
 

I prodotti 

 

Miele biologico Rigoni di Asiago 

 
“Invece che di sporcizia e veleno, abbiamo deciso di riempire i nostri alveari di miele e di cera, 
offrendo così all’umanità le due cose più nobili: la dolcezza e la luce”. 
Jonathan Swift, scrittore irlandese 

Il miele, frutto dell’incessante lavoro delle api, era conosciuto fin dall’antichità e lodato per le sue 
virtù, perché considerato da egizi, assiri, greci e romani fonte di giovinezza, forza, benessere e 
rimedio per tutti i mali. 
Tutt’oggi questo alimento dolce e prezioso, profumato di fiori e di bosco, ricco di mille sfumature 
nel colore e nel gusto, fa parte della nostra alimentazione. 
Non è però facile continuare a produrre il miele con le stesse caratteristiche di una volta, quello 
nutriente e genuino che dava vigore ai nostri nonni, soprattutto oggi che le api devono fare i conti 
con l’inquinamento ambientale che le penalizza, quando addirittura non le annienta. 
  
Prodotti selezionati e le varietà migliori 
 
Non è facile trovarlo, però il miele di una volta c’è ancora. E’ il Miele biologico della Rigoni di 
Asiago, una serie di prodotti selezionati nelle varietà migliori e nei sapori più diversi. 
I fratelli Rigoni dal 1992 propongono miele biologico, cioè un miele che non è solo buono, ma 



anche naturale, ottenuto in un ambiente incontaminato, in spazi aperti e puliti, lontani da scarichi, 
fumi di industrie, strade e abitazioni. 
  
Monoflora o millefiori 
 
E’ sorprendente scoprire quanti sapori e aromi racchiudono i mieli RdA, per giunta completamente 
diversi tra loro. Il miele, infatti, può essere “monoflora”, se proviene in prevalenza da un particolare 
tipo di fiore o di pianta, oppure “poliflora” o “millefiori” nel caso contrario. 
Il suo colore varia da “bianco acqua” ad “ambra chiaro o dorato”, arrivando ad essere scuro, quasi 
nero. Si presenta liquido e trasparente oppure solido, con una consistenza che varia tra il cremoso e 
il compatto. Il miele RdA, insomma, ama sorprendere in positivo. Nella forma come nella sostanza. 
 
Tutte le varietà 
 
Miele di Abete   
Miele di Acacia  
Miele di Arancio  
Miele del bosco  
Miele di Castagno  
Miele di Corbezzolo  
Miele di Eucalipto  
Miele di Fiori di campo  
Miele di Limone  
Miele di Melo  
Miele di Rododendro ed alta montagna  
Miele di Tarassaco  
Miele di Tiglio 
 
 

Fiordifrutta 

 



E’ una confettura (la denominazione ufficiale è: preparazione di frutta) preparata esclusivamente 
con prodotti biologici e dolcificata con succo di mele selvatiche (da cui nasce DolceDì). 
Fiordifrutta ha il fresco sapore e la bontà della frutta appena raccolta. 
Ottima da sola o spalmata sul pane, Fiordifrutta  è l’ideale per guarnire dolci e dessert, viene 
consigliata per preparare frullati, gelati, yogurt e si accompagna stupendamente con formaggi, sia 
freschi, sia stagionati. 

Selezione e tracciabilità 

Fiordifrutta  è prodotta con frutta biologica rigorosamente selezionata. La frutta arriva dall’Italia o 
dalla filiera di coltivazione biologica RdA in Bulgaria e viene impiegata solo dopo aver superato 
una severa serie di controlli che riguardano le caratteristiche organolettiche (colore, odore, sapore), 
il grado di maturazione e freschezza, nonché parametri chimici come acidità, gradi zuccherini, ecc. 
Inoltre, in quanto prodotti biologici, i controlli riguardano anche i residui di pesticidi, fitofarmaci, 
fertilizzanti, ecc. 

  
Cottura a “bassa temperatura” 

Gli impianti di produzione RdA a Foza, inoltre, consentono la cottura a “bassa temperatura”, 
mantenendo così inalterati i sali minerali e le vitamine, nonché l’aroma, contenute nella frutta 
biologica. 
Tutto il processo produttivo viene vidimato dalla tracciabilità e dalla rintracciabilità. 
Fiordifrutta  si propone al consumatore con una vasta gamma di varietà, classiche o esclusive. 

Tutte le varietà 
 
Albicocche 
Agrumi 
Arance amare 
Ciliegie 
Corniole 
Cranberry 
Fichi 
Fragole 
Frutti di bosco 
Lamponi 
Limoni 
Mandarino 
Mirtilli neri 
Mirtilli rossi 
More di rovo 
Pesche 
Prugne 
Prugnole 
Ribes nero 
Ribes rosso 
Rosa canina 
Uva spina 
Visciole 
 



Fruttosa 

 
Una volta era preparata come un cocktail di frutta di stagione, pulita e tagliata a pezzettini, quindi 
veniva consumato nell’arco di pochi giorni, anche perché non durava di più, da solo o con panna di 
latte e ghiaccio tritato. 
I Cimbri, gli antichi abitanti dell’Altopiano di Asiago, non diedero mai un nome a questo cocktail, 
ma sappiamo che veniva proposto spesso nel territorio montano, adeguandolo alla frutta che ogni 
stagione proponeva. 
La Rigoni di Asiago è partita da lì, da questa antica ricetta, e dopo 10 anni di studi, con l’obiettivo 
di mantenerne sapore e nutrienti nel tempo, senza la necessità di doverla conservarla in frigorifero, 
è nata Fruttosa. 

