
Agritour è un progetto dedicato al viaggiare lento 
creato per tornare a vivere la campagna vicentina  
tra Vicenza e le Piccole Dolomiti attraverso percorsi 
su strade secondarie e incontri con le aziende  
agricole, i loro prodotti e il loro lavoro.

Lungo percorsi di oltre 150 km totali, accessibili  
a tutti e aperti tutto l’anno, si attraversano le campagne  
e le colline di Schio, Marano Vicentino, Zanè,  
San Vito di Leguzzano, Malo, Monte di Malo  
ed Isola Vicentina per ri-scoprire che “ciò che non 
siamo più abituati  a vedere” lo troviamo a pochi 
passi da casa. 

La presente guida, assieme alla segnaletica  
posta lungo il percorso e nelle aziende agricole,  
vi aiuterà in questa riscoperta.

Benvenuti, anzi, bentornati!

Ciò che non hai mai visto,  
lo trovi dove sei sempre stato.

info@agritour.vi.it - www.agritour.vi.it
     Agritour.Vi         Agritour.Vi
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Dalla stazione ferroviaria di Vicenza proseguire con il 
treno con destinazione “Schio”. Scendere alla stazio-
ne ferroviaria di Marano Vicentino, uno dei quattro 
punti di accesso al percorso dea Molonara, dal quale 
è possibile collegarsi agli altri percorsi, I Strodi e Tèra 
Crèa.

Dall’autostrada A4 Milano-Venezia immettersi nella 
A31 Valdastico in direzione “Piovene Rocchette”. 
Uscire al casello di “Thiene” e seguire le indicazioni 
per Marano Vicentino.
Dalla Superstrada Pedemontana Veneta uscire al ca-
sello di “Malo” (SS46 del Pasubio) e seguire le indica-
zioni per Malo.

Dall’aeroporto “Marco Polo” di Venezia, “Antonio Ca-
nova” di Treviso o “Valerio Catullo” di Verona rag-
giungere, tramite navetta, la più vicina stazione fer-
roviara. Raggiungere dunque la stazione di Vicenza  
e proseguire con il treno con destinazione “Schio”. 
Scendere alla stazione ferroviaria di Marano Vicentino, 
uno dei quattro punti di accesso al percorso.

A Schio, in via Cardatori (zona Caserma Cella),  
è predisposta una piazzola per la sosta dei camper 
aperta h24 composta da 15 stalli, di cui uno in piazzo-
la senza barriere architettoniche, 1 area scarico reflui, 
3 colonnine di approvvigionamento dell’energia elet-
trica e 1 colonnina di approvvigionamento di acqua 
potabile.
L’area camper non è custodita. L’ingresso all’area  
è regolato da sbarre automatiche.

Dalla maggior parte delle città in provincia di Vicenza 
è possibile usufruire del servizio di autobus extra-ur-
bano fornito da STV Società Vicentina Trasporti, che 
serve, in più direttrici, i comuni interessati dall’Agritour.

Come arrivare

In treno

In auto

In aereo

Area Camper

In autobus

Per info: www.trenitalia.it

Malo

Schio Zanè

Thiene

Marano 
Vicentino

Dueville

Breganze

Marostica

Milano Venezia

VICENZA

A4

A31

SUPERSTRADA 
PEDEMONTANA 
VENETA

Per info: www.stv.vi.it - +39 0444 223 111
Per info: www.comune.schio.vi.it - info@comune.schio.vi.it
+39 0445 691 111
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Il percorso è inoltre segnalato da un’apposita simbo-
logia che ne indica la direzione e il relativo itinerario.

La circolazione avviene su viabilità ordinaria, su percorsi 
ciclo-pedonali e su strade di campagna utilizzate dai mez-
zi agricoli. 
Pertanto, in alcuni tratti e/o in caso di maltempo,  
il fondo potrà presentarsi accidentato. Lungo i tratti  
di viabilità ordinaria è necessario rispettare le regole del 
codice della strada per la percorrenza ciclabile e pedo-
nale. Il percorso si snoda in parte in zona rurale coltiva-
ta: si chiede quindi il massimo rispetto per le colture  
e per il lavoro delle aziende agricole che mettono a  
disposizione del visitatore i propri spazi nonché il rispetto  
di eventuali divieti di transito, anche momentanei, dovuti 
a particolari lavorazioni in corso nei campi.

Regole di condotta

Il visitatore dovrà avere il massimo rispetto per le zone 
coltivate, della proprietà aziendale e del bene pubblico. 
In particolare si chiede di: 

•   non uscire dal percorso segnalato calpestando         	
     o attraversando le aree coltivate; 
•   non  raccogliere i prodotti coltivati in quanto      	
     lesivo della proprietà privata e irrispettoso  
     del lavoro altrui; 
•   non lasciare rifiuti, di ogni genere essi siano, 	          	
     lungo il percorso.

All’ingresso nelle fattorie, per la sicurezza propria e dei 
lavoratori, il visitatore dovrà prendere visione del regola-
mento esposto e rispettarne le prescrizioni.

Nell’attraversare le fattorie si dovrà portare la bicicletta  
a mano prestando la massima attenzione ai mezzi  
in movimento.

Dovranno essere osservati tutti i divieti che si dovessero 
incontrare lungo il percorso ancorchè provvisori.

I cani dovranno essere tenuti al guinzaglio lungo tutto  
il tragitto e le deiezioni dovranno essere raccolte.

Per il pic-nic dovranno essere utilizzate le apposite zone 
segnalate e attrezzate.

Questo simbolo indica un solo percorso.
Nel caso dell’esempio: il “verde”.

Questo simbolo indica il procedere 
in parallelo di due percorsi. Nel caso 
dell’esempio: il “rosso e l’azzurro”.

Segnaletica 

Regolamento 
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Agritour organizza eventi, laboratori, feste, visite 
guidate, centri estivi, degustazioni dei prodotti 
per grandi e piccini.  
Agritour ha l’obiettivo di valorizzare le ricchezze 
del paesaggio contadino e di restituirlo ai suoi 
abitanti, riportando in vita il filo conduttore, il ponte  
che lega la città alla campagna.

