di tale elemento sensoriale, 
si trovano in quantità eccessiva. Queste considerazioni sono importanti soprattutto 
per la produzione del Fior d’Arancio base spumante. Se l’obiettivo enologico diventa 
invece quello di dare origine a vini complessi e concentrati, quali ad esempio il pas-
sito, è giocoforza che si debbano ricercare caratteristiche pedoclimatiche e soluzioni 
agronomiche che predispongano ad un maggiore accumulo zuccherino naturale. 
Per tutte le tipologie vale sempre il principio che, anche se il modello di vigneto è 
adeguato, è di fondamentale importanza che la vendemmia avvenga in corrispon-
denza di una perfetta maturità fisiologica. Infatti, solo in questo caso la buccia viene 
aggredita da enzimi, evitando così la presenza di sensazioni gusto-olfattive sgrade-
voli (verde e amaro).
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L’impiego enogastronomico del Fior d’Arancio
Il Fior d’Arancio, come molti vini ottenuti dalla lavorazione delle uve moscato, è 
considerato da sommeliers e consumatori del mondo intero, un vino da dessert. 
Questa classificazione può essere intesa in senso limitativo, e quindi essere confina-
to all’impiego esclusivo con i dolci; ma in questi ultimi tempi si stanno tracciando 
nuove frontiere del gusto, con vere e proprie sorprese legate all’abbinamento dei 
gusti dolce e salato. 
Al riguardo si possono citare le opportunità di stile nord-europeo, di consumare ad 
esempio i vini dolci come aperitivi. Inoltre etimologicamente “dessert” non significa 
dolce, ma quanto va proposto al commensale al termine delle portate più impegnati-
ve del pasto. Pertanto possono essere presentate come dessert anche preparazioni a 
base di frutta e formaggi, di cui l’Italia è ampiamente dotata e le cui varianti rendo-
no quanto mai prezioso il contributo gastronomico alla buona tavola.
Lo spumante di Fior d’Arancio usato in un calice di benvenuto diventa anche un 
elemento vitalizzante e socializzante, suscitando la gioia del brindare insieme.
Questa tipologia sta entrando a pieno titolo anche nel mondo del bere miscelato, in 
qualità di componente di base per apprezzabili cocktails, che i barman più famosi 
hanno voluto adottare nei loro personalissimi ricettari, con la convinzione di render 
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molto originali le loro creazioni da proporre alla clientela.
In definitiva ci sembra logico pensare che chi decide di avvicinarsi alla Docg Fior 
d’Arancio ha davanti a sé un’ampia serie di possibilità, legate alla fantasia e anche 
alla ricerca di situazioni che di volta in volta, con un pizzico di arte, potranno pro-
curare quel godimento conviviale, tutto giustificato, che è proprio di chi apprezza 
lo stare insieme attorno a una buona tavola.

note

1	 S. Giorato, Pane, ciliegie e vino bianco, Parco Regionale dei Colli Euganei, 2000, capitolo 13.
2	 A. Calò, A. Scienza, A. Costacurta, Vitigni d’Italia, Edagricole, 2006.
3	 G. Borin, Indagini sul profilo aromatico di uve a sapore moscato, Provincia di Padova, 1986. 
	 A. Zamorani, C. Giulivo, A. Maggioni, G. Borin, Il moscato dei Colli Euganei, Atti Accademia 

Italiana Vite e Vino, vol. XXXVIII, 1986.
4	 La Docg si differenzia dalla Doc perché lo Stato garantisce, con uno specifico sigillo, la qualità 	e 

la provenienza delle uve e del vino, controllate da diversi organi riconosciuti dallo Stato (ICQRF, 
Organismi di Controllo, ecc.).
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LA DEGUSTAZIONE E IL SERVIZIO
Dino Marchi 

Benvenuto Fior d’Arancio fra le Docg. 
Storia, tradizione e qualità, riconoscono a questo vino il merito di confrontarsi con 
l’eccellenza della produzione italiana e non. Un prodotto unico per un territorio 
unico. Diverse le versioni e le potenzialità per essere amato e scelto dal consumatore. 
Un vino che può essere presentato in diversi momenti della tavola e della giorna-
ta: tranquillo e secco o con un leggero residuo zuccherino che gli dona una fine 
morbidezza; spumante per un finale appagante da dedicare all’accompagnamento 
con dolci alla crema; passito per la sua versatilità. La massima espressione per tanti 
momenti e per tante occasioni, dall’aperitivo ai formaggi con leggere erborinature, ai 
dolci, alla meditazione. 
Un livello qualitativo raggiunto in pochi anni nei Colli Euganei di una perla rara di 
antica gloria. Versatile nell’esigere temperature di servizio variabili dagli 8 °C ai 16 
°C a seconda del momento del servizio. Da presentare a palati esigenti ma apprezza-
to da tutto il mondo del buon gusto. 
Da quando è stappato si nota un susseguirsi di nobili aromi che ricordano la famiglia 
dei moscato, dagli agrumi ai toni floreali ed erbacei sui quali spicca la salvia sclarea 
per arrivare alla fragranza aromatica del moscato con pesca, albicocca e uva appas-
sita, tutti sostenuti da una vibrante capacità minerale. Dai colori giallo paglierino 
intenso per le versioni secche ai colori giallo ambrato nel passito ma sempre accom-
pagnato da un’apprezzabile vivacità acida. Una formazione nel bicchiere di archetti 
e lacrime che disegnano la strada olfattiva e gustativa. Un gusto che ti ammalia con 
trame finali amarognole e aromatiche coerenti nelle versioni secche, celate dalle ab-
bondanti dolcezze zuccherine nelle versioni spumante e passito, ma sempre di una 
tipicità unica. 
Un bicchiere dal lungo gambo che si diversifica nella tipologia: media ampiezza con 
chiusura a uovo per un Fior d’Arancio secco, un bicchiere ampio e dai bordi allargati a 
tulipano per la versione spumante, minore capacità del bicchiere per la versione passito. 
Abbinamenti versatili, liberi da condizionamenti, rispettando le temperature di ser-
vizio per tutte le tipologie. 
Amo un Fior d’Arancio secco come aperitivo a temperature che variano fra 8 °C e 
10 °C con stuzzichini da banco oppure accostandolo ad antipasti e primi piatti dai 
caratteri affumicati e aromatici. Apprezzabile con salmone affumicato, frittate con 



le erbe, insalate di ovuli e tartufo, radici e fasioi, zuppe di cipolla, calzoni di ricotta 
affumicata. Uno spumante Fior d’Arancio va servito a una temperatura fra 6 °C e 8 
°C ed è piacevole con preparazioni dolciarie alle creme vanigliate e alla nocciola che 
esaltino la dote aromatica. Da abbinare con lo zabaione, la panna cotta, le pesche ri-
piene, la crema di arance, la zuppa inglese, le frittelle al moscato, il dolce di castagne 
e le sfogliatine di frolla. Il Fior d’Arancio passito ha ampi spazi che lo prediligono 
con pasticceria secca e speziata ma che lo trovano ottimo compagno di viaggio con le 
erborinature, le croste lavate e croste fiorite dei formaggi, capace di gestire in manie-
ra perfetta la pulizia dai grassi e accompagnare l’evoluzione aromatica. Da abbinare 
a crostini con paté di foie gras, fonduta con tartufo bianco, tomini in composta, 
erborinati di capra, taleggio stagionato, biscotti alle mandorle, brutti ma buoni, torta 
caprese, budino di noci, ciambelle dolci, pasta di mandorle, salame di cioccolato. 
Davvero il modo per non annoiarci.
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Azienda Vitivinicola Biologica 
Alla Costiera
via Nina, 900 - Vò Euganeo
tel. e fax 049 9940492 - cell. 349 4331718
filippo_gamba@libero.it 

L’azienda vitivinicola “Alla Costiera” nasce dalla passione per la produzione di vino tra-
mandata dal padre Gerardo Gamba al figlio Filippo. Il nome trova ispirazione dal gergo 
locale che con la parola “costa” identifica il luogo dove è situata l’azienda e dal fatto che le 
viti sono esposte al sole. L’intento di Filippo è stato da subito quello di condurre la propria 
azienda con il metodo naturale; infatti nel 1998 inizia con amore a sperimentare nelle sue 
vigne il metodo biologico, secondo il quale in tutte le fasi del ciclo produttivo è escluso 
l’utilizzo di prodotti chimici. Dopo pochi anni Filippo sceglie di lavorare in maniera natu-
rale anche in cantina. Le tecniche affinate, la passione per il proprio lavoro, il desiderio di 
migliorarsi fanno sì che Filippo riesca a realizzare dei vini unici.

Superficie vitata: 7 ettari    |   Bottiglie prodotte: 25.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Il Fiore della costiera”
Colli Euganei Doc Moscato secco “Agnese”
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VINO SPUMANTE DOLCEVINO SPUMANTE DOLCE

Azienda Agricola
Bacco e Arianna
via Ca’ Sceriman, 784 - Vò Euganeo
tel. 049 9940187 - fax 049 9944273
www.baccoearianna.com - info@baccoearianna.com

L’azienda agricola Bacco e Arianna è situata nel cuore dei Colli Euganei nel comune di Vò 
Euganeo. Da tre generazioni la famiglia Calaon  produce vini tipici a Denominazione dei 
Colli Euganei. L’azienda si sviluppa in 13 ettari tutti di proprietà e grazie alla locazione dei 
terreni in collina con esposizione sudovest si ottengono uve di pregiata qualità; inoltre da 
dodici anni Ernesto e il figlio enologo Emanuele hanno adottato la filosofia dell’agricoltura 
biologica così da produrre uve nel pieno rispetto della natura senza l’uso di prodotti chi-
mici e in simbiosi con la tradizione locale, abbinandovi le moderne tecnologie di cantina 
per produrre vini di ottima qualità. Inoltre l’azienda offre la possibilità di degustare nel 
proprio agriturismo sia i vini che i prodotti tipici padovani. I principali vini prodotti sono 
Cabernet, Merlot, Pinot bianco, Serprino e Fior d’Arancio nelle tre tipologie spumante, 
tranquillo e passito.

Superficie vitata: 13 ettari    |   Bottiglie prodotte: 40.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg tranquillo
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Incanto”
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Borin
Vini & Vigne
via dei Colli, 5 - Monselice
tel. 0429 74384 - fax 0429 75262
www.viniborin.it - info@viniborin.it

L’azienda Borin Vini & Vigne è una realtà viticola ed enologica legata profondamente al 
territorio euganeo, con radici storico-culturali proprie di una famiglia rurale padovana. Le 
uve e i vini vengono prodotti con passione dal papà Gianni, enologo e agronomo, e dai figli 
Francesco e Gianpaolo, nel rispetto dei disciplinari e con il qualificato apporto dello staff di 
collaboratori. I vigneti abbracciano l’alta collina di Arquà e la pedecollina di Monticelli, dove 
si trova la moderna cantina, che è dotata di attrezzature e tecnologie, in grado di esaltare le ca-
ratteristiche più originali dei vitigni euganei. Alcune vigne, con particolarità zonali (terroir), 
conferiscono il nome della particella alla confezione del vino, offrendo così al consumatore 
una piacevole sensazione di familiarità con gli incantevoli luoghi di produzione. La gamma 
produttiva comprende le più significative espressioni di quanto ha tramandato la tradizione 
euganea, unite a una calibrata innovazione che guarda alle fasce più giovani del mercato. 

Superficie vitata: 28 ettari    |   Bottiglie prodotte: 110.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg secco “Fiore di Gaia”
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg tranquillo “Tintodoro”
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Sette Chiesette”
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Azienda Vitivinicola
Cà Bianca
via Cinto, 5 - Cinto Euganeo
tel. 0429 94288 - fax 0429 647507
www. ca-bianca.it - office@ca-bianca.it

L’azienda agricola “Cà Bianca” nasce nel cuore del Parco Regionale dei Colli Euganei a 
Fontanafredda di Cinto Euganeo. In questa terra generosa la famiglia Turetta, da ormai 
quattro generazioni, produce vini a Denominazione di Origine Controllata e altri vini tipici 
della zona. La maggior parte dei venti ettari di vigneto, di proprietà dell’azienda, sono si-
tuati sui pendii del parco dove, grazie all’esposizione al sole e ai metodi di coltivazione im-
postati nell’assoluto rispetto della natura, si esprimono al meglio le caratteristiche di qualità 
e genuinità dei vini qui prodotti. Presso l’azienda è operante anche un’enoteca dove, su 
prenotazione, possono essere degustati sia i vini che altri prodotti tipici della zona, come 
l’ottimo olio extravergine d’oliva dei Colli Euganei e gli insaccati, sempre di produzione 
propria. Il tutto naturalmente accompagnato dalla genuina ospitalità dei Turetta.

