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Ricette e Vini
Colli da gustare, da bere, da vivere.



Ricette e Vini
Colli da gustare, da bere, da vivere.

Per chi crede sia importante pren-
dersi un po’ di tempo per riposare e
ristorarsi, per chi è curioso e va alla
ricerca di sapori semplici ed auten-
tici, di cibi tipici della stagione ac-
compagnati da vini che ne esaltino
i sapori, ecco le ricette primaverili e
i “vini del cuore” proposti da risto-
ranti, agriturismo e cantine aderen-
ti alla Strada del Vino Colli Euganei.



Percorrere il territorio: è questa la for-
ma mediante la quale il turismo eno-
gastronomico va alla ricerca della ti-
picità, della tradizione e della ge-
nuinità dei prodotti. Il settore eno-
gastronomico rappresenta una del-
le più forti realtà del turismo italia-
no; un comparto in continua cre-
scita e dalle grandi potenzialità di

sviluppo. L’aria, il sole, la terra, l’esperienza e la pro-
fessionalità dei produttori riescono a esprimere quel-

l’universo di sensazioni che ogni
prodotto racchiude in sé; in più, “na
scoea de bona siera” (una buona ac-
coglienza), come si usa dire in Ve-
neto, contribuisce ad esaltare la na-
turale vocazione del territorio. I Col-
li Euganei rappresentano uno scri-
gno di saperi e di sapori, un pae-
saggio che, attraverso i secoli, ha sa-

puto continuamente riproporsi e rinnovarsi, offren-
dosi in veste sempre nuova al visitatore. I consumato-
ri curiosi, così come i più raffinati gourmet, possono
trovare una ricchezza di proposte enogastronomiche che
vanta pochi eguali, unitamente ad un paesaggio di una
bellezza e di un’armonia toccanti. In questo contesto
è inserita la Strada del Vino Colli Euganei, che si av-
vale del più avanzato marketing turistico affinché tali
tesori vengano conosciuti, apprezzati e vissuti nella
loro capacità di procurare forti sensazioni ed emozio-
ni.

Vittorio Casarin
Presidente Provincia di Padova

Luciano Salvò
Assessore all’Agricoltura, Provincia di Padova

Una ricchezza di proposte
che vanta pochi eguali (…)

La Regione Veneto, con la Legge Regionale n.17 del
2000, ha promosso e disciplinato la realizzazione 
delle Strade del Vino e dei Prodotti Tipici; queste rap-
presentano lo strumento attraverso il quale pubbliciz-
zare l’offerta turistica delle aree venete apprezzate 
per le loro produzioni, soprattutto vinicole, ma anche
di altri prodotti tipici a denominazione di origine DOP
e IGP. Ma sono anche un’occasione di promozione 
e sviluppo economico e culturale del territorio, in sin-
tonia con la salvaguardia delle sue risorse ambientali
e dei suoi valori rurali. Nel Veneto sono ora presenti,
e riconosciute dalla Regione Veneto, ben quindici Stra-
de del Vino e dei Prodotti Tipici, distribuite nelle pro-
vince di Venezia, Treviso, Padova, Verona e Vicenza. Un
progetto, quello del rilancio agricolo attraverso il turi-
smo, fortemente voluto dalla Regione Veneto, che par-
tecipa finanziariamente alla realizzazione delle attivi-
tà promozionali delle varie Strade del Vino. La Regio-
ne Veneto intende quindi puntare sul mercato turisti-
co di qualità e, a tale proposito, ha anche scelto un logo
di cui si fregiano tutte le Strade del Vino e dei Prodotti
Tipici del Veneto: una “V” stilizzata che ricorda il Ve-
neto e il prodotto-ambasciatore dell’agricoltura veneta,
il vino.

L’Assessore alle Politiche Agricole
delle Regione del Veneto

(…) 15 Strade del Vino 
e dei rodotti Tipici



Il sole sorge ogni giorno più ad Est, le giornate si al-
lungano, linfe vitali rianimano radici e rizomi, gon-
fiano le gemme, arriva la Primavera. Il luppolo ricama
le siepi ed offre succosi germogli per risotti e frittate. 

Compaiono rosole e “pisacani”, le er-
bette ritornano ad allietare le tavo-
le. Polposi carletti insaporiscono
morbide frittate. Spuntano aspara-
gi bianchi e verdi, ansiosi di in-
contrare l’olio degli Euganei. Ri-
prendono appassionate le discus-
sioni sui tempi di cottura delle uova
“basote”. I risotti profumano di “bru-

scandoli” e asparagi. Tagliatelle sottili sono insaporite
da piselli appena raccolti. Vini bianchi freschi e flo-
reali riscaldano i cuori e allietano lo spirito. Non è un
sogno … è l’esperienza che vivrete percorrendo la Stra-
da del Vino dei Colli Euganei, di colle in colle, di can-
tina in cantina, di tavola in tavola.

Giorgio Salvan
Presidente Strada del Vino Colli Euganei

Di colle in colle, 
di cantina in cantina, 
di tavola in tavola

L’agricoltura padovana alimenta da sempre una cuci-
na ricca di proposte codificate da ricettari di campagna
e di città, recentemente rivisitata da sapienti operato-
ri gastronomici. Una cucina che rimanda ad una civiltà
agricola, in cui il vino dei Colli Eu-
ganei era un piacere che ristorava
dopo le fatiche della giornata ed il
Moscato Fior d’Arancio era il vino
delle grandi feste. Nell’epoca mo-
derna, percorrere la Strada del Vino
dei Colli Euganei è l’occasione per
un viaggio alla scoperta di sapori
legati alla tipicità, alla tradizione ed
alla genuinità dei vini dei Colli Euganei, nati da una
terra particolare, le cui caratteristiche si rivelano non
solo nei benefici delle terme, famose già al tempo dei
Romani, ma anche nei prodotti tipici che si possono
degustare nei ristoranti, nelle trattorie, negli agrituri-
smi dei Colli Euganei, e soprattutto nei suoi vini DOC,
che riscuotono un successo crescente e vantano un ot-
timo rapporto qualità-prezzo.

Gianfranco Chiesa
Presidente CCIAA Padova

(…) l’occasione per un 
viaggio alla scoperta di 
sapori legati alla tipicità



La Strada del Vino Colli Euganei si estende all’interno
della meravigliosa area naturalistica del Parco Regio-
nale dei Colli Euganei, dove la serena piacevolezza del
paesaggio coniuga in armonia il susseguirsi di perfet-
te geometrie di vigneti, di borghi e castelli medioeva-
li, di ville rinascimentali e dimore patrizie, di chiese 
e di monasteri. Girovagando senza fretta di colle in
colle, si è amabilmente accolti nelle fattorie e nelle can-
tine, per piacevoli assaggi di vino accompagnato dagli
spuntini tipici; ci si rilassa negli hotel e nei bed&break-
fast, negli agriturismo e nelle trattorie, dove si incon-
tra un paradiso gastronomico in cui le tradizioni loca-
li si fondono con l’inventiva dei cuochi euganei; si rac-
coglie un frammento del territorio, un ricordo di viag-
gio racchiuso in una bottiglia di ottimo vino o in uno
dei tanti prodotti tradizionali disponibili nelle aziende,
nelle enoteche e nelle botteghe specializzate. Le azien-
de che appartengono alla Strada del Vino Colli Euga-
nei garantiscono accurato rispetto delle norme di pro-
duzione ed alti livelli di qualità nella cura dell’acco-
glienza e del servizio all’ospite. Aderiscono alla Strada
del Vino anche la Provincia di Padova, il Parco Regio-
nale dei Colli Euganei, il Consorzio Tutela Vini DOC
Colli Euganei, il Comune di Vo’ e l’Associazione Pro-
vinciale Pubblici Esercizi.

Istruzioni per l’uso

98 Collocazione sulla cartina turistica Touring Club Italiano 

“I Colli Euganei”

1 Degustazione vini, Vendita vino 

2 Produzione e vendita olio

3 Ristorazione

4 Pernottamento

5 Botteghe specializzate

La cartina turistica “I Colli Euganei – Il Parco Regio-
nale e la Strada dei Vini DOC”, edita dal Touring Club
Italiano, è disponibile nelle aziende associate, negli uf-
fici di informazione turistica di Padova e provincia e
presso le sedi del Parco Regionale dei Colli Euganei.

