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Il Vicentino è una terra rinomata anche per i suoi vini di grande pregio: in questa guida vi 

presentiamo alcuni percorsi turistici enogastronomici tracciati nelle zone esclusive a 

denominazione di origine controllata quali Breganze, Colli Berici e Gambellara. 

 

 

 

 
 

 
 



 1 

 
INDICE 
 

   CAP 1      Vicenza e gli itinerari del vino: una storia nascosta tra le viti……. … p.  2 

1.1       Vicenza e vino………………………………………………………… p.  2 

1.2      Nell’enoteca vicentina ……………………………………………….. p.  2 

1.3       Le Strade del Vino …………………………………………………...   p. 3 

1.3.1    Strada del Recioto e dei Vini Gambellara DOC…………………......... p. 3 

1.3.2    Strada del Torcolato e dei vini di Breganze…………………………  p. 5 

   1.3.3    Strada dei vini dei Colli Berici………………………………………… p. 6 

        1.3.4    Strada del Lessini Durello D.O.C…………………………………….   p. 7 

1.3.5    Strada del Vino Arcole D.O.C. ………………………………………    p. 8 

   1.4       I vini caratteristici per ogni itinerario...............................................    p.  9 

   CAP 2   Degustazioni ………………………………………………………...   p. 15 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 2 

1. Vicenza e gli itinerari del vino: una storia nascosta tra le viti1 

 

 

 
 

1.1 Vicenza e vino 
 
Della eccezionale qualità dei vini vicentini ne parla lo storico latino Plinio il Vecchio e persino il 
filosofo greco Ateneo, nel III secolo d.C. Per dire che in queste zone, tra campagne fertili e dolci 
declivi soleggiati, la vite trova un terreno e un clima ideale per regalare, agli amanti del buon 
bere, vini di grande pregio. 
 
Sulle orme di una antica tradizione, dunque, esiste oggi nel Vicentino una grande varietà di vini, 
molti dei quali prodotti nelle zone tutelate dal marchio DOC*: Colli Berici, Lessini-Durello, 
Breganze, Gambellara, Arcole e Vicenza.  
Le strade del vino che si possono percorrere in provincia, tra una fermata a visitare una 
splendida villa veneta o le caratteristiche cantine, rappresentano un itinerario imperdibile tra 
arte, gastronomia e alta enologia. 
 
 

1.2 Nell’enoteca vicentina 
 
Anche in Veneto è in vigore la legge che disciplina l’istituzione delle strade del vino e di altre 
produzioni tipiche e di qualità: qui di seguito vi presenteremo percorsi turistici tracciati nelle 
zone esclusive a denominazione di origine controllata quali Breganze, Colli Berici e Gambellara. 
 
In essi sono raccolti aspetti caratteristici dei luoghi esaminati, dall’ambiente alla produzione 
artigianale, dall’agricoltura all’arte e alla storia, dall’urbanistica ai costumi e tradizioni. 
Da appuntare che in provincia esiste la maggiore cooperativa italiana, la Colli Berici di Lonigo, 
nonché la più importante cantina privata, la Zonin di Gambellara. 
 
Nel campo degli studi è d’obbligo menzionare la Biblioteca Internazionale “La Vigna”, Cultura 
Civiltà Contadina, con sede in Contrà P.ta S. Croce 3. Il centro organizza puntualmente incontri 
presieduti da esperti conoscitori del vino e custodisce splendide ampelografie e altre rarità. 
 
 

                                                 
1 Fonte:  http://www.vitourism.it/a_ITA_8458_1.html   
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1.3 Le Strade del Vino 
 
 
Ecco di seguito una guida per scoprire ed assaporare una Vicenza vinicola di grande 
raffinatezza. 
 

1.3.1 Strada del Recioto e dei Vini Gambellara DOC 
 

 
 

 
 
 
La Strada del Recioto e dei vini Gambellara D.o.c. si trova al confine tra Vicenza (22 km) e 
Verona (30 km), allo sbocco della valle del Chiampo, sulle ultime propaggini dei Monti Lessini, 
che si presentano come morbide ondulazioni, comprese tra 250 e 350 metri di quota, rivestite 
da vigneti, con vallette verdeggianti formate da vari corsi d’acqua. E’ facilmente raggiungibile 
dall’autostrada Milano-Venezia, tangente alla zona vinicola, con un casello proprio a 
Montebello Vicentino. E’ un territorio dalle molteplici opportunità culturali e paesaggistiche. Le 
cantine di produzione, una ventina in tutto, sono raggiunte dalla strada del vino che tocca i 
quattro comuni della zona D.o.c.: Gambellara, Montebello Vicentino, Montorso Vicentino e 
Zermeghedo. Opportunità vengono date dalle proposte enogastronomiche della ristorazione e 
ospitalità degli agriturismi e B&B. 
 