Superficie vitata: 20 ettari    |   Bottiglie prodotte: 70.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg secco 
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante

CàBianca
VINO SPUMANTE DOLCE

COLLI EUGANEI

Fior d’Arancio
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA



40

Azienda agricola
ca’ lustra - zanovello
via San Pietro, 50 - località Faedo, Cinto Euganeo 
tel. 0429 94128 - fax 0429 644111
www.calustra.it - info@calustra.it	

Fondata nel 1977, Ca’ Lustra ha sempre operato per lo sviluppo della vitivinicoltura euga-
nea con attenzione alle tradizioni e dedizione verso l’innovazione e le buone pratiche. La 
coltivazione interamente in biologico certificato e la vinificazione artigianale con dosi di 
solfiti veramente minime, sono solo le premesse fondanti di un lavoro sempre all’avanguar-
dia. Moscato secco, passiti, bianchi e rossi di lunga vita, fanno ormai parte di una storia che 
vive fin dagli anni ’80 con ottimi frutti. In questo filo rosso di passione si inserisce la parti-
colare curiosità che in Ca’ Lustra si pone sui vitigni a bacca moscata: dal Moscato bianco 
al Fior d’Arancio al Nero di Parenzo (i tre in produzione) alla collezione di trentacinque 
varietà di Moscati custoditi in un piccolo vigneto. In questo segno culturale trovano mo-
tivazione le etichette “Zanovello” che utilizzano la lingua degli antichi euganei, una delle 
prime tribù venete che colonizzarono queste colline 3000 anni fa.

Superficie vitata: 25 ettari    |   Bottiglie prodotte: 160.000-180.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito 
Colli Euganei Doc Moscato secco “’A Cengia”
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Cantina
Colli Euganei 
via G. Marconi, 314 - Vò Euganeo
tel. 049 9940011 - fax 049 9940497
www.cantinacollieuganei.it - info@virice.it

La Cantina è stata fondata nel 1949 da un gruppo di lungimiranti viticoltori riunitisi in 
cooperativa, per raccogliere e trasformare le uve delle proprie aziende. Grazie al mosaico 
di appezzamenti dei vari soci, distribuiti in tutta l’area euganea, i vini della cooperativa 
rappresentano l’emblema di un territorio dalle caratteristiche uniche. 
La Cantina produce 8.000 tonnellate di uva, delle quali più di un terzo deriva dalla zona a 
Denominazione di Origine Controllata Colli Euganei. In epoca di vendemmia, quando gli 
associati conferiscono la propria uva in Cantina, la stessa viene accuratamente selezionata 
in funzione della zona d’origine, e solo successivamente vinificata. La produzione è desti-
nata per il 65% al mercato nazionale, mentre per il restante 35% all’esportazione nei paesi 
europei ed extraeuropei. I vini hanno partecipato e hanno ottenuto riconoscimenti nei 
concorsi enologici locali, nazionali e internazionali. Attualmente la Cantina Colli Euganei è 
la maggiore produttrice di uve e vini a Doc della zona Colli Euganei.

Superficie vitata: 700 ettari    |   Bottiglie prodotte: 1.800.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Doc Moscato secco

D E N O M I NA Z I O N E  D I  O R I G I N E  C O N T R O L L ATA
E  G A R A N T I TA

COLLI EUGANEI

CANTINA COLLI EUGANEI
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azienda vitivinicola
COLLE MATTARA
via G. Verdi 109 - Carbonara di Rovolon 
tel. e fax 049 9914112
www.collemattara.it - info@collemattara.it 

Situata nella splendida cornice dei Colli Euganei, ai piedi del Monte 
della Madonna, l’azienda vitivinicola Colle Mattara deriva da una tradizione che si traman-
da di padre in figlio conservando gelosamente la cura e la passione per la coltivazione della 
vigna. L’esposizione dei vigneti è ottima: si estendono infatti su tutto il versante del colle, 
ricevendo il calore e la luce del sole tutto il giorno con risultati eccellenti sulla qualità finale 
delle uve. I nuovi sesti di impianto e le moderne forme di allevamento sono tutte finalizzate 
a un incremento della qualità. Non meno importante è l’influenza del clima e la vocazione 
del territorio alla coltivazione della vite. I risultati di una continua ricerca per migliorare 
la qualità dei prodotti, di un lavoro in armonia e nel rispetto con la natura, dell’unione di 
esperienza, tradizione e moderna tecnologia, sono nei vini che oggi l’azienda propone.

Superficie vitata: 12,5 ettari    |   Bottiglie prodotte: 60.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito 
Colli Euganei Doc Moscato secco “Saeopa”

Fior d’Arancio

Colle Mattara

V i n o  S p u m a n t e  D o l c e

Colli Euganei
Denominazione di Origine Controllata e Garantita

Azienda Vitivinicola Colle Mattara - Carbonara, Rovolon - Italia
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azienda agricola conte emo capodilista 
la montecchia 
via Montecchia, 16 - Selvazzano Dentro
tel. 049 637294 - fax 049 8055826
www.lamontecchia.it - lamontecchia@lamontecchia.it

La proprietà è della famiglia sin dal medioevo. La collina della Montecchia su cui sorge Villa 
Emo Capodilista, uno dei gioielli architettonici del Veneto e dell’Italia, è di circa 30 ettari, 
gran parte dei quali investiti a vigneto e i vini qui prodotti prendono il suo nome a marca La 
Montecchia. Si è molto attenti, pur senza cercare alcuna certificazione ufficiale perché la si 
trova eccessivamente vincolante e poco utile, ad utilizzare metodi e impianti per i vigneti a 
basso impatto ambientale: l’azienda è sostenitrice benemerita della Fondazione Slow Food 
per la Biodiversità e convinzioni personali, oltre al fatto di essere in un Parco, portano verso 
un’agricoltura il più possibile naturale. L’azienda ha avuto numerosi e importanti riconosci-
menti: dai Tre Bicchieri del Gambero Rosso – Slow Food, alla Corona rilasciata dalla Guida 
ai Vitigni autoctoni italiani edita dal Touring Club Italiano, al premio per il miglior passito 
italiano attribuito da Luca Maroni per ben tre volte; la sua vocazione internazionale è stata 
premiata anche da Robert Parker Jr. che ha classificato il “Ca’ Emo” tra i World’s Great Wine 
Values, e quindi tra i migliori vini del mondo come rapporto qualità-prezzo.

Superficie vitata: 20 ettari    |   Bottiglie prodotte: 110.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Donna Daria” 
Colli Euganei Doc Moscato secco “Piùchebello” 
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Azienda Agricola 
Dal Martello – La Mincana 
via Mincana, 52 - Due Carrare
tel. 049 525559 - fax 049 525499
www.lamincana.it - info@lamincana.it

“La Mincana” appartiene alla famiglia Dal Martello dal 1914, da quattro generazioni, ed è 
situata sul limitare orientale dei Colli Euganei. Il centro aziendale, circondato dai vigneti, 
è ospitato in una splendida villa veneziana del 1600, già dimora della nobile famiglia dei 
Dolfin. La Mincana nel 1700 ospita uno dei primi esempi in Italia di giardino all’inglese, con 
peschiera, labirinto, orto botanico e cedrara. Oggi la proprietà occupa una superficie di circa 
60 ettari, dei quali 18 sono coltivati a vigneto. La famiglia Dal Martello produce i propri vini 
con la chiara idea che l’unica via sia la qualità proposta al giusto valore. Una scrupolosa cura è 
prestata nel vigneto, che presenta basse produzioni di uva per ettaro e particolare attenzione 
durante tutte le fasi della vinificazione. Nel bicchiere si trova un connubio perfetto fra cosa la 
terra può dare e l’amore e la passione per il lavoro del vignaiolo. I vini de La Mincana sono 
da provare e riprovare… ancora!

Superficie vitata: 18 ettari    |   Bottiglie prodotte: 45.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante

DUE CARRARE (PD) VENETO • ITALIA

AZIENDA AGRICOLA

DAL MARTELLOCOLLI  EUGANEI
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA E GARANTITA

L a  M i n c a n aL a  M i n c a n a

  AZIENDA AGRICOLA 

  DAL MARTELLO
  DAL 1914 
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Azienda Agricola 
Dotto Lidio
via Ca’ Sceriman, 370 - Vò Euganeo
tel. e fax 049 9940410
aziendadotto@libero.it

L’azienda agricola Dotto Lidio nasce da un’antica cultura vignaiola e prende forma nel 
1978 cercando di dare espressione e piacere nell’arte del vino. Si estende sul territorio dei 
Colli Euganei, a sud della provincia di Padova, su dolci colline soleggiate di origine vul-
canica e quindi ricche di sostanze minerali, dove i vigneti danno il meglio, dando forma a 
grandi vini rossi e a bianchi di ottima qualità a Denominazione di Origine Controllata e a 
Indicazione Geografica Tipica. Rigorosi criteri di lavorazione, attenta selezione delle uve, 
costante ricerca della qualità migliore e rispetto della natura, sono i principi sui quali è 
improntato il lavoro dell’azienda. Tutto questo ha portato a ottenere molti riconoscimenti 
in concorsi enologici nazionali e internazionali. L’azienda è dotata di moderne attrezzature 
di vinificazione e di imbottigliamento, che assicurano alle uve le migliori attenzioni enologi-
che ed è dotata inoltre di un’enoteca per far conoscere e apprezzare al meglio i propri vini. 

Superficie vitata: 10 ettari    |   Bottiglie prodotte: 50.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Note Dorate”
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Azienda Vitivinicola 
Facchin
via Marconi, 1465 - Vò Euganeo
tel. 049 9940293 - fax 049 9944357
www.aziendafacchin.it - info@aziendafacchin.it

I 25 ettari dell’azienda Facchin si estendono lungo il versante sud-
ovest dei Colli Euganei. Alle classiche tecniche di vinificazione si 

affiancano metodi di lavorazione più moderni ed efficaci finalizzati a migliorare la qualità 
dei vini. La gamma produttiva copre molti fronti, puntando su vini freschi e di facile beva. 
Tra i bianchi spiccano Doc come il Colli Euganei bianco, il Colli Euganei Chardonnay, il 
Colli Euganei Serprino frizzante, fino a salire di tono con il Colli Euganei Fior d’Arancio 
Docg, spumante e passito. Tra i rossi aziendali ci sono il Colli Euganei Rosso, il Colli Eu-
ganei Cabernet e il Colli Euganei Merlot; esprimono grande personalità il Colli Euganei 
Merlot Riserva e il Cabernet Riserva, affinati in barrique.

Superficie vitata: 25 ettari    |   Bottiglie prodotte: 90.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito 
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Fattoria 
Antonio Dal Santo
via Cavour 2 - Fontanafredda di Cinto Euganeo
tel. 0429 94203 - fax 0429 644396
antoniodalsanto@libero.it

La famiglia Dal Santo insediatasi a Fontanafredda nel lontano 
1860, è da sempre dedita al lavoro della terra. Il vigneto rappresenta l’anima di questa 
fattoria, situata in un’area dal microclima particolare, che vede avvicendarsi, in un piccolo 
fazzoletto di terra, situazioni climatiche molto diverse tra loro. La vicinanza dei pendii 
del Monte Rusta, ricchi di vegetazione, ne accentuano le escursioni termiche. Il visitatore 
viene accolto in un anfiteatro naturale, aperto ad est e ad ovest per il confluire delle acque 
del rio che attraversa la vallata. La ricchezza di sorgenti d’acqua e una buona ventilazione, 
uniti a un terreno ricchissimo di scheletro, ne fanno una zona particolarmente vocata per 
la viticoltura. Il vigneto di Fior d’Arancio, cru aziendale, si adagia sui terrazzamenti di una 
collina denominata dai locali “La Sale”. Il nome preannuncia la mineralità che ritroveremo 
prorompente nei vini dell’azienda.

Superficie vitata: 10 ettari    |   Bottiglie prodotte: 50.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Doc Moscato secco “Vigna Sale”

Antonio Dal Santo
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Azienda Agricola 
Il Pianzio
via Pianzio, 66 - Galzignano Terme
tel. e fax 049 9130422 - cell. 393 7699836
www.ilpianzio.it - info@ilpianzio.it 

L’azienda Il Pianzio di Guglielmo e Vittorio Selmin, sita sul versante 
meridionale del monte Rua all’interno del complesso floro-faunistico 

del Parco dei Colli Euganei, domina la piccola e assolata vallata del Pianzio, nel comune di 
Galzignano Terme, da cui prende il nome. I fratelli Selmin sono riusciti in questi anni a conci-
liare la passione per il territorio con il più avanzato progresso tecnologico in campo enologico 
senza snaturare l’ambiente che ospita i 15 ettari di vigneto della loro azienda. Recuperando, ad 
esempio, coltivazioni a terrazzo nel rispetto degli antichi sistemi, hanno fatto del binomio “arti-
gianalità-ricerca” il motto del proprio lavoro. è in questa vallata che il Moscato giallo o meglio 
il Fior d’Arancio esprime al massimo la tipicità euganea. L’azienda vitivinicola Il Pianzio offre 
vini bianchi e rossi tipici della zona collinare che hanno avuto, per il loro pregio, diversi ricono-
scimenti nell’ambito di manifestazioni enologiche locali e non solo. Può fregiarsi, anche grazie 
a questo, di appartenere ad associazioni di settore di riferimento per la zona euganea come il 
Consorzio Vini Doc, La Strada del Vino Colli Euganei e Il Movimento Turismo del Vino.

