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LA CANTINA CA’ DEL COLLE È UBICATA 
SU UN PICCOLO COLLE CHE DALL’ALTO 

DOMINA LA PIANURA AD OVEST
DEI COLLI EUGANEI COLTIVA CON METODO 

BIOLOGICO 15 ETTARI DI VIGNETO 
IMMERSI NEL PAESAGGIO EUGANEO, 
TERRITORIO A GRANDE VOCAZIONE 

VITIVINICOLA.

CA’ DEL COLLE  CON LINEA VERDE

La nostra realtà è nata come proseguo ed 
ampliamento dell’azienda paterna. Da tre 
generazioni, la famiglia FACCHIN, si dedica 
con infinita passione alla coltivazione dei 
vigneti. Con l’aggiunta dell’impianto di 
imbottigliamento ed etichettatura si ha il 
controllo totale della filiera produttiva, 
dunque un maggior dinamismo, 
velocizzando l’intero processo e 
migliorando sempre più la qualità 
e la genuinità
del prodotto.
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I COLLI EUGANEI SORGONO NELLA PIANURA 
VENETA, E SIN DALL’ANTICHITÀ VI SI È 

PRATICATA LA COLTIVAZIONE DELLA VITE E 
DELL’ULIVO, CHE QUI TROVANO UN AMBIENTE 

IDEALE PER LA PARTICOLARE NATURA DEL 
TERRENO E PER IL CLIMA MITE. 

Le eruzioni che li hanno generati avvennero circa trenta milioni
di anni fa, facendoli emergere dal fondo del mare che allora

occupava tutta l’area della pianura padana. Le colline che derivano
dalle eruzioni sono sostanzialmente di due tipi: il cono vulcanico

(formatosi da una colata di lava fuoriuscita dal fondo marino) e
la collina calcarea (formatasi quando il magma non è fuoriuscito,

ma ha sollevato il fondo marino).

Ovviamente i due tipi collinari hanno terreni con caratteristiche 
completamente diverse, gli uni con il terreno sciolto, derivante dalla 
disgregazione della roccia lavica, sono generalmente ricoperti da 
una vegetazione rigogliosa; gli altri aridi e brulli sono ricoperti da 
marne o da scaglie calcaree.
Questa ricchezza di terreni diversi si traduce nella preziosa 
opportunità di coltivare le diverse varietà di vite nelle condizioni
che ne esprimono al meglio il carattere.

L’ESSENZA DEL NOSTRO VINO



BIANCO
COLLI EUGANEI DOC

Il Colli Euganei Bianco, è frutto di un sapiente uvaggio di Garganega, Tai 
e Moscato giallo. Vitigni molto diversi fra loro trovano un interessante 
equilibrio tra aromaticità e piacevolezza di gusto.
Il colore è paglierino con riflessi citrini, il profumo è delicato, con sensazioni 
che ricordano un bouquet floreale e note di frutta fresca. Si presta ad 
accompagnare antipasti, minestre, carni bianche e pesce. Ideale anche come 
aperitivo.

Dati Tecnici
Uve: Garganega, Tai, Moscato giallo
Tipologia: bianco fermo
Affinamento: Acciaio
Gradi alcolici: 12,5%vol.
Acidità totale: 5,6 g/Lt
Zuccheri: 2 g/Lt
Da servire: 10°C

CHARDONNAY
COLLI EUGANEI  DOC

Lo Chardonnay è un vitigno originario della Borgogna, che però si è adattato 
molto bene al nostro clima e ai nostri terreni. L’uva matura in vigneti di 
media collina, zona fresca e ventilata, con una buona escursione termica. La 
vendemmia è completamente manuale. Di colore giallo paglierino chiaro, con 
profumi fruttati e sentori di mela. In bocca è caldo, sapido e persistente. Si 
abbina a piatti di pesce, antipasti, a carni bianche, baccalà, risotti.

Dati Tecnici
Uve: Chardonnay 
Tipologia: bianco fermo
Affinamento: Acciaio
Gradi alcolici: 12,5%vol.
Acidità totale: 5,2 g/Lt
Zuccheri: 2 g/Lt
Da servire: 10°C



FIOR D’ARANCIO
COLLI EUGANEI DOCG SECCO

Questo vino è l’espressione meno conosciuta e scontata del Moscato. Un vino affascinante, 
intenso e avvolgente. A chi ha la pazienza di conoscerlo fino in fondo è in grado di riservare 
grandi sorprese. È un vino aromatico al naso e secco in bocca. Ci accoglie con un colore 
giallo paglierino con riflessi brillanti e sfumature dorate. Segue un impatto aromatico deciso 
e pulito, chiude in bocca con note leggermente rotonde e un finale asciutto, rinfrescante. 
Servito a 10°C è un ottimo vino da aperitivo si abbina ad antipasti, risotti di pesce, fritture e 
crostacei.