 
Cosa c’è da vedere 
Il paesaggio è ideale per passeggiate e gite in mountain bike. In località Mason è visitabile un 
edificio del 1300, ora residence per ospitalità. Nella frazione di Sorio è visitabile la chiesa di S. 
Giorgio, con una pregevole Madonna col Bambino e Santi della scuola del Montagna. A 
Gambellara, presso la sede dell’azienda vinicola Zonin, si segnala un Museo del Vino. A 
Montorso Vicentino è da visitare la palladiana villa Da Porto. 
A Montecchio Maggiore villa Cordellina, e i castelli di Giulietta e Romeo. Risalendo qualche 
chilometro la valle del Chiampo, la Rocca di Arzignano e la Pieve Francescana di Chiampo. 
 
Cosa c’è da fare 
“I Picai del Recioto” alla 2a domenica di gennaio con la pigiatura pubblica dell’uva per la 
produzione del Recioto, con convegni e mercatini dei prodotti tipici. Il lunedì di Pasqua a Selva 
di Montebello Vicentino con banco assaggio di vini e degustazione di capretto al forno. La 1a 
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domenica di maggio la “Passeggiata con Bacco sulle colline della Strada del Recioto”, con 
cantine aperte e degustazione di piatti e vini. La 4a domenica di settembre “Il Gambellara Wine 
Festival” con cena di gala in villa, gara di vendemmia a coppie e di vini e prodotti tipici. 
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1.3.2 Strada del Torcolato e dei vini di Breganze 
 

 
 
 

 
 
 
La Strada del Torcolato e dei Vini di Breganze nasce nel 2002 con lo scopo di promuovere 
l’immagine delle produzioni vinicole ed agroalimentari che, assieme alle numerose 
manifestazioni a carattere enogastronomico e turistico caratterizzano la Pedemontana 
Vicentina. 
Il territorio della Strada comprende per intero la zona a D.o.c. Breganze e prende il nome dal 
prestigioso vino Breganze D.o.c. Torcolato, il nettare di-vino ottenuto dalle uve appassite della 
varietà Vespaiola, che rappresenta nel mondo l’eccellenza dei vini della Pedemonatana 
Vicentina. 
Numerosi sono i prodotti agroalimentari e le ricette tradizionali che caratterizzano il territorio, 
quali il formaggio Asiago Dop, l’olio extravergine di oliva del Grappa Dop, la sopressa vicentina 
Dop, l’asparago di Bassano, i torresani di Breganze ed il baccalà alla vicentina. 
 
Cose da vedere 
Il percorso enoturistico della Strada del Torcolato e dei Vini di Breganze si sviluppa nella fascia 
Pedemontana Vicentina compresa tra le vallate dei fiumi Astico e Brenta.  
Breganze è il centro geografico di quest’area che presenta come capisaldi ad est la città di 
Thiene e ad ovest la splendida Bassano del Grappa, con il suo millenario centro storico ed il 
Ponte degli Alpini a cui fa da sfondo il massiccio del Grappa.  
Meritano citazione anche le splendide ville palladiane Piovene e Godi Malinverni di Lugo di 
Vicenza e la medioevale città di Marostica, cinta da mura merlate che racchiudono la Piazza 
degli Scacchi e collegano i due castelli inferiore e superiore. 
 
Cose da fare 
Durante tutto l’anno numerose sono le manifestazioni e sagre che animano i borghi della 
pedemontana, tra cui la “Prima” del Torcolato, la spremitura pubblica del primo Torcolato 
D.o.c. Breganze che si svolge annualmente la terza domenica di gennaio. 
Da ricordare anche la Rassegna Enogastronomica Asparagi & Vespaiolo, la Festa del Vespaiolo 
D.o.c. Breganze, Torresani in piazza e l’antica Fiera di San Martino. 
Tra i numerosi prodotti agroalimentari e le ricette tradizionali che caratterizzano il territorio da 
provare assolutamente il baccalà alla vicentina ed i torresani di Breganze. 
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1.3.3 Strada dei vini dei Colli Berici 
 
 
 

 
 
 
La Strada dei Vini dei Colli Berici è un gradevolissimo itinerario tra vigne e coltivi lungo la linea 
d’incontro tra pianura e collina. Il territorio si estende nel mezzo della pianura Veneta, a sud 
della città di Vicenza. I Colli Berici rappresentano oggi il cuore verde del Veneto, ambiente 
rurale di straordinaria bellezza che accanto a magnifiche opere dell’uomo quali le Ville Venete, i 
borghi e le cittadine, sa stupire con i suoi paesaggi, la natura spesso ancora incontaminata e le 
tante possibilità che offre a chi voglia passare anche solo un fine settimana di relax. Alle 
opportunità escursionistico-naturalistiche si affianca quella di raggiungere in un attimo la città 
di Vicenza, patrimonio mondiale dell’umanità, e in poco di più mezz’ora Verona, Padova e 
Venezia. 
 
