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UNA PERLA ENOLOGICA NEL
TERRITORIO DEL NORD-EST: IL
FIOR D’ARANCIO DEI COLLI EUGANEI
In questo lavoro vengono descritte le peculiarità paesaggistiche ed i 
connotati vitivinicoli del territorio euganeo, che fin da tempi antichissimi 
ha manifestato una specifica vocazione. Nei Colli Euganei viene coltivato 
un Moscato giallo che dà origine al Fior d’Arancio, vino regolamentato 
dal disciplinare di produzione Doc del 14 ottobre 1994.

Introduzione
Il paesaggio dei Colli Eu-

ganei, suggestivo e ben mo-
dellato, è caratterizzato dalle
formazioni coniche delle col-
line, che si ergono di sorpre-
sa dalla pianura e si sono ori-
ginate sul fondo marino circa
30-35 milioni di anni fa. 

L’altro elemento fonda-
mentale del paesaggio euga-
neo è stato impresso dall’at-
tività vitivinicola, che ha una
radicata tradizione, originata-
si in tempi molto remoti, e
che nel corso di secoli ha

profondamente forgiato il
territorio fisico euganeo e la
cultura delle genti, che lo po-
polano (Fig.1). La presenza
della vite è così pervasiva
che oggi non sarebbero im-
maginabili i Colli Euganei
senza vigneti. 

La diffusione della vite è
ampiamente giustificata dalle
caratteristiche climatiche e
pedologiche molto interes-
santi e variegate, che rendo-
no il territorio potenzialmen-
te molto vocato per ottenere
vini di qualità, con varie e di-
versificate tipologie. Tale

potenzialità è stata chiara-
mente dimostrata dai ricono-
scimenti ottenuti negli ultimi
venticinque anni, in seguito
alla introduzione di innova-
zioni, soprattutto enologiche,
che hanno portato, in molti
casi, a produzioni di alto me-
rito e di forte consenso sul
mercato.

La qualità e l’offerta tipo-
logica differenziata, consen-
tite proprio dalla molteplicità
delle giaciture, delle esposi-
zioni e dei substrati, dalla vi-
cinanza ad un bacino termale
molto frequentato, e da un
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tipici locali, tra i quali il vino
ha un posto di preminenza.

I suoli, dove viene coltiva-
ta la vite, hanno per oltre il
90 % una reazione alcalina e
traggono origine dalla disgre-
gazione di roccia o da sedi-
menti e alluvioni, a volte an-
che con scheletro evidente,
proveniente da scaglie rosse,
bianconi o da calcari nodula-
ri. Esistono però vigneti su
coni digradanti e su fessure
intracollinari con suoli deri-
vanti da lave e brecce trachi-
tiche o riolitiche, dove la vite
può produrre uve di ottima
qualità, in particolare per una
più marcata acidità reale dei
mosti e dei vini.

I modelli di coltivazione
della vite sono ancora fonda-
mentalmente basati su den-
sità di piantagione medie e
forme di allevamento a spal-
liera, quali il Sylvoz e il dop-
pio capovolto; negli ultimi
anni, però, in seguito all’in-
tenso rinnovamento, sono
presenti molti vigneti con
densità di piantagione eleva-
te, allevati a cordone spero-
nato a vegetazione ascenden-
te e a Guyot. Non manca
qualche caso di G.D.C., rea-
lizzato soprattutto in passato.
Anche a livello di impianti-
stica si stanno diffondendo
nuovi materiali, che suscitano
però qualche perplessità a li-
vello paesaggistico. 

Nel territorio sta crescendo
l’interesse per la vendemmia
meccanica e viene largamen-
te effettuato l’impianto con
macchine piantatrici. 

Attualmente, così come ac-
cadeva tradizionalmente in
passato, vengono coltivati
numerosi vitigni ad uva bian-
ca e nera. Alcune varietà col-
tivate sui pendii Euganei so-
no da considerarsi autoctone,
come ad esempio la Pinella,
la Serprina, la Corbinella pa-
dovana e forse anche la Gar-
ganega; mentre altri vitigni,
divenuti importanti come Ca-
bernet Sauvignon e Cabernet
Franc, Merlot, Pinot bianco,
ecc., sono stati introdotti, in
epoca post-fillosserica, da
personalità dotate di grande
intuizione viticola o da bene-
merite istituzioni culturali.