Esperienze 
in Fattoria.

Per il dettaglio delle attività, le modalità di adesione, le date  
e gli orari e ogni aggiornamento consultare il sito web  

www.agritour.vi.it.
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L’Agritour dea Molonara prevede 4 diversi itinerari  
di diverse lunghezze, contrassegnati ognuno da un 
colore diverso.

L’Agritour™ dea Molonara, nonostante sia accessibile 
da tutte le strade adiacenti, prevede 4 punti di acces-
so ufficiali segnalati da appositi “totem” informativi 
e raggiungibili in auto con parcheggio di interscambio  
o in treno (linea Vicenza-Schio).

Itinerario di 24 km

Itinerario di 10,5 km

Itinerario di 8,5 km

Itinerario di 7 km

Lunghezza itinerari

Accessi e parcheggi

Nel gergo dialettale “fare il giro dea molonara” significa  
allungare la strada per semplice diletto. 

È un percorso di 24 km accessibile a tutti e aperto 
tutto l’anno attraverso la campagna di Schio, Mara-
no Vicentino e Zanè per (ri)scoprire che “ciò che non 
siamo più abituati a vedere” lo troviamo a pochi passi 
da casa.

L’Anguriara al rocolo a Giavenale di Schio

10
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Aziende Agricole

Fattoria Valdastico
[Formaggi vaccini, uova, pane e dolci, insaccati]
via Busin, 28 - Zanè (VI). 0445 374 012. 
fattoriavaldastico@gmail.com - www.fattoriavaldastico.it 
Orario: dal martedì al sabato 9 - 12.30 / 15.30 - 19.

Azienda Agricola
Cavion Luisella
[Frutta e verdura di stagione]
via Proe di sopra, 2 - Schio (VI). 347 56 92 562 (Luisella). 
Orario: dal martedì al venerdì 10 - 12 / 15 - 19.

Vitivinicola
Ruaro
[Vino, farine speciali]
via Trieste, 30 - Marano Vicentino (VI). 320 37 39 460 - 320 30 81 562 
info@vitivinicolaruaro.it - www.vitivinicolaruaro.it 
Orario: dal lunedì al sabato 9 - 12 / 14 - 19.

AgriZocca
[Lavorazione conto terzi]

via Giavenale di Sopra, 199 - Schio (VI).
0445 511 835 - 348 26 94 677 (Renato).  
www.agrizocca.it - renato@agrizocca.it - Su prenotazione.

Apicoltura Summano
[Miele, polline, confetture di frutti antichi,  
apididattica e apitrekking]
via Giavenale di Sopra, 74 - Schio (VI). 328 33 57 218 (Enrico). 
enricodolgan@libero.it - www.apicolturasummano.it 
FB enrico.dolgan - IG apicoltura_summano 
Orario: sabato 9 -12.30, gli altri giorni su appuntamento.

Piume d’Asino
[Pet Therapy e attività con asini, produzione e vendita  
di oli essenziali]
via Timonchio, 15 - Marano Vicentino (VI).  
340 25 98 570 (Cinzia) - cinzia.mendo@hotmail.it  
Attività su prenotazione. 

Azienda Agricola
Marco Sartore
[Frutta e verdura di stagione, succo e aceto di mela,  
farine integrali]
via Palladio, 5 - Marano Vicentino (VI). 0445 560 630 
335 84 46 635 (Marco) - marco.sobri@alice.it - www.sartorebio.it  
Orario inverno: lunedì e giovedì 15.30 - 18.30, sabato 10 - 12. 
Orario estate: lunedì e giovedì 16 - 18.30, sabato 10 - 12.

Azienda agricola
Aidi
[Formaggi di capra, pecora, misto, uova, insaccati,  
fattoria didattica]
via Molette, 70 - Marano Vicentino (VI).  
0445 560 925 - 380 25 19 355 (Flavio). az.agr.aidi@gmail.com 
www.formaggiaidi.it - FB Az.Agr.AIDI/ - IG az_agr_aidi  
Orario: dal lunedì al venerdì 8.30 - 12 / 15.30 - 18.30 

Giardineria
Drago
[Piante in vaso, da giardino, cespugli fioriti, ad alto fusto, 
oggettistica per la casa]
strada Maranese - Schio (VI). 0445 670 060.  
info@giardineriadrago.com - www.giardineriadrago.com 
Orario: da lunedì al sabato 9 - 12.30 / 15 - 19, domenica (escluso 
luglio e agosto) 9 - 12.30.

Società Agricola
La Corte
[Animali di bassa corte]
via Molette, 25 - Marano Vicentino (VI).  
0445 621 669 - 328 08 89 749 - 346 60 28 523. 
Orario: dal lunedì al venerdì 14 - 19, sabato 8 - 12 / 14 - 17.

Azienda Agricola
Orti di Sant’Angelo
[Frutta e verdura di stagione, succo e aceto di mela, sciroppo 
di sambuco, conserva di pomodoro]
via G. Pascoli - Marano Vicentino (VI). 340 14 31 868. 
info@ortidisantangelo.it - www.ortidisantangelo.it 
Orario: martedì e venerdì 9 - 12.30 / 15.30 - 18.30, sabato 9 - 12.30. 

Società Agricola
Juvenilia
[Carne di manzo Bio] [Mele e Succo di mela BIO, distributore 
automatico H24]
località Ceresara, 26 - Schio (VI). 0445 670 683 - 348 00 52 835 
(Davide). info@juveniliabio.it - www.juveniliabio.it 
Orario: dal lunedì al venerdì 9-12, martedì, giovedì, sabato 15 - 19

Società Agricola Semplice 
Mantese
[Uva]
località Ceresara, 24 - Schio (VI). 0445 670 047 - 320 04 20 667 
(Alessandro). Visitabile su prenotazione.

Società agricola 
Al Forno
[Zootecnia da latte]
via Molette, 39 - Marano Vicentino (VI). 335 31 10 34 (Franco). 
Azienda visitabile durante eventi specifici.

