
 

Il Consorzio Tutela Vini Colli Berici e Vicenza rappresenta circa il 60% della produzione viti-
vinicola vicentina e, riunendo e rappresentando sia realtà cooperative che aziende private, 
mira a diventare sempre più un punto di riferimento tecnico e promozionale strategico per 
importanti e prestigiose aziende vitivinicole della provincia.
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Perché la DOC  
Colli Berici 
 
Zona di produzione e fattori 
naturali  

Estrema propaggine delle 
Prealpi, i Colli Berici, conosciuti 
anche come Monti Berici, costi-
tuiscono la caratteristica pae-
saggistica più rilevante a sud di 
Vicenza. Essi sono una forma-
zione collinare con rilievi dal 
profilo ondulato, di altezze 
modeste (300-400 metri), origi-
nati da corrugamenti e solleva-
menti tettonici e da diffusi coni 

vulcanici. Questo territorio colli-
nare e pedecollinare è costituito 
quasi esclusivamente da una 
successione di formazioni roc-
ciose calcaree di natura sedi-
mentaria che si sono evolute in 
terreni con argille rosse, ricchi 
di scheletro; sono inoltre pre-
senti una percentuale minore di 
rocce di origine vulcanica che 
hanno determinato terreni ba-
saltici ricchi di sali minerali. 


Proprio per la presenza di 
depressioni, cavità e grotte, tipi-
che del fenomeno carsico-calca-
reo, i Colli Berici presentano un 

Indice

Perché la DOC Colli Berici  

   Zona di produzione 	 1

   Origine storica	 2

   I vini	 3

   Il legame tra il territorio e i vini	3


Perché la DOC Vicenza  

Zona di produzione 	 4

Origine storica	 4

I vini	 5

Legame tra territorio e vini	 5



buon drenaggio e talvolta, una certa scarsità 
d’acqua. Nel territorio è presente il lago di Fimon, 
unico bacino naturale della zona. 


La morfologia dei Colli è arricchita dalla pre-
senza di terreni collinari declivi alternati a valli, 
dalla precisa connotazione di versanti, da un’alti-
tudine che preserva da nebbie e da gelate tardive 
e esalta l'azione della radiazione solare con una 
lunga esposizione giornaliera alla luce nei mesi più 
importanti per lo sviluppo della vite e la matura-
zione dei grappoli.


Il microclima dei Colli Berici è molto favore-
vole alla coltivazione dei vigneti, con temperatu-
re particolarmente miti fino all’autunno inoltrato, 
una buona escursione termica tra giorno e notte e 
una limitata precipitazione annua (500 - 600 mm). 


Origine storica e tradizione produttiva  
La coltura della vite, diffusasi in epoca roma-

na, si sviluppò dopo l’anno 1000 finite le invasioni 
barbariche, grazie alla passione di feudatari, ve-
scovi, amministrazioni comunali che consigliavano 
ai produttori varietà, tecniche colturali e norme 
produttive. Cronache raccontano che sin dal XIII 
secolo tutta la parte nord dei Colli Berici era 
interamente coltivata a vite, così come le colline 
di Barbarano, proprietà del vescovo di Vicenza, il 
quale stabiliva i tempi di vendemmia e di lavora-
zione cosicché, proprio nel periodo più idoneo, i 
contadini non si distraessero dal curare le proprie 
vigne. Nelle grotte dei Colli Berici, inoltre, si in-
vecchiavano i vini locali: l'ambiente buio, a tempe-
ratura costante e bassa ne assicurava la buona 
conservazione. 


L'avvento della Repubblica Veneta diede un 
forte impulso alla viticoltura, come testimoniano 
ancor oggi le ville palladiane, luoghi di vacanza dei 
ricchi aristocratici veneziani, i quali manifestarono 
una grande attenzione ai criteri di costruzione del-
le cantine. Nell'Ottocento, ricerche commissionate 
dall'Arciduca d'Austria per i vini del Lombardo Ve-
neto, evidenziano aspetti tecnici e scelta di vitigni 
anche per i vini dei Colli Berici. 


A partire dai primi anni dell’Ottocento, accanto 
ai due vitigni autoctoni della Garganega e del To-
cai rosso, nei Colli Berici, sono stati importati viti-
gni internazionali provenienti sia dalla Francia, e in 
particolare dalla zona di Bordeaux, che messi a 
dimora nei Colli Berici hanno sviluppato nel tempo 
caratteristiche peculiari in relazione al terreno e al 
clima. Il Cabernet franc dei Colli Berici è stato il 
primo Cabernet DOC in Italia. Con la rinascita 
della produzione negli anni ’50, si è assistito ad un 
progressivo affinamento delle qualità, dei metodi 
di coltivazione, della stessa organizzazione pro-
duttiva che ha portato il 20 settembre 1973 al ri-
conoscimento da parte del Ministero Italiano, della 
Denominazione d’origine Controllata “Colli Berici”. 
Nel 1982 si è costituito il Consorzio Volontario 
per la Tutela Vini D.O.C. Colli Berici.