I vini dei 
Colli Euganei

I numerosi vitigni coltivati
permettono di dare origine a
13 tipologie di vini, tutti po-
tenzialmente in grado di sod-
disfare le esigenze di abbina-
menti enogastronomici molto
interessanti e piacevoli. Ac-
canto ai vini più diffusi, Colli
Euganei Rosso e Bianco, Ca-
bernet, Merlot, Pinot bianco,
un posto particolare è occu-
pato da quelli ottenuti da uve

Fig. 1 - Le caratteristiche formazioni dei Colli Euganei con la trama dei vi-
gneti

(Foto C. Giulivo)

flusso turistico locale, hanno
amplificato la conoscenza
ed, al tempo stesso, la richie-
sta dei vini dei Colli Euga-
nei.

Caratteristiche
della viticoltura

Le più recenti indagini sta-
tistiche attribuiscono al com-
prensorio euganeo una esten-
sione vitata di circa 3500 et-
tari in coltura principale. La
delimitazione della zona, che
può vantare la denominazio-
ne di origine controllata, risa-
le all’approvazione del disci-
plinare di produzione pubbli-
cato nel 1969, modificato,
con un modestissimo allarga-
mento, nel 1994. 

La zona vitata rientra quasi
completamente nel territorio
del Parco Regionale dei Colli
Euganei, istituito nel 1989, e
comprendente quindici Co-
muni del padovano, per un
totale di circa 18.700 ettari. 

Il Parco si è dotato di un
piano ambientale molto arti-
colato, che prevede la salva-
guardia sia delle aree naturali
sia delle aree coltivate, e tra
queste in particolare, dei vi-
gneti, riconoscendone il ruolo
determinante nella formazio-
ne del paesaggio. Il Parco ha
inoltre adottato una politica
di valorizzazione dei prodotti
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no è stato vivacemente di-
scusso e in parte contrastato
in ambito regionale in quanto
non chiaramente definita la
posizione ampelografica del
vitigno moscato usato per
questa produzione. Fu il
prof. A. Calò a risolvere bril-
lantemente il problema du-
rante la pubblica audizione
tra i produttori per la propo-
sta di inserimento di questo
vino nella Doc Colli Euga-
nei.

Il Fior d’Arancio viene ot-
tenuto vinificando le uve di
un vitigno che appartiene
certamente al grande gruppo
dei Moscati. Va sottolineato
che la classificazione delle
uve Moscato ha sempre co-
stituito un grosso problema e
soltanto la competenza e la
dedizione di molti appassio-

nati ampelografi hanno con-
sentito di dare seguito ad una
classificazione organica a
questo importante raggrup-
pamento. Di moscati, affer-
mava il Marès (1889), ne esi-
stono di tutti i colori, di tutte
le forme, di tutte le grossezze
e di tutte le epoche di matu-
rità.

Approfondite indagini bi-
bliografiche fanno derivare
la coltivazione delle uve Mo-
scato nel settore est della pe-
nisola a partire già dal 1200
per merito dei Veneziani, che
avevano conosciuto quei pro-
dotti nei paesi medio-orienta-
li e caucasici; la diffusione fu
talmente rapida che sul finire
del 1300 quasi tutte le regio-
ni italiane avevano adottato
uve aromatiche (moscati e
malvasie). L’interesse per ta-
li tipi di vini speziati in epo-
ca medievale derivava molto
spesso dall’esigenza di copri-
re o mitigare gli odori, a vol-
te poco piacevoli, che carat-
terizzavano i cibi, in assenza
di mezzi di conservazione
adeguati, oltre che dall’in-
trinseco valore di tali prodot-
ti profumati. 

L’origine del termine ”mo-
scato“ sembra più propria-
mente una derivazione da
“muscus”, che nella lingua
scritta tardo-latina significa-
va “profumato” (Mainardi,
2002). L’identificazione tra
le uve Apiane, care ai latini
Plinio e Columella, ed i Mo-
scati moderni, pur compren-
dendo il prestigio che ne de-
riverebbe alle diverse zone di
produzione, non sembra es-
sere sufficientemente prova-
ta. Alcuni autori hanno tro-
vato troppo discutibili ed in-
certi i termini utilizzati per
descrivere i caratteri morfo-
logici e quindi insufficienti
per un confronto con gli at-
tuali biotipi.

Molto importante risulta la
classificazione di Mendola,
che nel 1868 separava la
tribù dei moscati a seconda
del tipo di aroma in un grup-
po a sapore moscato sempli-
ce, un gruppo a sapore di zi-
bibbo, ed infine in un gruppo
a sapore fior d’arancio.