Dati Tecnici
Uve: Moscato Giallo
Tipologia: bianco fermo
Affinamento: Acciaio
Gradi alcolici: 13%vol.
Acidità totale: 5,7 g/Lt
Zuccheri residui: 2,6 g/Lt
Da servire: 10°C

ROSSO
COLLI EUGANEI DOC

Nasce da un uvaggio di Merlot, Cabernet sauvignon e Carmenere che si 
combinano perfettamente per dare vita ad un vino di grande struttura 
armonioso e affascinante. Il colore è rosso rubino con riflessi violacei, il 
profumo è intenso, con sentori di frutta rossa e note speziate. Si abbina a 
primi piatti saporiti e arrosti di carne bianca.

Dati Tecnici
Uve: Merlot, Cabernet sauvignon, Carmenere
Tipologia: Rosso fermo
Affinamento: 5% Legno, 95% Acciaio
Gradi alcolici: 13%vol.
Acidità totale: 5 g/Lt
Zuccheri residui: 2 g/Lt 
Da servire: 18°C



CABERNET
COLLI EUGANEI DOC

Vino fermo dal colore rosso rubino con riflessi violacei. I profumi sono di frutta 
a bacca rossa, in particolare lampone, nota erbacea leggermente marcata, sentori 
di tabacco e note tostate. Al palato è ampio, con una buona intensità tannica, ben 
strutturato e persistente. È un classico vino da tutto pasto, sposa arrosti, carne alla 
griglia, formaggi. Ottimo anche con Soppressa Veneta.

Dati Tecnici
Uve: 90% Cabernet Sauvignon, 10% Carmenere
Tipologia: Rosso fermo
Affinamento: Acciaio
Gradi alcolici: 13%vol.
Acidità totale: 5,5 g/Lt
Zuccheri residui: 2 g/Lt
Da servire: 18°C



MERLOT
COLLI EUGANEI DOC

Vitigno originario del sud-ovest della Francia importato in Italia verso fine 800. 
Si attribuisce l’origine del nome al colore intenso delle piume del merlo. Sapore  
pieno, caldo ed elegante conquista i palati più raffinati, profumo caratteristico, 
delicatamente erbaceo, con note di mirtillo, lampone, spezie e cuoio. 
Si accompagna a primi piatti saporiti, arrosti, spezzatini e con pasta e fagioli.

Dati Tecnici
Uve: Merlot
Tipologia: Rosso fermo
Affinamento: Acciaio
Gradi alcolici: 12,5%vol.
Acidità totale: 4,8 g/Lt
Zuccheri: 2 g/Lt
Da servire: 18°C



COLLI EUGANEI DOC 
SERPRINO FRIZZANTE
LEGATURA A SPAGO

È la storia dei Colli Euganei, l’uva Serprina ha trovato qui il suo habitat 
ideale ed è considerata uva autoctona, è il profumo dell’estate anche 
d’inverno. Il vino si presenta giallo paglierino con riflessi verdognoli. La 
bollicina è minuta. Al naso si presenta fine e delicato, con sentori di pera e 
mela. Frizzante e di facile beva, accompagna l’aperitivo, primi piatti a base 
di verdure, pesce e da tutto pasto.

RABOSO FRIZZANTE
LEGATURA A SPAGO

Vivace, fresco e gradevole, il vino bevuto giovane rispecchia le 
caratteristiche peculiari dell’uva di origine: quindi acidità elevata 
e sentori fruttati di marasca e ribes. Vino di ottima morbidezza, 
frizzantezza piacevole e dal colore rosso porpora quasi impenetrabile. 
Al palato si apprezzano le gradevoli note morbide, successivamente la 
bollicina pulisce bene il palato. Un vino che ama i salumi in genere, i 
primi piatti, brodi, spezzatini e formaggi.