La fama dei vini e della zona dei Colli Berici è 
dovuta sia alle capacità dei produttori vitivinicoli 
della denominazione Colli Berici, sia all’impegno e 
alle sinergie fra i diversi attori economici del terri-
torio (cantine, imprese viticole, enoteche, 



distillerie, frantoi, agriturismo, 
bed&breakfast, trattorie, risto-
ranti) che lavorano in sinergia per 
la valorizzazione della qualità e 
della rinomanza dei vini dei Colli 
Berici, nel rispetto del territorio e 
del contesto paesaggistico. Sul 
territorio dei Colli Berici operano 
infatti numerosissime aziende 
viticole, vitivinicole e commer-
ciali; la maggior parte delle 
aziende agricole sono associate 
nelle due principali realtà coope-
rative di trasformazione e com-
mercializzazione. 


Le capacità dei produttori di 
selezionare i vitigni che meglio si 
adattano a questo territorio colli-
nare e la disposizione dei vigneti, 
hanno permesso la tutela del ter-
ritorio dal degrado e la valoriz-
zazione del paesaggio, favo-
rendo il turismo eno-gastro-
nomico e rurale. Il riconosci-
mento della Strada dei vini dei 
Colli Berici nel 2001 e la rino-
manza dei suoi vini, richiamano 
ogni anno consumatori, appas-
sionati e giornalisti da tutta Eu-
ropa. 


I vini 
Le caratteristiche dei vini dei 

Colli Berici sono strettamente 
legate alle peculiarità vocazionali 
della zona di produzione.  

Punta di diamante dell'eno-
logia berica è l’autoctono Tai 
Rosso che deriva dal vitigno 
chiamato un tempo Tocai rosso, 
che ha la stessa natura genetica 
del Cannonau sardo, del Grena-
che francese e della Garnacha 
spagnola, ma nel Vicentino ha 
trovato un areale adatto alla sua 
coltivazione e una propria identi-
tà.


Questo particolare prodotto, 
qualora coltivato nella zona di 
più antica tradizione del Comune 
di Barbarano e nei comuni limi-

trofi, è identificato per tradizione 
e rinomato con il nome Barbara-
no.


La Garganega è l’altra varietà 
autoctona dei Colli Berici, parti-
colarmente duttile dal punto di 
vista enologico che in questi colli 
dà origine a vini fermi di colore 
giallo paglierino con delicato 
profumo fruttato, dal sapore 
asciutto, abbastanza fresco e 
sapido. I vini bianchi dei Colli 
Berici, in generale, sono caratte-
rizzati da sentori fruttati, floreali e 
minerali che al palato si rivelano 
abbastanza freschi e sapidi. Fra 
questi spicca il Sauvignon, che 
all’analisi sensoriale si rivela fre-
sco, floreale e fruttato con buona 
sapidità, note tipiche di pepero-
ne e foglie di pomodoro.


I vitigni internazionali, adatta-
ti alla zona dei Colli Berici, danno 
origine a vini rossi di buon corpo 
e morbidezza con colorazione 
che varia dal rosso rubino al 
granato, più o meno concentrato 
a seconda della micro area di 
produzione. Il tenore alcolico e il 
corredo polifenolico risultano in 
generale piuttosto elevati, ma 
ben bilanciati a favore dell’equi-
librio complessivo. 


I vini rossi ottenuti da uve 
coltivate su terreni calcarei, 
che godono di un’ottimale 
esposizione alla luce e benefi-
ciano dell’escursione termica 
tra giorno e notte dovuta all’al-
titudine, sono caratterizzati inve-
ce da un’elevata concentrazione 
di polifenoli e antociani, che 
consentono una “sur-maturazio-
ne” delle uve sulla pianta e quin-
di, la concentrazione di sostanze 
e aromi negli acini, i quali si ritro-
vano poi nei vini con sentori di 
frutti di bosco e frutta matura 
nonché di spezie. 


Il legame tra il territorio e 
i vini 

Lo studio di zonazione sul-
l'analisi delle caratteristiche del 
vigneto e del suo ambiente, dal 
punto di vista pedologico, clima-
tico, chimico-fisico, fenologico e 
produttivo, hanno portato ad in-
dividuare le più opportune ed 
efficaci combinazioni vitigno-ter-
roir, in funzione dell’ottimizzazio-
ne qualitativa e della caratteriz-
zazione dei vini e delle zone. 