Quest’ultima categoria ri-
veste una discreta importan-
za, tant’è che già agli inizi
del 1900, nel catalogo uffi-

moscate, vini di antica tradi-
zione in questo territorio.

In una precedente nota
(Zamorani et all., 1987) sono
state illustrate le caratteristi-
che di questi vini, ossia del
Moscato bianco, chiamato in
zona moscato nostrano o dei
Colli e del Fior d’Arancio.
Questo vino merita in questa
sede una trattazione partico-
lare.

Il vino Doc 
Fior d’Arancio 

A partire dal 1994 con una
modifica quanto mai oppor-
tuna al disciplinare di produ-
zione nella gamma dei vini
Doc Colli Euganei è stato in-
trodotto il Fior d’Arancio. Il
riconoscimento di questo vi-

Fig. 2 - Confronto tra le caratteristiche aromatiche delle uve di Moscato
giallo e di Moscato bianco dei Colli Euganei (anno I)

Fig. 3 - Confronto tra le caratteristiche aromatiche delle uve di Moscato
giallo e di Moscato bianco dei Colli Euganei (anno II)

I valori riportati nelle due tabelle sono espressi in µg/l e si riferiscono alle indagini di Borin, 1986
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essere considerato identico
al “suo“ Moscato giallo.

Precedentemente il Molon
nella sua “Ampelografia” del
1906 riferiva con dovizia di
particolari di un Moscato
Fior d’Arancio, ma questo
risultava di poca vigoria, de-
licato e con scarsa attitudine
alla vinificazione; per molte
analogie vegetative e morfo-
logiche citava per questo
molti sinonimi, riferiti però
alla varietà Chasselas, come
il tipo C. musqué fleur
d’oranger, C. musqué di
Nantes e addirittura, Tokaj
musqué des jardins. Quindi
si può fondamentalmente af-
fermare che questo Moscato.
Fior d’Arancio non ha niente
a che fare con il vitigno de-
scritto dal Marzotto.

Sui Colli Euganei il Mo-
scato, chiamato localmente
Fior d’Arancio, e coltivato
da moltissimo tempo, è da
assimilare al Moscato giallo,
così come lo descrive il Mar-
zotto, ossia un vitigno ad uva
con evidente sapore di fior
d’arancio, molto simile a
quello che si alleva in Trenti-
no, ed altrettanto strettamen-
te imparentato con quello
dell’Alto Adige (Goldenmu-
skateller). Così è proprio da
questo vitigno, da chiamare
Moscato giallo, che nasce il
vino denominato Fior
d’Arancio doc Colli Euganei.

I caratteri morfologici e
colturali del Moscato Giallo
sono descritti da Cosmo e

Calò (1964), e da Calò,
Scienza e Costacurta (2001).

Caratteristiche
del vitigno

Questo vitigno nei Colli
Euganei risulta di media vi-
goria a portamento eretto,
presenta tralci di colore noc-
ciola abbastanza carico, un
apice mediamente espanso,
vellutato, verde-biancastro,
con margine di leggero color
rame; la foglia è di grandez-
za media, rotondeggiante, tri-
lobata e talvolta intera, di co-
lore verde-opaco sopra e ver-
de-chiaro sotto. Il grappolo
medio, o piuttosto grande
(20-25 cm), allungato, pira-
midale, con una o due ali,
spargolo, porta acini di me-
die dimensioni (diametro:17
mm), sferoidali con buccia
pruinosa e spessa, consisten-
te, di colore giallo piuttosto
carico, con ombelico persi-
stente; la polpa risulta un po’
carnosa e succosa, dal sapore
decisamente moscato. Nel
territorio dei Colli, il Mosca-
to giallo, che ha una produt-
tività buona e costante, viene
vendemmiato verso la fine di
Settembre e quindi risulta di
III epoca. 

Il Moscato giallo è coltiva-
to nel territorio euganeo in
vigneti piuttosto vecchi non
essendo al momento interes-
sato al grande rinnovamento
in atto, che coinvolge altri
vitigni ritenuti più importan-
ti. I vigneti sono quindi an-
cora allevati a Sylvoz con
densità di piantagione piutto-
sto modesta. Questo vitigno,
soprattutto quando coltivato
su terreni calcarei e ricchi di
scheletro è in grado di espri-
mere in questo territorio
un’elevata qualità, conferen-
do al vino particolari caratte-
ri aromatici.

