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ALIMENTAZIONE




AMBIENTE

Tra Venezia e le Dolomiti
c’é una terra, una tenuta,
dove la genuinita

e davvero tracciabile.

Allevamenti allo stato brado,

prati dove cavalli, bovini, suini e pecore

crescono liberi secondo natura.

Colline dove vigneti si alternano a boschi e pascoli.

Pianure verdi di mais, frumento e orzo.



ENERGIA
AMBIENTE

ALIMENTAZIONE

Una realta curata con passione,

capace di generare energia pulita
per uno sviluppo sostenibile
del territorio.

Un vasto bosco, una centralina idroelettrica in
funzione gia dal 1905, un moderno biodigestore,
per produrre energia in equilibrio con 'ambiente.




ALIMENTAZIONE

Per soddisfare il desiderio

di andare all’origine delle cose,
di immergersi nella natura

e seguire il ritmo delle stagioni,
di gustare la vera genuinita,

li dove nasce.

Filiere corte e tracciabili:

vino, carne, mozzarella di bufala, noci, farina,
olio, miele di produzione propria.
Agri-spaccio e agri-osteria Borgoluce,

luoghi in cui U'ambiente esprime il suo sapore.
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L'amore per la terra, per questa terra, spinge Giuliana,
Ninni e Caterina di Collalto insieme alla madre Trinidad
e al marito di Caterina, Lodovico Giustiniani, a lavorare
con impegno, giorno dopo giorno, alla valorizzazione di un

patrimonio unico nel Veneto.
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RIVE DI COLLALTO
BRUT

RIVE DI COLLALTO
EXTRA DRY

Valdobbiadene
Prosecco Superiore
D.0.C.G. Brut

Valdobbiadene
Prosecco Superiore
D.0.C.G. Brut
Millesimato

Valdobbiadene
Prosecco Superiore
D.0.C.G. Extra Dry

Millesimato Vitigno: Glera.

Uve selezionate,
raccolta anticipata
e fermentazione in
autoclave a bassa
temperatura, per
esaltare finezza e
sapidita. Ideale per
l'aperitivo. Residuo
zuccherino: 8 g/L.

Vitigno: Glera.

Un brut estremo, nature,

per lasciare esprimere
appieno il frutto. Secco e
armonico al palato.

Profumo di grande ampiezza,
con note di glicine e acacia.
Ideale a tutto pasto. Residuo
zuccherino: 0-3 g/L.

Vitigno: Glera.

Dalle rive delle colline di

Collalto, Borgoluce vinifica

micro partite delle migliori

uve per offrire un Prosecco

complesso, armonico e )
profumato. Eccellente per BORGOLUC

ogni occasione. Residuo —

zuccherino: 17 g/L.
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SPUMANTI

EXTRA DRY

Valdobbiadene
Prosecco Superiore
D.0.C.G. Extra Dry

Vitigno: Glera.
Spumante ideale

per ogni momento
della giornata,
colpisce per il suo
aroma ampio e
delicato, ricco di
sfumature e piacevoli
note di frutta esotica.
Residuo zuccherino:
16 g/L.

SPUMANTI

BomCoLUCe

'r

Prosecco
Treviso
D.0.C. Brut

Vitigno: Glera.
Nel calice un
perlage fine,
vivace, brillante:
& Lampo, uno
spumante giovane
e fresco. Per
ogni occasione di
brindisi. Residuo

zuccherino: 12 g/L.




GAIANTE

Valdobbiadene
Prosecco D.0.C.G.
A rifermentazione
in bottiglia
“Conil fondo”

Vitigno: Glera.

E il Prosecco frizzante di una
volta, non filtrato secondo
tradizione. Delicati profumi
fruttati e sentore di crosta di
pane. Il sedimento presente
sul fondo é la garanzia della
fermentazione naturale in
bottiglia. Residuo
zuccherino: 0 g/L.
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CAPIFOSSO

Rosso
Marca Trevigiana
I.G.T.

Vitigni: Merlot

e Cabernet.
Sensazioni fruttate,
calde e avvolgenti.
La trama & vellutata
e morbida. Ottimo
con carni rosse,
cacciagione e
formaggi saporiti.

SELEZIONI

BELGELSO

Bianco
Marca Trevigiana
I.G.T.

Vitigni: Tai e
Chardonnay.

Dal profumo complesso
emergono sentori di
pesca e albicocca,
mentre note di speziato
mediterraneo, origano
e salvia arricchiscono
la degustazione.
Eccellente col pesce

e con i formaggi freschi.

PINOT GRIGIO

Delle Venezie
I.G.T.