Agriturismo
La Meridiana
Cà Bosco, 29 - Marano Vicentino (VI). 0445 621 398. 
www.lameridianaagriturismo.it - info@lameridianaagriturismo.it 
Orario: venerdì e sabato sera, domenica a mezzogiorno. Gli altri 
giorni su prenotazione.
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“[…] Quando ho iniziato il recupero del Mais Marano  
ho seguito un certo iter, ci sono voluti anni, ma bisogna 
fare le cose per bene. Bisogna assicurarsi di piantare quello 
vero, quindi ho contattato l’Istituto Strampelli di Lonigo, 
che continua a mantenere le sementi.

É stato costituito il Consorzio di tutela del Mais Marano, 
che possiede il brevetto ceduto dalla famiglia Fioretti.  
Ho coinvolto un gruppo di coltivatori pagando loro il mais 
a un prezzo più alto di quello sul mercato, si sono sentiti 
gratificati e hanno deciso di aderire al progetto.

É stato creato un disciplinare per dare garanzia che il pro-
dotto sia proprio quello, e poi un marchio. Solo alla fine 
il gruppo ristoratori ha iniziato a fare pubblicità e il Mais 
Marano ha iniziato a far parlare di sé.

Bisogna studiare al meglio come fare il prodotto e fissare 
delle regole uguali per tutti quelli che vogliono rientrare 
nel progetto. Purtroppo c’è qualcuno sta sfruttando la scia 
del rilancio del Marano vendendo prodotti non originali. 
Bisogna far capire al consumatore che il vero Mais Marano 
è quello che porta avanti il consorzio, e i prodotti ricavati  
si trovano in alcuni punti vendita precisi e sono tutti confe-
zionati e marchiati. L’unico modo per fare la guerra ai falsi.”

Beppino

L’importanza di fare le cose per bene

“ Prima bisogna studiare  
al meglio come fare  

il prodotto, farlo bene, 
fissare delle regole  

uguali per tutti. ”

Marano Vicentino

Marano Vicentino
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La pregiata carne di manzo BIO di nostra produzione, viene ven-
duta in comode confezioni miste da 5 o 10kg, sottovuoto e pronte 
al consumo. Maggiori info o prenotazioni tramite Whatsapp ai no-
stri contatti.

La carne proviene interamente dai vitelli dei nostri pascoli, cresciu-
ti nel rispetto del loro benessere. Coltiviamo mele e produciamo 
succo di mela BIO da spremitura soffice. Viene prodotto senza 
aggiunta di acqua, zuccheri, conservanti o aromi.

Solo mela BIO 100%, spremuta e pastorizzata. É disponibile una 
vasta gamma di latte e latticini confezionati da Latterie Vicentine 
presso il nostro distributore automatico aperto 7gg su 7 e H24.

Azienda a conduzione familiare socia della cantina Beato Barto-
lomeo di Breganze. Coltiva con cura e passione vigneti, campi  
di cereali, orti e frutteti. 
Può essere visitata.

[Carne di manzo Bio] [Mele e Succo di mela BIO] 
[Distributore automatico H24]

[Uva]

Società Agricola
Juvenilia
località Ceresara, 26 - Schio (VI). 0445 670 683 - 348 00 52 835 (Davide). 
info@juveniliabio.it - www.juveniliabio.it 
Orario: dal lunedì al venerdì 9-12, martedì, giovedì, sabato 15 - 19

Società Agricola Semplice 
Mantese
località Ceresara, 24 - Schio (VI). 0445 670 047 - 320 04 20 667 (Alessandro). 
Visitabile su prenotazione.

La soluzione è il cambiamento

“ Serviva una soluzione, 
che per noi è arrivata  
più di 20 anni fa  
quando abbiamo deciso 
di convertire l’azienda  
al biologico. ”

“[…] I nostri terreni sono molto frammentati, l’agricoltu-
ra è più difficile e i costi sono più alti che in certe zone  
del mondo dove hanno a disposizioni grande distese  
di terreni. Là possono entrare con grandi macchinari per 
lavorarli velocemente e in modo economico e quindi 
noi non possiamo competere con i prezzi dei loro pro-
dotti. Serviva una soluzione, un cambiamento, che per 
noi è avvenuto più di 20 anni fa quando abbiamo deciso  
di convertire l’azienda al biologico. Per avere la certifica-
zione bisogna rispettare delle norme più restrittive e quin-
di il nostro lavoro è più difficile. Apparentemente abbiamo 
lo stesso prodotto che un’azienda convenzionale, il latte, 
ma non è cosi. Noi ci separiamo e ci differenziamo dal-
la grande produzione di latte mondiale, dall’agricoltura  
su larga scala, dalla grande distribuzione dove il prodotto 
è sempre uguale e lo si trova a poco più del prezzo di co-
sto, andando ad offrire un prodotto di qualità. Nello stesso 
momento di passaggio al
biologico abbiamo deciso di rendere possibile il dialogo 
con il consumatore finale rendendo visitabile l’azienda  
e creando eventi, cosa che le grandi aziende non riescono 
a fare. Noi che facciamo agricoltura di nicchia dobbiamo 
creare una comunicazione diretta con il consumatore.“

Davide Pinton
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“[…] Fino a pochi decenni fa la piantà è stato l’elemento 
più caratterizzante del paesaggio rurale della nostra regio-
ne. Nelle piantà le vi∫èle (viti) crescevano maritate, ovve-
ro sposate ad un tutore vivo che nella maggior parte dei 
casi era l’òpio (acero campestre) che ne sosteneva due. 
Nell’ impalcatura (bragara o braga) dell’acero campestre 
veniva fissata una pertica di legno posta in orizzontale,  
il balanson, sulla quale si tendevano i fili di ferro che anda-
vano a sorreggere i tralci delle viti intrecciati e fermati con  
dei rametti sottili di salice da vimini, le strope. La piantà era 
espressione di una società agricola che tendeva all’auto-
sufficienza in quanto offriva al contadino grappoli d’uva, 
legna da ardere e fascine, fogliame per gli animali, foglie 
secche da utilizzare come lettiera in autunno e consen-
tiva la coltivazione di patate o fagioli nei suoli sottostanti. 
La piantà è uno scrigno di biodiversità perché ospita nei 
tronchi e nei rami degli alberi i nidi di varie specie d’uccelli, 
alcuni ormai quasi scomparsi dalle moderne campagne.