Fin dal 1985 è iniziato un
programma di selezione clo-
nale nell’ambito della popo-
lazione del moscato dei Colli
Euganei, svolto dall’Istituto
Sperimentale per la Viticol-
tura di Conegliano che si è
concluso con l’approvazione
e la diffusione di due cloni:
Moscato giallo ISV-V-5,
Moscato giallo ISV-V-13,
originari dalla zona di Zovon

Fig. 4 - Produzione di uva e di vino Fior d’Arancio dei Colli Euganei nel pe-
riodo 1995-2002

(Fonte: C.C.I.A.A. di Padova)

ciale dei Vivai Sella & Mo-
sca (1905), in Sardegna, si
elencavano barbatelle di una
varietà di Moscato a sapore
di fior d’arancio, accanto ad
una disponibilità di materiale
indicato come Moscato Fior
d’Arancio.

Identificazione
varietale

Successivamente anche il
conte Marzotto (1912) non
tralasciava questa caratteri-
stica aromaticità e trovando-
si nella sua collezione di
Moscati un vitigno con acini
che a maturazione completa
assumevano una colorazione
giallo-opaca, più carica di
quella di tutti gli altri mosca-
ti, lo chiamò provvisoria-
mente Moscato giallo. L’uva
di questo vitigno aveva un
succo dolce ed un gusto ec-
cellente; maturava nella ter-
za epoca ed aveva caratteri-
stiche molto apprezzate, qua-
li costante produttività e
buona resistenza alle malat-
tie. Secondo il Marzotto que-
sto vitigno corrispondeva al
Moscato Fior d’Arancio de-
scritto da taluni autori come
ad esempio il Tourrés; il
Marzotto poi elencava una
serie di vitigni a sapore fior
d’arancio come il Muscat
Puy-de-Dome, il Muscat
blanc de Smirne e il Muscat
croquant, però, secondo lui,
soltanto quest’ultimo poteva
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versità sensoriali che caratte-
rizzano le singole varietà
(Ummarino et al., 1999).

Tra gli alcoli terpenici che
più hanno una influenza di-
retta nella definizione del
quadro aromatico del mosto
di Fior d’Arancio si possono
ricordare linalolo, geraniolo,
a-terpineolo, nerolo, ho-trie-
nolo ed ossidi furanici e pira-
nici di linalolo (Borin, 1986).
Il loro significato organolet-
tico è tuttavia molto diverso,
in funzione della variabilissi-
ma soglia olfattiva presentata
da ciascuno di essi. Il linalo-
lo ad esempio oltre ad essere
l’alcool terpenico più abbon-
dante in quest’uva moscato,
ha una soglia di sensibilità
valutabile intorno a 50-70
µg/l; tenuto conto che i tenori
riscontrati risultano molto
elevati, fino a massimi di 1 e
perfino 2 mg/l, esso manife-
sta una decisa influenza sulle
sensazioni tipiche avvertibili.
Nella scala delle percezioni
sensoriali è affiancato dal ge-
raniolo, che ha una soglia
molto simile al linalolo, ma
con una nota distintiva di ro-
sa, mentre tutti gli altri com-
posti terpenici presentano so-
glie di gran lunga superiori.

Le componenti aromatiche
sono diversamente localizza-
te nell’acino d’uva del Mo-
scato giallo; il linalolo si ri-
trova prevalentemente nel
succo mentre il geraniolo e il
nerolo sono presenti nelle
bucce per oltre il 90%.

Queste situazioni indiche-
rebbero nella macerazione a
freddo, od in quella pellico-
lare, le tecniche di vinifica-
zione più opportune per au-
mentare considerevolmente
il bagaglio aromatico di un
mosto, ma bisogna tenere
conto che le bucce risultano
percentualmente limitate ri-

spetto alla frazione mosto-
polpa, non superando il
16–18 % del totale.

Il Fior d’Arancio manife-
sta tuttavia tenori in compo-
sti terpenici così elevati
nell’ambiente euganeo che
non si pone il problema del
livello aromatico, nemmeno
quando la buccia viene eli-
minata presto dalla frazione
del mosto con la pressatura
pneumatica, come accade di
norma in un diagramma di
lavorazione “in bianco”.

Nelle uve di Moscato gial-
lo si ritrovano tenori in com-
posti terpenici totali compre-
si tra 1500 e 3550 mg/l, vale
a dire mediamente 3,5 volte
superiori rispetto ad un’altra
uva già molto aromatica
com’è il Moscato bianco
(Figg. 2, 3). 