Vitigno: Pinot Grigio.
Al profumo note di
pesca e albicocca con
sentori di ananas.
Elegante al palato,
morbido e persistente.
Eccellente con i piatti
a base di pesce e
verdure, ottimo con le
carni bianche.

CABERNET

Marca Trevigiana
I.G.T.

Vitigno: Cabernet
Sauvignon.
Fruttato e vinoso,
con note sparse di
tabacco e di speziato
orientale. Morbido
ed elegante.
Accompagna i
formaggi stagionati
e le carni rosse ai
ferri e allo spiedo.

M ONOVITIGNI

MERLOT

Marca Trevigiana
I.G.T.

Vitigno: Merlot.
Profumo elegante

e delicato di viola e
piccoli frutti rossi,
note di speziato
orientale. Eccellente
con i formaggi, le
carni in umido e gli
arrosti.
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BUFALE
FORMAGGI E LATTICINI

Le bufale sono animali intelligenti e curiosi.

A Borgoluce trovano riparo in una stalla speciale, studiata per offrire loro il
massimo benessere, areata e riscaldata con energia pulita.

Ogni giorno, nell'attiguo caseificio aziendale, il latte appena munto viene
immediatamente lavorato per la produzione di formaggi e latticini.

Una filiera cortissima che garantisce freschezza e qualita ad ogni prodotto.

MOZZARELLA DI LATTE DI BUFALA BORGOLUCE

Formaggio fresco a pasta filata prodotto esclusivamente con latte di bufala. F o oo
La mozzarella, morbida ma consistente, sprigiona tutto il piacere del latte. Genuinita tracciabile
Una tradizione da riscoprire a Borgoluce.

16 FORMAGGI E LATTICINI FORMAGGI E LATTICINI



RICOTTA

Fresca, soffice e cremosa, ottima da consumare al naturale, come ripieno o
come dessert. Prende il nome dal latino “recocta”, cotta due volte, perché
prodotta riscaldando una seconda volta il siero del caglio del formaggio.

STRACCHINO O CRESCENZA

E un formaggio a pasta molle, cremoso, ideale per essere spalmato su crostini
e tartine, ottimo anche come ingrediente per piatti piu elaborati.

’?.. i BUFALOTTO
- Appartiene alla famiglia dei tomini, con pasta morbida e bianca. Ideale da
- consumare cotto alla piastra o al forno.

CACIOTTA

Formaggio a pasta semidura, di stagionatura breve, ancora con sentori di latte
fresco. Le versioni al pepe e al peperoncino ne esaltano la sapidita.

ROBIOLA

Formaggio fresco, spalmabile, profumato, dal gusto intenso e leggermente
acidulo.

FloCCO

Formaggio a pasta molle e crosta fiorita. Semigrasso e poco stagionato, si
mangia tutto, compresa la crosta bianca.

YOGURT

Lo yogurt di bufala & particolarmente cremoso, ideale al naturale, ottimo con
l'aggiunta di miele o frutta fresca.

DRINK

Uno “yogurt da bere” alla frutta, addizionato di Bifidum Bacterium, probiotico
che contribuisce ad uno stile alimentare equilibrato.

PANNA COTTA BOB(OSOOLIE;JCE

Dalla cottura della panna fresca, ecco un dessert ricco e saporito, da consumare Genuinita tracciabile
al naturale o con aggiunta di caramello, salse di frutta o cioccolato.

FORMAGGI E LATTICINI FORMAGGI E LATTICINI
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Genuinita tracciabile
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ALLEVAMENTI

| bovini e i suini sono allevati allo stato brado e semibrado, si nutrono
esclusivamente dell'erba dei pascoli e dei cereali coltivati nella tenuta.

Tutta la filiera produttiva si svolge allinterno di Borgoluce a garanzia della
genuinita delle carni.

CARNE BOVINA

Le vacche di razza Limousine e Charolaise nascono e crescono secondo
natura. Pascolano nei prati per arrivare a un incremento graduale del peso,
che garantisce una carne succulenta e con la giusta percentuale di grasso
intramuscolare.

Bistecche, carpaccio, costate, fettine, ossibuchi, bollito, filetto, roastbeef,
hamburger, macinato: singoli tagli in vaschetta o in confezioni sotto vuoto.

CARNE SUINA

| maiali vivono all'aperto nei vasti spazi delle colline di Collalto e si alimentano
in modo naturale e sicuro, per offrire una carne piu buona e genuina. La carne
fresca & confezionata in vaschetta o sottovuoto per una migliore conservazione.

