
 
 
 
 

La storia 
 
I cimbri 
 
In un’epoca lontanissima, un popolo proveniente dal nord, forse dalla Germania, forse dalla 
Scandinavia, probabilmente ciò che restava dell’esercito sconfitto dal Console romano Cajo Mario 
nelle pianure di Verona, scelse come “terra promessa” un’area di montagna che si estendeva 
attraverso due antiche vie di comunicazione tra la pianura veneta e il nord Europa. Era un territorio 
vasto, di terra verde, cinta da alte vette. Un’area di montagna che oggi si chiama Altopiano di 
Asiago, o degli Otto Comuni. Qui i Cimbri, così si chiamava quel popolo, conservarono per secoli la 
loro lingua e le loro tradizioni. In questo paesaggio di boschi, di prati, di fiori e di frutti i Cimbri 
sapevano ricavare dalla natura alimenti ed utensili. Producevano un ottimo formaggio, lavoravano la 
lana e ottenevano dai fiori e dai frutti mieli e confetture squisite. Tutti i prodotti della Rigoni di 
Asiago prendono spunto da quelle ricette originali. 
 
Nonna Elisa 
 
Elisa Antonini (la nonna di Andrea, Antonio, Luigi e Mario Rigoni che rappresentano l’attuale 
vertice aziendale della Rigoni di Asiago Spa) aveva la tempra combattente della gente di montagna 
e il piglio di chi fronteggia la vita a viso aperto. Quella vita che le aveva già presentato un conto 
salatissimo. Un marito, Antonio, morto nel Varesotto, da sfollato della Prima guerra mondiale e, 
una volta tornata ad Asiago, nove figli da crescere, due malati di poliomielite, Mario e Paolo. Questi 
due erano il cruccio di Elisa, in quanto non potevano, Mario e Paolo, fare sforzi pesanti. 
La madre li indirizzò verso l’attività di rilegatori di libri, ma le venne in mente anche un dopolavoro 
legato al miele. Già, le api, la grande passione del marito Antonio. Da questo punto di vista, per 
altro, Asiago, sull’Altopiano vicentino, offriva il meglio, sia per l’aspetto naturalistico, sia per gli 
insegnamenti sulla lavorazione del miele e delle confetture tramandati dai Cimbri. 
 
Il miele, una passione 
 
Mario e Paolo ci misero pochissimo ad abbracciare totalmente la passione di famiglia. Così, appena 
terminati gli impegni di rilegatori, correvano dietro casa, nel prato delle arnie. 
Col tempo, la famiglia Rigoni notò che il miele prodotto principalmente per uso domestico trovava 
consensi sempre più larghi. La richiesta cresceva. Così decise di vendere la produzione eccedente. 
Andò tutto talmente bene che l’apicoltura divenne per loro una seconda attività vera e propria. 
Mario e Paolo Rigoni furono i primi titolari dell’Apicoltura Rigoni Snc, azienda a conduzione 
famigliare, in quanto tutti in casa erano chiamati a collaborare, a cominciare da Vittorio, Narciso e 
Giuseppe, gli altri figli. Gli affari andarono bene, tanto che l’apicoltura divenne la prima attività 
della famiglia Rigoni. Scomparsi Paolo e Mario, subentrarono nella gestione Vittorio e Narciso. 
 
 



L’ultima generazione Rigoni 
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Andrea, Antonio e Luigi, i figli di Vittorio, e Mario, l’erede di Narciso, a loro volta crebbero tra 
boschi, prati, alberi da frutta, fiori, arnie e api. Dando una mano tra le arnie. E a subentrare nella 
conduzione dell’attività quando i tempi furono maturi. 
Dalla nascita e fino al 1978 l’impegno della famiglia Rigoni fu concentrato esclusivamente 
sull’allevamento delle api nell’Altopiano di Asiago. Api e miele. 
A partire dal 1979, con l’insediamento della terza generazione dei Rigoni, iniziò l’attività di 
trasformazione e commercializzazione di altri tipi di miele, oltre a quelli di propria produzione. In 
breve tempo, l’attività di trasformazione assunse la preminenza rispetto a quella produttiva. Con 
un’ulteriore novità: la proposta di tante varietà di miele, legate all’origine botanica. In sostanza, 
l’offerta dei mieli tipici della terra d’origine si allargava, comprendendo i mieli caratteristici di più 
regioni italiane. 
Sempre e comunque ritagli di natura accuratamente selezionati e inseriti nella “mappa dei Rigoni”, 
diventata sinonimo di qualità. In questo contesto, i Rigoni furono i primi ad introdurre nel mercato 
italiano il miele monoflora. 
Parallelamente, iniziarono altre produzioni: in particolare confetture al miele e integratori a base di 
prodotti apistici. Anche la commercializzazione venne rivista, lasciando i negozi specializzati in 
favore della grande distribuzione. 
 