Questa situazione è stata
verificata anche in altri am-
bienti viticoli come il Pie-
monte e la Valle d’Aosta, da
altri Autori (Di Stefano, Co-
rino, 1984) con valori altret-
tanto rilevanti, che per il li-
nalolo libero sono compresi
tra 4 e 8 volte maggiori; an-
che tutti i glucosidi ed i pre-
cursori terpenici sono sem-
pre più rappresentati nel Mo-
scato giallo.

I terpeni presentano diver-
se evoluzioni nell’uva se-
guendo una curva di varia-
zione caratteristica che nel
complesso risulta essere pa-
ragonabile alla curva di ma-
turazione; il massimo aro-
matico però ben difficilmen-
te si raggiunge in corrispon-
denza del massimo accumu-
lo di zuccheri; tuttavia vi so-
no circa 8 giorni nei quali le
sostanze terpeniche manten-
gono un “plateau” quantitati-
vo molto vantaggioso;
un’epoca giusta per poter
procedere alla loro vinifica-
zione, per poi decrescere in
maniera cospicua (Boidron,
Levéque, Bertrand, 1989).
Nel corso del tempo la stabi-
lità molecolare dei terpeni ha
una notevole variabilità; il
linalolo, il geraniolo ed il
nerolo diminuiscono con
l’invecchiamento dei mosca-
ti, mentre l’a-terpineolo e gli
ossidi del linalolo aumenta-
no considerevolmente, con-
ferendo ai vini la tipica nota
resinosa.

di Vò. Esistono altri cloni di-
stribuiti dai Vivai di Rausce-
do (VCR 1, 100, 102, ma in
particolare il VCR 5), che
però sembrano avere uve con
caratteristiche abbastanza di-
verse da quelle dei biotipi
presenti tradizionalmente sui
Colli Euganei; ad esempio
manifestano un grappolo
molto più compatto e gli aci-
ni decisamente più grossi e
pesanti, di colore giallo ver-
dognolo e foglie marcata-
mente più verdi.

Malgrado la disponibilità
di cloni interessanti, per i li-
mitatissimi impianti effettua-
ti recentemente è stato utiliz-
zato del materiale standard
moltiplicato dai vivaisti della
zona. 

Secondo le informazioni
fornite da questi e da alcuni
rivenditori il materiale com-
mercializzato è passato da
poco più di un migliaio di
pezzi del 1995 a circa 10.000
nel 2002.

Caratterizzazione
aromatica

Le caratteristiche organo-
lettiche dell’uva Moscato
giallo, e del vino Fior d’aran-
cio che ne deriva, sono pre-
valentemente dovute ad una
serie di sostanze originarie
del frutto stesso di natura ter-
penica (idrocarburi, ossidi,
alcoli, dioli, trioli e glucosi-
di), responsabili di quelle
particolari sensazioni gusto-
olfattive definite come “aro-
ma primario”.

E’ generalmente accettato
che in tutte le uve classificate
aromatiche esistono più o
meno gli stessi composti ter-
penici; è solo al variare dei
rapporti quantitativi tra i vari
composti che si creano le di-

Tab. 1 - Tipologie di produzione del vino Fior d’Arancio nel periodo 1998-
2002 (in %)

Annate
Versioni 1998 1999 2000 2001 2002

tranquillo + spumante 98 96 98 97 **
tranquillo ** ** ** ** 78
spumante ** ** ** ** 18
passito 2 4 2 3 4

(Fonte: C.C.I.A.A. di Padova)
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Per giustificare la diminu-
zione dell’aroma dei vini più
vecchi si deve considerare
l’a-terpineolo un prodotto di
trasformazione di altri terpe-
ni, avente una soglia olfattiva
molto alta; infatti 1 mg di
quest’ultimo nel vino rappre-
senta circa 0,2 volte la sua
soglia, quindi non risulta per-
cepibile a dosaggi normali;
di converso 1 mg di linalolo
rappresenta 10,5 volte la sua
soglia e sviluppa un aroma
molto intenso. Pertanto la
trasformazione del linalolo in
a-terpineolo può essere già
sufficiente per trasformare
un vino molto aromatico in
un vino senza odore terpeni-
co.

Disciplinare 
e tipologie

Il disciplinare di produ-
zione e le diverse tipologie
di Fior d’Arancio. Come
già accennato, con Decreto
Ministeriale del 10/10/1994,
pubblicato sulla G.U. n° 253
del 28/10/1994, è iniziata la
tutela e la regolamentazione
come vino a origine control-
lata del Fior d’arancio. Pro-
babilmente senza la legge
164/92 si sarebbero venute a
creare in zona situazioni po-
co chiare di marchi commer-
ciali o di pseudo-appellazio-
ni, che avrebbero sottratto ai
viticoltori la possibilità di
utilizzare questa pregiata de-
nominazione che è, e lo sarà
sicuramente anche in futuro,
un patrimonio di tutta la co-
munità vitivinicola euganea.

La coltivazione dei vigneti
di Moscato giallo è ammessa
in 17 comuni della provincia
di Padova, mentre le opera-
zioni di vinificazione, la
conservazione per l’appassi-
mento, l’affinamento e l’ela-
borazione a spumante, sono
possibili anche all’interno
dei comuni confinanti con la
zona di produzione.

La produzione massima di
uva consentita è pari a 9
t/ha, dovendo assicurare un
titolo alcolometrico minimo
naturale di 10 % vol.

Il disciplinare di produzio-
ne prevede tre diverse ver-
sioni del vino Fior d’Aran-
cio: base (naturale), dal sa-

sima attenzione, al fine di
non lacerare le strutture di
contenimento della polpa e
di rispettare le capsule gela-
tinose dei vinaccioli; in tal
modo alcuni gruppi di com-
posti avranno modesti incre-
menti, salvaguardando le
sensazioni odorose fini ed
aromatiche e impedendo nel-
lo stesso tempo l’accumulo
di aldeidi e chetoni, dai quali
possono derivare spiacevoli
sensazioni erbacee e ossida-
tive. 

I mosti ottenuti con queste
procedure devono essere ra-
pidamente raffreddati, chia-
rificati e centrifugati, per poi
essere illimpiditi con la fil-
trazione ed ancora portati ad
una temperatura intorno a 0
°C allo scopo di mantenere
alti il valore degli zuccheri
residui e quello intrinseco
del moscato. Nel corso della
conservazione si verificano
riprese fermentative sponta-
nee che devono essere bloc-
cate con ulteriori filtrazioni.

Usseglio Tomasset (1987)
aveva proposto, sul finire
degli anni 80, di abbandona-
re la pericolosa abitudine di
tenere il mosto a tenori alco-
lici ridottissimi; in quelle si-
tuazioni si verifica, infatti,
una moltiplicazione di Sac-
charomyces uvarum, lievito
criofilo, ed una inaspettata
produzione di aldeide aceti-
ca, che si protrae fino all’im-
bottigliamento, richiedendo
aggiunte rilevanti di anidride
solforosa.

Aumentando di qualche
grado alcolico la base spu-
mante ed abbassando la tem-
peratura nelle vasche refri-
gerate a -2.5 o -3 °C, si evita
il pericolo del congelamento
del mosto-vino, e nel con-
tempo si può controllare più
agevolmente lo sviluppo del-
le cellule di S. uvarum, con
un innegabile vantaggio per
la qualità dello spumante
aromatico. 

Il vino passito di Fior
d’Arancio viene prodotto in
quantità molto limitate.
Qualche decina di ettolitri
per azienda rappresentano la
media annuale raggiungibile
e pertanto vengono messe in
commercio soltanto alcune
migliaia di bottiglie. La tec-
nologia di produzione più

diffusa è rappresentata da
una forma di appassimento
in fruttaio, su uve raccolte
ad un buon grado di matura-
zione e disposte in cassette
monostrato di legno o di ma-
teriale plastico. Il fruttaio in
genere dispone di un con-
trollo della umidità relativa e
della ventilazione allo scopo
di contenere lo sviluppo di
muffe.

La versione
“passito”

A differenza di molte altre
produzioni nazionali e stra-
niere in questa tipologia di
vino euganeo non si ricerca
in modo particolare lo svi-
luppo di muffe “nobili”, ma
si tende a sfruttare soprattut-
to i processi di concentrazio-
ne sia delle componenti zuc-
cherine sia, presumibilmen-
te, di quelle aromatiche, con
un forte interesse ad aumen-
tare il volume e la comples-
sità delle sensazioni gusto-
olfattive.

Sono infatti molto temute
dai viticoltori Euganei le
forti aggressioni della muffa
nella convinzione che si ven-
gano ad originare delle com-
ponenti di terpeni evoluti, in
grado poi con la maturazione
del vino di conferire odori e
sapori tra il balsamico ed il
canforato.