CARNE DI BUFALO

Nutriente e appetitosa, la carne di bufalo € in assoluto tra le carni pit magre e
leggere. Ha bassissimi contenuti di colesterolo ma alti valori di proteine, vitamine
Bb e B12, ferro e potassio. E tenera e saporita e ben si presta a preparazioni
gastronomiche sia di tipo tradizionale che innovativo.
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Genuinita tracciabile




SALUMI

SALAME

Il salame trevigiano & saporito e aromatico, viene consumato molto fresco dopo
appena 30/40 giorni e tagliato a fette grosse per mantenerne la compattezza.
Nella tipica preparazione delle merende di campagna lo troviamo cotto alla
piastra e bagnato con aceto di vino.

SOPRESSA

Rinomato insaccato della tradizione trevigiana, di dimensioni pit generose del
salame [oltre il chilo di peso], con parti magre e grasse del maiale macinate
grossolanamente. Ha una stagionatura di almeno 120 giorni e puo essere
impreziosita con lintroduzione del filetto di maiale precedentemente speziato.

PANCETTA

Altro classico della salumeria italiana, la versione Borgoluce esalta la dolcezza
del lardo grazie alla grande qualita delle carni utilizzate.

COSTELLA

In dialetto “costea”, tipico delle colline del Prosecco. E molto simile alla pancetta
ma la componente magra & prevalente: la dolcezza lascia il posto alla sapidita
proprio per lutilizzo della “costa” del maiale, che viene disossata, speziata e
arrotolata.

0SSOCOLLO

Quella che in altre zone d'ltalia si chiama “coppa”, nella versione trevigiana
si presenta particolarmente speziata. Le carni del collo del maiale sono
insaporite, oltre che da sale e pepe, anche da cannella e chiodi di garofano e
stagionate almeno 6 mesi. Ne risulta un insaccato molto magro e saporito, ma
sapientemente ammorbidito e addolcito da diverse venature di grasso.

COTECHINO

E detto “musetto” dall'origine delle carni utilizzate per la preparazione. Va
consumato caldo, previa cottura in acqua per almeno un’ora, e familiarmente
si dice che “& buono quando appiccica”, proprio per la gelatinosita della
componente grassa.



OLIO
EXTRAVERGINE
DI OLIVA

La fascia delle Prealpi & una delle zone piu a nord del mondo per la coltivazione
dell'ulivo e la produzione di olio di qualita.

Negli uliveti della tenuta alle varieta Leccino e Frantoio, che donano delicatezza
ed eleganza all'olio, & associata la Bianchera, varieta rustica dal Carso, che
conferisce ruvidita e struttura.

Le olive vengono raccolte a mano e immediatamente spremute a freddo, per
preservare tutte le qualita organolettiche e nutrizionali che lambiente di
Collalto assicura.

oOLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

FARINA DI MAIS

per polenta gialla - varieta Marano
[Lmais di chi cerca una polenta conisaporidiun tempo: gustosa,
dal profumo intenso e dal colore giallo carico, screziato da
pagliuzze marroni.

per polenta bianca - varieta Biancoperla

Particolare varieta presente in Veneto fin dal Seicento per la
preparazione della polenta bianca detta anche “di Treviso”,
delicata e saporita. Un presidio “Slow Food’, un contributo
Borgoluce alla tradizione e alla salvaguardia della biodiversita.

Lo,
- Cl l Cr | Presidi sono progetti di Slow Food che tutelano piccole produzioni di qualita da
‘? Presidio Slow Foo salvaguardare, realizzate secondo pratiche tradizionali. www.presidislowfood.it



BORGOLUCH

MIELE

LAPIARIO DI COLLALTO

Colline incontaminate, uno spazio verde lontano dai centri urbani, boschi in cui
dominano le profumatissime acacie da cui nasce il miele Borgoluce.

MIELE MILLEFIORI

(L millefiori si presenta cristallizzato, con tonalita di colore bianco lattiginoso.
All'olfatto ha un ventaglio molto ampio di note floreali grazie alla varieta dei fiori
dei prati. Il gusto ricorda la frutta sciroppata o in confettura.

MIELE DI ACACIA

'acacia, diffusa nei boschi del centro-nord lItalia, € la regina degli alberi sui cui
fiori si posano le api. Il miele é trasparente, non tende a cristallizzarsi e la sua
limpidezza & indice di integrita. Profuma di fiori bianchi primaverili e di vaniglia.
Il gusto & delicato e suadente e la consistenza finemente setosa.

Le noci vengono coltivate nelle terre di Cessalto e Chiarano: gli alberi
raggiungono i sei metri di altezza creando aree ambientali di pregio.

La varieta Lara produce noci dal guscio ben chiuso e di buona pezzatura, con un
elevato valore nutrizionale.

La noce, oltre ad essere apprezzata per le molteplici possibilita di impiego in
cucina, contiene vitamine, zuccheri, proteine, sali minerali, cosi da rivelarsi
ideale in un regime dietetico controllato.
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AGRITURISMO

Appartamenti e camere in due casali della tenuta, con una vista
impareggiabile sui colli trevigiani e sul maestoso castello di San
Salvatore, immersi nella campagna e a pochi passi dalla citta.