Per questo motivo penso che l‘idea di conservare degli 
esempi viventi di piantà, elemento che per secoli ha ca-
ratterizzato il paesaggio rurale del nostro territorio, sia una 
cosa importante, intelligente e doverosa.”

Enrico Dolgan

Archeologia arborea nel paesaggio 
agrario dell’alto vicentino

“ Penso che conservare 
esempi viventi di piantà, 
sia una cosa importante, 
intelligente e doverosa. ”

Alleviamo a terra e all’aperto animali di bassa corte: polli, ani-
tre, faraone, oche, tacchini, capponi, ovaiole, fagiani, quaglie  
e colombi.Gli animali sono svezzati e cresciuti con mais naturale 
e alimenti totalmente vegetali senza OGM.Vendiamo sia animali 
svezzati (dai 15 giorni) sia macellati (su prenotazione).

[Animali di bassa corte]

Società Agricola
La Corte
via Molette, 25 - Marano Vicentino (VI).  
0445 621 669 - 328 08 89 749 - 346 60 28 523. 
Orario: dal lunedì al venerdì 14 - 19, sabato 8 - 12 / 14 - 17.

Le nostre mele vengono coltivate con il metodo biologico e quel-
lo che ci contraddistingue è che ne abbiamo un’ampia varietà  
con gusti e profumi particolari: la Juliette, la Topaz, la Crimson Crisp, 
la Limoncella, la Renetta e, l’indimenticabile, Piatlin, varietà recupe-
rata dai colli piemontesi. Il nostro succo è gustoso perché viene 
ottenuto da numerose varietà di mele ed è sano perché non viene 
filtrato e mantiene così tutte le sue proprietà nutritive (vitamine 
e sali minerali). È un prodotto del tutto artigianale perché le mele 
vengono lavate e pulite dalle imperfezioni una ad una. Le nostre 
verdure vengono coltivate con il metodo biologico in aiuole per-
manenti che accrescono il rapporto tra humus organico e terreno: 
sono dunque forti e rigorosamente di stagione.

[Frutta e verdura di stagione]  [Succo e aceto di mela]  
[Sciroppo di sambuco]  [Conserva di pomodoro]

Azienda Agricola
Orti di Sant’Angelo
via G. Pascoli - Marano Vicentino (VI). 340 14 31 868. 
info@ortidisantangelo.it - www.ortidisantangelo.it 
Orario: martedì e venerdì 9 - 12.30 / 15.30 - 18.30, sabato 9 - 12.30. 
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L’azienda multifunzionale

“ Non bastava più essere 
solo contadini, bisognava 
aprire un’impresa. ”

“[…] A 17 anni, ad un incontro scolastico, mi dissero  
che nel futuro non ci sarebbe stato spazio per fare l’agri-
coltore, ma che noi giovani eravamo destinati a praticare  
la monocultura o ad aderire alle cooperative di trasfor-
mazione. Sulla monocultura avevano sbagliato comple-
tamente. Sulla trasformazione avevano ragione. Dopo  
la scuola sono andato a lavorare alle Latterie Vicentine, 
una cooperativa di trasformazione, e lì ho capito che fare 
l’agricoltore significava non solo produrre, ma anche tra-
sformare e vendere il proprio prodotto. Non si poteva più 
essere solo contadini, bisognava aprire un’impresa. Decisi, 
quindi, di fare produzione, trasformazione e infine vendita. 
Oltre a questo la nostra azienda ha scelto di fare didatti-
ca perché crediamo sia importante far toccare con mano 
la terra, far stare con gli animali le persone., soprattutto  
i bambini. Siamo fieri del nostro lavoro. La multifunziona-
lità si è diffusa qui perché siamo in un fazzoletto di terra  
e ne abbiamo capito maggiormente il valore. Purtroppo 
non abbiamo le capacità di difenderci del tutto dalle infra-
strutture che ci hanno portato via il territorio e lo stanno 
ancora facendo, le persone devono capire che se vogliono 
che rimanga il territorio devono rimanere le aziende agri-
cole.”

Flavio Sartore

Siamo un’azienda che produce formaggio ovino, caprino e misto 
(capra-vacca) e insaccati di carne suina (salame, sopressa, cote-
chino, pancetta, salsiccia). Le pecore, le capre, i maiali e le galline 
sono cresciuti seguendo il metodo biologico. Il nostro formaggio 
rispetta i parametri dettati per la certificazione biologica e la caciotta, 
la Delizia e la ricotta detengono la DE.CO, la denominazione comunale.

[Formaggi di capra, pecora, misto]  [Uova]  [Insaccati]
[Fattoria didattica]

Azienda agricola
Aidi
via Molette, 70 - Marano Vicentino (VI).  
0445 560 925 - 380 25 19 355 (Flavio). az.agr.aidi@gmail.com 
www.formaggiaidi.it - FB Az.Agr.AIDI/ - IG az_agr_aidi  
Orario: dal lunedì al venerdì 8.30 - 12 / 15.30 - 18.30 

La nostra azienda è da oltre trent’anni specializzata nella produzione  
di piante da orto ed ornamentali coltivate con tecniche sostenibili, 
attuando la lotta integrata. Questo ci permette di dare ai nostri clienti 
prodotti di miglior qualità tutto l’anno. Alla vasta produzione si aggiun-
ge un’ampia scelta di piante da esterno, da interno e fiori recisi, ideali 
per dare un “tocco verde” alla casa. E per rendere ancor più speciale l’e-
sperienza presso la nostra azienda, siamo alla continua ricerca di novità  
in tema di oggettistica per la casa, offrendo emozioni per tutte le stagioni.