 
Il miele non basta più 
 
Nel novembre del 1989 cadde il muro di Berlino. Rivoluzionando l’Europa anche per il mercato del 
miele. Presero ad arrivare dall’Est prodotti venduti a prezzi molto bassi e di qualità dubbia. Inoltre, 
la crisi dei consumi degli anni ‘90-’91 si trascinò appresso l’avvento, nel mercato della 
distribuzione, dei negozi discount. L’effetto immediato fu uno sconvolgimento delle richieste dei 
clienti. Tanto che la marginalità del prodotto venduto scese moltissimo. 
L’Apicoltura Rigoni dovette fronteggiare questa crisi nel momento meno adatto, in quanto esposta 
finanziariamente con un investimento importante: l’apertura, datata 1990, del nuovo centro 
produttivo, anche questo scelto sull’Altopiano, a Foza, dotato di moderni impianti e nuove strutture 
produttive. 
 



La scelta del biologico 
 
Le difficoltà aguzzano l’ingegno, come si suole dire. Accadde anche per i fratelli Rigoni. Il mercato 
cambiava e richiedeva decisioni all’altezza di questi cambiamenti. Se prima veniva coperta col 
marchio Apicoltura Rigoni una parte importante del mercato italiano, era giunto il momento di 
cambiare posizionamento. A ciò, i Rigoni, una “squadra” sempre più compatta e decisa, 
affiancarono un’altra scelta, una scelta di vita, dettata dalla loro storia, dalle loro tradizioni e dalla 
natura che li circondava da sempre: furono tra i primi in Italia a sposare la causa del biologico e a 
rivolgersi a quella “nicchia” di mercato. La svolta è datata 1992 e segna un ulteriore senso di 
appartenenza dell’azienda e dei suoi uomini al territorio, alla montagna. 
 
Nasce Fiordifrutta 
 
In primo luogo, vengono ampliate le varietà di miele commercializzate, tutte biologiche, poi nel 
laboratorio di Foza vengono studiati nuovi prodotti, in particolare marmellate, inizialmente 
dolcificate con il miele, ingrediente progressivamente abbandonato, in quanto comportava 
problematiche qualitative, e sostituto con un dolcificante naturale ottenuto dal succo di mela. Fu la 
mossa vincente.  
Nacque Fiordifrutta, una confettura che abbinava la scelta del biologico a competenze esclusive di 
dolcificazione naturale, attraverso tecniche di cottura a bassa temperatura. Registrò subito un grande 
successo. Grazie alla sua straordinaria bontà abbinata alla genuinità. 
La scelta del nuovo mercato venne premiata dal consenso di venditori e consumatori. 
La strada intrapresa era giusta. Per stare adeguatamente al passo con l’evolversi della situazione, 
venne redatto un piano industriale incentrato su nuovi macchinari che garantivano un altissimo 
grado di tecnologia e automazione. Lo scopo era invariabilmente quello: mantenere uno standard 
qualitativo superiore a quello dei concorrenti, contenendo i costi di mano d’opera e di energia. 
 
Una porta sulla Bulgaria 
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Nel 1993 venne aperta una porta importante sulla Bulgaria, con la nascita di società collegate e 
destinate soprattutto alla raccolta di alcuni tipi di frutta biologica impiegati per Fiordifrutta, l’unica 



confettura prodotta con sola frutta e succo di mela biologici. Un’attività di coltivazione e di 
trasformazione che è andata via via sviluppandosi negli anni. 
Il 1997 è un’altra data importante per la società, che vede la storica Apicoltura Rigoni Snc diventare 
la Rigoni di Asiago Spa, adeguandosi alla crescita costante. Nello stesso periodo nasce anche la 
Rigoni Usa Inc che distribuisce sul mercato statunitense la gamma completa dei prodotti. 
Nel 1999 entrano nella compagine societaria due nuovi partner, la società pubblica Sviluppo Italia 
(12,3%) e la finanziaria regionale Veneto Sviluppo (29,8%). I fratelli Rigoni mantengono la 
maggioranza delle quote azionarie. 
 