Dati Tecnici
Uve: Raboso Veronese
Tipologia: rosso frizzante
Affinamento: Metodo Martinotti 45 giorni 
Gradi alcolici: 12%vol.
Acidità totale: 7,0 g/Lt
Zuccheri residui: 14 g/Lt
Da servire: 6°C

Dati Tecnici
Uve: Glera
Tipologia: bianco frizzante
Affinamento: Metodo Martinotti 45 
giorni
Gradi alcolici: 11%vol.
Acidità totale: 5,5 g/Lt
Zuccheri residui: 12 g/Lt
Da servire: 6°C



PROSECCO
SPUMANTE EXTRA DRY DOC 
MILLESIMATO

Il Prosecco è l’anello di congiunzione tra la tradizione Veneta e il gusto 
internazionale. Vivace, si presenta con spuma persistente e colore giallo 
paglierino scarico. Delicatamente aromatico il profumo, caratteristico, in bocca 
è morbido, fresco, di facile beva. Si accompagna ad antipasti, pesce, crostacei e 
stuzzichini saporiti.

Dati Tecnici
Uve: Glera
Tipologia: bianco spumante
Affinamento: Metodo Martinotti 60 giorni 
Gradi alcolici: 11,5%vol.
Acidità totale: 5,10 g/Lt
Zuccheri residui: 14 g/Lt
Da servire: 6°C



CUVEE BRUT MILLESIMATO
SPUMANTE 

ROSÈ BRUT SPUMANTE

Vivace, si presenta con una bollicina leggera e persistente, colore giallo 
paglierino con riflessi giallognoli, profumo caratteristico, fresco e 
moderatamente secco in bocca. Facile da bere, dal carattere versatile, 
conferisce ad ogni momento brio ed allegria. Accompagna aperitivi, 
finger food, antipasti e proposte di pesce.

Dati Tecnici
Uve: 50% Garganego, 50% Glera
Tipologia: bianco spumante
Affinamento: Metodo Martinotti 60 giorni 
Gradi alcolici: 11,5%vol.
Acidità totale: 5,10 g/Lt
Zuccheri residui: 10 g/Lt
Da servire: 6°C

L’inconfondibile colore rosa con ricordi di pesca e un 
quadro aromatico fresco e profumato, per un vino che 
si lascia godere fino all’ultimo sorso e si apre ad infinite 
opportunità gastronomiche. Perfetto da stappare al momento 
dell’aperitivo, ma anche per accompagnare stuzzichini e 
antipasti leggeri. Ottimo per una serata di relax in giardino.

Dati Tecnici
Uve: Raboso 
Tipologia: Rosato spumante
Affinamento: Metodo Martinotti 60 giorni 
Gradi alcolici: 12%vol.
Acidità totale: 6,50 g/Lt
Zuccheri residui: 12 g/Lt
Da servire: 6°C



FIOR D’ARANCIO
COLLI EUGANEI DOCG SPUMANTE DOLCE

Quando si parla dei Colli Euganei il pensiero corre spontaneo al Fior d’Arancio, è 
il re degli spumanti dolci, la bottiglia da tenere a portata di mano per le occasioni 
felici. Dalle uve di Moscato giallo nasce un vino di un  colore giallo paglierino dai 
riflessi dorati, perlage minuto ed allegro, spuma persistente. Al naso appaiono 
note di arancio e mela in una miscela elegante e raffinata, il suo sapore è intenso e 
aromatico. Residuo zuccherino moderato che lo rende adatto ai dolci di pasta sfoglia, 
pasticceria secca. Servito freddo anche come eccezionale aperitivo.

Dati Tecnici
Uve: Moscato Giallo
Tipologia: bianco spumante
Affinamento: Metodo Martinotti 60 giorni 
Gradi alcolici: 6,5%vol.
Acidità totale: 5,50 g/Lt
Zuccheri residui: 110 g/Lt
Da servire: 6°C

METODO CLASSICO MOSCATO GIALLO
MILLESIMATO SPUMANTE BRUT NATURE

Questo vino è l’espressione meno conosciuta ma sicuramente più 
innovativa del moscato giallo. I 24 mesi sui lieviti gli donano un giallo 
paglierino con riflessi dorati, un profumo intenso e complesso, con 
sentori di fiori gialli e pesca, note fresche e agrumate. Al palato è fresco 
e pulito, l’acidità ben si equilibra con la sapidità e la morbidezzza, il 
finale è lungo e profondo. Si abbina a piatti di pesce crudo, secondi a 
base di pesce e crostacei.