[Piante in vaso, da giardino, cespugli fioriti, ad alto fusto] 
[Oggettistica per la casa]

Giardineria
Drago
strada Maranese - Schio (VI). 0445 670 060.  
info@giardineriadrago.com - www.giardineriadrago.com 
Orario: da lunedì al sabato 9 - 12.30 / 15 - 19, domenica (escluso luglio 
e agosto) 9 - 12.30.
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“[…] I clubs 3P sono nati nel 1957 su ispirazione dei 4H 
americani, cioè dei gruppi formati da contadini e guidati 
da tecnici, che avevano l’aiuto dello stato, per fare cultura 
e portare migliorie nell’agricoltura.

Nel 1975, in provincia di Vicenza, c’erano più di 50 clubs  
e il coordinatore di tutti era Facci. Nella nostra zona erano 
stati fondati 4 gruppi: Schio, Molina, Malo e Isola. Si faceva-
no riunioni, prove e dimostrazioni pratiche di coltivazione 
del mais, dell’utilizzo di concimi, di macchine agricole... 

Eravamo presenti in tutti i consigli dei comuni, ci dava-
mo da fare. Avevamo contatti con il mondo esterno e non 
solo agricolo. Si facevano scambi culturali con altri sta-
ti, ospitavamo americani, inglesi, olandesi, negli anni ’70  
era una grande novità. É stato un momento di aggregazio-
ne meraviglioso. Dalla nostra parte avevamo anche l’am-
ministrazione comunale che valorizzava il mondo agrico-
lo, i contadini a Schio erano stimati, pur essendo questa 
una città industriale. 

Schio è una città portata per il sociale da sempre, il Comu-
ne ha appoggiato l’Operazione Mato Grosso, la coopera-
tiva Primavera Nuova, ha dato contributi per varie attività  
tra le quali anche la prima pedalada.”

Gianni Pinton

Il “Club 3P” e l’effervescenza  
dei movimenti giovanili degli 
anni Settanta del Novecento

“ I contadini a Schio  
erano stimati, pur essendo   

una città industriale ”

Marano Vicentino

Marano Vicentino
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Si organizzano passeggiate con gli asini e incontri di pet therapy. 
La pet therapy è una forma terapeutica che ha l’obiettivo  
di migliorare la vita delle persone attraverso l’interazione dell’uo-
mo con l’animale. È una terapia di tipo “dolce” perché prevede solo  
la compagnia, nel caso di Piume d’Asino, degli asini e pochi esercizi 
per la relazione. 

[Pet Therapy e attività con asini]  [Produzione e vendita  
di oli essenziali]

Piume d’Asino
via Timonchio, 15 - Marano Vicentino (VI).  
340 25 98 570 (Cinzia) - cinzia.mendo@hotmail.it  
Attività su prenotazione. 

Siamo tra le prime aziende del Vicentino a certificarsi come bio-
logica e da più di vent’anni ne seguiamo il metodo. Garantiamo 
tutta la genuinità e la freschezza della nostra frutta e della no-
stra verdura: sono prodotti che rispettano la stagionalità e sono  
a chilometro zero. 

Regole che seguiamo anche noi non acquistando nulla all’esterno 
e scegliendo di coltivare i nostri prodotti sin dal seme.I cereali col-
tivati nei nostri campi sono macinati nel nostro molino a pietra 
per offrire delle farine sempre fresche, meno raffinate, meno 
industriali ma più salutari e saporite.

[Frutta e verdura di stagione]  [Succo e aceto di mela]  
[Farine integrali] 

Azienda Agricola
Marco Sartore
via Palladio, 5 - Marano Vicentino (VI). 0445 560 630 
335 84 46 635 (Marco) - marco.sobri@alice.it - www.sartorebio.it  
Orario inverno: lunedì e giovedì 15.30 - 18.30, sabato 10 - 12. 
Orario estate: lunedì e giovedì 16 - 18.30, sabato 10 - 12.

, foto di

, foto diGiavenale di Schio

Esposizione di Pino Zambon
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Prestazioni agricole e industriali per conto di terzi. I macchinari 
sono per le lavorazioni agricole, scavi e movimento della terra, rac-
colta, trasporto e triturazione rifiuti vegetali, manutenzione impian-
ti sportivi e per lo sgombero della neve. 

Viene organizzata una visita didattica una volta al mese.

[Lavorazione conto terzi]

AgriZocca
via Giavenale di Sopra, 199 - Schio (VI).
0445 511 835 - 348 26 94 677 (Renato).  
www.agrizocca.it - renato@agrizocca.it - Su prenotazione.

Alto vicentino vs Basso vicentino

“ Le zone più fertili  
del Veneto sono quelle  
di Bressanvido, Sandrigo  
e del basso bassanese.  
Hanno un terreno  
meraviglioso! ”

“[…] Qui da noi non ci sono aziende agricole grosse, nel-
la zona di Bressanvido, Sandrigo e nel basso bassanese,  
invece, ci sono aziende di dimensioni molto grandi. Quelle 
zone sono fra le più fertili del Veneto, sono ricche d’ac-
qua, hanno un terreno meraviglioso! Fanno 5 tagli di prà  
e producono il doppio del sorgo che produciamo noi. Negli 
anni Settanta là c’erano poche fabbriche, si sentivano loro 
gli industriali, erano di destra, ammirati, ma anche invidia-
ti e visti male dalla popolazione perché si sentivano più  
in alto. Le cooperative fondate dalla generazione prece-
dente le avevano distrutte, credevano di essere potenti, 
di poter vivere senza l’aiuto che si crea nelle cooperative. 
Tutte le piccole latterie erano in mano a privati. Nella zona 
pedemontana è andato tutto diversamente, le aziende 
medio piccole avevano capito che unendosi in coopera-
tive si sopravviveva, senza si moriva. Qui le aziende sono 
sempre state piccole, forse perché la terra costava di più 
che in altre zone quindi il contadino non poteva compe-
rare più terra e l’azienda non poteva espandersi. Costava  
di più per via della speculazione edilizia: chi aveva  
un campo che poi passava edificabile valeva di più, non  
era valutato il tipo di terreno che effettivamente qui da noi 
era meno buono per l’agricoltura rispetto al basso vicen-
tino.”