Cose da vedere 
Vicenza città: Teatro Olimpico, Basilica Palladiana, Basilica di Monte Berico con portico del 
Muttoni e piazzale panoramico sulla città, Museo del Risorgimento, Villa Capra La Rotonda... 
Lago di Fimon: pic-nic, passeggiata a piedi e a cavallo, gite in barca e pesca. Costozza: Villa 
Rossi, Villa Trento-Carli, Villa Da Schio, Villa Miotto, Eremo di San Cassiano, fungaie. Barbarano: 
Palazzo dei Canonici, Convento di San Pancrazio... Grancona: Museo di cultura e civiltà 
contadina. Orgiano: Villa Fracanzan Piovene. Lonigo: Villa Pisani, Villa Bagnolo, Palazzo Pisani, 
Rocca Pisana. 
 
Cose da fare 
Trekking e cicloturismo lungo il percorso della Strada dei Vini o nei Colli (strade e sentieri 
indicati sulla mappa disponibile presso l’Associazione Strada dei Vini dei Colli Berici) alla ricerca 
di ville, palazzi e chiesette antichissimi. Parapendio, equitazione, speleologia in grotte naturali, 
caverne preistoriche e cave. 
 
Da assaggiare: Vini D.o.c. Colli Berici, pisello di Lumignano, ciliegia di Castegnero, olio 
extravergine d’oliva Dop, tartufo nero, radicchio di Asigliano, prosciutto crudo Berico-Euganeo 
Dop, Grappa, formaggio, miele. 
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1.3.4 Strada del Lessini Durello D.O.C 
 

 
 

 
 
 
Sono le suggestive vallate della Lessinia a caratterizzare il territorio interessato dalla D.o.c. 
Lessini Durello, vitigno autoctono fresco e spumeggiante, dalla caratteristica acidità, a cavallo 
delle province di Verona e Vicenza. Nella parte veronese il territorio interessa l’alta Val d’Illasi, la 
Valle del Tramigna e i comuni più a nord della Val d’Alpone, mentre nel vicentino sono le vallate 
del Chiampo, del Leogra e dell’Agno a delimitarne i confini. Tutta la zona è comunque 
interessata da aziende, punti vendita, ristoranti, bellezze storiche e ambientali di notevole 
interesse. Questa fascia collinare è una delle più fertili e pregiate zone vinicole d’Italia, 
caratterizzata da terreni di origine vulcanica. 
 
Dalle vallate, ai preziosi fossili di Bolca, alle storie dei Cimbri, alle antiche vie del vino, ai 
misteriosi manieri medievali, fino alla novella di Luigi Da Porto, che tracciò per primo la 
commovente storia d’amore tra Giulietta e Romeo, per gustare le ottime specialità 
gastronomiche tipiche abbinate al Durello. Un percorso che si snoda tra ville patrizie e castelli 
medioevali, partendo da Montecchio Maggiore fino ad Arzignano. 
Da visitare il Parco naturale della Lessinia ed il Museo dei Fossili di Bolca. Diverse le 
manifestazioni enogastronomiche che hanno come partner ideale il Lessini Durello D.o.c.: a 
partire dalle Festa delle Ciliegie a giugno nei diversi comuni, al Palio dei Mussi a Terrossa di 
Roncà a luglio, alle sagre della sopressa, pamojo e Durello, delle castagne e delle erbe officinali 
di Sprea tra agosto e settembre, e l’Antica Fiera dei Bogoni (lumache) a Badia Calavena a 
dicembre. 
 
Vini 
Lessini Durello doc - Lessini Bianco doc - Lessini Rosso doc - Lessini Spumante doc - Lessini 
Passito doc. 
 
 
Prodotti tipici 
Formaggio Monte Veronese Dop, formaggio Cimbro, salumi tipici del Veronese, olio delle 
Colline Veronesi Dop, Marrone di San Mauro Igp, dolci tipici della Lessinia e delle Colline 
Veronesi. 
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1.3.5 Strada del Vino Arcole D.O.C. 
 