Purtroppo le informazioni
sull’evoluzione dei terpeni
durante il processo di appas-
simento sono ancora carenti.
Di Stefano e Maggiorotto
(1994) hanno osservato in
Moscato bianco, un aumento
delle forme glicosilate (ad
es: linalolo, nerolo, geranio-
lo, 8-Ho-linalolo) nelle pri-
me fasi del processo, e una
sensibile diminuzione nelle
fasi finali. Il linalolo libero
si è dimostrato l’alcool ter-
penico che risulta subire per-
dite notevoli fin dall’inizio
dell’appassimento.

I vini che derivano da uve
appassite hanno indubbia-
mente caratteristiche senso-
riali apprezzate che fondano
la loro peculiarità su sensa-
zioni odorose molto com-
plesse ove i composti terpe-
nici hanno un ruolo determi-
nante, ma non esclusivo.

pore amabile o dolce; spu-
mante, con un contenuto mi-
nimo di alcol di 5,5 g/l ed un
minimo di 50 g/l di zuccheri
residui; passito, la cui resa in
vino non potrà essere supe-
riore al 50 %, il titolo alcolo-
metrico naturale non inferio-
re a 12 % vol e che sarà im-
messo al consumo non prima
di un anno di affinamento, a
decorrere dal 1 Novembre
dell’anno di produzione.

Tecnologie 
di produzione

Le tecniche di produzione
di un mosto e di un vino aro-
matico sono essenzialmente
riconducibili alla vinifica-
zione in bianco, sia per la
produzione di vini fermi e
sia per la elaborazione a vini
spumanti, con il metodo
dell’autoclave (Martinotti).

Il Fior d’Arancio, così co-
me in genere tutti i vini Mo-
scati, è frutto dell’applica-
zione di una moderna tecno-
logia di cantina; la qualità
dei prodotti finali dipende da
scelte molto oculate a livello
di fase di produzione e rela-
tive alle attrezzature più ido-
nee, ai diagrammi di inter-
vento e alle strategie
dell’enologo, che devono es-
sere volte a trasformare
l’uva nel più delicato dei
modi possibili.

I protocolli di lavorazione
prevedono innanzitutto lavo-
razioni di diraspatura e pi-
giatura soffici e capaci di
evitare il contatto con l’ossi-
geno atmosferico. Determi-
nante è, inoltre, la possibilità
di condizionare termicamen-
te il mosto d’uva al fine di
rallentare tutti i processi di
dissoluzione delle sostanze
polifenoliche ed impedirne
una rapida ossidazione; si
deve contrastare decisamen-
te la pericolosa modificazio-
ne delle sostanze aromatiche
che si verifica a temperature
elevate.

Tenuto conto delle parti-
colari caratteristiche fisiche
del grappolo di Moscato
giallo ed in particolare
dell’epidermide degli acini,
appare di particolare impor-
tanza dedicare anche ai dia-
grammi di pressatura la mas-
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La politica
consortile

La politica consortile e
l’immagine del Fior d’Aran-
cio. La garanzia, la vigilanza
e la promozione del vino Fior
d’Arancio sono demandate al
Consorzio di Tutela Vini
D.O.C. Colli Euganei, istitu-
zione volontaria tra soci che
fin dal 1972 svolge una inten-
sa opera di salvaguardia della
produzione enologica euga-
nea e che nel Fior d’Arancio
ha individuato un prodotto
molto rappresentativo del
proprio “terroir” da propagan-
dare ben oltre i confini regio-
nali.

Con l’incentivo di un fi-
nanziamento dell’Unione Eu-
ropea si è provveduto recen-
temente a progettare e realiz-
zare una bottiglia assoluta-
mente originale, tutta dedicata
al Fior d’Arancio spumante, e
data in uso ai soci del Consor-
zio. 

Nella parte mediana della
bottiglia è impresso a fuoco il
nome del vino mentre l’eti-
chetta riporta un nuovo logo
realizzato con caratteri propo-
sti da un affermato designer. 

Tutto questo conferisce un
tocco di maggior eleganza e
prestigio, collegato a un pre-
ciso ed inequivocabile mes-
saggio, ed a un più immediato
riconoscimento del prodotto
da parte del consumatore.