Ricette



Procedimento: Scalzare il carrè di agnello, salarlo e pe-
parlo; rosolarlo quindi in una padella antiaderente con
olio di semi e una noce di burro, avendo cura di man-
tenerlo particolarmente rosa all’interno. Passarlo quin-
di in una panuria, finemente tritata, ottenuta ponen-
do nel mixer: alcune fette di pane carré; Grana Pada-
no; prezzemolo; qualche foglia di aglio orsino; del ba-
silico; della maggiorana. Porre il carrè brinato in for-
no preriscaldato a 170° C per circa 10 minuti; servirlo
dopo averlo tagliato a tranches piuttosto spesse, dis-
ponendolo a corona nel piatto; al suo interno dovrà ap-
parire di colore leggermente rosa. Abbinarvi, se lo si
desidera, delle patate novelle al forno.

Vino consigliato: Colli Euganei Cabernet.
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Procedimento: Tritare l’aglio, il prezzemolo e il seda-
no finemente, quindi mettere il tutto in un tegame. Ir-
rorare con l’olio, unire l’alloro, le lumache e coprire
con il vino. Mettere sul fuoco a fiamma bassa e lasciare
sobbollire per circa quattro ore. A metà cottura ag-
giungere il sale, il pepe e il pomodoro.
Aggiungere acqua all’occorrenza.

Vino consigliato: Colli Euganei Cabernet. 

Lumache in umido

Agriturismo Le Ginestre 29 123

Via Cinto, 10 – Cinto Euganeo 
T +39 0429 94550 – F +39 0429 94550 
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena, Domenica a pranzo 
e cena. Apertura cantina: tutti i giorni 9.00–18.00.

Ingredienti per 4 persone:

600 gr di lumache spurgate 

e sgusciate

4 spicchi d’aglio

1/2 bicchiere di olio 

extravergine d’oliva dei 

Colli Euganei

2 bicchieri di vino 

bianco secco 

1 gambo di sedano

4 cucchiai di passata 

di pomodoro

3 foglie d’alloro

prezzemolo q.b.

sale e pepe.

Trattoria al Pirio da Giona 54 3

Via Pirio, 10 – Torreglia
T +39 049 5211085 – F +39 049 5211085
E info@alpirio.com – www.alpirio.com
Chiuso il Lunedì a pranzo e il Mercoledì.

Ingredienti per 4 persone: 1 carrè di agnello, 6 fette di pane

carré, olio di semi, burro, 

Grana Padano

1 mazzetto di erbe 

aromatiche fresche

composto da:

basilico

prezzemolo

maggiorana

aglio orsino.

Carrè di agnello in crosta 
di erbe aromatiche



Ingredienti per 6 persone: per l’impasto: 1 kg di farina di 

semola 8 uova, 1 pizzico di sale, acqua

per ripieno:

800 g. di bruscandoli

1/2 cipolla

1 spicchio d’aglio

30 gr. di

mandorle bianche

10 gr. di aceto 

balsamico

tradizionale

1 kg di 

ricotta berica

sale pepe q.b.

per il brodetto:

1 gallina di 

Polverara spellata

2 carote

2 coste di sedano, 2 scalogni, 1 spicchio d’aglio, prezzemolo

1 chiodo di garofano, vino bianco dei Colli Euganei

zenzero grattugiato, 2 foglie di alloro

Procedimento: Preparare la pasta all’uovo e lasciarla
riposare in frigorifero per un’ora. Per il ripieno: Ro-
solare la cipolla e l’aglio, aggiungervi i bruscandoli e
le mandorle tritate grosse e infine l’aceto.  Dopo aver
fatto raffreddare il composto, aggiungere la ricotta e

Tortelli ripieni con 
bruscandoli e ricotta 
Berica, brodetto di 
gallina di Polverara 
e zenzero.
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aggiustare di sapore. Preparare i tortelli stendendo la
pasta molto sottile. Per il brodo rosolare bene il pen-
nuto pulito e spellato, aggiungere le verdure e bagnare
con il vino bianco; una volta evaporato il vino si allunga
con acqua ghiacciata e si lascia ridurre per due ore. Fil-
trare e chiarificare. Unire lo zenzero e qualche goccia
di limone, all’occorrenza. Versare il gustoso brodetto
in una casseruola dove si cuoceranno i tortelli per
qualche minuto, adagiare nel piatto e completare con
un goccio di olio di oliva extra vergine delicato.

Vino consigliato: Colli Euganei Bianco.

Ristorante La Montecchia 52 3

Via Montecchia, 12 – Selvazzano Dentro
T +39 049 8055323 – F +39 049 8055368
E montecchia@calandre.com – www.calandre.com
Chiuso il Lunedì e il Martedì.



Procedimento: Tagliare gli asparagi, precedentemente
pelati, a pezzetti di 3 cm. e cuocerli unendo la gallina,
l’olio e il burro per circa 10 minuti in un tegame coper-
to. Aggiungere il vino bianco e farlo evaporare. Portare
lentamente a cottura aggiungendo acqua, se necessario.
Non appena cotto aggiungere, fuori dal fuoco, il prez-
zemolo e pepe a piacere. Cuocere le tagliatelle lascian-
dole molto al dente, unirle al sugo e completare la cot-
tura. Aggiungere infine il formaggio grattugiato fuori dal
fuoco.

Vino consigliato: Colli Euganei Bianco di buona 
struttura.
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Ristorante La Bulesca 71 3

Via Fogazzaro, 3 – Rubano
T +39 049 8975297 – F +39 049 8976747
E info@ristorante-labulesca.it – www.ristorante-labulesca.it
Chiuso la Domenica sera e il Lunedì.

Tagliatelle grezze con 
gallina e asparagi

Ingredienti per 6 persone: 500 gr. di tagliatelle spesse, 

200 gr. di magro di gallina tagliato a listarelle

1kg di asparagi bianchi e verdi

100 gr. di burro, 1 cucchiaio di 

olio extravergine d’oliva 

dei Colli Euganei

50 gr. Grana Padano

100 gr. vino bianco 

dei Colli Euganei

1 cucchiaio 

di prezzemolo

sale e pepe q.b.

Procedimento: Preparare un soffritto con gli scalogni
precedentemente tritati; quindi aggiungere la parte 
tenera dei bruscandoli, poi il riso, tostare e portarlo a cot-
tura aggiungendo il brodo vegetale. Aggiustare di sale,
pepe e per ultimo mantecare con il burro e il grana pa-
dano.

Vino consigliato: Colli Euganei Pinello.

Agriturismo Bacco e Arianna 6 1234

Via Ca’ Sceriman, 12 – Vo’
T +39 049 9940187 – F +39 049 9944273
E info@baccoearianna.com – www.baccoearianna.com
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena, Domenica a pranzo 
e cena. Apertura cantina: Lunedì-Sabato 
8.30-12.00 e 15.00-18.30.

Risotto ai bruscandoli

Ingredienti per 4 persone: 

400 gr di riso vialone nano

2 mazzetti di bruscandoli

2 scalogni

olio extra vergine di 

oliva dei Colli Euganei

brodo vegetale

sale e pepe q.b.