 
 

 
 
 
La Strada del Vino Arcole D.o.c. si snoda a cavallo tra la provincia di Verona e quella di Vicenza, 
nel Veronese nei comuni di Arcole, Cologna Veneta, Albaredo d’Adige, Zimella, Veronella, Zevio, 
Belfiore d’Adige e parzialmente Caldiero, San Bonifacio, Soave, Colognola ai Colli, Monteforte 
d’Alpone, Lavagno, Pressana, Rovereto di Guà e San Martino Buon Albergo, mentre in provincia 
di Vicenza nei comuni di Lonigo, Sarego, Alonte, Orgiano e Sossano. 
 
Nel paesaggio e nella intima composizione stratigrafica del terreno è possibile riscoprire, 
riconoscere e toccare con mano un patrimonio originale e di grande impatto emotivo, 
caratterizzato da architetture locali in cotto, dall’operosità umana intensa, da un territorio 
spesso maritato alla vite in un connubio inscindibile. Dalla Strada napoleonica con il monastero 
di San Giuliano di Lepia, alla Pieve della Strà ed altre Pievi romaniche e luoghi che sono la 
rievocazione di battaglie napoleoniche. Tale patrimonio occorre continuamente ridestarlo e 
riviverlo. 
 
Ad Arcole si può ammirare l’obelisco napoleonico eretto da Napoleone proprio per ricordare la 
famosa battaglia. Sulla strada per San Bonifacio, vicino alla chiesa dell’Alzana, si trova il museo 
dell’Arte Contadina. A settembre “I Piaceri della Carne” di Roverchiara, con la carne bovina 
della zona, abbinata ai vini rossi Arcole D.o.c., ed alla manifestazione “Terrapiana” di San 
Bonifacio, che celebra le tradizioni della Val d’Alpone. A ottobre la festa della Mela di Albaredo 
ed a dicembre a Cologna Veneta la sagra del Mandorlato. 
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1.4 I vini caratteristici per ogni itinerario2 

 

 

Colli Berici 
 

La zona 

 
Nel mezzo della pianura veneta, tra Verona e Padova, sorgono i Colli Berici, posti a sud della 
città di Vicenza. Sono colline di origine vulcanica, dal clima mite e accogliente, ideali per la vite, 
in questi luoghi già presente da tempi antichissimi. Nei resti delle palafitte del lago di Fimon 
furono ritrovati vinaccioli di "Vitis silvestris", risalenti all'età del bronzo. 
 
I vini 

 

Tocai rosso: nasce da un vitigno che nel Veneto viene coltivato in piccole quantità, anche nella 
zona orientale della regione, ma che qui ha trovato un areale adatto e una caratterizzazione 
particolare. 
È un vino di un bel colorito rosso rubino, diafano e brillante, anomalo nel panorama dei rossi del 
Veneto. Viene ottenuto pressoché in purezza (se presente nel vigneto, è consentito anche 
l'impiego di una modica quantità di uva Garganega locale). Ha un intenso profumo 
caratteristico, che talora ricorda il fico, ed un sapore armonico, giusto, talora tendente 
all'amarognolo che può essere leggermente tannico. Vino nobile da tutto pasto, è in grado di 
accoppiarsi felicemente tanto agli arrosti ed agli animali da cortile quanto al baccalà alla 
vicentina. 
Garganego: l'uva con il quale è fatto proviene per la maggior parte dai vitigni omonimi. Bianco 
tipico caratteristico, di colore paglierino, odore vinoso e profumato, ha un sapore asciutto, 
amarognolo, lievemente acido, che lo rende ottimo, oltre che da tutto pasto, soprattutto con il 
baccalà e piatti di pesce impegnativi quali l'anguilla, il luccio o lo sgombro. 
Chardonnay Colli Berici: vitigno dalle grandi doti, coltivato ovunque con buoni risultati, ha 
trovato anche in questa zona terreno adatto ad offrire un prodotto di stoffa. Verificato in 
purezza o con l'integrazione di una modesta quantità di Pinot Bianco, si presenta di colore 
giallo paglierino, ben strutturato, profumato, elegante, di sapore composito e armonioso, 
fruttato. Da bere fresco e giovane è un vino tutto pasto, adattissimo per piatti di pesce e carni 
leggere. 
Tocai Bianco: ottenuto da uve dei vitigni omonimi con la possibilità di impiegare una piccola 
quantità di Garganega, si propone di colore giallo paglierino, di odore vinoso caratteristico e di 
sapore armonico, asciutto, fresco. Ottimo come aperitivo, accompagna anche tutto il pasto, 
preferendo i primi piatti e il pesce. 
Sauvignon: di profumo delicato, intenso, caratteristico, al gusto è asciutto, pieno, fresco, 
armonico. Da bere in compagnia, si presta tranquillamente al tutto pasto, prediligendo i piatti di 
pesce. 
Pinot Bianco: ottenuto da uve dei vigneti omonimi con la possibilità di utilizzare una piccola 
quantità di Pinot Grigio, si presenta di colore paglierino chiaro, di profumo intenso, 
caratteristico e delicato. Di gusto pieno, vellutato, completo, piacevole. Un bel bianco da 

                                                 
2 Fonte: http://www.vicenzae.org/ita/itinerari/itinerari-del-vino 
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servire fresco, che va bene da aperitivo come da tutto pasto soprattutto con pesce e frutti di 
mare. 
Merlot dei Colli Berici: un colore rosso rubino, ha un profumo intenso, vinoso, caratteristico, un 
gusto corposo, morbido, armonico, pieno. Vino completo, da bere anche fuoripasto, si 
accompagna con ogni pietanza, compresi gli arrosti robusti e le carni forti. 
Cabernet dei Colli Berici: ottenuto da uve indifferentemente di Cabernet Franc e di Cabernet 
Sauvignon, è un rosso di rispetto, colore rubino carico tendente al mattone con 
l'invecchiamento, di profumo gradevole intenso e di sapore asciutto, corposo, lievemente 
tannico. Da tutto pasto, specie con pietanze robuste, non disdegna però la cucina leggera se 
ottenuto con uve selezionate e di qualità e se viene immesso al consumo con almeno tre anni di 
invecchiamento, può portare la qualificazione aggiuntiva di "Riserva". 
Colli Berici Spumante: ultimo nato, ottenuto dalla spumantizzazione di uve Garganega (per il 
50%), Pinot Bianco, Pinot Grigio e Chardonnay. Profumato, di corpo, è uno spumante 
interessante, da provare. 
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Gambellara  

 
 

La zona 

 
La bassa Valle del Chiampo, terra vicentina ai confini con il territorio veronese, dove terminano 
le ultime propaggini dei Monti Lessini, si sviluppa intorno all'abitato di Gambellara. 
Da sempre area tenuta in grande considerazione dai buongustai per la produzione locale di 
vino, del quale si ha testimonianza sin dall'epoca romana: tant'è che oggi Gambellara, 
Montorso, Zermeghedo e Montebello Vicentino sono di gran lunga più famosi per il loro 
prodotto che non per fasti e nefasti guerreschi. 
In questa zona, tra pendi ora dolci ora più impervi, il terreno è in gran parte formato da basalti e 
da tufi terrosi di origine vulcanica. Le rocce, facilmente friabili, costituiscono la parte 
preponderante del rilievo collinare, terreno ideale per le vigne dell'uva Garganega e del 
Trebbiano del Soave, che danno vita al Gambellara: un vino bianco multiforme, offerto nelle 
forme più disparate. 
 

 

I vini 

 

Gambellara: da un uvaggio assai simile al suo vicino veronese, il Soave. Giallo nel colore (dal 
paglierino al dorato) di odore vinoso con profumo caratteristico, questo vino a D.O.C. si 
presenta di sapore asciutto, di corpo medio, appena un po' amarognolo. Se le uve provengono 
dalla zona collinare più vocata e di più antica tradizione, esso può fregiarsi della qualifica 
"Classico": in questo caso la qualità delle uve produce una gradazione alcolica minima naturale 
più elevata. 
Sulla tavola sposa magnificamente antipasti, primi piatti, secondi leggeri, formaggi e piatti a 
base di pesce. 
Gambellara Recioto: nasce dalle uve del Gambellara, colte e lasciate riposare sui graticci e 
spremute dopo un certo appassimento. È l'unico vino fuori della provincia di Verona al quale è 
consentito di portare questo antico nome, segno di unicità e distinzione nel patrimonio 
enologico mondiale. 
Si presenta di colore giallo dorato, con un intenso profumo di fruttato, con sapore armonico, 
amabile, con un lieve gusto di passito, retrogusto amarognolo e con qualche venatura di 
frizzante, piacevolissima, determinata dalla prosecuzione in bottiglia del processo 
fermentativo. 
La gradazione alcolica minima deve essere di 12°, ma è facile trovarla più elevata. 
Si impone come vino da dessert e come vino da incontro. In quest'ultimo caso è meglio fare 
attenzione: la simpatia suscitata dal suo consumo non deve far dimenticare il tenore alcolico, 
non propriamente leggero. 
Può essere anche spumantizzato, utilizzando il metodo Charmat con fermentazione in 
autoclave per breve tempo. 
Vin Santo di Gambellara: l'unico del Veneto a portare questo nome che abitualmente 
contraddistingue vini analoghi di altre regioni. Si ottiene dalle uve migliori, lasciate lungamente 
appassire in maniera da accrescere il più possibile la concentrazione zuccherina, pigiate con 
spremitura soffice. Il mosto così ottenuto viene posto in botticelle, a loro volta lasciate in 
luoghi aperti in modo da subire per intero il freddo invernale. Questo processo favorisce una 
naturale decantazione del vino, che a primavera si presenta limpido e viene travasato in botti 
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per la prosecuzione della fermentazione, che avviene molto lentamente, dove dovrà stare per 
almeno un anno. 
Il processo si completa con il travaso definitivo che sarà portato al consumo, al cui interno il 
Gambellara deve riposare per un altro anno. Al consumo ha almeno 14°, si presenta di colore 
giallo ambrato e con un forte profumo di passito, vellutato, armonico e dolce al gusto. 
Tale processo consente di ottenere un prodotto prezioso in tutti i sensi, per qualità, gusto e 
valore commerciale. 
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Breganze 
 
La zona 

 

Tra i rilievi collinari e alcune zone dell'immediata pianura, ai piedi dell'altopiano dei Sette 
Comuni, si distende questo territorio, che parte dalla vallata dell'Astico e giunge fino alla vallate 
del Brenta, comprendendo il territorio bassanese a destra del fiume. 
 

 

 

I vini 

 

Vespaiolo: prodotto in purezza con uve provenienti dal vitigno omonimo. È un classico: di 
colore giallo paglierino piuttosto carico, profumo intenso fruttato, con caratteristica 
leggermente aromatica, il sapore è fresco, piacevole, acido. Proprio per questo si sposa con i 
piatti di pesce, ma anche alla cucina tradizionale locale, dal formaggio all'asparago con le uova. 
Qualifica aggiuntiva: Superiore. 
Torcolato: vino passito di tradizione, eccellente da dessert, ricavato dalla pigiatura entro 
febbraio di uve lasciate appassire nei primi mesi invernali con grappoli annodati (torcolati, nel 
dialetto locale) ad una corda appesa in ambienti areati. Ha un colore tipico giallo oro, ricco di 
profumi, che ricordano il miele e l'uva passita. Il gusto va abboccato a dolce, armonico, 
vellutato. A seconda della lavorazione può acquisire una gradevole sfumatura di legno. 
Qualifica aggiuntiva: Riserva. 
Breganze Bianco: è sostanzialmente un Tocai, che può contenere una modica quantità di uve 
bianche se presenti nel vigneto. Si presenta di colore giallo paglierino, di odore vinoso 
delicatamente intenso e di gusto asciutto, rotondo, di corpo. Buon vino bianco da tutto pasto, 
si accompagna soprattutto a piatti di pesce, ma anche a carni leggere. Ottimo anche come fuori 
pasto. 
Breganze Chardonnay: ottenuto in purezza da viti dell'omonimo vitigno, ripropone le sue 
straordinarie caratteristiche: gusto equilibrato, gradevolmente morbido, vellutato e armonico, 
ha un profumo intenso, caratteristico, piacevolmente aromatico e si presenta di un bel colorito 
giallo paglierino. È un vino per tutte le occasioni. Qualifica aggiuntiva: Superiore. 
Breganze Sauvignon: ricavato pressoché in purezza da uve del vitigno omonimo, esalta, con la 
personalità dei terreni e del clima, le caratteristiche che lo hanno reso famoso: profumo 
delicato, dolce, più o meno aromatico, che asseconda un gusto fine, gradevole e armonico, 
arrotondato in alcuni casi dal sapore del legno. Qualifica aggiuntiva: Superiore. 
Breganze Rosso: ripropone la forza e le caratteristiche del Merlot, dalle cui uve è ottenuto in 
purezza, con la possibilità di usare una piccola percentuale di altre uve nere se presenti nel 
vigneto. Il colore è rosso rubino vivo, odore vinoso, piacevole, espressivo, caratteristico, talora 
lievemente erbaceo, di sapore asciutto, robusto, armonico, di corpo leggermente tannico. Dà il 
meglio di sè dopo 2-3 anni. Ottimo da pasto, quando è invecchiato non teme gli arrosti. 
Qualifica aggiuntiva: Superiore o Riserva. 
Breganze Cabernet: ottenuto con Cabernet Franc e/o Cabernet Sauvignon. Si propone con una 
discreta gradazione naturale, di colore rosso rubino scuro con riflessi granati, accentuati 
dall'invecchiamento, di odore molto intenso, gradevole, caratteristico. Il gusto è corposo, 
robusto, asciutto, leggermente tannico, talora erbaceo. L'invecchiamento ne accresce la 
naturale nobiltà. Qualifica aggiuntiva: Superiore o Riserva. 
Breganze Cabernet Sauvignon: figlio dell'ultima "covata" della D.O.C., è ottenuto pressoché in 
purezza da uve dell'omonimo vitigno, del quale ripropone le caratteristiche: colore rosso 
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rubino intenso, con tendenza a ripiegare sul rosso mattone con l'invecchiamento, ha un 
profumo erbaceo con profumo intenso e persistente, vinoso, talora addolcito dall'odore del 
legno dove viene lavorato, che ne arrotonda il sapore, asciutto, pieno, vellutato. Ottimo vino da 
pasto, fine, personale, è in grado di accompagnare tutte le pietanze. Qualifica aggiuntiva: 
Superiore o Riserva. 
Breganze Marzemino: anch'esso D.O.C., sottolinea la piacevolezza di una tradizione enologica 
secolare. Ottenuto in purezza da uve dell'omonimo vitigno, si presenta di un bel rosso rubino, 
spesso vivace, con profumo intenso e caratteristico e un gusto pieno, personale e gradevole, 
talora, a seconda della lavorazione, ammorbidito dal sapore di legno. Qualifica aggiuntiva: 
Superiore o Riserva. 
Breganze Pinot Nero: vinificato in nero esclusivamente con uve provenienti da un particolare 
biotipo locale, derivato dai nobili e famosi vitigni omonimi. Si presenta di colore rosso rubino, 
con sfumature color mattone, di profumo delicato e di sapore asciutto e sapido, con retrogusto 
amarognolo, che lo propongono ai vertici nazionali tra i vini ottenuti da queste uve. Si 
accompagna ai piatti di carne ed agli arrosti. Qualifica aggiuntiva: Superiore o Riserva. 
Breganze Pinot Bianco: ottenuto in purezza da uve dell'omonimo vitigno, si presenta bianco 
paglierino chiaro, di gusto secco, molto armonico e vellutato. Il profumo è delicato, gradevole, 
caratteristico. È un bianco da pasto, ideale per i piatti di pesce. Qualifica aggiuntiva: Superiore. 
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2. Degustazioni3 

 

Degustazioni In cantina 

 

CASA VINICOLA ZONIN - Via Borgolecco, 9 - 36053 Gambellara - Tel. 0444 640111 - www.zonin.it 
Un percorso di visita guidata si svolge all'interno dell'azienda alla scoperta della nascita e dello 
sviluppo della Casa Vinicola che oggi ha 13 tenute per un totale di 1.800 ettari di vigneti e che è 
la maggior produttrice vitivinicola nazionale. A conclusione della visita, degustazione con 
esperti sommelier. 

AZIENDA AGRICOLA MENTI GIOVANNI- via Dottor Bruzzo - 36053 Gambellara - tel. 0444 444137 
- www.giovannimenti.com. 
Visita ai piani superiori della torre di appassimento del '700, alla ghiacciaia della torre dove 
avviene l'affinamento del Recioto, alla cantina di vinificazione e logistica. Degustazione guidata 
nella casa di famiglia costruita nel 1553. 
 
AZIENDA AGRICOLA AGRITURISTICA PALAZZETTO ARDI - Via via Ciron 5 - 36053 Gambellara - 
Tel/Fax 0444 440450 - www.palazzettoardi.com. 
Visita del vigneto, della cantina e degustazione con foto di gruppo finale. Oltre alla vigna 
l’azienda dispone di un frutteto e ampi spazi dedicati all’allevamento all’aperto di animali. 
 
AZIENDA AGRICOLA PIERIBONI - Via Mason, 13 - 36054 Montebello Vicentino - Tel. 0444 
444257 - www.pieriboni.com. 
Visita del vigneto, della cantina e degustazione con foto di gruppo finale. Oltre alla vigna 
l'azienda dispone di un frutteto e ampi spazi dedicati all'allevamento all'aperto del bestiame. 
 
AZIENDA AGRICOLA DAL MASO - Via Selva, 62 - 36054 Montebello - Tel. 0444 649104 - 
www.dalmasovini.com. 
Azienda storica nella zona di Gambellara. Vengono organizzate visite guidate con degustazioni 
personalizzate, in grado di soddisfare sia i semplici appassionati che gli intenditori più esigenti. 
 