La presenza delle doline car-
siche ad elevato drenaggio e la 
scarsa piovosità annua, limitano 
la disponibilità d'acqua, che 
contiene lo sviluppo vegetativo 
delle viti, elemento base per ga-
rantire produzioni di qualità e vini 
particolarmente concentrati.


Le peculiarità del terreno in-
fluiscono sulla produzione di 
vino sui Colli Berici, caratteriz-
zando le diverse produzioni con 
profumi e sapori peculiari, che si 
traducono in note di frutti del 
sottobosco per i vini rossi e in 
sentori fruttati e minerali ben bi-
lanciati per i bianchi. 


In particolare il Tai Rosso, 
tradizionale dei Colli Berici, fa 
percepire all’olfatto aromi primari 
e varietali, in particolare la fre-
schezza della frutta a bacca ros-
sa e la fragranza dei fiori di ibi-
sco: le note aromatiche predo-
minanti sono quelle del lampone 
e della rosa canina. Il sapore è 
asciutto, fresco e morbido con 
sentori di frutti di bosco, spezie 
e retrogusto di mandorle e pru-
gna. Queste sensazioni si 



devono alla coltivazione in 
terreni calcarei e argillosi, 
esposti favorevolmente a sud e 
a medie altitudini. In particolare, 
la composizione del suolo, ca-
ratterizzato da uno scheletro 
che può arrivare ad essere ab-
bondante (compreso tra il 35% 
ed il 75%), ricco di rocce calca-
ree di origine carsica, sali mine-
rali ad elevato drenaggio, de-
termina la struttura e la caratte-
rizzazione dei vini rossi, con un 
elevato contenuto di antociani e 
polifenoli, un’intensa colorazio-
ne, un buon corredo tannico, 
nonché lo sviluppo di sentori di 
frutta matura e spezie. 


Le zone con suoli prevalen-
temente basaltici, derivati dai 
coni vulcanici, caratterizzano gli 
aromi freschi, fruttati e minerali 
dei vini bianchi dei Colli Berici, 
contribuendo a esaltarne la fi-
nezza degli aromi e dei profumi.  


Perchè la  
DOC VICENZA  
Zona di produzione e  
fattori naturali  

La denominazione Vicenza 
copre una zona che va dall’a-
rea Berica a sud della città di 
Vicenza fino a quella pede-
montana nel nord-est del ter-
ritorio vicentino. 


La vocazionalità di questo 
territorio è dovuta alla sua par-
ticolare posizione geografica 
dove i rilievi montani a nord la 
proteggono dai venti freddi in-
vernali, mentre i Colli Berici a 
sud mitigano le correnti d’aria 
calda provenienti dalla pianura 
Padana. Inoltre Vicenza ha il 
vantaggio di avere una rete 
idrografica, elemento fonda-
mentale per lo sviluppo della 

viticoltura e dell’agricoltura in 
generale. 


La vasta area DOC Vicenza 
è caratterizzata da terreni di 
diversa natura a seconda della 
zona considerata.


Quella collinare e pedemon-
tana è di origine vulcanica ricca 
di basalti (sasso moro), vulcaniti 
e tufi. Nella zona pianeggiante, 
invece, il terreno è caratterizza-
to da rocce sedimentarie di ori-
gine alluvionale ricche di argilla. 


Il clima è tipicamente conti-
nentale, con una limitata piovo-
sità estiva e le temperature pre-
sentano una sensibile escursio-
ne termica tra giorno e notte 
che favorisce lo sviluppo aro-
matico delle uve.


Origine storica e  
tradizione produttiva  

Una grande tinaia conte-
nente vinaccioli ben conservati 
fu ritrovata nel 1910 a Monte-
bello in una villa romana risa-
lente al I°-II° secolo. 


Nel Basso Medioevo verso 
il 1000-1200 D.C, a Vicenza e 
Bassano, esistevano norme 
legate alla vendemmia e al 
commercio di uve e vini. Della 

forte tradizione vitivinicola di 
Vicenza si ritrova testimonianza 
anche nel 1250 quando, grazie 
alla Podestà di Vicenza, il Mon-
te Berico venne interamente 
coperto di viti. Nel 1264 a Vi-
cenza e nel 1290 a Costozza, 
vennero emanate norme com-
merciali, tecniche e protettive 
legate alla vite e al vino. 


Attorno al 1600 “i vini pre-
ziosissimi di Vicenza, che 
chiamavano Marzemini” veni-
vano costantemente inviati dal-
la famiglia Tiepolo ai re di Polo-
nia.


Un’altra forte testimonianza 
della vocazionalità di questo 
territorio e del suo forte legame 
con la viticoltura la possiamo 
ritrovare in un importante opera 
poetica del XVIII° secolo di Au-
reliano Acanti Il Roccolo che 
attraverso i suoi versi conduce 
il lettore alla scoperta dei pro-
dotti vinicoli vicentini di quell’e-
poca. Il Volume è conservato 
attualmente presso la Bibliote-
ca Interna



zionale “La Vigna” di Vicen-
za, la più importante al mondo 
per quanto riguarda la raccolta 
di testi di vitivinicoltura. 