Una suggestiva piscina naturale e a disposizione degli ospiti per un
momento di riposo, magari dopo una passeggiata a piedi o in bici lungo

i sentieri della tenuta.

A soli 45 minuti da Venezia, e ideale per partire alla scoperta delle
bellezze storiche e artistiche del Veneto e per percorsi sportivi e

naturalistici dalla laguna alle Dolomiti.

Agriturismo

Localita Musile, 2

31058 Susegana (Treviso)

tel. +39 0438 435287

cell. +39 348 4480545
agriturismo(@borgoluce.it
www.agriturismo.borgoluce.it

BORGOLUCE

SPACCIO

Qui si trovano tutti i prodotti che nascono nella tenuta: i formaggi freschi
del caseificio, le carni degli allevamenti, i salumi, i vini, lolio, le farine, il
miele e le noci. Per portare a casa i sapori e i profumi Borgoluce.

Spaccio Borgoluce
Localita Musile, 2

31058 Susegana (Treviso)
tel. +39 0438 435287

fax +39 0438 27351
infoldborgoluce.it
www.borgoluce.it

Aperto dal lunedi al venerdi
dalle 8,30 alle 12,00 e
dalle 14,30 alle 18,30.

Sabato dalle 8,30 alle 12,00.

Chiuso la domenica.

BORGOLUCE




OSTERIA

In una tipica casa della tenuta, con una terrazza naturale affacciata
sulle colline incontaminate, a breve distanza dal castello di Collalto:
l'agri-osteria Borgoluce ¢ il luogo dove assaporare i prodotti nella terra
in cui nascono. In cucina, una mano attenta e rispettosa della materia
prima propone ricette tradizionali e interpretazioni personali.

Osteria Borgoluce

in localita Collalto a Susegana
Via Morgante 2°, 34

31058 Susegana (Treviso)

tel. +39 0438 981094
osteria@borgoluce.it
www.osteriaborgoluce.it

Aperta da mercoledi a domenica,

dalle 12,00 alle 14,30
e dalle 19,00 alle 22,30.
Chiuso lunedi e martedi.

BORGOLUCE

FRASCA

C'era una volta la “frasca”, antico spaccio delle case contadine venete.
Oggi c'e la frasca di Casa Roccagelsa, luogo di ristoro per l'aperitivo o
per una autentica merenda di campagna, in cui gustare i formaggi di
bufala, i salumi, i vini fermi e il Prosecco dell'azienda agricola Borgoluce.
Per coloro che desiderano assaporare prodotti genuini nella semplicita
di ambienti rustici tradizionali e visitare i percorsi tematici del legno e
della vita contadina di cent’anni fa.

Frasca Borgoluce
Via Mandre, 47

31058 Susegana (Treviso)
tel. +39 0438 435287

cell. +39 338 5920289
info@borgoluce.it
www.borgoluce.it

Aperta tutte le domeniche,
dalla primavera all'autunno.

BORGOLUCE

Gli altri giorni solo su richiesta.
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FATTORIA DIDATTICA

Inserita nel progetto ‘fattoria didattica’ della Regione Veneto, la tenuta
offre a gruppi di ragazzi e studenti la possibilita di trascorrere una
giornata in campagna, per conoscere le piante, gli animali e tutti i
segreti della vita agricola antica e moderna.

A Casa Forcolera e Mandre, visite e laboratori didattici stimolano un
senso di rispetto verso la natura e la storia: anche questo € un modo di
pensare al futuro del territorio.

Su prenotazione: tel. + 39 0438 435287

didattica@borgoluce.it BORGOLUCE

www.borgoluce.it

ENERGIA

Borgoluce integra le proprie fonti di energia rinnovabile per mezzo di un
innovativo biodigestore, che produce biogas a partire dagli insilati e dai
reflui zootecnici provenienti dall’allevamento delle bufale.

Il motore di cogenerazione trasforma il biogas in energia elettrica e
calore: energia pulita per contribuire alla protezione dellambiente.
L'energia di Borgoluce ¢ il suo territorio.
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Localita Musile, 2 - 31058 Susegana (Treviso) Italia - tel. +39 0438 435287 - fax +39 0438 27351 - info[dborgoluce.it - www.borgoluce.it
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Valdobbiadene ©

BORGOLUCE

Borgoluce si trova a Susegana in provincia di Treviso,

nel cuore dell'area del Prosecco Superiore D.0.C.G. di Conegliano e Valdobbiadene,

pochi chilometri a nord di Venezia.
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