Gianni Pinton

Offriamo una nutrita scelta di mieli prodotti nel territorio valleo-
grino, il millefiori primaverile, il tarassaco, il miele di acacia,  
il millefiori estivo della Val Leogra, il millefiori del Cuore di Schio,  
il tiglio, il millefiori delle Piccole Dolomiti e il Castagno del Mon-
te Pasubio, una vera garanzia di genuinità e biodiversità. 

Con le analisi che attestano l’assenza di principi attivi derivanti 
da fitofarmaci usati in agricoltura, vendiamo il polline primaverile, 
commercializzato solo congelato.

Coltiviamo varie specie di frutti antichi, selvatici o “dimentica-
ti” che trasformiamo in composte, in piccoli quantitativi e secondo  
ricette e metodi di lavorazione tradizionali.

[Miele]  [Polline]  [Confetture di frutti antichi]   
[Apididattica e apitrekking]

Apicoltura Summano
via Giavenale di Sopra, 74 - Schio (VI). 328 33 57 218 (Enrico). 
enricodolgan@libero.it - www.apicolturasummano.it 
FB enrico.dolgan - IG apicoltura_summano 
Orario: sabato 9 -12.30, gli altri giorni su appuntamento.
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Produciamo e vendiamo frutta e verdure di stagione, kiwi, mele  
e nocciole. Raccogliamo la verdura in giornata per offrire al cliente 
la massima freschezza e il contatto diretto col produttore consen-
te di conoscere la terra che coltiviamo. 

[Frutta e verdura di stagione]

Azienda Agricola
Cavion Luisella
via Proe di sopra, 2 - Schio (VI). 347 56 92 562 (Luisella)  
Orario: dal martedì al venerdì 10 - 12 / 15 - 19.

Siamo un’azienda a conduzione familiare certificata biologica.  
Seguiamo con passione tutte le fasi che vanno dalla vigna alla can-
tina. Crediamo in un agricoltura semplice, sostenibile e rispetto-
sa della terra e dell’uomo. Proponiamo una linea di vini bianchi 
(Chardonnay e Pinot Grigio) e una linea di rossi (Merlot e Cabernet 
Sauvignon in purezza e un taglio bordolese che affina in barrique 
12 mesi). 

Ci piace pensare di avere radici saldamente ancorate nel terre-
no della tradizione ma lo sguardo sempre proiettato al futuro:  
per questo coltiviamo anche cereali con i quali produciamo fari-
ne speciali come la farina di ”Federico” (integrale di mais locale),  
di grano tenero, di farro e quella di grani antichi.

[Vino]  [Farine speciali]

Vitivinicola
Ruaro
via Trieste, 30 - Marano Vicentino (VI). 320 37 39 460 - 320 30 81 562. 
info@vitivinicolaruaro.it - www.vitivinicolaruaro.it 
Orario: dal lunedì al sabato 9 - 12 / 14 - 19.

Giavenale, foto di Ivo Maistrello

Giavenale di Schio, foto di Ivo Maistrello

Giavenale di Schio, foto di Diana Sbabo
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“[…]L’industrializzazione di questo territorio (in parti-
colare la nascita della Lanerossi) è stata una manna per  
gli abitanti di queste zone e ha portato conseguenze  
notevoli sull’agricoltura. É sicuramente cambiato il pae-
saggio con la creazione di due rogge, per esempio, e con  
la nascita delle zone industriali dove la cementificazio-
ne ha preso il sopravvento. Ha portato a un’importante 
frammentazione del territorio agricolo, cioè uno sminuz-
zamento della grande proprietà in piccoli appezzamenti,  
in quanto sono nati i metal-mezzadri: i contadini hanno 
iniziato ad andare a lavorare nelle officine, ma si sono te-
nuti due, tre campi dove hanno fatto un po’ di orto, ma-
gari un vigneto, un campo coltivato…E in questo modo la 
cultura contadina non è mai morta! In particolare l’agri-
coltura è stata penalizzata anche da importanti scelte poli-
tiche a favore dell’industria, ma è stato un bene in quanto  
gli agricoltori hanno tirato fuori nuove energie e nuove 
idee. Quasi tutte le aziende che sono qui hanno dovuto 
reinventarsi e pensare a qualcosa di nuovo, di diverso:  
chi si è dato al biologico, chi alla vendita diretta, chi alla 
produzione di mele, di ortofrutta, di miele e questo spirito 
è rimasto fino ad oggi, non è un caso che l’agritour dea 
molonara sia stato il primo a partire!”

Marco Sartore

Il rapporto industria-agricoltura

“ I contadini  
hanno iniziato ad andare 

a lavorare nelle officine, 
ma la cultura contadina 

non è mai morta! ”

Isola Vicentina, foto di Lorenzo Zanini
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Irrigazione

“ Siamo senza irrigazione 
e quindi se vogliamo  
fare agricoltura ci siamo 
ridotti a fare il mais. ”

É vero che la zona di Schio, Val Leogra, Santorso è molto 
piovosa, ma qua in giù è molto più secca. Negli ultimi mesi 
tutti i temporali sono passati o a nord o a sud e questa  
fascia in mezzo è stata secca, siamo senza risorgive e sen-
za possibilità di fare pozzi, siamo senza irrigazione e quindi 
se vogliamo fare agricoltura ci siamo ridotti a fare il mais, 
ma la cosa sta in piedi solo perché arrivano dei contri-
buti infatti negli anni che non piove si fa una produzione  
che non copre neanche i costi...”

Marco Sartore

“[…] Le rogge erano ad uso esclusivo dell’industria e delle 
centrali. Quando queste sono state chiuse le rogge do-
vevano rimanere come arredo urbano, come memoria 
storica e non dovevano essere toccate, tanto che questo  
è l’unico posto dove non è stato fatto un impianto pluri 
irriguo per l’agricoltura perché c’era la ferma opposizione 
del comune di Schio.

Le nostre mucche sono allevate amorevolmente e il loro latte vie-
ne lavorato subito dopo la mungitura per donarvi un formaggio 
unico nel gusto e nella genuinità. 