 
Leader del biologico 
 
Con l’apporto del nuovo capitale, la Rigoni di Asiago conosce uno sviluppo straordinario e diventa 
leader del biologico in Italia. La ricerca costante della qualità e l’inflessibile etica imprenditoriale 
premiano l’azienda e il suo lavoro, largamente apprezzato dai consumatori, e portano alla nascita di 
nuovi prodotti, sempre fedeli alla filosofia aziendale del naturale: tra questi spiccano DolceDì, lo 
zucchero delle mele, e Nocciolata, la crema spalmabile di nocciole biologiche. 
Nel 2005 i fratelli Rigoni riacquistano le quote societarie di Sviluppo Italia e Veneto Sviluppo 
tornando ad avere il pacchetto completo delle azioni della Rigoni di Asiago Spa. 
 
Leader delle marmellate 
 
Il mese di giugno del 2006 segna un’altra data fondamentale per la Rigoni di Asiago, ma anche per 
il mercato italiano del biologico in generale. Fiordifrutta conquista la prima posizione nella 
classifica italiana delle confetture più vendute. Una leadership raggiunta con un prodotto biologico 
contro concorrenti che, al contrario, puntano su marmellate tradizionali. 
Il 2008, infine, segna un’altra svolta aziendale. Con Fruttosa, la Rigoni di Asiago, spiazza i mercati 
del settore commercializzando un dessert di frutta che non ha eguali sul mercato. 
La Rigoni di Asiago è oggi un’azienda di successo, ma anche una tradizione di famiglia che è stata 
tramandata e viene sviluppata dalle nuove generazioni. I fratelli Antonio, Andrea, Luigi Rigoni e il 
cugino Mario continuano l’attività con lo stesso entusiasmo di nonna Elisa, alla quale va il merito di 
essere riuscita a trasmettere ai nipoti la saggezza e l’amore per la natura dei Cimbri. 
 

 
L’export 

 
La prima esperienza di export della Rigoni di Asiago ha interessato gli Stati Uniti con la società 
Rigoni Usa Inc. Dal 2007 l’operazione export ha coinvolto anche l’Europa. 
Partita dalla Danimarca, dove per altro Fiordifrutta si è aggiudicata il prestigioso premio Børsen, 
assegnato dal più noto giornale economico danese a quelle specialità gastronomiche che si sono 
particolarmente distinte per le proprie qualità organolettiche, i prodotti Rigoni di Asiago hanno 
catturato consensi e importanti fette di mercato in Germania (dove Fiordifrutta e i mieli RdA 
conquistano puntualmente le medaglie qualità DLG), Francia, Grecia, Norvegia, Svezia, Paesi 
Bassi, Regno Unito, Repubblica Ceca ed Emirati Arabi Uniti. 
Nei Paesi nordici i prodotti Rigoni di Asiago vengono lanciati legandoli alla valorizzazione 
culturale della propria storia cimbra e del territorio vicentino. 
 
 

 



La filiera produttiva 
 
 
Centro direzionale Asiago 
 

 
 
La Rigoni di Asiago è costantemente impegnata nella ricerca della qualità. 
Qualità di prodotto, qualità di gestione, qualità produttiva. Ogni fase operativa viene rigorosamente 
verificata. 
Per ottimizzare il processo, negli ultimi 15 anni l’azienda si è adoperata per realizzare una propria 
filiera, in modo da controllare completamente il percorso produttivo, dalla coltivazione della 
materia prima fino al confezionamento del prodotto finito. 
La filiera Rigoni di Asiago oggi ha un ruolo nevralgico nell’attività aziendale. Ed è garanzia di 
sicurezza dei prodotti e del lavoro, nonché di rispetto ambientale. 
Filiera che viene diretta da Asiago. Qui, infatti, si muove la gestione strategica dell’attività 
produttiva e commerciale.  
Il centro operativo di Asiago è il punto di collegamento dell’intera attività. 
 