1 manciata di Grana 

Padano grattugiato



Sformatine ai sapori 
dolci primaverili

Ingredienti per 4 persone: per il sugo: 500 gr. di asparagi 

bianchi di Maserà, 2 mazzetti di erbette di campo (silene)

1 cipolla bianca, olio extravergine 

di oliva dei Colli Euganei

50 gr. di burro

1 costa di 

sedano bianco

sale e pepe qb.

per le lasagne: 

400 gr. 

di farina 00

4 uova intere

1 pizzico di sale

acqua

altri ingredienti:

200 gr. di prosciutto cotto 

200 gr. di formaggio 

Asiago Stravecchio DOP

50 gr. di burro

50 gr. di Grana Padano grattugiato

Procedimento: Pelare gli asparagi, tagliare le teste a 
4 cm. dall’apice, ridurre a rondelle di 1 cm. il restante
turione. Tritare molto finemente la cipolla ed il seda-
no, fare imbiondire in olio e burro; aggiungere prima
gli asparagi a rondelle e dopo circa 10 minuti le pun-
te e le erbette tritate. Regolare di sale e di pepe e cuci-
nare per 5 minuti. Preparare la pasta all’uovo badando
di ricavarne dei fogli molto sottili. In una pentola far
lessare le lasagne in acqua e sale per 3 minuti; cucina-
re al massimo 2 lasagne per volta. In una teglia da for-
no imburrata disporre uno strato di besciamella sul
fondo, preparata precedentemente (dose classica con
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1/2 litro di latte, 50 gr. di farina “00” e 50 gr. di bur-
ro). Coprire tutto lo spazio con le lasagne, ritagliando
e aggiungendo a misura. Comporre complessivamen-
te 4 strati alternati di cui 2 con besciamella , erbette e
asparagi e altri 2 con besciamella, prosciutto cotto e Asia-
go stravecchio tagliato a fettine sottili. Terminare l’ul-
timo strato con le erbette e gli asparagi.
Completare con abbondante grana grattugiato. Mette-
re in forno caldo a circa 180° per circa 30 minuti. Ser-
vire tagliato a quadri.

Vino consigliato: Colli Euganei Pinello.

Hotel Ristorante Piccolo Marte 60 34

Via Castelletto, 51 – Torreglia
T +39 049 5211177 – F +39 049 5211254
E info@piccolomarte.it – www.piccolomarte.it
Chiuso il Mercoledì.
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Procedimento: Impastare la farina “00” con la semo-
la, i germogli di ortica (precedentemente sbollentati 
e passati al mixer) e le uova. Lasciare riposare l’impa-
sto così ottenuto per un’ora in frigo. Tirarlo a sfoglia
sottile e ritagliare dei quadri della grandezza del con-
tenitore mono-porzione da forno. Cuocere al dente in
abbondante acqua salata. Tagliare a listellarelle fini i por-
ri e brasarli lentamente fino a cottura, salare e pepare.
Preparare una besciamella non troppo densa e taglia-
re a piccoli pezzi il Caprino. Imburrare il contenitore

mono-porzione e mettervi sul fondo della besciamel-
la; adagiarvi sopra, nell’ordine: una sfoglia di lasagna;
i porri brasati; il Caprino a pezzi; la besciamella, oc-
cupando sempre la parte centrale della sfoglia. Ripe-
tere l’operazione per il foglio di lasagna successivo, fi-
nendo con una spolverata di grana e fiocchetti di bur-
ro. Passare in forno per circa 10 minuti a 180°, far ri-
posare per 3-4  minuti  e servire caldo.

Vino consigliato: Colli Euganei Chardonnay.

Lasagnetta croccante 
di ortiche con Caprino 
di Montegalda e porri

La Tavolozza Trattoria 57 3 

Via Boschette, 2 – Torreglia
T +39 049 5211063 – F +39 049 5211063
Chiuso il Mercoledì e a pranzo il Giovedì.

Ingredienti per 4 persone: per la sfoglia: 200 gr. di farina

“00”

150 gr. di semola, 50 gr. di germogli di ortiche

3-4 uova, acqua

per la besciamella:

50 gr. di burro 

50 gr. di farina “00”

1/2 litro di latte

noce moscata 

(facoltativa)

sale e pepe q.b.

altri ingredienti:

250 gr di Caprino di

Montegalda fresco

500 gr. di porri

olio extra vergine 

d’oliva dei Colli Euganei

sale e pepe q.b.



Ingredienti per 4 persone: per l’impasto: 1kg di farina “00”

8 uova intere, 1 pizzico di sale

acqua

per il ripieno: 

1 Kg ricotta 

di bufala

100 gr. grana 

padano

50 gr. basilico

50 gr. erba 

cipollina

10 gr. selenio

10 gr. timo

per la crema: 

1 cipolla

2 mazzetti di carletti

2 cucchiai di olio di oliva dei Colli Euganei

1 manciata di Grana Padano grattugiato 

sale q.b.

1 noce di burro

brodo vegetale

Procedimento: Preparare la pasta quindi lasciarla ri-
posare per un’ora in frigorifero. Per il ripieno: amal-
gamare bene la ricotta con gli altri ingredienti prece-
dentemente sminuzzati. Preparare la sfoglia per i tor-
telli stendendo la pasta molto sottile. In una padella sof-
friggere la cipolla. Tagliare a pezzetti i carletti, spadel-
larli con il soffritto di cipolla a fuoco vivo aggiungen-
do l’olio d’oliva e poco brodo vegetale. Frullare il tutto
ottenendo una crema emulsionata. A parte, far bollire

l’acqua salata e immergervi i tortelli. Lasciarli cucina-
re per 7 minuti, quindi scolarli e poi spadellarli in una
padella con il burro. Impiattare mettendo un cucchiaino
di crema come base sul piatto, adagiarvi sopra i tortelli
e cospargere con Grana Padano grattugiato.

Abbinamento vino: Colli Euganei Serprino.
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Tortelli alle erbette 
in crema di Carletti

Trattoria da Iseo 56 3 

Via Vallarega, 10 – Teolo
T +39 049 9900189 – F +39 049 9902506
Chiuso il Martedì a cena e il Mercoledì.



Procedimento: Dopo aver pulito e tagliato a pezzi i car-
letti, farli soffriggere con aglio e olio extra vergine di
oliva, sale e pepe. Aggiungere il riso, tostarlo, poi ver-
sare il brodo, poco alla volta, badando di mescolare di
continuo fino a cottura ultimata. Aggiustare di sapore.
A fine cottura mantecare con del burro e grana e ser-
vire all’onda.

Vino consigliato: Colli Euganei Bianco.

Risotto ai carletti
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Agriturismo La Corte 23 13 

Via Capitelli, 20 – Vo’
T +39 049 9941138 – F +39 049 9941228
E agrilacorte@libero.it – www.vinimunari.it
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena, Domenica a pranzo e cena.
Apertura cantina: tutti i giorni.

Procedimento: Aprire a libro la fesa di tacchino, salare,
pepare, adagiare nel mezzo la pancetta, quindi arroto-
lare e legare per bene il tutto. In una teglia unire olio,
burro, l’aglio schiacciato e il rosmarino. Arrostire la fesa
e farla rosolare in forno a 180° per circa un’ora, avendo
cura di girarla ad intervalli regolari; irrorare con il vino
bianco e all’occorrenza con il brodo. Slegare l’arrosto e
tagliarlo a fettine. Servire con il sugo di cottura passa-
to al colino.

Vino consigliato: Colli Euganei Merlot di media strut-
tura.

Tacchino farcito arrosto

Agriturismo-agricampeggio Alba 1 134

Via Madonnetta, 9 – Baone
T +39 0429 4480 – F +39 0429 4480
E info@agriturismoalba.it – www.agriturismoalba.it
Apertura: Venerdì e Sabato a cena, Domenica a pranzo e cena.
Agricampeggio: sempre aperto.

Ingredienti per 6 persone: 1 fesa di tacchino in un unico 

pezzo di circa 1Kg, 100 gr. di pancetta sottile,

70 gr. d’olio extravergine d’oliva 

dei Colli Euganei

1 noce di burro, 

1 bicchiere 

di vino bianco 

dei Colli Euganei

brodo di carne 

pepe e sale q.b.

1 spicchio d’aglio

1 rametto 

di rosmarino

Ingredienti per 4 persone: 300 gr di riso, 1 lt. di brodo 

di gallina, 2 mazzetti di carletti, 1 spicchio d’aglio

sale e pepe q.b., 1 cucchiaio 

di olio extravergine d’oliva 

dei Colli Euganei

1 noce di burro 

1 manciata di 

Grana Padano.



Procedimento: Tagliare la faraona in quattro pezzi, dis-
porli in una bacinella per alimenti con sale, sei foglie
di alloro spezzettate e tre cucchiaini di olio extravergi-
ne di oliva dei Colli Euganei. Lasciare il tutto a mari-
nare per un paio di giorni in frigorifero. A parte, tri-
tare otto foglie di alloro e metterle a macerare in ab-
bondante olio di oliva. Preparare una griglia calda con
abbondanti braci e disporvi i quattro pezzi di faraona.
Cuocerli bene prima da un lato e poi dall’altro. Disporre
su ogni piatto un quarto di faraona cospargendola con
l’olio all’alloro e decorare con tre foglie di alloro.

Vino consigliato: Colli Euganei Rosso.

Faraona grigliata 
all’aroma di alloro
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Ristorante La Montanella 53 3

Via dei Carraresi, 9 – Arquà Petrarca
T +39 0429 718200 – F +39 0429 777177
E info@lamontanella.it – www.lamontanella.it
Chiuso il Martedì a cena e il Mercoledì.

Ingredienti per 4 persone:

1 faraona 

1/4 di litro di olio extravergine 

di oliva dei Colli Euganei

14 foglie di alloro

sale

Procedimento: In una casseruola larga  versare dell’o-
lio e aggiungervi lo scalogno e il sedano precedentemente
tritati. Lasciare rosolare per qualche minuto. Adagiare
i pezzi di pollastrella nel soffritto unitamente al maz-
zetto di aromi. Irrorare con il vino e lasciare andare il
tutto a fuoco lento. A metà cottura aggiungere gli aspa-
ragi e i pomodori leggermente schiacciati. Terminare
la cottura. Servire decorando il piatto con asparagi bol-
liti.

Vino consigliato: Colli Euganei Rosso.

Pollastrella in casseruola
con asparagi di Bojon

Hotel Ristorante Congress Center Piroga 70 34

Via Euganea, 48 – Selvazzano Dentro
T +39 049 637225 – F +39 049 637460
E hpiroga@tin.it – www.hotelpiroga.com
Chiuso il Lunedì.

Ingredienti per 6 persone: 1 pollastrella di 800/900 gr. evisce-

rata e tagliata a piccoli pezzi, 1 kg di asparagi bianchi 

freschi (puliti, spellati e tagliati a pezzi di 2-3 cm)
2 coste di sedano, 3 scalogni

1/2 bicchiere di vino bianco 
dei Colli Euganei

1 mazzetto di aromi 
(rosmarino e salvia 

legati assieme)
5/6 pomodori tipo 

Pachino ben 
maturi (sbucciati)
olio extravergine 

d’oliva dei 
Colli Euganei

sale e pepe q. b.



Procedimento: Spellare i petti di faraona e rimuovere
dagli stessi il grasso e la pelle, se non vi piace. Tritare
la salvia insieme allo scalogno; questo condimento 
si userà per marinare i petti, dopo averli disposti su 
una teglia con l’aggiunta di olio d’oliva extra vergine 
di Arquà. Lasciare marinare per 20 minuti. Pelare le 
pesche, tagliarle a spicchi e farle cuocerle su un pen-
tolino per circa 10 minuti, con lo zucchero di canna 
e la foglia di alloro. Versare i 2 bicchieri di vino in 

Petto di faraona marinato 
all’olio di Arquà e salvia 
con salsa al vino rosso 
e pesche di Pernumia
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un pentolino, ridurli del 50% del volume, aggiungere
lo zucchero e fare sobbollire a fuoco basso. Disporre 
i petti di faraona su una padella calda e scottarli da
ambo i lati. Infornare a 180° per circa 15 minuti. Una
volta cotti tagliarli a fette (4 fette circa per ogni petto)
e disporre sul piatto con le pesche e la riduzione del
vino rosso.

Vino consigliato: Colli Euganei Rosso.

Ristorante La Cucina d’Arquà 50 3

Via Scalette, 1 – Arquà Petrarca
T +39 0429 777170 – E lacucinadarqua@libero.it
Chiuso il Lunedì e a pranzo il Martedì. Inverno aperto 
a pranzo solo Sabato e Domenica.

Ingredienti per 6 persone: 

6 petti di faraona, 4 foglie di salvia

1 foglia di alloro, 1/2 scalogno

4 pesche di Pernumia 

medio grandi

1 cucchiaio 

di zucchero 

di canna olio

extravergine 

d’oliva di 

Arquà Petrarca

sale, pepe, q.b.

per la salsa 

al vino rosso:

2 bicchieri 

di vino rosso 

dei Colli Euganei

1 cucchiaio di zucchero
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Pollo al forno
Procedimento: Dopo avere eviscerato il pollo farcire il
ventre con con la pancetta, l’aglio, il rosmarino,  le ca-
rote, il sedano tritato, sale e pepe quanto basta. Ripor-
re il pollo in una teglia bagnandolo con limone e vino
bianco, quindi salare. Cuocere in forno a 140° C per
circa un’ora e mezza.

Vino consigliato: Colli Euganei Merlot.

Agriturismo Monte Altore 5 123

Via Bagnara Alta – Vo’
T +39 049 9940086 – F +39 049 9944063
E info@montealtore.com – www.montealtore.com
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena, Domenica 
a pranzo e cena. Apertura cantina: tutti i giorni.

Ingredienti per 4 persone: 

1 pollo di media grandezza

200 gr di pancetta

1 spicchio d’aglio

3 rametti di rosmarino

2 carote

1 gambo di sedano

1 limone

1 bicchiere di 

vino bianco

sale, pepe q.b.

Omelette bianca con 
bruscandoli su crema 
di carletti
Procedimento: Cuocere a vapore i bruscandoli. Stufa-
re in una padella i carletti con lo scalogno, l’olio, sale
e pepe, eventualmente aggiungendo, all’occorrenza,
dell’acqua. Passare i carletti al mixer con un goccio d’o-
lio d’oliva. Rompere le uova, tenere i bianchi e mon-
tarli con un pizzico di sale; cuocere il composto in una
padella con una noce di burro, formando le omelette.
Insaporire i bruscandoli  con il sale, adagiarli poi so-
pra le omelette e formare quattro rotoli; tagliare que-
sti ultimi a tranci. Scaldare la crema di carletti e ver-
sarne una parte sui piatti come fondo; su questa base
adagiare i tranci e rifinire il piatto con la crema rima-
nente. Servire caldissimo.

Vino consigliato: Colli Euganei Bianco.

Trattoria al Sasso 55 3

Via Ronco, 11 – Teolo
T +39 049 9925073 – F +39 049 9925559
Chiuso il Mercoledì.
Apertura a cena, Sabato e Domenica anche a pranzo.

Ingredienti per 4 persone: 8 bianchi d’uovo

4 mazzetti di bruscandoli

4 mazzetti di carletti

olio extra vergine d’oliva 

dei Colli Euganei

4 noci di burro

4 cucchiai di 

scalogno tritato

sale e pepe q.b.



Procedimento: Preparare un buon brodo lasciando bol-
lire tutti gli ingredienti per 2 ore e schiumando all’oc-
correnza. Nel frattempo disossare le cosce di gallina 
e tagliarle a bocconcini. Soffriggere la cipolla in una cas-
seruola con un velo d’olio, quindi unirvi i bocconcini
di gallina e fare rosolare per qualche minuto. Bagna-
re con il vino e, una volta evaporato, aggiungervi la
buccia di limone e i filetti d’acciuga; salare, pepare 
e portare a fine cottura aggiungendo il brodo poco alla
volta.

Bocconcini di Gallina 
Padovana con porcini 
freschi
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Pulire i porcini e tagliarli a fettine nel senso della lun-
ghezza; scottarli velocemente da ambo i lati in una pa-
della antiaderente con pochissimo olio; aggiustare di
sale e pepe e concludere con una spolverata di prez-
zemolo. Non appena i bocconcini saranno cotti, por-
tarli in tavola accompagnandoli con qualche cucchiaio
di porcini saltati.

Vino consigliato: Colli Euganei Cabernet.

Antica Trattoria Ballotta 49 3

Via Carromatto, 2 – Torreglia
T +39 049 5212970 – F +39 049 9933350
E info@ballotta.it – www.ballotta.it
Chiuso il Martedì.