Produciamo latticini, come la ricotta, e formaggi freschi: lo strac-
chino, la Casata, la caciottina primo sale, prodotti dal gusto 
delicato che, assieme allo spalmabile, alla mozzarella e alla to-
sella, possono essere gustati sia da grandi che da piccini; e i più 
stagionati: come il pressato, il Summano, il mezzano e il Vecchio  
dal gusto più deciso.

Produciamo infine salami, sopresse, salsicce, pancetta e cote-
chini grazie all’allevamento di maiali, anch’essi cresciuti in fattoria 
in modo naturale. 

Nel nostro punto vendita troverai anche il pane fatto con le nostre 
farine e i dolci realizzati col nostro burro, le uova delle nostre gal-
line, vino, riso e altri prodotti di alcune aziende che condividono  
il valore di una tavola genuina, sana e naturale. 

Fattoria Valdastico
via Busin, 28 - Zanè (VI). 0445 374 012. 
fattoriavaldastico@gmail.com - www.fattoriavaldastico.it 
Orario: dal martedì al sabato 9 - 12.30 / 15.30 - 19.

[Formaggi vaccini]  [Uova]  [Pane e dolci]  [Insaccati]

Chiesetta di Santa Giustina, Giavenale di Schio, foto di Alberto Sola
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La Cooperativa, nata nel 2010, è formata da 25 soci conferitori  
e si occupa della produzione, trasformazione e vendita di farina  
di Mais Marano, con produzione nella pianura vicentina (da Bas-
sano a Schio). Dal 2015, in collaborazione con Cantine Vitevis s.c.a., 
gestisce il negozio Sapori Valleogra di Malo proponendo prodotti 
di aziende agricole socie e specialità artigianali locali.

L’attività principale consiste nell’allevamento di bovini, suini, polli, 
anatre e altri animali da bassa corte. 

L’agriturismo offre una gamma di piatti tipici preparati a seconda 
della stagionalità come la faraona alla valleogrina e il germano, ser-
viti rigorosamente con la polenta Mais Marano.

[Farina, Gallette, Cornetti, Birra, Biscotti]

Società Cooperativa Agricola
Mais Marano
via Pasubio, 13 - Malo (VI). 0445 602 087 - 329 77 84 195. 
negozio@maismarano.it - negozio@saporivalleogra.it 
www.maismarano.it - www. saporivalleogra.it 
Orario: dal lunedì al venerdì 8.30 - 12 / 15 - 19, sabato 8.30 - 12.30 / 15 - 19.

Agriturismo
La Meridiana
Cà Bosco, 29 - Marano Vicentino (VI). 0445 621 398. 
www.lameridianaagriturismo.it - info@lameridianaagriturismo.it 
Orario: venerdì e sabato sera, domenica a mezzogiorno. Gli altri giorni 
su prenotazione.

“[…] Questa non è una zona votata al mais perché alla pian-
ta tradizionale serve molta acqua. Il Mais Marano è stato 
selezionato fino ad ottenere una pianta con un ciclo di vita 
breve, circa 100 giorni, e bassa, circa un metro e mezzo,  
di modo da ridurre il più possibile il bisogno d’acqua.

Se fosse nato in Polesine dove non c’era niente adesso sa-
rebbe un gigante, invece è nato vicino a Schio, in un po-
sto dove ha avuto lustro, è stato valorizzato fino all’epoca  
del fascio, ma dopo è stato soffocato dall’industria e dall’in-
troduzione degli ibridi americani. Abbiamo una perla che 
potrebbe avere uno sviluppo enorme che di fatto non ha.

Tutt’ora non decolla per l’incapacità e il poco tempo di chi 
gestisce il consorzio di tutela, non c’è un gruppo di risto-
ratori della zona che appoggiano il progetto, ci sono del-
le imitazioni, chi fa concorrenza sleale, i contributi statali  
o regionali sono pochi, manca uno spirito di identità della 
zona e il voler valorizzare il territorio...

Ultimamente è difficile da coltivare perché manca anche 
quella poca acqua di cui ha bisogno. Una volta si seminava 
dal 25 aprile al 1 maggio, oggi perchè il raccolto abbia suc-
cesso si anticipa anche al 20 marzo.”

Marco Sartore

Il Mais Marano

“ Abbiamo una perla  
che potrebbe avere  

uno sviluppo enorme  
che di fatto non ha. ”



38 39

“[…] Fare una zona tutta biologica, come in Val di Gresta in 
Trentino, sarebbe un valore aggiunto, ma andrebbe crea-
ta solo ed esclusivamente in posti marginali, per esempio  
a Torrebelvicino, Valli del Pasubio, Pieve, Posina, Laghi...

In pianura sarebbe molto difficile perché i contadini fanno 
fatica a cambiare il loro modo di coltivare e la loro mentali-
tà. Bisognerebbe fare dei passaggi intermedi piuttosto che 
arrivare direttamente al biologico: diversificare le colture, 
fare delle rotazioni più grandi, avere qualche bella idea. 

Per esempio Storo aveva il problema della diabrotica  
(un insetto che fa danni al mais) e per risolverlo non han-
no fatto trattamenti fitosanitari, ma hanno usato la tecnica 
della rotazione delle colture, che però va fatta su grandi 
appezzamenti. Loro hanno diviso tutti i campi di mais del-
la zona in 4 fette e a rotazione, per una stagione, in una  
di queste fette non veniva seminato mais, ma patate. 

Eliminato il problema! Questa è stata una grande idea,  
e un grande lavoro, della cooperativa e adesso tutti i con-
tadini ci credono...”

Marco Sartore

In questo territorio si potrebbe  
creare un distretto coltivato  
esclusivamente in modo biologico?

“ Penso che conservare 
esempi viventi di piantà, 
sia una cosa importante, 
intelligente e doverosa. ”

Allevamento di bovini da latte con associate coltivazioni erbacee 
che utilizzano per le vacche.

[Zootecnia da latte]

Società agricola 
Al Forno
via Molette, 39 - Marano Vicentino (VI). 335 31 10 34 (Franco). 
Azienda visitabile durante eventi specifici.
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L’Agritour dei Strodi prevede 4 diversi itinerari di diver-
se lunghezze da fare a piedi, contrassegnati ciascuno  
da un colore diverso. Ciascun itinerario prevede inol-
tre delle riduzioni.