Attualmente (i dati sono re-
lativi 2002) sono 94 le azien-
de agricole che rivendicano
presso la C.C.I.A.A. di Pado-
va la produzione di 292,4 t di
uva per la produzione di Fior
d’Arancio, corrispondenti a
1877 hl, su un potenziale di
463 t di uva e circa 3.000 hl
di vino (Fig. 6); la gran parte
della produzione riguarda le
tipologie “vino base” e “spu-
mante” e solo 77 hl riguarda-
no la tipologia “passito”.

La tendenza nelle rivendi-
cazioni è sicuramente positi-
va, tenuto conto che nel 1995
erano 65 le aziende che inten-
devano utilizzare la doc, men-
tre nel 2002 erano salite a
146; nell’ultimo decennio la
superficie vitata con Moscato
giallo è rimasta praticamente
stabile (circa 50 ha), questo
indica un semplice e modera-

nell’accompagnare tramezzini
e canapè ove l’ingrediente ca-
ratterizzante diventa il “patè
de fois”; le sfumature aroma-
tiche e complesse del vino si
sposano perfettamente con le
creazioni dello chef, assicu-
rando una piacevolezza in-
consueta, ma densa di emo-
zioni.

Se poi si passa a considera-
re la biscotteria, la piccola pa-
sticceria ed i dolci in genere,
da quelli morbidi al cuc-
chiaio, alle paste frolle ed al
prodotto da forno, allora non
si può fare a meno di chiama-
re in campo la versione spu-
mante, briosa e fragrante, ric-
ca di elementi aromatici fre-
schi e continui, in un perfetto
equilibrio acido-zuccheri; lo
spumante Fior d’Arancio di-
venta al quel punto del pasto
l’elemento vitalizzante e so-
cializzante, suscitando la
gioia del brindare insieme.

Considerazioni
conclusive

Il Fior d’Arancio, ottenuto
con uve di Moscato giallo, è
un elemento della vitivinicol-
tura euganea che deve essere
decisamente valorizzato non
solo per la sua tipicità ed uni-
cità, ma anche per le sue par-
ticolari caratteristiche aroma-
tiche e gustative variamente
espresse nelle sue diverse ti-
pologie, che lo rendono un
prodotto versatile e adatto alle
tendenze che si stanno svilup-
pando nella gastronomia ita-
liana.

■

Si ringrazia il Rag. D. Boa-
retto della Camera di Com-
mercio di Padova - Ufficio
Agricoltura
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to rinnovo annuo, stimabile
intorno al 12-15 % della su-
perficie complessiva. La
maggiore superficie a Mosca-
to giallo si trova nei comuni
di Vò (26 %), Cinto Euganeo
(18 %), Galzignano (15 % ).

Impiego
enogastronomico

Il Fior d’Arancio, come
molti vini ottenuti dalla lavo-
razione delle uve moscato,
viene considerato dai somme-
liers e dai consumatori un vi-
no da dessert.

Questa classificazione può
essere intesa in senso limitati-
vo, e quindi il suo consumo
destinato all’impiego esclusi-
vo con i dolci; ma in questi
ultimi tempi si stanno deli-
neando nuove frontiere del
gusto, con vere e proprie sor-
prese legate all’abbinamento
dei gusti dolce e salato. 

Al riguardo si possono cita-
re le opportunità di stile nord-
europeo, di consumare ad
esempio i vini dolci come
aperitivi, proponendoli con
svariati bocconcini salati pre-
parati per organizzare incontri
e ricevimenti.

E’ da considerare che, eti-
mologicamente, “dessert” non
significa solo dolce, ma quan-
to va proposto al commensale
al termine delle portate più
impegnative del pasto, e per-
tanto vengono raggruppate in
esso un’ampia serie di prepa-
razioni a base di frutta, ed an-
che una vasta gamma di for-
maggi, di cui l’Italia gastrono-
mica è ampiamente dotata e le
cui varianti rendono quanto
mai prezioso il contributo alla
ricerca della bontà a tavola.

Ricercando tra i formaggi
erborinati, o comunque tra
quelli a pasta dura, beninteso
ad un buon grado di stagiona-
tura e con gusto piccante, ag-
giungendovi la complicità di
una cucchiaiata di miele, frut-
to di svariate essenze floreali,
si va in decisa controtendenza
rispetto al passato, e si deli-
neano delle interessanti possi-
bilità di impiego del Passito di
Fior d’Arancio, com’è avve-
nuto per i più conosciuti vini
di Sauternes.

La versione “Passito” ha,
inoltre, specifiche potenzialità