Ingredienti per 4 persone: 5 cosce di Gallina Padovana

1/2 cipolla tritata, 1 bicchiere di vino 

Chardonnay dei Colli Euganei

6 porcini

3 cucchiai di olio 

extravergine d’oliva 

dei Colli Euganei

1 cucchiaio di 

prezzemolo tritato

la buccia di 

1/2 limone tritata

2 filetti d’acciuga

sale e pepe

per il brodo:

3 l. di acqua fredda

2 carote

2 cipolle

1 costa di sedano

un pezzettino di cannella in canna

4 grani di pepe nero

1/2 Gallina Padovana
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Colli Euganei Cabernet “Girapoggio” Villa Alessi 2002 –
Per i vigneti Cabernet scegliamo le posizioni più luminose e ma-
gre, su terre calcaree, per raggiungere la massima concentrazio-
ne di uve. Sui ripidi pendii di Arquà Petrarca abbiamo piantato 
i filari a “ girapoggio”. “Girapoggio” ha colore rubino violaceo, dal-
la veste nera, fitto, intenso; il bouquet è ampio, fine e ricco nelle
sue espressioni di erba fresca, mora, cioccolato, cannella, caffè 
e liquirizia. Da bere non prima di due, tre anni. Eccellente l’abbi-
namento con l’anatra “pevarada”. Va servito a 18°C.

Villa Sceriman 
47 1 2

Via dei Colli 1084 
Vo’ – Loc. Boccon
T +39 049 9940123 
F +39 049 9940942 
E villasceriman@libero.it 
Apertura: Lunedì–Sabato 
10.00–12.00 e 15.00–19.30

Ca’ Lustra Vinoteca 
Villa Alessi 10 1245

Via S. Pietro, 10
Cinto Euganeo, loc. Faedo
T +39 0429 634101
F +39 0429 644111
E info@calustra.it - www.calustra.it
Apertura Vinoteca: Lunedì 14.00–19.00
Martedì-Sabato 11.00–19.00.

Colli Euganei Cabernet 2003 – Presso la località Passo del Ven-
to, nei colli Euganei, sorge il vigneto detto “Cao storto”. Qui le viti
sono coltivate biologicamente e danno vita a questo vino rosso sec-
co, frutto di un uvaggio di uve Cabernet Franc e Sauvignon. Dopo
dodici messi di affinamento, parte in serbatoio e parte in barriques
ed altri 6 mesi in bottiglia, questo Cabernet dà il meglio di sé ab-
binato alle carni rosse e ai formaggi stagionati. Va servito a 18° C.

I Vini del Cuore



Urbano Salvan
Pigozzo 40 1

Via Mincana, 143
Due Carrare
T +39 049 525841
F +39 049 525841
E giorgio.salvan@aliceposta.it 
Apertura: Martedì, Giovedì, 
Sabato 9.00–12.00 e
15.00–18.00.

Colli Euganei Cabernet Franc – Frutto di una terra calda e di
una estate assolata, dopo breve riposo in bottiglia, sgorga allegro,
incontra felice salami e sopresse, costicine e polli alla griglia, non
disdegna qualche faraona o “mezzano”. Riscalda il corpo e allieta
lo spirito propiziando nuovi incontri e rinsaldando antiche amicizie.
Va servito a 16–18°C.

Co. Giordano Emo
Capodilista 12 12

Via Montecchia, 16
Selvazzano Dentro
T +39 049 637294
F +39 049 8055826
Apertura: Martedì–Sabato
9.00–12.00 e 14.30–18.30.

Colli Euganei Cabernet Sauvignon “Irenèo” 2002 – Il nome di
questo Cabernet Sauvignon è un omaggio ad un monaco bene-
dettino che visse nell’abbazia di Praglia restaurando mappe e libri
antichi. Le uve da cui nasce “Irenèo” vengono coltivate nel vigne-
to del Monte Castello, il monte più a sud del Veneto. Dopo 12 mesi
in barriques ed almeno altri 6 in bottiglia, “Irenèo” si presenta con
un colore rosso rubino intenso, aromi suadenti di frutta a bacca
nera con sensazioni di spezie. E’ caldo, persistente, elegante e ben
strutturato; esalta piatti a base di carni rosse pregiate, selvaggina
nobile, formaggi stagionati. Va servito a 19°C.

La Mincana f.lli Dal
Martello 25 1

Via Mincana, 52 – Due Carrare
T +39 049 525559
F +39 049 525499
E dmarte@libero.it
www.lamincana.it 
Apertura: Lunedì, Mercoledì,
Sabato 9.00–12.00 e
14.00–18.30.

Colli Euganei Merlot 2003 – Dall’uva maturata nei vigneti detti
della “ Stradella”, dopo la lunga estate 2003, nasce questo vino
robusto e austero, dal profumo intenso di frutta rossa, il sapore pie-
no, caldo e di salda struttura. Si abbina  secondi piatti a base di
carni rosse, selvaggina e formaggi stagionati. Va servito a 18–20°C.

Colle Mattara
13 12

Via G. Verdi, 80 – Rovolon
T +39 049 5227094
F +39 049 9914112
E info@collemattara.it
www.collemattara.it
Apertura: Lunedì–Sabato
8.30–12.30 e 14.00–18.30
Domenica 8.30–12.30.

Colli Euganei Merlot 2003  – Dai vigneti aziendali situati nelle zone
pedecollinari dei Colli Euganei, nasce questo merlot dal colore ros-
so rubino intenso. Profuma di frutta rossa matura ed ha un sapo-
re moderatamente secco; sposa gli arrosti in genere, la carne in
umido, i salumi e le verdure saporite. Va servito a 18° C.
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La Montecchia
Dei Conti Emo
Capodilista 14 14

Via Montecchia, 16
Selvazzano Dentro
T +39 049 637294
F +39 049 8055826
E lamontecchia@libero.it
Apertura: Martedì-Sabato 
9.00–12.00 e 14.30–18.30.

Colli Euganei Rosso “Villa Capodilista” – E’ il cru aziendale
che nasce nello storico vigneto della Montecchia, esposto a sud,
all’interno del “quadrato del monte” delimitato da una lunghissi-
ma siepe quadrata. La roccia trachitica dona una particolare sa-
pidità al vino che, dopo 18 mesi in barriques e 6 mesi in botti-
glia, si presenta rosso rubino carico, dal profumo molto intenso,
persistente, ampio, con sentori di spezie e frutta rossa. Il gusto è
di struttura complessa ed elegante, caldo, sapido e pieno. Si ac-
compagna ottimamente ad arrosti, brasati, selvaggina, formaggi
stagionati. Va servito a 18–20°C.

Dotto Lidio 16 1

Via Ca’ Sceriman 370/1 
Vo’, Loc. Boccon
T +39 049 9940410 – F +39 049 9940410
E aziendadotto@libero.it
Apertura: Lunedì–Sabato 8.00–12.00 e
14.00–19.00; Domenica 8.00–12.00.

Colli Euganei Rosso 2002 – Le vigne da cui si ricava questo vino
si trovano nei terreni vulcanici della zona pedemontana dei Colli Eu-
ganei. Dopo l’invecchiamento in legno per 8 mesi e l’affinamento
in bottiglia per altri 6, si ottiene un vino dal colore rosso rubino ca-
rico con riflessi violacei, misurato profumo di peperone ed erbe fini,
un raffinato tocco di tabacco biondo e fiori appassiti. Il sapore è
dolce, avvolgente e dotato di raffinata eleganza con una nota dis-
creta di legno grande. Si accompagna agli arrosti, alle carni rosse
alla brace, alle salsicce, alla selvaggina e ai formaggi stagionati. Va
servito a 18°C.

Mercurio Lidio 
33 1

Via Vo’ di Sotto, 257 – Vo’
T +39 049 9940141
F +39 049 9940141
E mercuriolidio@inwind.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
9.00–12.00 e 15.00–18.00
Domenica 9.00–12.00.

Colli Euganei Rosso “ Le Veniere” – Dalla perfetta combinazione
tra terreno, clima e passione del produttore e dai vigneti situati sul
versante occidentale dei Colli Euganei, nella zona chiamata “ Le
Veniere”, nasce questo rosso elegante ottenuto dalla selezione di
uve Merlot e Cabernet. Il colore è rosso rubino in gioventù; invec-
chiando acquista riflessi granata. Il profumo è gradevolmente vi-
noso e persistente, il sapore è generoso, caldo, rotondo. Si gusta
con minestre asciutte, bolliti, arrosti di carni bianche o rosse e pol-
lame. Invecchiato è perfetto con cacciagione e selvaggina. Va ser-
vito a 18° C.