Superficie vitata: 15 ettari    |   Bottiglie prodotte: 80.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito 
Colli Euganei Doc Moscato secco “Pianzio Aromatico”
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Azienda Agricola 
Montegrande
via Torre 2 - Rovolon
tel. 049 5226276 - fax 049 5227308
www.vinimontegrande.it - info@vinimontegrande.it

Generazione dopo generazione, ormai da più di cinque secoli la famiglia Cristofanon lavora
e vive con i prodotti della terra. Nel comune di Rovolon, nella zona settentrionale del Parco 
Regionale dei Colli Euganei, coltiva i vigneti dei poderi aziendali nel rispetto totale dell’am-
biente e delle tradizioni. Il credo di Montegrande è la terra e la vigna, la qualità del vino è già 
nell’uva che ad ogni vendemmia si riesce a portare in cantina. 
Fuori da ogni omologazione, ogni annata è figlia unica e porta impresso lo scorrere sempre 
diverso delle varie stagioni. Forte di una sapienza antica, l’azienda guarda al futuro impegnata 
nel continuo rinnovamento, nella ricerca e nell’applicazione delle migliori tecniche, prima in 
vigneto e poi in cantina. La carta vini di Montegrande è piuttosto ampia, ma la produzione 
che forse più delle altre rappresenta l’anima dell’azienda è sicuramente quella dei moscati, 
dal Bianco nella versione secca che si esprime in freschezza ed eleganza, al Fior d’Arancio 
spumante che racconta la primavera. Per finire con il passito che sussurra le meraviglie più 
segrete delle colline euganee.

Superficie vitata: 30 ettari    |   Bottiglie prodotte: 200.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito 
Colli Euganei Doc Moscato secco “Castearo”

MONTEGRANDE
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Società Agricola 
San Nazario
via Monte Versa, 1519 - loc. Cortelà, Vò Euganeo
tel. 049 9940194
www.vinisannazario.it - posta@vinisannazario.it

La Società Agricola San Nazario si trova a Vò, al centro della zona colli-
nare, nella frazione di Cortelà, all’interno di quell’anfiteatro naturale che i

Colli Euganei formano e che l’uomo sapientemente ha sfruttato come culla per la coltivazione
della vite. La prima etichetta dell’azienda risale al 1970, quando iniziò a commercializzare 
il proprio Moscato. Già da allora, nella famiglia, il nonno prima e il papà dopo capirono le 
potenzialità della zona e dei loro vigneti. Il cammino dell’azienda è stato poi portato avanti 
da Sandro e Marika, e si racconta proprio con le etichette che vestono le bottiglie. Esse in-
fatti rappresentano una figura di gentiluomo di campagna, il quale in posizioni diverse, che 
si completano in circolarità, esprime gli aspetti del lavoro del viticoltore. All’inizio egli trae 
dalla terra il vino, dono stupendo, e come i patrizi veneziani che qui abitarono, ne apprezza 
la nobilità e il sapore. Mentre riflette sul suo lavoro che lo porta a migliorarsi sempre, non si 
scoraggia per qualche annata in cui la natura gli ha voltato le spalle, ed è proiettato nel futuro 
pur con lo sguardo rivolto al passato, alla tradizione, al lavoro della sua gente.

Superficie vitata: 10 ettari    |   Bottiglie prodotte: 40.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Messalino”
Colli Euganei Doc Moscato secco “Ca’ Suppiej”
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Tenuta 
Gambalonga
via Cavalcaressa, 14 - Cinto Euganeo
tel. 0429 644376 - fax 0429 94573
www.gambalongavini.it - info@gambalongavini.it

Nel cuore del Parco Regionale dei Colli Euganei, tra armoniose colline e splendide vallate 
sorge l’azienda della famiglia Gambalonga. Già nel lontano 1902, grazie alla generosità dei 
terreni ricchi di minerali e alla saggezza dei nostri avi, la famiglia Gambalonga ha iniziato a 
produrre vini di qualità. La cantina è dotata delle più moderne attrezzature di vinificazione 
che, unite all’esperienza di quattro generazioni, fanno in modo che il frutto della propria terra 
arrivi alle tavole dei consumatori ancora intatto. L’azienda è presente sui mercati internazio-
nali già da diversi anni ed è in grado di espletare tutte le documentazioni necessarie per le 
esportazioni in qualsiasi paese del mondo, organizzando spedizioni sia in Italia che all’estero 
con un corriere di fiducia. Queste le parole di Emanuele, che è alla guida dell’azienda dal 
1998: «Sono orgoglioso di proporvi i miei vini, perché vorrei condividere con voi l’emozione 
di stappare vini che rispecchiano il mio impegno, la mia professionalità e le potenzialità dei 
Colli Euganei».

Superficie vitata: 9,5 ettari    |   Bottiglie prodotte: 35.000-40.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
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Tenuta 
San Basilio 
via Monte Versa, 1348 - Vò Euganeo
tel. e fax 049 9941420
www.tenutasanbasilio.it - info@tenutasanbasilio.it

Lealtà, come fedeltà alla promessa fatta da Adriano Calaon al padre Edoardo. Coerenza, 
come essere conseguente alle proprie idee, prerogativa di uomini sicuri e sinceri. Identità, 
come qualificazione dell’unicità di persone e di luoghi. Queste sono le caratteristiche degli 
uomini, e dei vini che producono, nei 12 ettari della luminosa pendice meridionale dei Colli 
Euganei a Vò. Il progetto inizia nel 2007, grazie al patto tra un padre e un figlio intimamente 
uniti nelle radici viticole del territorio che li ha visti crescere entrambi, sia come uomini che 
professionisti. La visione è quella di allineare tutti gli elementi naturali e tecnici al fine di 
creare la più alta espressione possibile per il vino delle antiche colline di Venezia. Il clima, 
di grande luce e calore, di scarsa umidità per l’altezza rispetto alla circostante pianura, unito 
a dei suoli forti, di derivazione vulcanica, condensa nella viticoltura e in cantina le materie 
fortemente identitarie del terroir di origine.

Superficie vitata: 12 ettari    |   Bottiglie prodotte: 17.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Oro Fenice”

TENUTA SAN BASILIO
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terre 
gaie
via Mattiette, 550 - Vò Euganeo
tel. e fax 049 9940462
www.terregaie.it - info@terregaie.it

A sud-ovest di Padova, non lontano da Venezia, si estende il Parco 
Regionale dei Colli Euganei – un territorio unico per il clima e per l’ambiente, di origine 
vulcanica – ma reso unico anche dall’operosità millenaria dell’uomo, di cui rimane traccia nei 
borghi, nei castelli, nelle abbazie, nelle ville. Un intreccio di natura e cultura che ha trovato un 
equilibrio perfetto nella produzione vinicola della zona. È in questo contesto che Terre Gaie 
opera da anni e i suoi prodotti sono da sempre sinonimo di qualità, prestigio e tradizione. La 
scelta delle migliori uve e di piccole partite di vino, assecondata da una tecnica d’avanguardia 
e dall’esperienza della proprietà e dei collaboratori, sono i requisiti determinanti per esprime-
re una produzione di alto livello qualitativo. Il segreto del successo di Terre Gaie sta proprio 
nel non aver segreti.

Bottiglie prodotte: 650.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
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Azienda Agricola 
Veronese
via Fattorelle, 11 - Valnogaredo di Cinto Euganeo
tel. 0429 94352 - tel. e fax 0429 644049 - cell. 340 3599126
aziendaveronese@libero.it 

Da generazioni la famiglia Veronese si tramanda l’opera contadina, dal-
la coltivazione della vite alla vinificazione delle uve prodotte nei propri vigneti. L’Azienda 
si estende nella zona meridionale del Parco Regionale dei Colli Euganei, in una splendida 
vallata pedecollinare, contornata da un incantevole paesaggio, con a nord il Monte Venda e 
a sud la frazione di Valnogaredo con la splendida Villa Contarini del 1600. Le caratteristiche 
geologiche del terreno, le condizioni microclimatiche e la particolare esposizione, conferisco-
no alle uve e ai vini qualità, fragranza, aromi e sapori caratteristici di eccellente pregio. Nei 
vigneti dell’azienda vengono prodotti oltre al Colli Euganei Fior d’Arancio Docg, anche altri 
vini a Denominazione di Origine Controllata, con una particolare attenzione ai vitigni autoc-
toni. Il Fior d’Arancio spumante 2010 ha conquistato il primo premio “Medaglia d’oro” alla 
“18a Selezione Consortile dei Vini Bianchi Doc Colli Euganei” Villa Beatrice d’Este - Baone. 

Superficie vitata: 20 ettari    |   Bottiglie prodotte: 18.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
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Vigna 
Roda
via Monte Versa, 1569 - loc. Cortelà, Vò Euganeo
tel. e fax 049 9940228
www.vignaroda.com - info@vignaroda.com

Il Parco dei Colli Euganei è lo splendido scenario dell’attività di Vigna Roda, che qui coltiva 
le sue viti e produce i suoi vini. Questo comprensorio collinare di origine vulcanica, presenta 
delle particolarissime caratteristiche geologiche, che possono variare da versante a versante. 
Questa ricchezza e varietà di terreni consente di mettere a dimora differenti varietà di vite, 
e di trovare per ognuna i più vocati terroir. L’azienda della famiglia Strazzacappa, oggi gui-
data da Gianni e dalla moglie Elena, è una realtà giovane e dinamica, ma già affermata nella 
produzione di vini di ottima qualità, seguendo un progetto innovativo, che unisce tradizione 
e tecnologia, e che ha portato negli ultimi anni a notevoli cambiamenti sia nei vigneti che in 
cantina. Un percorso fatto di piccoli passi e progressi continui, di ricerca e passione che assi-
cura stabilità, affidabilità e vini dalle caratteristiche organolettiche uniche.

Superficie vitata: 15 ettari    |   Bottiglie prodotte: 50.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Petali d’Ambra”
Colli Euganei Doc Moscato secco “Aroma 2.0”
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Società Agricola 
Vignalta
via Scalette, 23 - Arquà Petrarca
tel. 0429 777305 - fax 0429 777225
www.vignalta.it - info@vignalta.it

Qualunque sia il modo in cui si arriva in Veneto, si può scorgere in lontananza il profilo ca-
ratteristico dei Colli Euganei. I terreni di origine vulcanica presentano caratteristiche molto 
diverse tra loro e la ricchezza di tipologie si traduce nella preziosa opportunità di coltivare le 
diverse varietà di vite nelle condizioni che ne esprimono al meglio il carattere. L’azienda fon-
data nel 1980 può vantarsi di essere stata pioniera nel piantare vigneti ad alta densità sui Colli 
Euganei,  sino a raggiungere i circa 55 ettari sparsi in tutta l’area collinare. Dal 1994 Vignalta 
vinifica nella nuova cantina di Arquà Petrarca, completamente scavata nella roccia che con-
sente un ottimale affinamento dei vini in botti di rovere. Gli attuali proprietari della società 
agricola Vignalta sono Lucio Gomiero, Graziano Cardin, Luciano Salvagnin e Mario Guzzo, 
i quali si avvalgono della consulenza dell’agronomo Filippo Scortegagna per la gestione dei 
vigneti e del cantiniere Michele Montecchio che segue la vinificazione in cantina.

Superficie vitata: 55 ettari    |   Bottiglie prodotte: 250.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg passito “Alpianae”
Colli Euganei Doc Moscato secco “Sirio”
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Azienda Vitivinicola 
Vigne Al Colle
via Palazzina,  100 - Rovolon
tel. e fax 049 5227266 - cell. 348 0139109
www.vignealcolle.com - martino.benato@gmail.com

…In una fredda notte d’inverno il Carro Minore, il Colle e la Luna 
si incontrano, un sogno, uno stile, un’emozione che si trasferisce nell’aroma dei propri vini… 
Questa l’origine del nome di Vigne al Colle. La piccola azienda vitivinicola viene fondata nel 
2003 da Martino Benato che, unendo alla tradizione rurale veneta la professionalità del vi-
gnaiolo, scaturita dalla passione per il vino, ottiene prestigiosi risultati. L’azienda è posta sulla 
sommità settentrionale dei Colli Euganei, promontorio vulcanico e termale che, emergendo 
dalla pianura padano-veneta, sorride a Venezia e al suo mare. I poderi di Vigne al Colle com-
prendono 10 ettari di vigneto collinare esposto a Nord, verso le Alpi, che, grazie al microcli-
ma e al particolare terroir, dona ai propri vini caratteristiche organolettiche e tipicità uniche, 
che si traducono in grandi vini bianchi e rossi importanti. Orgoglio dell’azienda Serprino 
spumante, Colli Euganei Bianco Passo delle Streghe, Colli Euganei Rosso d’annata e riserva 
e Fior d’Arancio spumante.