Miscela di frutta biologica 
 
Fruttosa è più di un prodotto, è il modo nuovo di consumare la frutta fresca. 
E’ una miscela di frutta biologica (intera, a pezzetti e in purea) già pronta all’uso, facile da 
mangiare col cucchiaio e comoda da portarsi dietro in ogni occasione. 
Per Fruttosa viene impiegata solo frutta biologica, le cui qualità vengono salvaguardate da una 
conservazione ottimale, poi viene zuccherata con zucchero di mela bio (DolceDì), proprio come 
Fiordifrutta . 
Dopodiché, Fruttosa si avvale del processo di cottura a bassa temperatura, con semicandidatura, 
che preserva al meglio nutrienti e fibre della frutta fresca. 
Infine, viene pastorizzata e raffreddata in tempi rapidi per mantenere sapore e qualità nutritive. 
  
Si conserva fino a 18 mesi 
 
Ogni confezione di Fruttosa elenca quanti pezzi di frutta contiene. 
Può essere conservata a temperatura ambiente fino a 18 mesi dalla data di produzione. 
Viene proposta nel vasetto in vetro degli “omogenizzati” (cluster con due vasetti monogusto da 100 
g in vetro, oppure un vasetto monogusto). 
Il vetro perché è il contenitore che conserva meglio nel tempo la freschezza e le proprietà nutritive 
di Fruttosa; inoltre viene riciclato e per questo è ecologico; infine, permette di vedere i pezzi di 
frutta presenti. Il vasetto perché ha la chiusura pre-twist, che assicura una migliore conservazione e 
protegge il prodotto da possibili urti accidentali che provocherebbero una perdita di “vuoto” e 
relativo deterioramento. 
  



Fruttosa è utile 

Rosso, bianco, blu-viola, giallo-arancio, rosso e verde. Sono i cinque colori del benessere, la 
tavolozza che l’Oms, l’Organizzazione Mondiale della Sanità, consiglia come buona regola per una 
corretta educazione alimentare. Gli studi moderni hanno infatti rilevato che i pigmenti che colorano 
frutta e verdura, oltre a produrre una piacevole funzione visiva, contengono sostanze importanti che, 
proprio a seconda del colore, svolgono azioni benefiche diverse sul nostro organismo. Alla luce di 
queste scoperte, cinque è anche il numero delle porzioni quotidiane di frutta suggerite per 
proteggere il nostro organismo e mantenerlo in forma in modo naturale senza dover ricorrere a 
integratori.  

L’importanza di mangiare frutta 
 
Perché è importante mangiare frutta? Prima di tutto perché è ricca di vitamine e di sali minerali, poi 
perché, oltre ad essere un ottimo disintossicante, contiene potassio e zuccheri semplici che vengono 
bruciati in fretta. In più, altra caratteristica importante nella frenetica vita moderna, può essere 
consumata in qualsiasi momento della giornata. Dunque, la frutta è buona e fa bene. Tuttavia 
esistono ancora alcune resistenze al suo consumo, dettate non solo da cattive abitudini alimentari 
ma anche dalla pigrizia di doverla lavare e sbucciare. Operazioni di grande importanza in quanto, in 
caso di frutta non proveniente da agricoltura biologica, è possibile che sulla buccia rimangano 
tracce di sostanze nocive, dannose soprattutto per i più piccini. 
Anche per queste ragioni è nata Fruttosa. 
 
Le varietà 
 
Frutti di bosco 
Pesca e albicocca 
 
 

Nocciolata 

 



Morbida, profumata, con tutto il sapore delle nocciole italiane, Nocciolata è un peccato di gola che 
si fa perdonare. Sì, perché è una crema spalmabile di cacao e nocciole i cui ingredienti sono tutti da 
agricoltura biologica.  
Nel tradizionale impianto di produzione Rigoni, le materie prime, selezionate accuratamente, 
vengono mescolate con pazienza e abilità. Fino a raggiungere un perfetto amalgama. Fino a ottenere 
una deliziosa crema spalmabile composta di pasta di nocciole (16%) da agricoltura biologica e 
dolcificata con zucchero di canna biologico. 
Tra gli ingredienti, spiccano l’olio di girasole, il latte scremato in polvere, il cacao magro in 
polvere. Tutti provenienti da agricoltura biologica. 

 

DolceDì 

 

 

DolceDì è lo zucchero naturale contenuto nelle mele biologiche. Un dolcificante che nasce 
dall’esperienza maturata dalla Rigoni di Asiago nel campo del biologico. Un marchio che è 
sinonimo di origine naturale e un prodotto che esalta il sapore senza alterarlo. 
La composizione di zuccheri naturali e la significativa presenza di fruttosio (oltre il 50% del totale) 
si traducono in un dolcificante naturale straordinario.  
Basta riflettere su un dato: DolceDì addolcisce più dello zucchero a fronte di un contenuto calorico 
inferiore di oltre il 20%. Inoltre, registra una risposta glicemica inferiore rispetto allo zucchero 
tradizionale. Come dire, è buono e fa bene. 
Il processo produttivo controllato fase dopo fase, poi, è un’ulteriore testimonianza della cura e 
dell’attenzione che hanno dato vita a DolceDì. 

  
 
 
 
 
 


