
1 Il Broccolo fiolardè ricco di minerali: calcio, fosforo, magnesio, potassic C 

La riscoperta alimentare del broccolo di creazzo si deve oltre che I vitamineA - B1- B2 -C - PP. 
alle numerose proprietà salutistiche che questo ortaggio offre Possiede inoltre udalta concentrazione di sostanze antiossidanti dagli 
anche alla sfida colta da numerosi chef che nel binomio tradizio- ' effetti anti-cancroormai ampiamenteconfermati. 
ne-innovazione ne hanno saputo interpretarg l'utilizzo gastrono- , ( Composfzi-bromatdo&a (per 100grdi prodotto) 
mico. Molte sono le ricette che si realizzano con il broccolo fiola- 
rod i  Creazzo ve ne proponiamo alcune. h% i Potassio Acqua 90.5 % 
Alcuni accorgimenti preliminari: I Ferro Proteine ' Calcio 

3 3  % 

1) Utilizzate solo i fioi e le foglie più tenere, il broccolo deve Lipidi 02 g 
1 Fosforo Carboidrati 2,7 g 

essere privato delle foglie esterne e deigambi più spessi perché 1 Tiarnina Amido 0.3 g 
legnosi e meno saporiti; , Riboflavina Zuccheri solubili 24g 
2) Lessateli in tanta acqua già calda e salata, per un tempo non l Niacina Fibra 2'4 g 
troppo lungo (8-10 minuti) una cottura prolungata ossida la 1- Kcal 25 . : / VitaminaA VitaminaC 
clorofilla. (solo i fioi più piccoli nel cuore della pianta possono Magnesio 
essere suadellati senza essere bolliti): Zinco 

di Creazzo (Vicenza) 
CREAZZO (Vicenza) 

ZONA TIPICA 

3) ~eneie la pentola scoperta, si evit i  alla verdura l'effetto 
scottatura; 
4) Dopo averli cotti, raffreddateli il più velocemente possibile, 
magari usando acqua eghiaccio, questa awertenza serve a 
conservare il colore e il sapore originale del broccolo. 

tracce 

I 

Provincia di VICENZA 

Mondate i fioi e le foglie pW giovani, lavate e cuo- 
cente in tanta acqua per un tempo misurato (7 - 10 
minuti ) raffreddate velocemente i broccoli una vol- 
ta scolati. Condite con olio e sale, aceto di vino se 
gradito. 

Ingredienti: I Ingredienti: 
- broccolo fiolaro 

l .  - impasto della pizza, 
- 1 cipolla ] -broccoli, 
-olio di oliva - mozzarella, 
- riso per 4 persone , -pancetta, 
- brodo l - 1 spicchio di aglio, 
-formaggio ( - salsa di pomodoro o pelati, 

- olio e sale. 
Come fare: 
Mondate i fioi e le foglie piu'giovani, lavate e lessate in tanta acqua Come fare: 
leggermente salata per circa 5 minuti. Quindi scolarli e tritarligrosso- si stende nella pirofila l'impasto della pizza, si fanno bollire 
lanamente. Nel frattempo mondare e tritare una cipolla e farla appas- i broccoli. Spadellare i broccoli nell'olio con la pancetta rosolata. 
sire in una casseruola con poco olio d'oliva. 
Aggiungere il riso e farlo tostare per qualche minuto. Versare nella pirofi la dov'è stato messo l'impasto, la mozzarella e i 
Aggiungere progressivamente il brodo bollente, secondo la classica broccoli spadellati. 
procedura del risotto ed aggiungere i broccoli tritati. Portare a cottura Poi si mette nel forno e auando e pronta si serve in tavola. 
" riso aggiungendo progressivamente il brodo, per i minuti necessari. I 
'erso fine cottura si può amiunnere del formamir, tanliatr, a dadini. a 1 -1- 

ingredienti per 4 persone 
- 350 gr. di pasta di grano duro 
- 250 gr. di broccolo fiolaro di Creano 
- 50gr. di cipolla bianca 
- 50 gr di lardo di Colonnata - 2 spicchi d'aglio + olio extravergine d'oliva, sale e pepe. 

cormfcae: 
Mondate i fioi e le fogfie piu'giovani, lavate e lessate in tanta acqua lesa- 
mente salata per circa 10 minuti. Una volta cotti, tritateli grossolanamente. 
W* q~~~ f i  Fd W b  e f&Fo eli s&& 65r- 
llo 5&iacciati, su un fila dì dio ~traver$ne di divo e del krrdo di,colonnata. I guakk minuto Mte! I broeccrlie &tedi mi%, V~VWE ia prrsta in e 

bond<mte acqua salata, ccoiatekral dente e xlltatela in podeliu &I i b d  
Versare nei piatti da &&a caldi, irrorate w i g d o i i ì  e una macina 



F h è i-originale Broccolo Fiolaro 
4 De.Co. di Creazzo 
! t  &?h&+&* 

www.broccolofiolaro-fioi.it - info@broccolofiolaro-fioi.it 
Tel. 0444 522056 - Fax 0444 275289 

i Il Broccolo fiolaro di Creazzo è una varietà di broccolo 

l inserita nell'elenco dei prodotti tipici veneti, coltivata 
sulle colline che sorgono a Creazzo in provincia di Vi- 
cenza. 

Comune di Le terre bianche, presenti nella collina di Creazzo di tipo 
@ / calcareo - sabbioso, offrono il corretto equilibrio di so- 

stanze nutrienti per coltivare questo ortaggio. 
Il nome "fiolaro" deriva dalla presenza di germogli in- 
seriti lungo il fusto della pianta, conosciuti in termine 
dialettale come "fioi", che rappresentano insieme alle 
foglie più giovani la parte migliore della pianta per I'u- 
tilizzo in cucina. 

Cmp@ra~Bwa ' l I broccoli pih saporiti si possono consumare solo dopo 
[Pradi~QQ@r8 - m .I il verificarsi delle prime gelate. I caratteri organolettici 

dell'ortaggio migliorano in inverno, quando la pianta si 

La cooperativa dei produttori si è costituita per garan- 
tire al consumatore l'originalità del prodotto, ponendo 
sul mercato solo prodotti con le caratteristiche di eccel- 
lenza. 
A tale scopo ci siamo dotati di un severo disciplinare di 
produzione: 

Coltiviamo i broccoli solo nei terreni collinari idonei 
Utilizziamo il seme originale, selezionato dai soci 

it? Broccolo Fiolaro di Creazzc 

, produttori generazione dopo generazione. 
' Rispettiamo la stagionalità della pianta raccogliendola 

solo dopo le gelate in modo che la pianta sia tenera 
ed abbia concentrato i propri sapori. 
Puliamo la pianta dalle parti non pregiate offrendo al 
clienti un prodotto tutto utilizzabile e senza scartc 