Superficie vitata: 10 ettari    |   Bottiglie prodotte: 20.000

Colli Euganei Fior d’Arancio Docg spumante
Colli Euganei Fior d’Arancio Docg tranquillo
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antipasti

budino di zucca con casatella all’amaretto

alessandro breda  ristorante gellius, oderzo
Le suadenti note del Fior d’Arancio 
secco svelano estrosi amaretti

preparazione: 20 minuti
cottura: 60 minuti
difficoltà: bassa

Tritate lo scalogno e fatelo imbiondire in un tegame con il 
burro. Unite la zucca tagliata a pezzetti, bagnate con l’acqua 
e con il latte. Fate cuocere per 30’, frullate con un frullatore 
a immersione, unite le uova e amalgamate a velocità mode-
rata. Condite con sale e pepe e dividete il composto in dieci 
ciotole, quindi copritele con pellicola trasparente e cuocete-
le a vapore per 12’ fino a rassodamento.
Amalgamate con il frullatore la casatella con gli amaretti 
sbriciolati e tenete il composto al caldo per 10’ a 70°. Ada-
giate su ogni ciotola un cucchiaio di casatella e guarnite con 
semi di zucca tostati a secco in padella.
Servite i budini ben caldi.

ingredienti per 10 persone

•	 500 g di zucca sbucciata e 
privata dei semi

•	 250 g di latte intero
•	 250 g d’acqua
•	 50 g di scalogno
•	 50 g di burro
•	 150 g di uova
•	 250 g di casatella trevigiana
•	 30 g di amaretti
•	 20 g di semi di zucca
•	 sale e pepe
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antipasti

Code di gamberi con riso venere e salsa al curry dolce

Giampaolo Benato  Ristorante Montegrande, Rovolon 

L’eleganza del profumo del Moscato 
secco accompagna la delicatezza del 
gambero

preparazione: 45 minuti
cottura: 60 minuti
difficoltà: media

Preparate il brodo di pesce ponendo tutti gli ingredienti in 
una casseruola e lasciandoveli bollire per un’ora. Filtrate il 
brodo e tenetelo in caldo.
In un pentolino fate bollire il riso per circa 30’ in acqua sa-
lata. 
Nel frattempo mondate e tagliate a julienne la zucchina.
Scolate il riso e saltatelo in padella con la julienne di zucchi-
ne e un filo d’olio; regolate di sale e pepe.
Sbucciate la mela e tagliatela a piccoli pezzi. Tagliate a fetti-
ne la banana.
Soffriggete lo scalogno con il burro, aggiungete la banana, la 
mela e mezzo litro di brodo. Sul fuoco fare ridurre il tutto di 
metà, quindi aggiungete la panna e il curry. Frullate e passa-
te il composto al setaccio. Se la salsa risulta troppo liquida 
legatela con della maizena o amido di mais.
Pulite i gamberoni, saltateli in padella con dell’olio e un piz-
zico di sale.
Adagiate sul piatto la salsa, il riso e per ultime le code di 
gamberi. Servite subito.

ingredienti per 4 persone

•	 20 gamberoni
•	 80 g di riso venere
•	 10 g di burro
•	 1 scalogno
•	 1 zucchina
•	 1 mela matura	
•	 1 banana matura
•	 150 g di panna liquida
•	 curry dolce o aromatico
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale e pepe

per il brodo di pesce
•	 300 g di teste e lische di pesce
•	 2 coste di sedano
•	 2 carote
•	 2 cipolle con buccia dorata
•	 1 limone
•	 4 foglie d’alloro
•	 4 l di acqua
•	 2 dl di vino bianco
•	 sale e pepe in grani
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antipasti

Terrina di branzino e zafferano 
su sandwich di panettone al Fior d’Arancio

Francesco Comerci  Ristorante Forcellini 172 – Food and Garden, Padova
Giallo lo zafferano, giallo il panettone 
e giallo il Fior d’Arancio secco

preparazione: 60 minuti
cottura: 40 minuti
difficoltà: media

Per la confettura: pulite e tagliate le cipolle a julienne dello 
spessore di circa 2 mm, mettetele a bagno con gli altri ingre-
dienti e lasciate riposare il tutto per circa 5 ore, mescolando di 
tanto in tanto finché lo zucchero è sciolto. Cuocete per circa 
25’, mescolando, fino a ottenere un composto denso, togliete 
dal fuoco ed eliminate le foglie d’alloro. Per la terrina: brasate 
lo scalogno tagliato a fettine sottili. In un piccolo recipiente 
amalgamate la panna con lo zafferano. Sfilettate i branzini e 
rifilate i 6 filetti ottenuti in modo che risultino omogenei. In 
uno stampo d’acciaio, lungo circa 15 cm, stendete un foglio 
di alluminio e sopra uno di carta da forno. Cospargete con un 
pizzico di sale e pepe e adagiate sullo stampo i primi due filetti 
di branzino in modo da occupare tutta la superficie. Spolvera-
te i filetti con la metà del grana, dei pinoli e dei pistacchi, di-
stribuite sulla superficie metà dello scalogno brasato e versate 
metà dell’emulsione di panna e zafferano. A questo punto ri-
coprite con altri due filetti di branzino e ripetete l’operazione 
con gli ingredienti restanti. Coprite il tutto con gli ultimi due 
filetti e passate su questi un pizzico di sale e pepe. Chiudete 
la terrina ripiegando bene la carta da forno e poi sigillando 
con la stagnola. Mettete lo stampo a bagnomaria in forno a 
180° per circa 15’. Una volta tolta dal forno, lasciate riposare 
la terrina e poi raffreddatela in frigorifero.
Tagliate il panettone in quattro parti e da ciascuna ottenete 
cinque fette triangolari dell’altezza di circa 2 cm. Su ogni piat-
to adagiate due fette e su ognuna di queste disponete un ciuffo 
di valeriana. Tagliate la terrina in fette sottili di circa mezzo 
centimetro e adagiate ogni fetta sopra il ciuffo di valeriana. 
Quindi concludete con un poco di confettura di cipolla cara-
mellata e servite.

ingredienti per 6 persone

per la terrina
•	 3 branzini da 300 g ciascuno
•	 4 fette di pancarré sbriciolate
•	 50 ml di panna 
•	 1 bustina di zafferano
•	 30 pinoli
•	 20 pistacchi
•	 2 cucchiai di grana padano 

grattugiato
•	 1 piccolo scalogno
•	 sale e pepe

per la confettura di cipolle rosse 	
di Tropea

•	 700 g di cipolle rosse 		
di Tropea

•	 300 g di zucchero semolato
•	 1 l di Marzemino 
•	 2 foglie di alloro, sale

•	 1 panettone artigianale 		
al Fior d’Arancio Docg		
(ottenuto con le uvette 	
ammostate nel Fior d’Arancio)

•	 100 g di valeriana
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antipasti

Baccalà Mantegnato 

Massimiliano Alajmo  ristorante La Montecchia, Selvazzano Dentro  

La dolcezza dell’uvetta e la speziatura 
dell’anice esaltano l’aromaticità del 
Moscato secco

preparazione: 30 minuti
cottura: 45 minuti
difficoltà: media

Portate a ebollizione l’acqua, versatevi le farine, un pizzico 
di sale e uno di zucchero e portate a cottura mescolando in 
continuazione. Quando la polentina sarà pronta, versatela 
in stampini di acciaio circolari (diametro 5 cm) precedente-
mente unti d’olio e lasciatela raffreddare per una notte.
Il giorno successivo passate i dischi di polentina nel pangrat-
tato e friggeteli in padella da ambo i lati facendo attenzione 
ad eliminare le briciole di pane in modo che non conferisca-
no sentore di pane bruciato.
Trasferite le polentine su un foglio di carta paglia in modo 
da assorbire l’olio in eccesso. Le polentine devono risultare 
molto croccanti da entrambi i lati, ma morbide all’interno 
(della stessa consistenza del baccalà). 
Stemperate il baccalà mantecato unendolo a poco brodo ve-
getale, pochissima polvere di anice stellato, una macinata di 
pepe nero di Sarawak e poca misticanza.
Componete il piatto disponendovi al centro un disco del dia-
metro di 5 cm all’interno del quale adagerete tre cucchiaini 
di misticanza; riempite con il baccalà stemperato e coprite 
con il disco di polentina di grano bruciato. Cospargete con 
pochissima misticanza, poco pepe nero di Sarawak e spolve-
rate il piatto con pochissima polvere di anice stellato.

ingredienti per 8 persone

per le polentine di grano bruciato
•	 5 dl di acqua 
•	 30 g di farina
•	 20 g di farina di grano arso 

(grano bruciato)
•	 sale e zucchero

pangrattato
•	 640 g di baccalà mantecato 

(vedi ricetta a pag. 92)
•	 poco brodo vegetale
•	 pepe nero di Sarawak 
•	 pochissimo anice stellato in 

polvere
•	 olio extravergine d’oliva 	

delicato
•	 misticanza tritata a coltello 

(acetosella, rucola, poco 
	 radicchio di Chioggia, alcune 

uvette di Fior d’Arancio 	
private dei semi)
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antipasti

Trota affumicata con panino dolce al burro speziato 		
e radicchio marinato

Giovanni Rugolotto  Hostaria San Benedetto, Montagnana
Fior d’Arancio secco e trota, incontro 
di sapori decisi

preparazione: 30 minuti
cottura: 3 minuti
difficoltà: bassa

Pulite e lavate i cespi di radicchio. Tagliateli in quattro o sei 
parti a seconda della grandezza, quindi scottateli per 2-3’ 
in acqua bollente salata, acidulata con qualche cucchiaio di 
aceto e aromatizzata con qualche bacca di ginepro e qualche 
foglia di alloro. Scolateli, asciugateli bene con un panno e 
riponeteli in un contenitore ricoperti d’olio. 
Lasciate a temperatura ambiente il burro per qualche ora af-
finché si ammorbidisca e mescolatelo successivamente con il 
timo e la maggiorana tritati molto finemente. Farcite i panini 
di pan brioche con il burro aromatizzato.
Sfilettate la trota, adagiatela sul piatto e accompagnatela con 
il panino dolce al burro e il radicchio marinato.

ingredienti per 6 persone

•	 2 baffe di trota affumicata
•	 200 g di burro
•	 timo al limone
•	 maggiorana
•	 bacche di ginepro, alloro
•	 3 cespi di radicchio di Verona
•	 olio extravergine d’oliva
•	 aceto
•	 6 panini di pan brioche
•	 sale 
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antipasti

Quando il fegato è “alla frutta”

Raffaele Ros  ristorante San Martino, Scorzè
Quando il fegato è alla frutta… il Fior 
d’Arancio è passito

preparazione: 40 minuti
cottura: 10 minuti
difficoltà: media

Snervate il fegato grasso, tagliatelo a fette grosse e lasciatelo 
marinare nel Marsala per 5 ore; salate e pepate.
Togliete il fegato dalla marinatura e ricomponetelo a forma 
di torchon in un canovaccio; legatelo molto stretto alle estre-
mità, immergetelo nel brodo di pollo e portate il tutto a 75°.
Togliete la pentola dal fuoco e lasciate raffreddare il torchon 
nel brodo di cottura.
Preparare le gelatine: aggiungete a ciascuna purea di frutta 1 
g di polvere vegetale idratata con 20 g di acqua.
Formate con il fegato grasso tre piccole sfere per persona e 
ricoprite ciascuna sfera con una gelatina di frutta diversa.
Impiattate le piccole sfere che verranno accompagnate con 
della frutta e verdura essiccata e il pan brioche caldo.

ingredienti per 6 persone

•	 600 g di fegato grasso d’oca
•	 0,5 l di Marsala secco
•	 100 g di purea di mela verde
•	 100 g di purea di mandarino
•	 100 g di purea di frutta rossa
•	 3 g di gelatina vegetale 		

in polvere
•	 2 dl di brodo di pollo 		

aromatizzato al timo
•	 30 g di frutta e verdura 	

essiccate
•	 300 g di pan brioche 
•	 sale e pepe
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antipasti

Insalata di faraona al Fior d’Arancio con melagrana 		
e uva moscato passita

Raffaele Tombolato  Antica Trattoria dei Paccagnella, Padova

Il Fior d’Arancio secco è il compagno 
d’elezione per un piatto ricco di 
sentori agrumati

preparazione: 15 minuti
cottura: 30 minuti
difficoltà: media

Ponete a marinare i petti di faraona in una piccola pirofila 
conditi con pepe, sale, il succo della melagrana, il Fior d’A-
rancio, l’uva passita e qualche foglietta di rosmarino. Lascia-
te riposare il tutto per qualche ora.
Sciogliete in una padella il burro a fuoco moderato e unitevi 
un po’ di rosmarino; quando questo inizierà a rosolare, ada-
giatevi i petti di faraona dalla parte della pelle.
Lasciate rosolare dolcemente rigirando spesso, cosicché si 
formi una crosticina croccante e la carne rimanga più mor-
bida.
Aggiungete, un po’ alla volta, la marinata, quindi l’uva passi-
ta e la scorza d’arancia a julienne.
A cottura ultimata, togliete i petti dalla padella, aggiungete 
al sugo qualche chicco di melagrana e fatelo restringere sul 
fuoco per qualche istante.
Disponete al centro del piatto un letto di spinacino, scalop-
pate i petti di faraona e disponeteli a raggiera.
Infine concludete nappandoli con la salsa.