Nel corso di tutto il ‘900 im-
portanti studi ampelografici ven-
nero svolti in territorio vicentino, 
grazie a questi si consolidò la 
convinzione del potenziale quali-
tativo di questa zona storica-
mente vocata per la viticoltura. 
Mossi da questi risultati e dalla 
forte volontà dei viticoltori vicen-
tini, viene riconosciuta nel 2000 
la la denominazione di origine 
“Vicenza DOC” da parte del Mi-
nistero nazionale; tale ricono-
scimento ha stimolato ulterior-
mente i produttori a trasformare 
e ammodernare gli impianti pro-
duttivi e diversificare il numero di 
varietà coltivate, in modo da 
adeguare le loro produzioni alle 
nuove richieste di mercato e di 
consumo. La possibilità di sfrut-
tare il potenziale produttivo del 
territorio attraverso la produzioni 
di vini della DOC “Vicenza” è 
stata favorita e colta soprattutto 
dalle cooperative di produzione 
diffuse nel territorio, le quali han-
no incentivato i loro soci viticol-
tori a mettere a dimora nuove 
varietà per miglirare costante-
mente la qualità e affrontare 
nuovi mercati.


I vini  
All’interno della Doc Vicenza 

i vitigni coltivati sono soprattutto 
gli internazionali. I vini che ne 
derivano sono caratterizzati da 
medio tenore zuccherino e alco-
lico e spiccata acidità fissa, la 
quale contribuisce ad esaltarne i 
profumi e a mantenerli nel tem-
po. Ad esempio, i bianchi Rie-
sling, Chardonnay e Pinot bianco 
sono vini delicatamente floreali, 
armonici e di vivace freschezza 
unita ad una spiccata mineralità. 
Invece, i rossi, come ad esempio 
i Cabernet, Merlot e Pinot nero 
evidenziano note di frutti rossi, 

spezie e una buona struttura. Si 
caratterizzano per un colore che 
va dal rosso rubino intenso fino 
al granato con l’invecchiamento, 
accompagnati da una media 
morbidezza e un giusto equilibro.


Le produzioni enologiche di 
punta sono in particolare il Pinot 
Grigio, pressoché assente nel 
territorio vicentino prima della 
nascita della Doc Vicenza e che 
ha trovato in questo territorio un 
areale particolarmente adatto 
alla produzione sia di vini fermi, 
in grado di evolversi e affinarsi 
nel tempo, sia di vini spumante. 
Il Riesling è un’altra perla tra i 
bianchi, in grado di generare vini 
di grande aromaticità e bouquet 
ricco e complesso. Infine i rossi 
di taglio bordolese, ovvero un 
uvaggio di Merlot e Cabernet, 
sono proposti soprattutto in ver-
sione riserva e caratterizzati da 
particolare aromaticità, persi-
stenza e corpo anche dopo lun-
ghi periodi di affinamento in le-
gno. 


Il legame tra il territorio e 
i vini 

L’area della DOC Vicenza, 
nella sua parte collinare, è carat-
terizzata da suoli di origine vul-
canica che conferiscono ai vini 
particolari sensazioni di fre-
schezza e mineralità. Queste 
peculiarità danno ai vini anche 
una notevole longevità, la quale 
consente lo svilupparsi, col pas-
sare degli anni, della loro strut-
tura e potenziale aromatico. 


Nelle zone collinari dove il 
terreno è esclusivamente basal-
tico e il clima è ventilato con 
escursioni termiche tra giorno e 
notte in grado di garantire sanità 
e perfetta maturazione alle uve 
coltivate. I vini ottenuti, come ad 
esempio il Riesling ed il Pinot 
grigio, richiamano inconfondi-
bilmente a note minerali accom-
pagnate da una spiccata ma 
piacevole acidità.


Nella zona pianeggiante, i 
suoli, caratterizzati da rocce se-
dimentarie di origine alluvionale 
ricchi di argilla, ed in presenza di 
buona dotazione idrica, permet-
tono di ottenere vini dai profumi 
delicati e floreali con una buona 
sapidità.


Il clima con estati calde ed 
inverni abbastanza rigidi, la buo-
na escursione termica e le preci-
pitazioni poco abbondanti ma 
ripartite in modo piuttosto omo-
geneo nel corso dell’anno, favo-
riscono lo sviluppo di precursori 
aromatici importanti soprattutto 
nei vini bianchi, mentre nei vini 
rossi l’emergere di note di frutti 
rossi e spezie, con tannini mor-
bidi e vellutati come nel caso del 
Cabernet.



