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su 100 gr. di prodotto 
 

Protidi    9,92 
Lipidi    0,30 
Glucidi                           98,81 
Fibra grezza   0,45 
Ceneri    0,83 
Contenuto calorico                        393,70 
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 Coltivato dall’azienda agricola Melotti Giuseppe ed irrigato con acque limpide 
di risorgiva nei terreni di Isola della Scala, zona pregiata per la produzione del 
riso del basso veronese. È stato essiccato in modo totalmente naturale grazie ai 
tiepidi raggi del sole del mese di Settembre. Per 2 settimane steso sull’aia al 
mattino, rimosso più volte durante il giorno e ammassato la sera per 
proteggerlo dall’umidità notturna, il riso, grazie a questa antica tecnica agricola 
raggiunge in modo lento la sua completa maturazione donando inoltre al 
chicco un caratteristico colore paglierino come il riso di un tempo. 

 Subisce una lavorazione artigianale e viene confezionato senza uso di 
conservanti. 

 ��� �������  rilascia molto amido se durante la cottura viene continuamente 
mescolato, ottimo quindi per preparazioni di risotti morbidi / all’onda. 
Se invece viene cotto con sistemi pilaf, rilascia molto meno amido garantendo 
risotti sgranati. 

 Tempo di cottura: 16 - 18 minuti 

 ��������������  il riso mantiene le sue proprietà specifiche se conservato in 
ambiente fresco, asciutto ed areato, con temperature tra 4° e 17°C. 
Va tenuto quindi lontano da ambienti umidi e caldi. 

 

Azienda con sistema di gestione per la qualità. 
Certificato UNI EN ISO 9001:2008 
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Via Tondello, 59  
37063 Isola della Scala (VR) 
Tel. e Fax 045 7300444 
������� �������!���
"""!�������!�� �


