
COLLI BERICI
Un fascino discreto a sud di Vicenza

Terra del Palladio
Natura, ville, vigneti e buon cibo
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UN TERRITORIO CHE CONSERVA INTATTO IL SUO 
FASCINO PAESAGGISTICO, TRA BOSCHI, VIGNE, 
PICCOLI CENTRI BEN TENUTI E VILLE PALLADIANE.

ALLE PORTE DI VICENZA 
IC olli Berici costituiscono l’areap aesaggisticamente 
più rilevante del vicentino a Sud del capoluogo. 
Le viti assecondano il paesaggio berico, lasciando poi 
il passo alla coltivazioned ell’olivo.S alendo èi nvece 
il bosco af arla da padrone,a regalare panorami 
suggestivi e passeggiate molto interessanti. 
Il climad ell’areas i caratterizza perl ap resenza 
di estati caldee di invernir elativamente freddi, 
mentre le precipitazioni sonop iù scarse rispetto alla 
pedemontanav eneta e ripartite in modo abbastanza 
omogeneo lungo l’anno.

DALLE VIGNE ALLE VILLE
DI PALLADIO
Dal puntod i vista storico ea rchitettonico, le 
collinea sudd iV icenza sono alquanton ote per 
ospitare diverse ville disegnated a AndreaP alladio, 
riconosciuto comei lp iù importante architetto che il 
mondo occidentale abbiam ai prodotto, ed a alcuni 
allievi e collaboratori dell’epoca.
Sparsen el vicentinoe neiC olli Berici a testimonianza 

architettonico. 

IL TAI ROSSO
Il vitignoT ai Rosso è consideratou n simbolo dei 
Colli Berici. Si tratta di un vinod al colore rosso 

caratterizzatod a violae lampone.S apore asciutto, 
morbido con sentori di frutta di bosco,p rugnae  
lampone.

Cannonaud iS ardegnae al Grenached el Sud-est 
francese e all’Alicante rosso (o nero) di Spagna. 

NON SOLO TAI ROSSO
NeiC olli Berici si produconom olti altri oltre aT ai 
rosso: Merlot, Cabernet franc, Cabernet sauvignon e 
Carmenèrei più rilevanti tra ir ossi. Ib ianchiv edono 
invece una prevalenza di Pinotb ianco,G arganega e 
Sauvignon. Le tipologie Colli Berici Bianco eR osso 
prevedonoi nvece un taglio di vinid av arietà diverse: 
Garganegae Sauvignon peri lB ianco,M erlot eT ai 
Rosso peri lR osso. I vinir ossi rappresentano circa 
il 70%d ella produzione totale, il rimanente 30% è 
costituito da vini bianchi.

IL FASCINO 
DISCRETO DEI COLLI BERICI



IL FASCINO 
DISCRETO DEI

COLLI
BERICI



La posizione e la conformazione del 
territorio hanno favorito la costruzione 
di meravigliose architetture rurali 
incastonate tra le colline, come mulini 
ad acqua, castelli ed eremi, molti dei 
quali ancora oggi visibili. A questi si 

venete vastissimo, che raggiunge la sua 
espressione più alta nelle architetture 
cinquecentesche di Andrea Palladio.
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MENEGHELLO FUNGHI Via Fioccarde, 62 - NoventaV icentina (VI)
Tel. +39 0444 760288 / info@meneghellofunghi.it WWW.MENEGHELLOFUNGHI.IT

10 SPAZI produttivi da 350mq lÕuno, accolgono la fase di 
coltivazione di funghi champignon. Il sistema di gestione 
di temperatura e umiditˆ , totalmente computerizzato,
garantisce la presenza di condizioni ottimali di coltura.

8000 QUINTALI di produzione annuale completamente 
dedicata alla grande distribuzione.

IN ATTIVITË DAL1980 sempre in continua espansione,
senza mai scendere a compromessi con la nostra qualitˆ.

Meneghello funghi  specializzata nella coltivazione di funghi 
certiÞcata GlobalGap.  Tutta la nostra produzione vuole 
servirsi di metodi avanzati e controllati che aboliscono lÕuso 
di sostanze chimiche come Þtofarmaci e additivi.

MENEGHELLO 
FUNGHI

I NOSTRI PRODOTTI

http://meneghellofunghi.it
https://www.facebook.com/meneghellofunghi


CASA
DEL DOLCE

Realtà artigianale di Cologna 
Veneta.
Dal 1981 Fausto Bertolini 

con forza e dedizione, lavorano ogni 
giorno per questa grande avventura 
formato famiglia. Impegnati da 40 anni 
nell’utilizzo delle migliori materie prime,
garantiamo la massima qualità ai nostri 
prodotti.
Siamo produttori del Finissimo 
Mandorlato, prodotto tipico della nostra 
città. Nella nostra gamma, vantiamo
anche una grande varietà di torte e 
pasticceria, nonché biscotti e lievitati 
con cui abbiamo vinto importanti 
riconoscimenti.
Vi aspettiamo nei nostri punti vendita 
di Cologna Veneta e San Bonifacio per 
degustare le nostre specialità.
Da settembre riaprirà il nostro spaccio
aziendale dove potrete trovare anche 
numerose idee regalo.

Via Camporosolo, 200 - San Bonifacio (VR)
Viale del Lavoro, 11 - Cologna Veneta (VR)
Tel.+39 0442 85961
info@casadeldolcebertolini.it

WWW.CASADELDOLCEBERTOLINI.IT

https://www.instagram.com/casadeldolce_bertolini/
https://www.casadeldolcebertolini.it
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g2162889-d3879166-Reviews-Pasticceria_Casa_del_Dolce_Bertolini_Figli-Cologna_Veneta_Province_of_Verona_Ven.html
https://www.facebook.com/casa.deldolce.bertoliniefigli






Via Cicogna, 19
Pojana Maggiore (VI)

Floricoltura Marcon ès ituata 
nella località di Poiana Maggiore in 

provincia di Vicenza, è specializzata nella 

Ti aspettiamo con il sorriso!

https://www.facebook.com/MarconFloricoltura/
https://www.floricolturamarcon.it
https://www.instagram.com/floricoltura_marcon/
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https://www.apicolturagardin.it
https://www.facebook.com/apicolturagardin


LA SOPRESSA
VENETA LA RICETTA

INGREDIENTI 

- 700 grammi di carne magra di maiale; 
- 300 grammi di pancetta: 
- budello di manzo; 
- sale; 
- pepe in grani spaccati. 

PREPARAZIONE

Macinate la carne e la pancetta. Mettete il 
macinato in una terrina e aggiungete il sale e 
il pepe. Impastate a mano no a ottenere un 
composto omogeno. Insaccate l’impasto nel 
budello di manzo e, una volta asciugato, 
riponetelo in un locale idoneo, per esempio 
una cantina asciutta. Lasciate riposare 
quattro o cinque  mesi. Per rendere la 
soppressa 
davvero irresistibile aggiungete all’impasto 
due o tre spicchi d’aglio tritati. 



RISTORANTE
DA FRANCO

Ristorante “da Franco” è un 
Ristorante italiano a gestione 

genuina dal 1970.
Specializzato nella preparazione di 
gustosi piatti tipici della cucina veneta a 
base di pasta fatta in casa e di carne allo 
spiedo o ai ferri.
Il personale del ristorante vi accoglierà 
all’interno di un ambiente rustico, 

sperimentare i sapori e gli aromi delle 
specialità caserecce locali.

Via Castello, 12 - Albettone (VI)
Tel.+39 0444 790600
giorgia.panighello@gmail.com
aperto tutti i giorni

https://www.instagram.com/ristorantedafrancoalbettone/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g2578687-d3783293-Reviews-Da_Franco-Albettone_Province_of_Vicenza_Veneto.html
https://www.facebook.com/ristorantedafrancoalbettone


BACCALA’ ALLA VICENTINA 
CON POLENTINA DI GRANO LA RICETTA

INGREDIENTI

- 1 Kg di farina di mais maranello
- 250 grammi di stocca sso
- Farina bianca q.b.
- Sale e pepe
- Olio extravergine dei Colli Berici
- 2 cipolle nemente a ettate
- 6 acciughe tritate
- 2 spicchi di aglio
- Mezzo bicchiere di vino bianco secco
- Grana grattugiato

PREPARAZIONE

Fate imbiondire in un tegame con olio e 
burro in parti uguali le cipolle, le acciughe e 
l’aglio. Bagnate con il vino bianco, 
lasciandolo evaporare. Spianate lo stocca sso, 
infarinatelo e cospargetelo con il grana 
grattugiato. Tagliatelo a tronchi e disponetelo 
in un tegame, cospargetelo con il so ritto e 
copritelo con il latte. Cuocere a fuoco
moderato senza mai mescolare per 4 orecirca, 
dovrà risultare ben morbido.
Accompagnare con polenta di mais 
Maranello ben calda. 



Via San Nicolò, 41 - Arcugnano (VI)
Tel. +39 0444 273017
allaveciapriara@libero.it
chiuso il lunedì e martedì

https://www.instagram.com/allaveciapriara/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g668522-d2518056-Reviews-Trattoria_Alla_Vecia_Priara-Arcugnano_Province_of_Vicenza_Veneto.html
https://www.facebook.com/allaveciapriara/?locale=it_IT
https://www.allaveciapriara.it


RISOTTO AL
CARBENET LA RICETTA

INGREDIENTI

- 350 grammi di riso Vialone nano
- 60 grammi di burro
- 1 scalogno
- Brodo di carne
- Mezza bottiglia di Cabernet dei Colli 
Berici
- Sale e pepe
- Grana padano

PREPARAZIONE

Tritate lo scalogno e fatelo appassire nella 
metà dei burro, aggiungere il vino Cabernet 
e fatelo bollire per 5 minuti, aggiungete il 
riso e fate assorbire bene tutto il vino dal 
riso. 
Continuate la cottura aggiungendo il brodo 
poco alla volta. A metà cottura salate e 
pepate. A cottura ultimata il risotto deve 
risultare all’onda, aggiungete il burro rimasto 
e il formaggio grana grattugiato.



PIOVENE
PORTO GODI
SOC. AGRICOLA

La famiglia Piovene Porto Godi 
produce vino e olio a Toara, in 
una delle zone più vocate dei Colli 

Berici.
La scelta da sempre è per le uve del
territorio, come il Tai Rosso.
Mentre in bottiglia è il rispetto del tempo 
il segreto per ottenere vini di grande 

Chi cerca l’esperienza di vivere in una 
dimora di campagna tra le colline di 
Vicenza, potrà fermarsi nel vecchio 
mulino o nella colombara della casa.

ViaV illa, 14 - Toara di Villaga (VI)
Tel.+39 0444 885142
info@piovene.com

WWW.PIOVENE.COM

https://www.instagram.com/piovene_porto_godi_vini/
https://www.facebook.com/PiovenePortoGodiVini/
https://www.piovene.com


RISOTTO CON 
BRUSCANDOLI LA RICETTA

INGREDIENTI

- 1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
dei Colli Berici
- 40 grammi di burro
- 1 scalogno
- 500 grammi di Bruscandoli
- 300 grammi di riso Vialone nano
- Grana padano grattugiato
- Sale e pepe
- Brodo vegetale
- 1 bicchiere di vino bianco secco

PREPARAZIONE

Mettete in una pentola da risotto (larga e 
bassa) l’olio 
extravergine di oliva, lo scalogno tritato 

nemente; fatelo appassire, unite i 
bruscandoli tagliati a piccoli pezzi e 
mescolate bene, 
lasciate cuocere per 5 minuti. Unite il riso, 
fatelo tostare e sfumatelo con il vino bianco 
secco. Allungate con il brodo poco alla volta, 
salate e pepate. A cottura giusta amalgamate 
con burro e formaggio grana padano 
grattugiato



Via Condotto 33 - Lozzo Atestino (VI)
Tel. +39 347 4552432
agriturismovalbona1@gmail.com
aperto venerdì, sabato e domenica

https://www.instagram.com/agriturismo_valbona/
https://www.tripadvisor.it/Hotel_Review-g194733-d2399676-Reviews-Agriturismo_Valbona-Castiglione_della_Pescaia_Province_of_Grosseto_Tuscany.html
https://www.facebook.com/agriturismovalbona/


RISI E BISI DI 
LUMIGNANO LA RICETTA

INGREDIENTI

- 500 grammi di piselli di Lumignano
- 2 cucchiai di olio extravergine dei Colli 
Berici
- 40 grammi di burro
- 1 cipolla
- 1 gambo di sedano
- 300 grammi di riso Vialone nano
- Brodo di carne
- Sale e pepe
- Grana padano
- Aglio
- “Acqua di teghe” (con bucce dei piselli 
messi a bollire)

PREPARAZIONE

Passate i piselli in so ritto di cipolla, olio e 
burro, a cui 
aggiungerete uno spicchio di aglio e un 
cucchiaio di sedano 
tritato, oltre al sale e il pepe. Pochi minuti di 
cottura, poi v
ersate il riso e continuate la cottura 
aggiungendo brodo e
poca acqua di teghe. A ne cottura la 
minestra deve 
risultare liquida ma non troppo, aggiungete 
un occo di 
burro e il grana grattugiato.



Via A. Ferretto, 1 - Barbarano Vicentino (VI)
Tel. +39 0444 886111
info@frantoiobarbarano.com
chiuso la domenica

https://www.instagram.com/frantoioolivebarbarano/
https://www.facebook.com/frantoiobarbarano/?locale=it_IT
https://www.frantoiobarbarano.com


FRITTATA ALLE 
ERBE SPONTANE LA RICETTA

INGREDIENTI

- 5 uova
- Poco burro
- Olio extravergine dei Colli Berici
- Asparagi selvatici
- Silene
- Posolaccio
- Sale e pepe
- 1 cipollina fresca

PREPARAZIONE

Mettete in una padella l’olio e il burro insie-
me alla cipollina tritata e alle erbette tagliate 
a pezzi. Fatele rosolare per 5 minuti, poi 
aggiungete le uova sbattute con il sale e il 
pepe. Procedete come una normale frittata 
e servite ben calda con un buon bicchiere di 
Sauvignon dei Colli Berici.



Via Pissotto, 8 - Nanto (VI)
Tel. +39 328 4184311
nardinvini@libero.it
chiuso la domenica

https://www.facebook.com/p/Nardin-Vini-100090530628473/
https://www.vininardin.it


LA RICETTA
PANE ALLA
VICENTINA

PREPARAZIONE

Setacciate la farina, nell’impastatrice o a mano unite
lo zucchero o il malto e il lievito madre essiccato.
Impastate aggiungendo piano l’ acqua fino ad
ottenere un impasto liscio e omogeneo. Lasciate
lievitare l’impasto in una ciotola oliata e coperta fino
al raddoppio per circa 4 o 6 ore in luogo tiepido.
Prendete l’impasto, rovesciatelo delicatamente sul
piano di lavoro infarinato  e create delle banane.
Lasciate lievitare il pane per un’ora in luogo tiepido
sempre coperte da strofinaccio umido. Infornate con
forno caldo a 220° per 20-30 minuti a seconda della
grandezza delle pagnotte create. 

500 q.b. Farina di farro
1 cucchiaino Malto o zucchero
1 bustina lievito madre secco 1 cucchiaino sale integrale fino  300 g acqua circa

-
-
-
-
-

INGREDIENTI



Via Guglielmo Marconi, 15
Montebello Vicentino (VI)
Tel. +39  346 368 6092
panifi cio@bricioleefantasia.it

https://www.instagram.com/explore/locations/192344770802750/panificio-pasticceria-briciole-e-fantasia/
https://www.facebook.com/p/Panificio-Pasticceria-Briciole-e-Fantasia-100057614072890/
https://www.bricioleefantasia.com


Via Fontana Fozze, 39
Castegnero (VI)
Tel. +39 0444 639083
vini@costalunga.com
chiuso la domenica e festivi

https://www.instagram.com/costalunga_vini/
https://www.facebook.com/costalungavini/?locale=it_IT
https://www.costalungavini.com


https://www.costalungavini.com


https://www.apicolturagardin.it
https://www.facebook.com/apicolturagardin
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