Montegrande 
34 12

Via Torre, 2 – Rovolon
T +39 049 5226276
F +39 049 5226276
E info@vinimontegrande.it
www.vinimontegrande.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
8.00–12.00 e 13.30–19.00
Domenica 8.00–12.00.

Colli Euganei Rosso 2004 – Il nostro Colli Euganei Rosso, otte-
nuto da un taglio fra Merlot, Cabernet e Barbera, è vino decisa-
mente tipico. Dal colore rosso rubino carico, è intenso all’olfatto
con note pronunciate di frutta rossa e discretamente speziate. Al
gusto è ben rotondo, intenso e abbastanza tannico. Si abbina par-
ticolarmente bene ai piatti della “corte padovana”, ai primi piatti con
ragù ed ai formaggi di media stagionatura. Va servito a 18°C.

37



Vigna Roda 43 1

Via Monte Versa, 1569
Vo’, loc. Cortelà
T +39 049 9940228
F +39 049 9940228
E info@vignaroda.191.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
8.30–12.00 e 14.00–18.30.

Colli Euganei Chardonnay 2004 – Se fossi una vigna di Char-
donnay mi piacerebbe essere piantata in un posto bello, da cui po-
ter godere di un bel panorama, non molto ventilato e neanche
troppo soleggiato, cosicché il sole non scotti la buccia dei miei te-
neri acini. In un ambiente come questo mi sentirei in vacanza e non
potrei che dare il meglio; il mio frutto  darebbe vita così ad un vino
squisitamente sapido e profumato come lo Chardonnay 2004 di
Vigna Roda. Va servito a 12–14°C.

Cantine dei Colli
Tramonte La 
Pratàlea 11 15

Via dell’Abbazia, 12 – Teolo
T +39 049 9900332
F +39 049 9935311
E info@cantinetramonte.it
www.cantinetramonte.it
Apertura La Pratàlea: 
Martedì–Sabato 10.00–12.00 
e 15.00–18.00.

Colli Euganei Bianco Brut 12 mesi Edoardo I 2002 – Vino spu-
mante dal sapore schietto, ottenuto da un uvaggio di uve Pinot e
Chardonnay, è un prodotto di grande personalità. Dal colore gial-
lo paglierino chiaro con riflessi verdognoli, ha un profumo fine e de-
licato di sottobosco. Molto versatile negli abbinamenti, eccellente
per brindisi e cocktails. Va servito a 6°C.
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Girolamo Luxardo
66 5

Via Romana, 42 – Torreglia
T +39 049 9934090
F +39 049 9933070
E luxardo@luxardo.it
www.luxardo.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
9.00–12.30 e 15.00–19.00.

Passione Nera – Variante della tradizionale Sambuca dei Cesari
Luxardo, Passione Nera viene aromatizzata alla liquirizia con una
ricetta che prevede diversi gradi successivi di infusione, per l’aro-
matizzazione dei vari componenti. Conquistano i suoi leggeri sen-
tori speziati di cardamomo e coriandolo e il gusto dominante del-
l’anice stellato, combinato a un’inedita sensazione vellutata al pa-
lato. Il finale è un retrogusto in cui predominano gli aromi  tipica-
mente digestivi della liquirizia. 

Ca’ Orologio
65 124

Via Ca’ Orologio, 7/A – Baone
T +39 0429 50099
F +39 0429 610875
E caorologio@tin.it -www.caorologio.com
Apertura cantina: su appuntamento. 
Pernottamento: sempre aperto.

Colli Euganei Rosso “Calaone”– Prodotto a Baone, proviene dai
suoli vulcanici e sassosi dei vigneti di collina dei versanti a sud dei
Colli Euganei. Per questo si riconosce in questo vino, oltre alla
concentrazione, una buona mineralità, che lo rende sapido e di buon
volume. Al naso è fruttato, le sensazioni sono fortemente legate alla
confettura; ha un sentore balsamico con note di pepe. Si adatta a
piatti a base di carne, di cui asseconda la tendenza dolce e alle
preparazioni ricche e succulente. Va servito a 18–20°C.



La Ceriola 
22 125

Via Roda, 8 – Vo’
T +39 049 9941308
F +39 049 9944119
E laceriola@libero.it
Apertura: Lunedì, Mercoledì, Giovedì, 
Venerdì 8.30–12.30 e 14.00–18.30
Martedì e Sabato 8.30–12.30.

Colli Euganei Bianco 2003 – Di colore giallo paglierino con riflessi
verdognoli, questo Bianco esprime note aromatiche di frutta ma-
tura e fiori, con una ben presente nota erbacea di peperone. Il gu-
sto è dolce, intenso, di forte aromaticità e piacevolmente acidulo.
Ideale l’abbinamento con primi piatti , minestre e risotti stagionali,
carni bianche, salumi (come prosciutto e bresaola) e insaccati.
Va servito a 10°C.

Villa Pollini 46 14

Via Pollini, 4 
Torreglia, loc. Luvigliano 
T +39 049 5212220
F +39 049 9903707
E contact@villapollini.it
www.villapollini.it
Apertura: tutti i giorni 
9.00–12.00 e 15.00–19.30.

Pinot bianco 2004 – Questo superbo nettare si ottiene dalle pre-
giate uve DOC coltivate sui dolci pendii di Luvigliano, dove l’at-
mosfera, tra paesaggi agresti e antichi monumenti, fa rivivere sen-
sazioni di altri tempi. Qui il celebre musicista Cesare Pollini scelse
la propria dimora ed ebbe ispirazione per le sue più soavi melodie.
Il Pinot bianco è un vino dal colore giallo paglierino, dal profumo
fruttato gradevole e delicato, dal caratteristico gusto aromatico
persistente. Va servito a 12°C.

41

Giacomo Salmaso  
19 1

Via Granze D., 34
Montegrotto Terme 
T +39 049 794124
F +39 049 793377
E salmaso.d@libero.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
9.00–12.30 e 15.00–19.30
Domenica 9.00–12.30.

Colli Euganei Pinot Bianco 2004 – Scorrendo i filari si è stimo-
lati da una moltitudine di sensazioni che fanno già pregustare il pro-
dotto finale. Il momento più intenso si vive quando l’uva è pronta
nella tramoggia: da qui inizia la storia del vino. Nei momenti del-
l’assaggio, mentalmente, si dialoga con lui, si pensa a qualcosa di
vivo. Di qualche vino ci si innamora, perché ha confermato e su-
perato le aspettative, come il Pinot Bianco 2004, vino che “cattu-
ra” con il suo color giallo paglierino, il profumo gradevole e delica-
to, i sentori fruttati, il gusto armonico, sapido, persistente. Va ser-
vito a 12° C.

Parco del Venda 
35 1

Via Monte Venda, 430 – Vo’
T +39 049 9940188
F +39 049 9944322
E parcodelvenda@libero.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
8.00–12.00 e 14.00–18.00
Domenica 8.00–12.00.

Colli Euganei Pinot Bianco – L’azienda vitivinicola Parco del Ven-
da dispone di 35 ettari di vigneto, tutti situati nel cuore del Parco
dei Colli Euganei, fra i comuni di Vo’, Cinto Euganeo e Galzignano
Terme. Il vigneto del Pinot bianco è ubicato sui terreni di origine
vulcanica del versante sud del monte Venda, ad un’altezza media
di 300 metri. Nelle immediate vicinanze si trova l’antico Monaste-
ro degli Olivetani. Questo Pinot bianco si abbina ad antipasti, mi-
nestre, pesce e formaggi. Va servito a 8–10°C.



Colli Euganei Serprino “Vigna Curva Longa” – “Curva Longa”
prende il nome dalla vallata che si apre sul versante Sud–Est del
Monte Rua, all’ombra dell’Eremo Camaldolese, dove il micro-clima
è ideale per la maturazione delle uve. Di colore giallo paglierino, con
riflessi verdognoli, questo Serprino ha profumo delicato e fresco con
nette sensazioni di fruttato. Per la sua tipicità è ideale sia come ape-
ritivo, sia per accompagnare antipasti di pesce; da provare con la
pizza! Va servito a 6°C.

Le Querce 30 1

Via Bettone, 42
Teolo, loc. Montegrande
T +39 049 9925239
F +39 049 9925239
E beccaroriccardo@libero.it
Apertura: tutti i giorni
9.00–18.00.