CASA CECCHIN AZIENDA VITIVINICOLA -  Via Agugliana, 11 – 36050 Montebello - Tel. 0444 
649610 - www.casacecchin.it 
 La cantina è costruita in modo da armonizzarsi con il profilo naturale della collina e la visita dà 
all'ospite, sempre gradito, la magica sensazione di essere in simbiosi con la natura. Vi si può 
degustare il Durello, uno dei vini più inconsueti e particolari prodotti in Italia. 
 
VINI CRIS AZIENDA AGRICOLA CRISTOFERI - Via Carpanedo, 2 - 36054 Lonigo - Tel. 0444 832002  
Cantina che non è “solo” una cantina, ma vuole essere un punto di riferimento per il turismo 
rurale. Possibilità di visite guidate all’azienda e di effettuare degustazioni. 
 
 

                                                 
3 Fonte: http://www.vicenzae.org/ita/archivi/item/308-degustazioni 
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AZIENDA AGRICOLA MASARI - via Bevilacqua 2/a - 36034 Maglio di Sopra Valdagno - Tel. 0445 
410780 - www.masari.it 
Masari è un'azienda simbolo per la produzione di vini di alta qualità tanto da fungere da forte 
stimolo per la rinascita dell'agricoltura in tutta la Valle dell'Agno. Nella sede aziendale è 
possibile effettuare degustazioni guidate, è gradita la prenotazione. 
 
CANTINA VAL LEOGRA- via Pasubio 13 - 36034 Malo - Tel. 0445 602087 - 
www.cantinavalleogra.it 
E' la più piccola cantina sociale del Veneto: propone vini prodotti esclusivamente con uve della 
Val Leogra. Mercato contadino ogni sabato dalle 8.30 alle 12.30. Possibilità di visite guidate alla 
cantina e all'annesso Museo della Civiltà Rurale; degustazioni su richiesta.   
 
MACULAN SOCIETA' AGRICOLA - Via Castelletto, 3 - Breganze - Tel. 0445 873733 - 
www.maculan.net 
Visita alla storica azienda agricola della zona di Breganze, terra di alta vocazione vinicola. E’ 
possibile visitare e degustare in cantina su prenotazione in settimana ed il sabato mattina. 
 
 

 

 

CANTINE APERTE  
 
Cantine Aperte si svolge annualmente nell’ultima domenica di maggio. Le cantine aderenti 
all’iniziativa aprono la porta ai turisti e ai curiosi interessanti a conoscere meglio il mondo del 
vino attraverso visite e degustazioni. 
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Degustazioni In distilleria 

 
 
POLI DISTILLERIE Via Marconi, 46 - Schiavon -Tel.0444 665007 - www.poligrappa.comTipo di 
produzione: grappa, liquori alla grappa, distillati d'uva, distillati di vino, distillati di frutta. 

DISTILLERIA F.LLI BRUNELLO Via G.Roi,33 (Montegalda) tel.0444 737253 - www.brunello.it  
Tipo di produzione: grappe nostrane giovani ed invecchiate di monovitigno, distillati d'uva, 
liquori pregiati. 

DISTILLERIA SCHIAVO Via Mazzini, 39 - Costabissara - Tel.0444 971025 - 
www.schiavograppa.com 
Tipo di produzione: grappe di monovitigno, grappe tradizionali, distillati d'uva.  

DISTILLERIA DAL TOSO RINO e FIGLIO Via Pila, 8 - Ponte di Barbarano - Tel. 0444 896608 - 
www.distilleriadaltoso.it  
Tipo di produzione: grappe di monovitigno, distillati di frutta e d'uva, liquori. 

DISTILLERIA LI.DI.A. Via Berico Euganea,30 - Villaga - Tel.0444 885074  
Tipo di produzione: grappe e distillati d'uva monovitigno e non. 

LIQUORERIA CARLOTTO - via Garibaldi 34 - Valdagno - Tel. 0445 480814 - www.carlotto.it 
Tipi di produzione: liquori, dolci, secchi, amari e zabaione. 

BORTOLO NARDINI spa Stabilimento: Via Madonna di Monte Berico, 7 (Bassano del Grappa) tel. 
0424 227741 Distillerie Nardini 
Tipo di produzione: acquavite di vinaccia bianca-riserva-ruta-liquori . 

 
CAPOVILLA Via Giardini, 12  - Rosà - Tel.0424 581222 
Tipo di produzione: grappe, distillati d'uva, distillati di frutta da coltivazione biologica. 

 

DISTILLERIE APERTE 

Visitare una distilleria è una piacevole gita che conduce alla scoperta di un prodotto, la grappa, 
frutto della tradizione e del sapiente lavoro dei mastri distillatori. 

 

 
 
 
 

 
 
 