ingredienti per 4 persone

•	 2 petti di faraona
•	 2,5 dl di Fior d’Arancio secco 

Docg
•	 il succo di 1 melagrana 		

e qualche chicco
•	 una manciata di uva Moscato 

passita
•	 un rametto di rosmarino
•	 la scorza di 1 arancia 		

a julienne
•	 spinacino novello
•	 30 g di burro
•	 sale e pepe
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antipasti

Tris di bon-bon con salsa in agrodolce 			 
al Fior d’Arancio

Mattia Lessio e Arianna Barletta  Al Vigò Grill Restaurant, Padova
Morbido e avvolgente il Fior d’Arancio 
secco introduce questo tris in agrodolce

preparazione: 90 minuti
cottura: 70 minuti
difficoltà: alta

Per i bon-bon: avvolgete ciascuna delle tre carni, già 
disossate, in un foglio di cellophane assieme a del Fior 
d’Arancio, un filo d’olio e qualche rametto di maggiora-
na, chiudete bene in modo da sigillare il tutto e ponete a 
cuocere in acqua ben calda (ma non bollente) per 30’ cir-
ca. A cottura ultimata, fate raffreddare le carni, tritatele, 
aggiustate di sale e impastatele con il pane precedente-
mente messo a mollo nella panna. Amalgamate bene e 
formate delle polpettine.
Per la salsa: tritate le verdure e rosolatele in un tegame 
assieme alle frattaglie e all’uva. Bagnate con il Fior d’A-
rancio e procedete alla cottura aggiungendo del bro-
do leggero. A cottura ultimata fate ridurre il tutto con 
un’aggiunta di aceto di lamponi alla fine. 
Preparate la pastella per la tempura mescolando assieme 
tutti gli ingredienti, quindi tuffatevi le polpettine e frig-
getele in olio d’oliva a 145°.
Ritagliate la pasta phillo dando la forma di piccoli cuc-
chiaini e cuocete in forno a 170° per 2’.
Per il mou salato: caramellate lo zucchero in padella an-
tiaderente, quindi unite la panna, che avrete salato, e fate 
cuocere per 2’; togliete dal fuoco e unitevi il burro.
Componete il piatto disponendo la salsa in una ciotolina 
e infilando le polpettine in stecchini di legno in modo 
che i commensali possano intingere le polpettine nella 
salsa.
Infine adagiate sopra a ogni “cucchiaino” di pasta phillo 
del mou salato e un chicco di uva moscato.

ingredienti per 4 persone

per i bon-bon 
•	 100 g di pollo, 100 g di faraona
•	 100 g di anatra
•	 2 dl di Fior d’Arancio secco Docg
•	 10 g di maggiorana 
•	 100 g di pane per tramezzini
•	 50 g di panna fresca
•	 olio extravergine d’oliva, sale 

per la salsa agrodolce
•	 200 g di sedano, 200 g di cipolla
•	 200 g di finocchio 
•	 100 g di frattaglie di pollo
•	 100 g di frattaglie d’anatra
•	 100 g di frattaglie di faraona
•	 300 g di uva moscato
•	 Fior d’Arancio secco Docg
•	 brodo di carne leggero
•	 aceto di lamponi, sale e pepe 

per la tempura
•	 2 dl di acqua 
•	 3 dl di Fior d’Arancio spumante Docg
•	 300 g di amido di riso
•	 sale, olio d’oliva per friggere

•	 20 g di pasta phillo

per il mou salato
•	 80 g di zucchero, 4 g di sale
•	 120 g di panna, 30 g di burro
•	 20 g di uva moscato
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antipasti

Fegato di coniglio al rosmarino
e fior d’arancio passito

Biancarosa Zecchin  ristorante La Montanella, Arquà Petrarca  

L’incontro del fegato con il Fior 
d’Arancio passito inizia in cottura e si 
conclude all’assaggio

preparazione: 15 minuti
cottura: 15 minuti
difficoltà: bassa

Ponete il fegato di coniglio (dopo averlo risciacquato) in una 
piccola teglia con l’olio d’oliva, il rosmarino, lo spicchio d’a-
glio, il sale, il pepe e l’uvetta. Infornate per circa 10’, quindi 
togliete dal forno, bagnate con metà del passito e continuate 
la cottura per circa 3’.
A cottura ultimata togliete il fegato dalla teglia e tenetelo 
da parte al caldo; aggiungete al fondo di cottura il restante 
passito e fate addensare la salsa a fuoco dolce.
Scaloppate il fegato e adagiatelo sui piatti, nappatelo con il 
suo sugo di cottura e concludete disponendo su un lato del 
piatto delle insalatine e quattro ovetti di quaglia conditi con 
olio e sale.

ingredienti per 4 persone

•	 2 fegati di coniglio
•	 ½ bicchiere di Fior d’Arancio 

passito Docg
•	 rosmarino
•	 1 spicchio d’aglio
•	 una manciata di uvetta 
•	 150 g di insalatine
•	 12 ovetti sodi di quaglia
•	 0,5 dl di olio extravergine 	

d’oliva dei Colli Euganei
•	 sale e pepe
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Risotto con gamberi, zucca e Fior d’Arancio

Marco Martinucci  L’Officina Ristorante, Padova
Un delicato Fior d’Arancio secco 
annuncia un invitante risotto

preparazione: 30 minuti
cottura: 60 minuti
difficoltà: bassa

Pulite i gamberi e tenetene quattro interi.
Preparate un brodo utilizzando le teste dei venti gamberi, il 
cipollotto, il sedano, il prezzemolo, l’alloro, qualche grano di 
pepe e il mezzo limone. Dovrete ottenere 2 l di brodo.
Tostate il riso in una casseruola con un filo di olio, quindi 
sfumate con una spruzzata di Fior d’Arancio secco; aggiun-
gete la zucca a cubetti e coprite con il brodo.
Cuocete a fuoco moderato rimestando spesso per 12’ cir-
ca, aggiungendo brodo all’occorrenza ma facendo assorbire 
quasi tutto il liquido. Trascorso questo tempo, aggiustate di 
sale e unite le code dei gamberi tagliate a metà, mezzo bic-
chiere di Fior d’Arancio secco e continuate la cottura per 
altri 2’.
Fate cuocere i quattro gamberi interi nel rimanente Fior 
d’Arancio portato a bollore.
Spegnete il fuoco e mantecate con la noce di burro e due 
cucchiai di olio.
Versate il risotto nei piatti e completate con i gamberi bolliti 
nel Fior d’Arancio e una leggera grattugiata di noce moscata.

ingredienti per 4 persone

•	 280 g di riso vialone nano
•	 24 gamberi rossi
•	 150 g di polpa di zucca gialla 	

a cubetti
•	 2,5 dl di Fior d’Arancio secco 

Docg
•	 1 cipollotto
•	 1 costa di sedano
•	 un ciuffo di prezzemolo
•	 2 foglie di alloro
•	 pepe nero in grani
•	 ½ limone
•	 noce moscata
•	 olio extravergine d’oliva
•	 una noce di burro
•	 sale
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Risotto all’oca e Fior d’Arancio

Mario Mescolin  ristorante Alle Logge, Piazzola sul Brenta

La nobile carne dell’oca è impreziosita 
dalle note agrumate del Fior d’Arancio 
secco

preparazione: 20 minuti
cottura: 140 minuti
difficoltà: media

Mettete la carne a rosolare in una pentola appena unta con 
dell’olio; quando si sarà ben dorata e asciugata della sua ac-
qua, sfumate con il Fior d’Arancio e unitevi la cipolla, il se-
dano e la carota mondati e tritati; salate, pepate e aggiungete 
gli aromi.
Tagliate i pomodori a cubettoni e aggiungeteli alla carne; se 
i liquidi di cottura sono pochi aggiungete un mestolo di bro-
do o di acqua, coprite con il coperchio, abbassate la fiamma 
al minimo e cuocete per almeno 2 ore.
Tostate il riso in una pentola con un filo d’olio, sfumate con 
la metà del Fior d’Arancio, quindi aggiungete il sale, il pepe 
e la cipolla tritata finemente; quando il vino sarà evaporato 
cominciate ad aggiungere del brodo e il ragù di oca. A metà 
cottura del riso aggiungete il restante Fior d’Arancio e por-
tate a cottura. 
Mantecate con il burro, del grana grattugiato e un filo di olio 
extravergine.

ingredienti per 4 persone

per il ragù d’oca
•	 500 g di carne d’oca macinata 
•	 130 g di cipolla
•	 50 g di sedano
•	 50 g di carota
•	 1 foglia di alloro
•	 2 pomodori ramati
•	 5 dl di Fior d’Arancio secco 

Docg
•	 rosmarino, salvia
•	 sale e pepe 

per il riso
•	 360 g di riso carnaroli
•	 20 g di cipolla bianca
•	 2 dl di Fior d’Arancio secco 

Docg
•	 una noce di burro
•	 grana padano grattugiato
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale e pepe 
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Tagliatelle al farro con ragù di pollo “latte e miele” 	
al Fior d’Arancio 

Marina Ostellari  Trattoria In corte dal capo, Conselve
La freschezza del Fior d’Arancio secco 
incontra con vivacità l’austero farro

preparazione: 30 minuti
cottura: 4 ore
difficoltà: media

Preparate il brodo di carne. Ponete la carne in una pentola 
con abbondante acqua fredda, portate a ebollizione mante-
nendo un bollore lieve e costante. Schiumate e aggiungete le 
verdure mondate ma tenute intere. Fate sobbollire a tegame 
coperto per circa 3 ore e mezza. Lasciate raffreddare, ponete 
in frigorifero e quando il grasso si sarà rappreso eliminatelo 
aiutandovi con un cucchiaio.
Tagliate il pollo a cubetti.
Mondate le verdure e tagliate anch’esse a cubetti; rosolate 
sia la carne che le verdure in un tegame con un filo d’olio, 
sfumate poi con il Fior d’Arancio e fate cuocere a fuoco dol-
ce e bagnando di tanto in tanto con del brodo.
Regolate di sale e pepe e, a cottura quasi ultimata, spolverate 
con il trito aromatico.
Cuocete le tagliatelle in abbondante acqua a bollore salata, 
quindi scolatele ancora al dente e spadellatele per qualche 
istante con il ragù di pollo.

ingredienti per 4 persone

•	 400 g di tagliatelle al farro
•	 ½ pollo “latte e miele” disossato 
•	 1 carota
•	 1 cipolla
•	 1 piccola costa di sedano 
•	 un pezzetto di zucca 
•	 2,5 dl di Fior d’Arancio 	

spumante Docg
•	 salvia e rosmarino tritati 
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale e pepe 

per il brodo di carne
•	 800 g di polpa di manzo
•	 600 g di vitello
•	 100 g di porro
•	 1 cipolla
•	 1 carota
•	 1 costa di sedano
•	 sale
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Ravioli croccanti di grana padano 				  
al profumo di zafferano

Ivan Berton  Trattoria Berton, Padova
Un ricercato incontro tra gli aromi del 
Moscato secco e il nobile zafferano

preparazione: 90 minuti
cottura: 40 minuti
difficoltà: alta

Preparate l’impasto lavorando la farina con le uova fino a 
ottenere una pasta liscia ed elastica che lascerete riposare 
coperta sotto a un contenitore a temperatura ambiente per 
almeno mezz’ora.
Per la salsa: in una casseruola fate tostare leggermente le ver-
dure tagliate a pezzettini con un filo d’olio extravergine d’o-
liva, aggiungete l’acqua, lo zafferano e fate bollire lentamente 
per almeno 30’. Nel frattempo frullate la ricotta con il grana 
e il tuorlo e aggiustate di sale; ponete il composto in un sac 
à poche e tenete in frigorifero. Una volta che le verdure sa-
ranno cotte assicuratevi che siano abbondantemente coperte 
d’acqua (che nel frattempo sarà diventata brodo), frullatele 
con un frullatore a immersione aggiungendo il miele, un filo 
d’olio extravergine d’oliva e aggiustate di sale; a questo punto 
la salsa sarà pronta e quindi tenetela da parte.
Con l’aiuto di una sfogliatrice per la pasta tirate delle sfoglie 
sottili che taglierete a dischi del diametro di 8 cm; disponete 
il composto di ricotta e grana al centro di ogni disco. Richiu-
dete a mezzaluna avendo cura di sigillare bene i bordi con le 
dita facendo uscire l’aria più possibile (evitate di spennellare 
con acqua o uova). Cuocete i ravioli in abbondante acqua 
salata per 4’, scolateli e adagiateli in una padella antiaderente 
preriscaldata nella quale avrete versato un filo d’olio extra-
vergine d’oliva. Fateli tostare solo da un lato fino a quando 
prenderanno un bel colore ambrato e saranno croccanti.
Disponetene 6 per ogni piatto e conditeli con la salsa allo zaf-
ferano facendola cadere sopra ogni raviolo, senza esagerare. 
Guarnite con della polvere di zafferano e un filo di miele.

ingredienti per 4-6 persone

per la pasta
•	 300 g di farina 00
•	 3 uova intere

per il ripieno
•	 250 g di ricotta vaccina fresca
•	 100 g di grana padano 	

stagionato almeno 30 mesi
•	 1 tuorlo 
•	 sale

per la salsa
•	 1 carota
•	 1 costa di sedano bianco
•	 1 zucchina senza la scorza
•	 1 patata
•	 ½ cipolla rossa
•	 1 bustina di zafferano
•	 1 l d’acqua
•	 1 cucchiaino di miele d’acacia
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale
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Tortelli di pollo “latte e miele” con montasio