Dati Tecnici
Uve: Moscato giallo
Tipologia: bianco spumante
Affinamento: 24 mesi sui lieviti 
Gradi alcolici: 12%vol.
Acidità totale: 6,50g/Lt
Zuccheri residui: 0 g/Lt
Da servire: 6°C



BIANCO - COL FONDO
SPUMANTE BRUT NATURE

Per Metodo Ancestrale si intende il più antico metodo 
di spumantizzazione in uso ancora oggi, che prevede 
la rifermentazione del vino in bottiglia. La prima 
fermentazione viene svolta in acciaio e viene bloccata 
abbassando la temperatura, si conservano così zuccheri 
a sufficienza perché la spumantizzazione possa essere 
ripresa in bottiglia. I lieviti e gli enzimi in bottiglia 
ripartono a fermentare dando come risultato una bollicina 
altamente apprezzata dagli amanti dei vini artigianali. I 
vini presentano un anima fresca e vivace e sono i compagni 
perfetti di aperitivi informali fra amici.

Dati Tecnici
Uve: 95%Garganega, 5% Moscato giallo
Tipologia: bianco spumante
Affinamento: Metodo Ancestrale 
Gradi alcolici: 10,5%vol.
Acidità totale: 5,5 g/Lt
Zuccheri residui: 0 g/Lt
Da servire: 6°C



ARMIDO
VINO ROSSO 
INVECCHIATO

Questo vino porta il nome del nonno, cardine della 
nostra famiglia. È stato il pioniere della viticoltura 
nella nostra casata, trasmettendoci i più alti valori 
della vita. La sua umiltà e saggezza costituiscono un 
faro che ci guida attraverso le sfide e le avversità. 
Vino generoso in colore, aroma e corpo. Si presenta 
di un colore rosso rubino intenso, il naso è ricco di 
sensazioni di frutta matura e note speziate. In bocca 
si presenta persistente, con una rotondità aggraziata 
da tannini dolci. Chiude con una gradevole sensazione 
di vaniglia e caramello. È ideale con piatti di un certo 
spessore, carni, selvaggina e formaggi stagionati

Dati Tecnici
Uve: Merlot, Cabernet sauvignon, Carmenere
Tipologia: rosso fermo
Affinamento: 24 mesi in botti di rovere
Gradi alcolici: 14%vol.
Acidità totale: 5,60g/Lt
Zuccheri residui: 2g/Lt 
Da servire: 18°C

MARTHÒCHE
VINO BIANCO 
INVECCHIATO

Marthòche riprende le nostre radici, deriva dal 
soprannome dato alla nostra famiglia per distinguerla 
dalle altre con lo stesso cognome. E’ il nostro vino di 
sperimentazione e con questo vino abbiamo iniziato 
un percorso di rinnovamento. Per noi rappresenta un 
primo approccio alla fermentazione nei propri lieviti 
in tonneau grande fino a maturazione. La sua capacità 
di evolversi nel tempo richiede pazienza. E’ un vino dal 
colore giallo paglierino sostenuto con riflessi dorati, 
spiccano al naso sentori freschi di mela e fiori d’acacia, 
note speziate dolci e una leggera nota di agrumi canditi 
e timo. In bocca si presenta asciutto, ampio, di buona 
struttura con un finale sapido-minerale, tipico dei nostri 
terreni. Si accompagna a pesce in genere, carni bianche, 
pietanze piccanti e cucina orientale.

Dati Tecnici
Uve: Pinot bianco, Chardonnay, Moscato giallo
Tipologia: bianco fermo
Affinamento: 30% legno, 70% Acciaio
Gradi alcolici: 13%vol.
Acidità totale: 5g/Lt
Zuccheri: 3g/Lt



Un vino di rara intensità: ogni sorso risulta pieno, 
elegante e complesso in un susseguirsi di sensazioni 
inebrianti. Raccogliamo l’uva a mano, la riponiamo 
ad appassire in cassettine, dove rimane fino a 
Gennaio, poi il nostro passito trascorre almeno due 
anni in botti di rovere da cinque ettolitri. Qui gli 
aromi freschi e agrumati cominciano ad assumere 
note balsamiche, profumi di vaniglia e miele. Il 
sorso è caldo e avvolgente senza essere stucchevole. 
Ricco ed equilibrato.

Dati Tecnici
Uve: Moscato giallo
Tipologia: bianco fermo
Affinamento: botti di rovere per 24 mesi 
Gradi alcolici: 13%vol.
Acidità totale: 5 g/Lt
Zuccheri residui: 120 g/Lt
Da servire: 14°C

FIOR D’ARANCIO 
COLLI EUGANEI DOCG 
PASSITO
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www.cadelcolle.com

Ca’ del Colle 
di Facchin Mauro

Via G. Marconi, 1469
35030 Vo’ (PD)  
Tel. 0499940384
info@cadelcolle.com
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