Centri coltivazione e raccolta in Bulgaria 

 



 
La Rigoni di Asiago è presente in Bulgaria fin dal 1993 e ha colto fin da allora l’opportunità di 
poter coltivare dei terreni divenuti incolti fin dal 1989, a causa dell’esodo della popolazione rurale 
dalle campagne. Terreni che la Rigoni di Asiago ha destinato all’agricoltura biologica. L’ampia 
disponibilità di superfici agricole, unite a un clima particolarmente vocato alla coltivazione di 
piccoli frutti e di numerose varietà di piante da frutto, hanno fatto preferire la Bulgaria ad altre 
nazioni dell’Est Europa. 
L’attività di coltivazione e di prima trasformazione è andata via via sviluppandosi negli anni, 
acquisendo continuamente nuove aree di coltura. 
Attualmente le due società bulgare che fanno parte del gruppo RdA, (Ecoterra e Ecovita), realizzano 
il ciclo completo della produzione agricola, dalla messa in vivaio delle piante (Ecoterra), alla 
coltivazione delle piantagioni (Ecoterra), fino alla surgelazione dei prodotti raccolti (Ecovita).  
Le numerose varietà di frutta coltivate in pieno campo, scelte per le loro qualità organolettiche e 
nutritive, raccolte al grado ottimale di maturazione e surgelate nell’arco di qualche ora dalla 
raccolta, sono destinate a diventare l’ingrediente principale della confettura Fiordifrutta e del 
dessert Fruttosa. 
 
Tante varietà di frutta 

 
 
Ad oggi vengono coltivate in Bulgaria le seguenti varietà di frutta biologica: fragole, fragoline, 
more di rovo, prugne, ciliege, amarene, nocciole, lamponi, ribes nero, ribes rosso, uva spina e mele. 
A questi si aggiungono i raccolti spontanei di frutti selvatici: mirtilli neri e rossi, more e lamponi, 
rosa canina, corniole e prugnole. 
Vengono lavorate annualmente circa 3000 tonnellate di frutta fresca trasformata in semilavorato 
surgelato. 
Le località bulgare coinvolte nell’attività produttiva e di trasformazione sono situate nella provincia 
di Montana, nei pressi del confine con la Serbia, e nella zona di Pazardjik, fiorente luogo agricolo 
tra Sofia e Plovdiv, i centri più importanti della Bulgaria. 
Il progetto oggi interessa oltre 2.000 ettari complessivi di colture esclusivamente biologiche, oltre 
60 dei quali destinati a fragole e fragoline. In venti giorni, a cavallo tra fine maggio e inizio giugno, 
vengono raccolti circa un migliaio di tonnellate di fragole, che impiegano più di 1000 raccoglitori al 
giorno. 
 
 
 
 



Poi la surgelazione 
 
Subito dopo, nel periodo luglio-agosto, è il turno dei lamponi. Poi, a seconda della stagione, tocca a 
tutti gli altri frutti. Complessivamente vengono impiegati circa 3.000 lavoratori stagionali e circa 
200 persone trovano impiego a tempo pieno. 
Nel 2007 è stato dato il via a un ambizioso progetto di piantagione di mele biologiche che si 
svilupperà su una superficie di circa 400 ha, in un impianto di oltre un milione di piante di mele, 
con una produzione che a regime fornirà oltre 20.000 tonnellate di mele biologiche. 
A Pazardjik sorge il moderno stabilimento di cernita, pulizia e surgelazione dei prodotti. Dispone di 
un’area di oltre 12.000 mq, di cui circa 4.000 coperti. La capacità produttiva attuale è di circa 3.000 
tonnellate annue, mentre le celle frigorifere di stoccaggio a bassa temperatura hanno una capienza 
superiore alle 600 tonnellate. 
Tutte le attività agricole e di trasformazione in Bulgaria vengono svolte secondo le regole 
dell’agricoltura biologica e sono controllate dalla QC&I International Services, uno degli enti di 
certificazione riconosciuti dalla Ue. 
 
La frutta e il miele “Made in Italy” 
 
Oltre alla filiera di produzione in Bulgaria, la Rigoni di Asiago ha implementato una filiera di frutta 
biologica anche in Italia, stipulando degli accordi pluriennali di collaborazione con agricoltori di 
fiducia, i quali forniscono numerose varietà di frutta biologica di alta qualità, acquistata in quantità 
superiore alle 2.000 tonnellate annue. 
A questo si deve aggiungere il miele biologico, attività storica dell’azienda, che viene acquistato 
presso apicoltori biologici di fiducia e proposto in numerose e pregiate varietà sia monoflora 
(provenienti da un’unica fioritura), sia millefiori e le cui zone di raccolta, oasi ecologiche vocate 
alla produzione, interessano una buona parte del territorio italiano. 
 