Colli Euganei Serprino “L’Euganeo” – E’ un vino dal carattere
tipicamente frizzante, allegro, brillante ed asciutto con un bel co-
lore giallo paglierino pallido,dal profumo fresco e delicato con net-
te sensazioni di fruttato. Nasce negli assolati calanchi delle pendi-
ci del Monte Lonzina, dove vengono operati il diradamento dei
grappoli e la selezione di quelli più pregiati. Questo Serprino si ab-
bina molto bene con antipasti di frittatine, con torte salate a base
di verdure, con risotti alla zucca e pappardelle ai funghi. Va servi-
to a 8–10° C.
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Viticoltori Riuniti dei
Colli Euganei 48 1

Via G. Marconi, 314 – Vo’
T +39 049 9940011
F +39 049 9940497
E virice@tin.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
8.00–12.00 e 14.30–18.00.

Colli Euganei Pinello frizzante – Ottenuto dalla lavorazione in pu-
rezza di uve provenienti dall’omonimo vitigno, il Pinello è uno dei
pochi vitigni autoctoni dell’area dei Colli Euganei. Questo Pinello
frizzante, per le sue caratteristiche di vivacità, è adatto sia come
aperitivo, sia a tutto pasto con cibi leggeri e non impegnativi, con
antipasti caldi all’italiana, risotti, pasta, carni bianche o bolliti, for-
maggi a pasta molle e con la pizza nelle sue varie versioni. Va ser-
vito a 10°C.

La Roccola 
27 12

Via Dietromonte, 10
Cinto Euganeo
T +39 0429 94298
F +39 0429 647620
E laroccola@libero.it
Apertura: tutti i giorni 
8.30–12.30 e 15.00–19.30
Domenica chiuso a gennaio 
e agosto.

Colli Euganei Serprino frizzante 2004 – Brioso Serprino, con le
tue frizzanti bollicine crei compagnia e allegria. A tavola sei ap-
prezzato per la grande versatilità. Servito fresco ti si può degusta-
re dall’aperitivo agli antipasti, dai primi di stagione ai secondi a
base di pesce. Ancor meglio è sorseggiarti in compagnia degli
amici, quattro chiacchiere e tanta voglia di stare insieme in allegria.
Viva il Serprino, le bollicine e il buon umore! Va servito a 8–10°C.

Il Pianzio di Selmin
G. e V. 20 12

Via Pianzio, 66
Galzignano Terme
T +39 049 9130422
F +39 049 9130422
E ilpianzio@virgilio.it
www.ilpianzio.it
Apertura: Mercoledì e Sabato
9.00–12.00 e 14.00–18.00, 
1a e 2a Domenica del mese
9.00–12.00.



Azienda Facchin 
17 12

Via G. Marconi 1465 – Vo’
T +39 049 9940293
F +39 049 9944357
E aziendafacchin@libero.it
Apertura: Lunedì–Sabato 
8.30–12.30 e 14.00–18.00;
Domenica 8.30–12.30.

Colli Euganei Moscato – Ha in sé l’idillico misticismo dei Colli Eu-
ganei e, al pari di questi, senza ammantarsi di frivolezze ma abba-
gliandosi solo di valori naturali, offre dolce tranquillità. Il nome Mo-
scato deriva dal latino muscum, cioè muschio, preziosa essenza.
Il sapore ed il profumo di uve appena spremute rivelano l’unicità del
gusto, per gli appassionati dei sapori integrali. E’ il vino dei momenti
sinceri, delle cose vere, dell’amicizia. Ha ottenuto di recente un im-
portante riconoscimento internazionale. Va servito a 8–10° C. Informazioni
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Antica Trattoria Ballotta 49 3 T +39 049 5212970 31

Azienda Facchin 17 12 T +39 049 9940293 44
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Ristorante La Montecchia 52 3 T +39 049 8055323 13
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Altri soci aderenti 
alla Strada del Vino 
Colli Euganei
Arquà Petrarca

Chez Vivì B&B e Centro Benessere 68 4

Via Palazzina 28
T +39 0429 776098 – F +39 0429 776224
E info@chezvivi.it – www.chezvivi.it
Aperto tutto l’anno.

Frantoio Colli del Poeta 72 2

Via dei Castagni 14
T +39 0429 777357
E info@collidelpoeta.com – www.collidelpoeta.com
Apertura: Lunedì–Venerdì 9.30–12.30 e 15.30–19.00
Sabato 9.30–12.30; Domenica su prenotazione.

Loreggian Adriano 32 12

Via Mandonego 13
T +39 0429 789300 – F +39 0429 789300
Apertura: Lunedì–Sabato 8.30–12.00 e 14.00–19.30
Domenica 8.30–12.00.

Baone

Agriturismo Le Pesare 2 4

Via Ca' Bianche 27
T +39 049 8803032 – F +39 049 8803032
Chiuso la prima metà di gennaio.

Le Volpi 31 12

Via Gemola 207/a
T +39 0429 635022 – F +39 0429 635022
Apertura: Lunedì–Sabato 8.00–12.00 e 14.30–18.30.

Battaglia Terme

Villa Egizia 45 124

Via Galzignana 40
T +39 049 525149 – F +39 049 525149
E villaegizia@hotmail.com – www.villaegizia.com
Apertura: Lunedì–Sabato 8.00–12.00 e 14.30–18.30.

Cinto Euganeo

Ca' Bianca 9 123

Via Cinto 5 – loc. Fontanafredda
T +39 0429 94288 – F +39 0429 647507 
Apertura cantina: tutti i giorni
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena
Domenica a pranzo e cena.

Fattoria Monte Fasolo 18 12

Via Monte Fasolo 2 
T +39 0429 634030 – F +39 0429 634800
E info@montefasolo.com – www.montefasolo.com
Apertura: Lunedì–Sabato 9.00–12.00 e 15.00–19.00
Domenica 15.00–19.00.

B&B Casa Vacanze Homelifebed 58 4

Via Cornoleda 29
T +39 0429 647129 – F +39 0429 647129
E info@homelifebed.com – www.homelifebed.com
Aperto tutto l’anno.

Veronese 41 12

Via Fattorelle 11 – loc. Valnogaredo
T +39 0429 94352 – F +39 0429 644049
Apertura: sempre dal Lunedì al Sabato.

Este

Bravape – Negozio tipico 64 5

P.zza Beata Beatrice 8
T +39 0429 3764
E info@bravape.com – www.bravape.com
Chiuso il Martedì.

Galzignano Terme

Sturaro Flavio & Loris 39 12

Via Noiera Galzignano 36
T +39 049 913014 – F 1782209746
E info@sturaro.net – www.sturaro.net
Apertura: Lunedì–Domenica mattina 
8.30–12.30 e 15.30–19.30.
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Monselice

Borin Vini & Vigne 7 12

Via dei Colli 5 – loc. Monticelli
T +39 0429 74384 – F +39 0429 75262 
E info@viniborin.it – www.viniborin.it
Apertura: Lunedì–Venerdì 8.30–12.00 e 14.00–18.30
Sabato 14.00–17.00.

Montegrotto Terme

Bar Enoteca La Botte 62 15

Via Catajo 1
T +39 049 8910355 – F +39 049 8910355
E tasinatosnc@libero.it
Chiuso la Domenica.

Teolo

Boscalbò 8 12

Via Busa 12
T +39 049 9935063 – F +39 049 9935063
Apertura: Martedì–Domenica 8.00–19.00.

Hotel Ristorante Villa Lussana 69 34

Via Chiesa 1
T +39 049 9925530 – F +39 049 9925530
E hotelvillalussana@libero.it
Aperto tutto l’anno. Ristorante chiuso il Martedì.

La Primavera 26 1

Via Gazzo 29 – loc. Villa
T +39 049 9901332 – F +39 049 9901332
Apertura: Lunedì e Mercoledì 14.00–20.00
Sabato 8.00–12.30 e 14.30–20.00; Domenica 8.30–12.30.

Le Forche 28 1

Via Costanzo 12 – loc. Castelnuovo
T +39 049 9925163 – F +39 049 9925163
E leforche@libero.it
Apertura: tutti i giorni 9.00–12.00 e 14.00–19.00.