Paolo Piovan  ristorante Boccadoro, Noventa Padovana

Il Moscato secco con delicati sentori di 
miele di acacia incontra volentieri un 
pollo coccolato con una dieta preziosa

preparazione: 90 minuti
cottura: 150 minuti
difficoltà: alta

Per il ripieno: cuocete il pollo in un tegame in forno a 160° 
con sedano, carota e cipolla tagliati a pezzetti per circa due 
ore e mezza. Bagnate di tanto in tanto il pollo con del vino 
bianco.
A cottura ultimata, togliete dal forno e fate raffreddare. 
Disossate il pollo e tritate a coltello la carne riducendola a 
piccoli pezzi. Aggiungete la maggiorana e un cucchiaio di 
ricotta e mescolate il tutto con l’ausilio di un mestolo di le-
gno. Aggiustate di sale e trasferite il composto in frigorifero 
per 30’.
Filtrate il sugo dell’arrosto.
Nel frattempo preparate la pasta lavorando la farina con le 
uova e un pizzico di sale; aggiungete gli spinaci tritati e la-
sciate riposare in frigorifero per circa mezz’ora. 
Tirate con la sfogliatrice la pasta per i tortelli. Ricavate dalle 
sfoglie ottenute dei quadrati di circa 8 cm per lato e pone-
te un cucchiaio di ripieno al centro di ciascuno. Richiudete 
dando la classica forma di tortello.
Cuocete i tortelli per circa 4’ in acqua bollente salata. A cot-
tura ultimata, scolateli e spadellateli con la noce di burro e il 
sugo di cottura del pollo.
Disponete i ravioli al centro del piatto, completate con delle 
scaglie di montasio e guarnite il piatto con un po’ di mag-
giorana.

ingredienti per 6 persone

per la pasta
•	 200 g di farina
•	 2 uova
•	 15 g di spinaci bolliti e frullati
•	 sale

per il ripieno
•	 1 pollo “latte e miele”
•	 1 carota
•	 1 sedano
•	 1 cipolla
•	 1 rametto di maggiorana
•	 50 g di ricotta
•	 1 bicchiere di vino bianco
•	 sale

per la salsa
•	 una noce di burro
•	 50 g di montasio
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secondi

Uovo in saor con cipolla di Tropea 					   
e bottarga di muggine 

Patrizia Rubin  ristocaffè Nerodiseppia, Padova  
Un trionfo di colori su note di 
Moscato secco 

preparazione: 10 minuti
cottura: 6 minuti
difficoltà: bassa

Tritate la cipolla e cuocetela per circa 3’ a fuoco medio con 
olio, sale e pepe in una padella antiaderente (deve restare 
croccante). Ritiratela dal fuoco e aggiungete 0,3 dl di ace-
to, il miele e le spezie. Mescolate bene fino ad amalgamare 
tutti gli ingredienti. Preparate le uova in camicia portando a 
bollore 1 litro d’acqua con 0,2 dl di aceto e poco sale e facen-
dovi scivolare dentro le uova sgusciate. Abbassate il fuoco e 
cuocete per 3’. Toglietele dall’acqua con una schiumarola, 
facendo attenzione a non romperle, e mettetele a scolare. Di-
sponete al centro del piatto la cipolla, appoggiatevi sopra le 
uova in camicia e cospargete con la bottarga e un filo di olio 
extravergine d’oliva. 

ingredienti per 4 persone

•	 8 uova 
•	 250 g di cipolla di Tropea 
•	 0,5 dl di aceto 			 

di vino bianco  
•	 30 g di miele d’acacia  
•	 un pizzico di cannella  
•	 un pizzico di coriandolo  
•	 un pizzico di pepe di Sichuan
•	 0,5 dl di olio extravergine 		

d’oliva  
•	 40 g di bottarga di muggine
•	 sale, pepe bianco
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Sandwich di orata ai profumi dell’orto 			 
con patate e cipolla

Sandro Sinico e Luca Bozzato  ristorante Pepe Nero, Noventa Padovana
Il Moscato secco introduce con note di 
salvia l’esuberante rosmarino

preparazione: 40 minuti
cottura: 60 minuti
difficoltà: media

Cuocete le patate al vapore, sbucciatele e tagliatele a fettine 
sottili.
Eviscerate e sfilettate le orate, ottenendo così otto baffe sen-
za pelle, e tagliatele a metà.
Posizionate quattro stampi coppapasta di forma quadrata di 
circa 10 cm di lato su un vassoio e cominciate a riempire 
il primo stampo con le fettine di patata, la cipolla tagliata 
finemente, un filetto d’orata e qualche foglietta di rosmarino 
e ripetete l’operazione fino al riempimento di tutto il cop-
papasta.
Condite ogni strato con dell’olio extravergine di oliva, sale 
e pepe.
Una volta riempiti tutti gli stampi, ponete a cuocere in forno 
per 14’ a 180° circa. 
Sfornate i sandwich, sformateli dagli stampi e serviteli sui 
piatti decorando a piacere con rosmarino fresco.

ingredienti per 4 persone

•	 4 orate dell’Adriatico 		
da 500-600 g 

•	 600 g di patate
•	 100 g di cipolla rossa
•	 rosmarino
•	 olio extravergine d’oliva 		

del Garda
•	 sale di Bretagna e pepe nero
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il Percorso del baccalà 

Michele Giacomello  Antica Trattoria da Taparo, Torreglia 

Il baccalà dopo aver compiuto un 
lunghissimo viaggio si ritempra sulle 
fresche note del Fior d’Arancio secco   

preparazione: 60 minuti
cottura: 40 minuti
difficoltà: media

Mettete a bagno lo stoccafisso per tre giorni avendo cura 
di cambiare spesso l’acqua. Quando lo stoccafisso sarà di-
ventato morbido, stendetelo su un tagliere sul quale avrete 
appoggiato un canovaccio (servirà per assorbire l’acqua) ed 
eliminate le lische, la pelle e le parti scure. In un tegame ca-
piente versate abbondante acqua, il bicchiere di latte e una 
manciata di sale grosso, quindi tuffatevi lo stoccafisso e cuo-
cetelo fino a quando la polpa sarà bella tenera (circa 40’).
Per il baccalà mantecato: ponete 1/3 dello stoccafisso, ancora 
caldo, in una planetaria o mixer con uno spicchio d’aglio, il 
sale e pepe. Fate montare il baccalà aggiungendo a filo l’olio 
fino a quando il composto risulterà bello spumoso. Trasferi-
te il tutto in frigorifero.
Per il baccalà in insalata: ponete 1/3 dello stoccafisso, ancora 
caldo, in un tegame, unitevi il prezzemolo tritato e una punta 
d’aglio tritato, sale e pepe e con un mestolo di legno cercate 
di sfaldare il pesce riducendolo a pezzettini piccoli. Condite 
con un filo d’olio.
Per il baccalà alla cannella: tagliate a fettine sottili la cipolla 
e scaldate dell’olio in una padella. Versate la cipolla nell’olio 
e, quando sarà dorata, trasferitevi anche il restante baccalà. 
Sfumate con il Fior d’Arancio e unitevi infine della cannella 
in polvere, l’uvetta precedentemente ammollata nell’acqua 
tiepida e ben strizzata, sale e pepe.
Servite adagiando il baccalà in insalata su un ciuffo di misti-
canza e pomodorini conditi con olio e sale, il baccalà man-
tecato su dei crostini di pane e quello alla cannella con delle 
fettine di polenta.

ingredienti per 4 persone

•	 500 g di stoccafisso 
•	 1 cipolla
•	 1 bicchiere di latte
•	 2 spicchi d’aglio
•	 2 cucchiai di prezzemolo tritato
•	 50 g di uvetta 
•	 cannella in polvere 
•	 ½ bicchiere di Fior d’Arancio 

secco Docg
•	 misticanza e pomodorini
•	 crostini di pane
•	 polenta
•	 0,5 l di olio extravergine d’oliva 

delicato
•	 sale e pepe 
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Baccalà alla vicentina con savarin di polenta

Fabio Dal Santo  La Tavolozza Trattoria, Torreglia  

Un Fior d’Arancio secco giovane, 
fresco e sapido avvolge di profumi il 
baccalà

preparazione: 25 minuti
cottura: 4 ore
difficoltà: media

Mettete in ammollo lo stoccafisso per 3 giorni, cambiando 
spesso l’acqua.
Stufate la cipolla tagliata a julienne in un tegame con dell’o-
lio per circa 20’ a fuoco moderato. Al termine della cottura 
unitevi l’aglio schiacciato, le acciughe e i capperi sciacquati 
dall’acqua. 
Pulite bene lo stoccafisso ammollato: eliminate la pelle, 
apritelo per il lungo e togliete la lisca e le spine; aprite lo 
stoccafisso a libro, salate, pepate e distribuitevi il soffritto di 
cipolle. Tagliate a tranci e passateli nella farina, quindi ada-
giateli in una casseruola bassa e irrorateli con l’olio, il latte e 
concludete con un pizzico di sale.
Cuocete a 120° per circa 3 ore e mezza.
Preparate la polenta. Portate a ebollizione l’acqua in un pa-
iolo di rame o in una casseruola preferibilmente d’acciaio a 
triplo fondo. Quando l’acqua sta per bollire versate il sale. 
Fate cadere a pioggia la farina mescolando vigorosamente 
con la frusta. Eseguite quest’operazione velocemente perché 
è a questo punto che si rischia di formare dei grumi. Lasciate 
cuocere la polenta a fuoco lento, mescolando di tanto in tan-
to con un cucchiaio di legno per almeno 40’. 
Servite il baccalà ben caldo accompagnandolo con la polenta 
di mais Marano.

ingredienti per 5 persone

•	 700 g di stoccafisso (secco)
•	 300 g di cipolle bianche
•	 4 acciughe
•	 2 spicchi d’aglio
•	 30 g di capperi sotto sale
•	 0,5 l di latte fresco
•	 100 g di farina
•	 cannella, noce moscata
•	 0,5 l di olio extravergine d’oliva
•	 sale e pepe

per la polenta 
•	 1 l di acqua
•	 200-350 g di farina di mais 

Marano
•	 8 g di sale

Polenta
ingredienti
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Scaloppina di spigola e mandorle 				  
al Fior d’Arancio passito

Galdino Maniero  Ristorante Alla Botta, Piove di Sacco  

La delicatezza della preparazione 
viene valorizzata dagli intriganti 
sentori del Fior d’Arancio secco

preparazione: 10 minuti
cottura: 8 minuti
difficoltà: bassa

Sfilettate le due spigole ed eliminate la pelle, quindi lavatele 
accuratamente in acqua corrente.
Scaldate l’olio d’oliva nella padella a fuoco basso.
Infarinate i filetti e fateli dorare su entrambi i lati, per circa 
2’.
Aggiungete metà del Fior d’Arancio passito, il rametto di 
rosmarino, le mandorle, il sale, il pepe e infine un mestolo 
di brodo di pesce, proseguendo la cottura per altri 3-4’ e 
comunque fino a quando il sugo si sarà addensato. 
A fuoco spento versate il rimanente passito e amalgamate 
bene il sugo.

ingredienti per 4 persone

•	 2 spigole da 500 g
•	 100 g di farina 
•	 150 g di mandorle sbucciate e 

affettate 
•	 un rametto di rosmarino
•	 2,5 dl di Fior d’Arancio passito 

Docg
•	 3 cucchiai di olio extravergine 

d’oliva
•	 brodo di pesce 		

(vedi ricetta a pag. 62)
•	 sale e pepe bianco
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Lumache gratinate al formaggio Dolada 				  
e profumi di montagna

Riccardo Dal Prà  ristorante Dolada, Plois in Pieve d’Alpago  

Un tripudio di erbe di montagna 
culla le lumache e le accompagna 
nell’incontro con un profumato 
Fior d’Arancio secco 

preparazione: 45 minuti
cottura: 150 minuti
difficoltà: alta

Per la salsa: portate a 90° la panna e il latte; salate e pepate, 
quindi spegnete il fuoco e aggiungete il formaggio Dolada 
grattugiato. Passate infine al frullatore per ottenere un com-
posto liscio e omogeneo. 
Per le lumache: tritate lo scalogno e cuocetelo con burro e 
sale; sbucciate e tritate il sedano rapa e unitelo allo scalogno 
cotto. In una padella rosolate a fuoco vivo le lumache, ag-
giungete un pizzico di curry e sfumate con il Fior d’Arancio 
secco. Unite le lumache al sedano e allo scalogno, coprite 
e lasciate cuocere molto lentamente finché le lumache non 
saranno tenere (circa 2 ore).
Per la gratinatura: frullate al cutter il pane con le erbe, ag-
giungete il grana padano e per ultimo il burro; quando l’im-
pasto è omogeneo, stendetelo con il matterello tra due fogli 
di carta da forno allo spessore di 3 cm. Congelate in freezer 
per 40’, togliete il foglio superiore e ricavate dei dischi di 3 
cm di diametro da tenere in congelatore.
Ponete 10 lumache per piatto e coprite con 10 dischi del 
composto al burro. Gratinate sotto la salamandra o il grill. 
Scaldate a bagnomaria la salsa al grana padano e versatene 
un cucchiaio sul piatto tra le lumache.
Condite con un filo d’olio extravergine e qualche foglia di 
nipitella o finocchietto.

ingredienti per 4 persone

•	 40 lumache pulite
•	 200 g di sedano rapa
•	 100 g di scalogno
•	 curry
•	 burro
•	 Fior d’Arancio Docg secco
•	 sale

per la gratinatura
•	 100 g di burro morbido
•	 100 g di pane grattugiato
•	 100 g di grana padano		

grattugiato
•	 100 g di erbe miste (prezzemolo, 

nipitella, finocchietto)

per la salsa
•	 112 g di panna
•	 38 g di latte
•	 80 g di formaggio Dolada 	

stagionato e grattugiato
•	 sale e pepe
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Gallina padovana con verdure autunnali 				  
e gelatina di Fior d’Arancio 

Andrea Losso  Osterie Moderne, Sant’Andrea di Campodarsego  
I sapori dell’orto e il Fior d’Arancio 
secco in un trionfo di sensazioni

preparazione: 80 minuti
cottura: 145 minuti
difficoltà: media

Pulite la gallina e tenete da parte le sue interiora (fegatini e 
cuore). Portate a bollore l’acqua, unitevi il Fior d’Arancio 
secco, la gallina intera, le verdure (sedano, carota e cipolla) 
e gli aromi e fate cuocere per 50’. Trascorso questo tempo, 
smontate i petti, teneteli da parte e rimettete a cuocere la 
gallina per altri 30’.
Per la gelatina: portate a bollore il Fior d’Arancio passito, 
fiammeggiatelo, versatevi lo zucchero, quindi togliete dal 
fuoco e lasciate intiepidire. Unitevi la gelatina (precedente-
mente messa a bagno in acqua fredda e ben strizzata), me-
scolate e fate raffreddare in frigorifero.
Formate degli spiedini intercalando i pezzettini di cuore con 
i fegatini, delle foglioline di salvia e dei cubetti di lardo. Cuo-
cete gli spiedini in una padella antiaderente calda con un filo 
d’olio e, verso fine cottura, sfumateli con del Fior d’Arancio 
spumante.
Pulite i porcini, tagliateli sottilmente, conditeli con olio e 
sale e cuoceteli alla griglia ben calda. Mondate le foglie di 
verza e di catalogna e tuffatele per 30 secondi in acqua a 
bollore salata; scolatele e raffreddatele in acqua e ghiaccio.
Tagliate la zucca a cubetti regolari e cuocetela, con la buccia, 
in acqua a leggero bollore. Disponete sui piatti le verdure 
autunnali calde, adagiatevi sopra i porcini grigliati, inter-
calati con la polpa della gallina. Ponete qualche cubetto di 
gelatina sopra ai porcini e concludete con uno spiedino ben 
caldo. Condite il tutto con un filo d’olio e una macinata di 
pepe fresco.

ingredienti per 4 persone

•	 1 gallina padovana da 1,6 kg
•	 7 l di acqua
•	 7,5 dl di Fior d’Arancio secco 

Docg
•	 20 g di sedano
•	 50 g di carota
•	 40 g di cipolla
•	 chiodi di garofano, semi di 

senape, pepe in grani
•	 4 porcini
•	 8 foglie di verza
•	 12 foglie di catalogna
•	 1 piccola zucca
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale

per la gelatina
•	 2,5 dl di Fior d’Arancio passito 

Docg
•	 6 g di gelatina in fogli
•	 15 g di zucchero

per gli spiedini
•	 cuore e fegatini della gallina
•	 qualche foglia di salvia
•	 lardo a cubetti
•	 Fior d’Arancio spumante Docg
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Filetto d’anatra al Fior d’Arancio 
con composta di mele e tortino di patate

Gianfranco Toniolo  ristorante Bastioni del Moro, Padova  
Anatra e Fior d’Arancio secco,
un incontro d’amore

preparazione: 50 minuti
cottura: 40 minuti
difficoltà: media

Preparate la composta di mele: caramellate lo zucchero in 
una padella antiaderente fino a quando diventa bruno, quin-
di unitevi il Moscato, un pizzico di cannella in polvere, uno 
di zenzero e le mele sbucciate e tagliate a fettine. Lasciate 
cuocere fino a quando si sarà ben addensata.
Per i tortini: sbucciate e lavate le patate, quindi grattugiatele 
con una grattugia a fori grandi. Ponete le patate grattugiate 
in una ciotola con la cipolla tritata finemente, qualche foglio-
lina di basilico spezzettata, un poco di prezzemolo tritato 
e della maggiorana. Condite con sale e pepe e formate con 
il composto così ottenuto sei piccoli tortini che cuocerete 
in padella antiaderente con poco olio. Toglieteli dal fuoco e 
teneteli al caldo.
Rosolate i filetti d’anatra in una padella con dell’olio che 
avrete aromatizzato con qualche foglia di salvia e un rametto 
di rosmarino; spruzzate con un poco di succo di limone e ba-
gnate con abbondante Fior d’Arancio secco. Aggiungete un 
poco di cannella in polvere e di coriandolo e fate cuocere a 
fuoco medio per circa 10’. A cottura ultimata togliete i petti 
d’anatra dalla padella e fate addensare il sugo di cottura sul 
fuoco per qualche minuto.
Scaloppate i petti d’anatra e disponeteli a ventaglio sui piatti. 
Servite accompagnando con la composta di mele e il tortino 
di patate.

ingredienti per 6 persone

•	 6 filetti di petto d’anatra
•	 Fior d’Arancio secco Docg
•	 salvia, rosmarino
•	 1 limone
•	 cannella, coriandolo
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale

per la composta di mele
•	 200 g di zucchero
•	 2 dl di Moscato fermo 
•	 2 mele golden
•	 cannella, zenzero

per il tortino di patate
•	 2 patate grosse
•	 ½ cipolla
•	 poco prezzemolo
•	 maggiorana, basilico
•	 olio extravergine d’oliva
•	 sale e pepe
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Guancialino di vitello brasato al Fior d’Arancio secco 
con crema di sedano rapa 

Gianluca Da Rin Perette  
ristorante Antica Ala – Castello Bevilacqua, Bevilacqua  

Nell’aria sensazioni aromatiche di 
salvia, rosmarino, spezie e 		
Fior d’Arancio secco

preparazione: 30 minuti
cottura: 80 minuti
difficoltà: media

Parate i guancialini da eventuali filamenti e parti grasse, ro-
solateli in una casseruola a fuoco vivace con olio extravergi-
ne d’oliva, salate e pepate; aggiungete la dadolata di sedano, 
carote e cipolle e fate dorare il tutto, sfumando con il Fior 
d’Arancio secco. Fate evaporare e coprite con il brodo di vi-
tello aggiungendo alla preparazione un mazzetto aromatico 
composto da salvia, rosmarino e varie spezie. Fate brasare 
per circa 45’, fino al raggiungimento della consistenza de-
siderata.
Scolate i guancialini e frullate il loro fondo di cottura; passa-
telo al setaccio, regolate di gusto e densità e tenete al caldo.
Per la purea di sedano rapa: lavate il sedano rapa, sbuccia-
telo, dividetelo in 4 parti e cuocetelo a vapore o in pochis-
sima acqua salata. A cottura ultimata frullatelo, aggiungete 
la noce di burro, sale, pepe e il latte necessario per ottenere 
una purea morbida e vellutata.
Per la guarnizione: lavate la patata con la buccia, affettatela 
con l’affettatrice o con una mandolina e friggete le fettine in 
abbondante olio extravergine d’oliva (dopo averle lasciate 
sotto l’acqua corrente per far perdere l’amido in eccesso).
Create sul fondo del piatto una base con la crema di sedano 
rapa sulla quale adagerete il guancialino di vitello, salsato 
con il fondo di carne al profumo di Fior d’Arancio secco; de-
corate con patate croccanti , qualche germoglio di crescione 
e granelli di sale di Cervia.

ingredienti per 4 persone

•	 4 guancialini di vitello
•	 150 g di sedano
•	 150 g di carota
•	 150 g di cipolla
•	 brodo di vitello
•	 alloro, salvia, rosmarino
•	 2 chiodi di garofano
•	 2 bacche di ginepro
•	 1 stecca di cannella
•	 200 ml di Fior d’Arancio Docg 

secco
•	 olio extravergine d’oliva 
•	 sale e pepe 

per la base
•	 1 sedano rapa di Verona
•	 una noce di burro
•	 latte
•	 sale e pepe

per la guarnizione
•	 1 patata rossa 
•	 germogli di crescione 
•	 granelli di sale di Cervia
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dessert

Cremoso al Fior d’Arancio passito 					   
e biscotti alle mandorle

Andrea Cesarone  Val Pomaro Ristorante, Arquà Petrarca
Trionfo di dolcezza con il 
Fior d’Arancio passito

preparazione: 60 minuti
cottura: 45 minuti
difficoltà: media

Per il cremoso: in un tegamino, lavorate i tuorli con lo zuc-
chero fino a sbiancarli leggermente, aggiungete il passito e 
25 g di panna e portate a 85°. Togliete dal fuoco, passate allo 
chinois e montate sino a raffreddamento, quindi alleggerite 
con la restante panna montata.
Tostate la frutta secca e fatela raffreddare. Nel frattempo la-
vorate con le fruste o in planetaria le uova (sia quelle intere 
che i soli tuorli) con lo zucchero assieme al sale e all’interno 
del baccello di vaniglia, fino a ottenere una massa semimon-
tata; unite la frutta secca e per ultima la farina. Realizzate 
dei piccoli filoni, posizionateli su carta da forno e cuocete 
a 185°, per circa 15-20’, fino a quando saranno belli dorati. 
Lasciate intiepidire, tagliate trasversalmente in modo da ot-
tenere dei biscotti a losanga e asciugate in forno a 120° per 
alcuni minuti.
Per la gelatina: fate addensare il passito con lo zucchero po-
nendolo per qualche minuto sul fuoco in un tegamino.
Montate il dessert distribuendo sul fondo del bicchiere qual-
che chicco di uvetta macerata, quindi aggiungete il cremo-
so pareggiandolo delicatamente. Realizzate uno strato con i 
biscotti leggermente tritati e proseguite con il cremoso, pa-
reggiate e livellate scuotendo leggermente. Decorate con un 
biscotto alle mandorle e motivi in cioccolato. 

ingredienti per 6 persone

per il cremoso
•	 125 g di tuorli
•	 125 g di zucchero
•	 1 dl di Fior d’Arancio passito 

Docg
•	 225 g di panna

per i biscotti alle mandorle
•	 25 g di uova intere
•	 70 g di tuorli
•	 200 g di zucchero
•	 3 g di sale
•	 ½ baccello di vaniglia
•	 150 g di mandorle grezze
•	 50 g di pinoli
•	 170 g di farina

per la gelatina
•	 1 dl di Fior d’Arancio passito 

Docg
•	 15 g di zucchero

•	 50 g di uvetta macerata nel 	
Fior d’Arancio passito Docg
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dessert

Mousse di riso al latte 
con cialda alle mandorle e succo di fragola

Renato Rizzardi  La Locanda di Piero, Montecchio Precalcino 
Tre piani di dolcezza sulle note del 
Fior d’Arancio passito

preparazione: 60 minuti
cottura: 45 minuti
difficoltà: altissima

Preparate la mousse: ponete tutti gli ingredienti tranne la 
colla di pesce in una pentola e portate a bollore. Cuocete per 
25’, togliete dal fuoco e aggiungete la colla di pesce prece-
dentemente ammollata in acqua molto fredda e ben strizza-
ta. Rimettete il composto sul fuoco e portatelo a 30° (misu-
rate la temperatura con l’apposito termometro da cucina).
Preparate il semifreddo: montate con la frusta o con lo sbat-
titore elettrico i tuorli. Montate l’albume con lo zucchero e a 
parte anche la panna. Unite i tre composti. Successivamente 
unite la massa di riso bollito alla base per semifreddo. Pone-
te sul fuoco e portate a una temperatura di 20°, mescolate e 
fate raffreddare ponendo il tegame in una bacinella piena di 
ghiaccio (il composto deve arrivare a una temperatura di 3°). 
Per le cialde: amalgamate tutti gli ingredienti (tranne le man-
dorle) in una ciotola e formate con il composto dei dischi 
sottili di 10 cm di diametro che disporrete su un foglio di 
carta da forno; spolverateli con le mandorle e cuoceteli in 
forno a 160° fino a quando non saranno dorati.
Per la salsa di fragole: frullate le fragole, mondate e tagliate a 
pezzetti, assieme agli altri ingredienti, quindi filtrate la salsa 
passandola al colino.
Versate a specchio la salsa di fragole sul piatto, adagiatevi 
una quenelle di mousse di riso e una cialda e ripetete l’ope-
razione. Spolverate di zucchero a velo e servite.