Centro produttivo di Foza 

 
 
Lo stabilimento produttivo di Foza, sempre sull’Altopiano degli Otto Comuni, sorge in un contesto 
alpino naturalistico incontaminato e affascinante, nel quale sono installati impianti a ridotto 
consumo energetico. Le linee di produzione sono state costruite in Italia, per alcune di esse si tratta 
di prototipi eseguiti appositamente per la Rigoni di Asiago, esclusivi e coperti da brevetto. Qui 
arriva la frutta surgelata, processo che garantisce il mantenimento delle prerogative organolettiche e 
nutritive di ogni varietà. Vengono lavorate oltre 6.000 tonnellate di frutta l’anno. 



A Foza il ciclo è completamente automatizzato, nonché monitorato attraverso computer che 
comandano le macchine. Ogni operazione viene registrata su computer per avere la tracciabilità, sia 
delle materie prime utilizzate, sia del processo di trasformazione. 
 
Cottura a bassa temperatura 
 
Grazie a queste premesse, la produzione procede secondo i presupposti qualitativi imposti 
dall’azienda. Per molti prodotti, la gran parte dei processi di trasformazione viene effettuata a bassa 
temperatura, per mantenere al meglio le caratteristiche organolettiche e i nutrienti della frutta. 
Gli elevati standard qualitativi finali sono il risultato di un lavoro attento e scrupoloso, organizzato e 
controllato passo dopo passo. Ogni fase della produzione è sottoposta a controlli e verifiche 
intermedie, le quali consentono di ottenere un prodotto finale che rispetta le volontà aziendali, 
elementi imprescindibili del lavoro alla Rigoni di Asiago. 
 
18 mila vasetti l’ora 

 
 
Per tutto questo, la Rigoni di Asiago si avvale di personale specializzato e opera nel totale rispetto 
dell’ambiente interno ed esterno. 
Il centro produttivo di Foza è in grado di “sfornare” ogni ora oltre 18 mila vasetti di prodotto finito. 
A dimostrazione concreta dell’amore e dell’impegno per la natura, nello stabilimento funziona un 
impianto di cogenerazione a metano, al fine di ridurre di oltre il 50% il consumo di combustibile, e 
il centro produttivo ha ottenuto la certificazione ambientale Emas 14000. 
Dopo la produzione, si prosegue con l’etichettatura, che contiene tutte le informazioni necessarie 
all’individuazione della tracciabilità, non solo delle materie prime utilizzate, ma anche del processo 
di trasformazione effettuato. 
 
 
 
 



Il laboratorio fa esami e ricerca 
 
La qualità Rigoni di Asiago, inoltre, trova nel moderno e attrezzato laboratorio interno di Foza un 
altro elemento di verifica. Il personale specializzato preposto esegue esami e campionature delle 
materie prime, del ciclo produttivo e del prodotto finito. Il laboratorio esegue tutte le analisi 
richieste per il controllo di materie prime e prodotti finiti e fa effettuare presso laboratori qualificati 
esterni oltre 100 analisi l’anno. Inoltre, realizza un incessante lavoro di ricerca e sviluppo di nuovi 
prodotti. 
 
Centro logistico di Albaredo 
 

 
 
Il prodotto finito viene successivamente trasportato ad Albaredo d’Adige, nel Veronese, area situata 
in una posizione strategica per i trasporti, dove il grande e automatizzato polo logistico della Rigoni 
di Asiago provvede allo stoccaggio, cioè alla chiusura della filiera. Sorto per far fronte al crescendo 
dell’azienda, l’innovativo polo logistico sorge su un terreno di 25.000 metri quadrati di superficie. 
Ed è composto da un magazzino automatizzato, da un modernissimo frigo e dall’area destinata alle 
operazioni di carico-scarico. 
Si tratta della prima realizzazione in Italia di picking automatizzato all’interno del magazzino 
automatico. Il polo ha una capacità di stoccaggio di 5.500 pallets, cioè di 6 milioni di vasetti, ed è 
dotato di una tecnologia altamente all’avanguardia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