Vinoteca Tito Livio 67 125

Via Tito Livio
T +39 049 9940482 – F +39 049 9944350
Apertura: Sabato e Domenica.

Torreglia

Vignalta 42 125

Via dei Vescovi 5 – loc. Luvigliano
T +39 049 9933105 – F +39 049 9930247
E info@vignalta.it - www.vignalta.it
Apertura enoteca: Martedì–Sabato 10.30–12.30 e 15.00–19.00.

Lago Verde 51 3

Via San Daniele 115
T +39 049 5212290 – F +39 049 687744
E lagoverdesas@tin.it - www.lagoverde.info
Apertura: Giovedì 14.30–18.00;
Venerdì–Domenica 14.30–24.00.

I Vecchi Mulini B&B 61 4

Via Facciolati 28
T +39 049 5211424 – F +39 049 5211424
www.ivecchimulini.it 
Apertura da Marzo a metà Ottobre.

Vo’ 

Ambrosi Sergio 3 1

Via Monte Venda 2122 – loc. Boccon
T +39 049 9940208 – F +39 049 9940208 
Apertura: tutti i giorni 9.00–12.00 e 14.00–18.00.

L'Alveare 24 123

Via Bagnara Alta 19 – loc. Zovon
T +39 049 9940323 – F +39 049 9940485 
Apertura cantina: tutti i giorni. 
Ristorazione: Venerdì e Sabato a cena
Domenica a pranzo e cena.

San Nazario 37 12

Via Monte Versa 9 – loc. Cortelà
T +39 049 9940194 – F +39 049 9940194
Apertura: Lunedì–Sabato 9.00–12.00 e 15.00–18.00.

Serraglio 38 1

Via Castellaro 42 – loc. Boccon
T +39 049 9940274 – F +39 049 9944413
Apertura: tutti i giorni
Domenica fino ore 13.00.
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Enti e Istituzioni

Associazione Provinciale Pubblici Esercizi
Via Savelli 28 – Padova
T +39 049 7817222 – www.appe.pd.it

Comune di Vo’ 
Piazza Liberazione 1 – Vo’
T +39 049 9940027 – E vo@provincia.padova.it

Istituto superiore Duca degli Abruzzi 21
Sede: via Merlin 1 – Padova – T +39 049 8685455
Vigneto sperimentale: Loc. Costigliola, Teolo.Via Merlin, 
1 – Padova
T +39 049 8685455

Consorzio di Tutela dei Vini D.O.C.

Splendida terra di bellezze naturali e paesaggistiche,
la zona dei Colli Euganei è anche terra di grandi vini,
la cui qualità è senz’altro di altissimo livello. I vini a
denominazione di origine controllata sono 13: Bianco,
Cabernet franc, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Fior
d’Arancio, Merlot, Moscato, Novello, Pinello, Pinot
Bianco, Rosso, Serprino e Tocai Italico.
Il Consorzio volontario per la tutela della DOC dei vini
“Colli Euganei” è dal 1972 riferimento e garanzia per
la produzione dei vini DOC: svolge attività di promo-
zione e vigila affinchè il consumatore abbia sulla sua
tavola vini che, all’insegna del marchio consortile, of-
frano tutte quelle caratteristiche fisiche ed organolet-
tiche che solo la terra dei Colli Euganei sa dare.
Il Gattamelata, capitano di ventura immortalato dal
Donatello fieramente in arcione al suo destriero, è sta-
to scelto ad effige per il bollino del Consorzio. La sua
presenza sulle bottiglie di vini DOC “Colli Euganei” ga-
rantisce l’origine e la qualità degli stessi.

Via dei Vescovi, 41 – (I) 35038 Luvigliano
Torreglia (Pd)
T +39 049 5211896 – F +39 049 9930100
www.vinidoc.termeeuganee.it
vinidoc@termeeuganee.it 



Provincia 
di Padova

Riviera dei Mugnai, 8 

( I ) 35137 Padova 

T +39 049 8767911 | 

F +39 049 650794 

www.turismopadova.it

PADOVA

Stazione FS/railway station 

T +39 049 8752077 | F +39 049 8755008

lun–sab/Mon–Sat 9.00–19.00 | dom/sun 9.00–12.00

Galleria Pedrocchi 

T +39 049 8767927 | F +39 049 8363316

lun– sab/Mon–Sat 8.30–13.30 / 15.00–19.00

Piazza del Santo 

T +39 049 8753087 | Aperto aprile–ottobre/Open April–October

TERME EUGANEE

Abano Terme

Via P. D’Abano, 18 | T +39 049 8669055 | F +39 049 8669053

lun–sab/Mon–Sat 8.30–13.00 / 14.30–19.00

dom/Sun 9.00–12.00 / 15.00–18.00 

Montegrotto Terme

V.le Stazione, 60 | T +39 049 793384 | F +39 049 795276

lun–sab/Mon–Sat 8.30-13.00 / 14.30–19.00

2 ^ dom/Sun 9.00–12.00 / 15.00–18.00

Battaglia Terme 

Via Maggiore, 2 | T +39 049 526909 | F +39 049 9101328

Cittadella  

Porta Bassanese | T +39 049 9404485 | F +39 049 5972754

Este Via G. Negri, 9 | T +39 0429 600462 | F +39 0429 611105

Monselice Piazza Mazzini, 15 | T +39 0429 783026

Montagnana  Castel S. Zeno | T + F +39 0429 81320 

Teolo

c/o Palazzetto dei Vicari | T +39 049 9925680 | F +39 049 9900264

Parco Regionale dei Colli Euganei

Istituito con Legge Regionale del 10.10. 1989 n. 38, il
Parco comprende, totalmente o in parte, 15 Comuni e
si estende per 18.695 ettari. Sono presenti i maggiori
rilievi collinari della Pianura Padana che si ergono,
nettamente isolati, a sud-ovest di Padova (la massima
elevazione, il Monte Venda, raggiunge quota 601).
La particolare ubicazione e genesi vulcanica, i diversi
orizzonti climatici, la presenza attiva dell’uomo fin dai
tempi remoti, rende unico il Parco per le sue ricchez-
ze naturali, paesaggistiche, ambientali, culturali, arti-
stiche.
Con la Legge Istitutiva e l’approvazione del Piano Am-
bientale, il Parco si è dotato di adeguati strumenti per
la tutela e la valorizzazione dell’ambiente, per l’incre-
mento dello sviluppo economico e sociale del suo ter-
ritorio in una logica di sostenibilità.

Via Rana Ca’ Mori, 8 – (I) 35042 Este (Pd)
T +39 0429 612010 – F +39 0429 601368
www.parcocollieuganei.com
info@parcocollieuganei.com  

Casa Marina: 
Ostello, Centro Visite e Laboratorio di Educazione Naturalistica,
via Sottovenda 3 – Galzignano Terme (Pd).
Ca’ Emo: 
Centro Servizi, via Santo Stefano Sup. 39 – Monselice (Pd).



Credits: Un particolare ringraziamento al Ristorante La Montec-
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Come Arrivare

Autostrade
Da Venezia A4 fino a Padova
uscita Padova Ovest
direzione Abano T., Montegrotto T., Teolo

da Padova A13 per Bologna
uscite Terme Euganee e Monselice
direzione Montegrotto T., Arquà P., Battaglia T.

da Milano A4 per Venezia
uscita Grisignano di Zocco
direzione Vicenza, Montegalda, Cervarese S. Croce,
Bastia di Rovolon, Treponti di Teolo
uscita Padova Ovest
direzione Abano T., Montegrotto T., Teolo

Statali e Provinciali
da Vicenza: Riviera Berica
da Mantova: statale 10 Montagnana-Este
da Padova: strada Battaglia, strada dei Colli

Treno
Linea Venezia-Bologna
Fermate: Terme Euganee, Battaglia T., Monselice
Linea Padova-Monselice-Mantova
Fermate: Terme Euganee, Battaglia T., Monselice, Este



Strada del Vino Colli Euganei
Sede operativa: Viale Stazione, 60 – (I) 35036 Montegrotto Terme

T +39 049 8912451 – F +39 049 8929087

www.stradadelvinocollieuganei.it – info@stradadelvinocollieuganei.it