ingredienti per 8 persone

per la mousse
•	 90 g di riso carnaroli 	
•	 3 dl di latte
•	 50 g di zucchero
•	 la buccia di ½ limone 	

grattugiata
•	 la buccia di ½ arancia 	

grattugiata
•	 ½ stecca di cannella 
•	 8 g di colla di pesce

per la base per semifreddo 
•	 2 tuorli
•	 40 g di albume 
•	 80 g di zucchero 
•	 200 g di panna

per le cialde
•	 20 g di albume
•	 20 g di burro
•	 20 g di zucchero a velo
•	 8 g di farina di mandorle 
•	 10 g di farina 
•	 mandorle tritate 

per la salsa
•	 200 g di fragole mature
•	 poco succo di limone 
•	 20 g di zucchero





110

dessert

Cassata padovana

Giuliano Lionello  Trattoria al Pirio da Giona, Torreglia

Gli agrumi della cassata si inebriano 
dell’ebrezza delle bollicine del 
Fior d’Arancio spumante

preparazione: 30 minuti
cottura: 5 minuti
difficoltà: media

Lavorate molto bene con le fruste la ricotta con lo zucchero 
a velo, quindi unitevi il miele, la frutta secca e la frutta can-
dita. Amalgamate ancora a lungo fino a ottenere una crema. 
Montate a neve la panna non troppo soda e unitela al prece-
dente composto continuando a mescolare molto bene. Po-
nete il composto in frigorifero per qualche ora.
Nel frattempo preparate la composta di agrumi: sbucciate al 
vivo gli agrumi e tagliateli a pezzetti. Fate sciogliere lo zuc-
chero con un bicchiere d’acqua e fate ridurre a fuoco vivace, 
unitevi quindi gli agrumi e fateli saltare per qualche minuto. 
Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare in frigorifero.
Servite la cassata accompagnandola con della composta di 
agrumi.

ingredienti per 4 persone

•	 200 g di ricotta fresca di pecora
•	 1 cucchiaio di zucchero a velo
•	 100 g di miele d’acacia
•	 40 g di pinoli
•	 30 g di gherigli di noci
•	 150 g di frutta candita (arancia, 

cedro e mandarino)
•	 300 g di panna fresca

per la composta di agrumi
•	 1 pompelmo rosa
•	 1 pompelmo giallo
•	 1 arancia
•	 3 cucchiai di zucchero
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dessert

Fregolotta su specchio di zabaione al Fior d’Arancio 

Roberto Zanca  ristorante Oste scuro, este  
Un croccante Fior d’Arancio spumante 
fa esplodere i profumi dello zabaione

preparazione: 30 minuti
cottura: 30 minuti
difficoltà: media

Mescolate le due farine assieme allo zucchero, l’uovo, le 
mandorle intere e le nocciole spezzettate, il burro ammorbi-
dito e la scorza di limone. Lavorate bene l’impasto in modo 
da amalgamarlo, quindi sbriciolatelo all’interno di una tor-
tiera di 22 cm di diametro precedentemente imburrata. Cuo-
cete in forno a 170° per circa 20’.
Nel frattempo preparate lo zabaione: montate i tuorli con lo 
zucchero con l’ausilio di una frusta, quindi unitevi il vino, 
la scorza di limone grattugiata e l’interno della bacca di va-
niglia.
Cuocete lo zabaione a fuoco moderato e a bagnomaria, me-
scolando di continuo fino ad arrivare a una temperatura di 
82°. Fate raffreddare.
Versate lo zabaione a specchio sul piatto, quindi adagiate-
vi qualche pezzo di fregolotta e cospargete con zucchero a 
velo.

ingredienti per 6 persone

•	 150 g di farina 00
•	 100 g di farina di mais Marano
•	 100 g di zucchero 
•	 1 uovo
•	 50 g di mandorle
•	 50 g di nocciole
•	 100 g di burro
•	 scorza di limone grattugiata

per lo zabaione
•	 4 tuorli
•	 100 g di zucchero
•	 0,5 l di Fior d’Arancio passito 

Docg
•	 ½ bacca di vaniglia
•	 la scorza di ½ limone
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dessert

Sfogliatina con fragole e crema Chantilly

Cristina Legnaro  Antica Trattoria Ballotta, Torreglia
Fragrante incontro tra fragola, menta 
e Fior d’Arancio spumante

preparazione: 40 minuti
cottura: 25 minuti
difficoltà: bassa

Tagliate la pasta sfoglia in quadrati di circa 6 cm di lato e 
poneteli a cuocere in forno a 180° per 18’.
Nel frattempo preparate la Chantilly: in un capiente reci-
piente di vetro miscelate lo zucchero con la farina e il sale. 
Intiepidite il latte e aggiungetene quanto basta alla farina e 
allo zucchero per formare un impasto semidenso. Aggiunge-
tevi i tuorli d’uovo e versate il tutto nel latte rimasto e che 
avrete nel frattempo portato a bollore. Fate cuocere per cir-
ca 5’ mescolando continuamente. Fate quindi raffreddare la 
crema in un recipiente d’acciaio o di vetro.
Montate infine la panna e incorporatela con molta delicatez-
za alla crema fredda.
Togliete i quadrati di sfoglia dal forno e tagliateli a metà (in 
forno si saranno gonfiati) in modo da poterli farcire.
Farcite metà dei quadrati di pasta con la crema Chantilly, 
quindi adagiate sopra a ciascuno un altro quadrato di pasta. 
Spolverizzate con dello zucchero a velo e servite accompa-
gnando con delle fragole al naturale, lavate e tagliate a pez-
zettini e alcune foglioline di menta.

ingredienti per 6 persone

•	 1 confezione di pasta sfoglia 
surgelata

•	 700 g di fragole
•	 zucchero a velo
•	 qualche fogliolina di menta

per la crema Chantilly
•	 1 l di latte 
•	 6 tuorli 
•	 150 g di farina
•	 250 g di zucchero semolato
•	 un pizzico di sale
•	 la scorza di ½ limone (solo la 

parte gialla)
•	 250 g di panna fresca 		

da montare
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dessert

Dolce di Sant’Antonio

Paolo e Francesco Luni  Pasticceria Estense, Padova
Il dolce del Santo si perde tra le 
bollicine del Fior d’Arancio spumante

preparazione: 20 minuti
cottura: 35 minuti
difficoltà: media

Foderate uno stampo circolare del diametro di circa 22 cm 
con la pasta sfoglia in modo da avere degli ampi lembi di 
pasta che fuoriescono.
Stendete sulla base un velo di marmellata di albicocche e 
una manciata di arancia candita e uvetta.
Amalgamate le uova con lo zucchero e il miele e quando 
sarà ben mantecato aggiungete la farina, la fecola, il burro 
ammorbidito, le mandorle tritate e gli aromi.
Mescolate molto bene e versate il composto nello stampo 
precedentemente foderato di pasta sfoglia. Richiudete con i 
lembi di pasta sfoglia che fuoriescono in modo da ricoprire 
completamente la superficie e infornate per 35’ a 170°.

ingredienti per 10 persone

•	 1 confezione di pasta sfoglia
•	 3 uova
•	 150 g di zucchero
•	 1 cucchiaio di miele
•	 100 g di farina
•	 60 g di fecola
•	 150 g di burro
•	 60 g di mandorle tritate
•	 aromi di limone e vaniglia
•	 una manciata di uvetta
•	 una manciata di arancia candita
•	 marmellata di albicocche
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dessert

35100

Luca Scandaletti  Pasticceria Le Sablon, Padova

Esplosione di aromi tostati tra 
Fior d’Arancio passito lungamente 
affinato e nobili cioccolati

preparazione: 30 minuti
riposo: 5-6 ore
difficoltà: alta

Preparate la ganache. Fate bollire la panna e versatela in una 
ciotola con il cioccolato a pezzetti e lo zucchero invertito. 
Passate al minipimer per ottenere un composto liscio. 
Preparate la cialda. Sciogliete il cioccolato al latte e tempera-
telo, quindi unitevi la pailleté feuilletine e la pasta di ciocco-
lata. Mescolate bene il tutto, stendete l’impasto e ricavatene 
un disco della dimensione desiderata.
Disponete sul fondo di una tortiera un velo di ganache, ada-
giatevi la cialda e ricoprite il tutto con la rimanente ganache 
tiepida. Trasferite il tutto in frigorifero per almeno 5-6 ore.
Togliete dal frigorifero e spolverate con il cacao in polvere.

ingredienti per 4 persone

per la ganache
•	 100 ml di panna
•	 200 g di cioccolato 	

fondente 56%
•	 50 g di cioccolato 	

fondente 65%
•	 20 g di zucchero invertito

per la cialda
•	 80 g di pasta di nocciole
•	 60 g di cioccolato al latte
•	 80 g di pailleté feuilletine

•	 cacao in polvere per decorare
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GLI aMBASCIATORI DEL FIOR D’ARANCIO DOCG

Al Vigò Grill Restaurant
via Adriatica 63-65
Padova
tel. 049 692724
aperto tutte le sere e il sabato e la domenica a pranzo

Antica Trattoria Ballotta
via Carromatto 2
Torreglia (Pd)
tel. 049 5212970
chiuso il martedì

Antica Trattoria da Taparo
via Castelletto 43
Torreglia (Pd)
chiuso il mercoledì

Antica Trattoria dei Paccagnella
via del Santo 113
Padova
tel. 049 8750549
chiuso la domenica e il lunedì a pranzo

Hostaria San Benedetto
via Andronalecca 16
Montagnana (Pd)
tel. 0429 800999
chiuso il mercoledì

La Locanda di Piero
via Roma 32-34
Montecchio Precalcino (Vi)
tel. 0445 864827
chiuso il sabato a pranzo, 
la domenica e il lunedì a pranzo

La Tavolozza Trattoria
via Boschette 2
Torreglia (Pd)
tel. 049 5211063
chiuso il mercoledì e il giovedì a pranzo

L’Officina Ristorante
via Chieti 86
Padova
tel. 049 690145
chiuso la domenica sera e il lunedì

Osterie Moderne 
via Bassa II 18
Campodarsego, loc. Sant’Andrea (Pd)
tel. 049 5565236
sempre aperto

Pasticceria Estense
via Forcellini 76
Padova
tel. 049 755914
chiuso il martedì

Pasticceria Le Sablon
via G. Reni 67
Padova
tel. 049 601361
chiuso il martedì

Ristocaffè Nerodiseppia
via San Francesco 161
Padova
tel. 049 8364049
chiuso il sabato e la domenica

Ristorante Alla botta
via Botta 6
Piove di Sacco (Pd)
tel. 049 5840827
chiuso il lunedì sera e il martedì sera

Ristorante Alle Logge
via Logge Palladiane 6
Piazzola sul Brenta (Pd)
tel. 049 9601432
chiuso la domenica sera e il lunedì

Ristorante Antica Ala Castello Bevilacqua
via Roma 50
Bevilacqua (Vr)
tel. 0442 93655
sempre aperto

Ristorante Bastioni del Moro
via Bronzetti 18
Padova
tel. 049 8710006
chiuso la domenica
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Ristorante Boccadoro
via della Resistenza 49
Noventa Padovana (Pd)
tel. 049 625029
chiuso il martedì sera e il mercoledì

Ristorante Dolada
Plois in Pieve d’Alpago (Bl)
tel. 0437 479141
chiuso la domenica sera e il lunedì

Ristorante Forcellini 172 Food and Garden
via Forcellini 172
Padova
tel. 049 8033722
chiuso il sabato e la domenica a pranzo 
e il martedì sera

Ristorante Gellius
calle Pretoria 6
Oderzo (Tv)
tel. 0422 713577
chiuso la domenica sera e il lunedì

Ristorante La Montanella
via dei Carraresi 9
Arquà Petrarca (Pd)
tel. 0429 718200
chiuso il martedì sera e il mercoledì

Ristorante La Montecchia
via Montecchia 12
Selvazzano Dentro (Pd)
tel. 049 8055323
chiuso il lunedì e il martedì

Ristorante Montegrande
via San Giorgio 17
Rovolon (Pd)
tel. 049 5226248
chiuso il lunedì sera e il martedì

Ristorante Oste Scuro
piazza Beata Beatrice 9
Este (Pd)
tel. 392 9945104
chiuso il lunedì e il martedì sera

Ristorante Pepe Nero
via Marconi 26
Noventa Padovana (Pd)
tel. 049 8935572
chiuso la domenica

Ristorante San Martino
piazza Cappelletto 1
Scorzè
loc. Rio San Martino (Ve)
tel. 041 5840648
chiuso il mercoledì

Trattoria Al Pirio da Giona
via Pirio 8
Torreglia (Pd)
tel. 049 5211085
chiuso il mercoledì

Trattoria Berton
via Pelosa 4
Padova
tel. 049 8713898
chiuso il sabato a pranzo e la domenica

Trattoria In corte dal capo
via Padova 38
Conselve (Pd)
tel. 049 5384021
chiuso il lunedì sera e il martedì

Val Pomaro Ristorante
via Scalette 19
Arquà Petrarca (Pd)
tel. 0429 718229
chiuso il giovedì
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