L’Agritour dei Stròdi è accessibile da tutte le aziende 
agricole dove i posti auto a disposizione sono molto 
ridotti. È possibile parcheggiare gratuitamente nei par-
cheggi segnalati in mappa.

Lunghezza itinerari

Accessi e parcheggi

Itinerario Giallo 15,3 km

Itinerario ridotto 7,3 km

Itinerario ridotto 01 10,2 km

Itinerario ridotto 02 3,9 km

Itinerario ridotto 5,9 km

Itinerario ridotto 5,6 km

Itinerario Viola 21,0 km

Itinerario Rosso 16,8 km

Itinerario Azzurro 12,7 km

Nel gergo dialettale “i stròdi” sono le vie che porta-
no agli alti pascoli delle zone più impervie o quelle  
(i scurtòli) che “tagliano” i tornanti delle strade che 
scendono con un pendìo piuttosto dolce1. 

Agritour dei Stròdi: 4 itinerari per un totale di 70 km 
tra le colline di Monte Magrè, San Vito di Leguzzano 
e Monte di Malo per conoscere le aziende agricole 
nello straordinario contesto paesaggistico e cultu-
rale in cui realizzano i loro prodotti. 

Giavenale, foto di Ivo Maistrello
Monte di Malo, foto di Luca Zattra

Monte Magrè di Schio
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Ridotto 01

Ridotto 02

Valdagno

San Vito di Leguzzano

Ca’ Trenta di Schio

Monte Magrè

Leguzzano

Monte di Malo

Case di Malo

     Parcheggio Gratuito 

     Azienda Agricola

     Valenza Storica-Ambientale

     Punto Panoramico 
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44 45Azienda Agricola
Ca’ Dal Bosco
[Legna da ardere, legname da costruzione, manutenzione  
del verde, lavori forestali, nocciole,]
via Pozzoli, 7 - San Vito di Leguzzano (VI). 347 90 07 596 (Marco). 
marcokante83@gmail.com - FB CA’ DAL BOSCO.  
Visitabile su appuntamento.

Fattoria Didattica
Tiglio e Quercia
[Miele, ortofrutta, erbe aromatiche e derivati, uova]
contrada Rossati, 2 - Valdagno (VI). 338 15 92 490 (Michele). 
mopane@inwind.it - www.tiglioequercia.it 
Punto vendita presso la sede aziendale aperto su appuntamento. 

Società Agricola
Ilario Sandri
[Latte conferito a Latterie Vicentine, attività di giardinaggio]
contrada Monti, 16 - Schio (VI). 348 74 04 591 (Ilario). 
ilariosandri40@gmail.com - agnese.giacomini@gmail.com 
Visitabile su appuntamento.

Azienda Agricola
Fiore
[Miele, confetture, ortofrutta, succhi di frutta, marroni]
via Carretta, 11 - Monte di Malo (VI). 346 37 34 840 (Cristiano). 
cristiano@aziendagricolafiore.it - www.aziendagricolafiore.it 
FB Azienda Agricola Fiore di Cristiano Festa 
Visitabile su appuntamento.

Azienda Agricola

Al Ranch Pasin Devis
[Agriturismo, insaccati di maiale, di asino e di puledro,  
formaggi, pasta fresca]
via Bernardi, 10 - Località Le Fosse, Valdagno (VI).  
0445 412 387 - 340 94 46 756 (Devis) - 334 81 56 877 (Marta) 
agriturismo.ranch@libero.it  
Punto vendita presso la sede aziendale. Orario agriturismo:  
dal lunedì al sabato su prenotazione, domenica 12 - 14. 

Azienda Agricola
Marietta
[Pane, dolci e prodotti da forno]
via Gecchelina 4 - Monte di Malo (VI). 
333 49 98 853 - marietta.dalm@yahoo.it 
FB Marietta, azienda agricola pane e prodotti da forno 
Orario: dal lunedì al sabato 7.30 - 12.30.

Arcipelago soc. coop.
Parco Natura Aganè
[Escursioni, prodotti KmZero]
località Vanzi - Monte di Malo (VI). 353 40 75 698 
info@parcoagane.it 
Apertura stagionale da aprile a ottobre. Orari di apertura  
del chiosco sul sito www.parcoagane.it

Azienda Agricola
Bio-Solar
[Uva BIO conferita a Vitevis, cereali BIO, produzione  
di energia da fonti rinnovabili]
via Fornace Vecchia, 9 - San Vito di Leguzzano (VI).  
338 10 95 326 (Piergiorgio) - pigisac@virgilio.it 
Visitabile su appuntamento.

Azienda Agricola
Farm on Hills
[Frutta e verdura di stagione]
via Finozzi, 1 - Monte di Malo (VI). 346 94 14 745 (Simone) 
349 69 27 998 (Daniele) - 348 70 44 745 (Massimiliano). 
farmonhills@gmail.com - FB Farm on Hills 
Orario: punto vendita via Monte Cimone, 13 - Malo, sabato 8.30 - 13. 
Sito produttivo visitabile su appuntamento.

Società Agricola
Fattoria ai Capitani
[Carne di manzo]
via Rivelle, 30 - Schio (VI). 346 40 89 874 (Andrea). 
info@fattoriacapitani.it - www.fattoriacapitani.it 
Orario: martedì, giovedì, venerdì, sabato 9 - 12.30 / 16 - 19.

Azienda Agricola
Maistrello Stefano
[Frutta e verdura di stagione, confetture, conserve, succo  
di mela, verdure pronte da cuocere, fattoria didattica]
via Pista dei Veneti, 65 - Schio (VI). 388 18 69 130 (Stefano). 
www.maistrellostefano.it - FB Azienda agricola Maistrello Stefano 
IG aziendamaistrellostefano 
Orario: lunedì, mercoledì, venerdì 15 - 19, sabato 9 - 12.

Apicoltura Leguzzano
[Miele e prodotti dell’alveare]
via Ancetti, 33 - S. Vito di Leguzzano (VI). 393 77 97 446 (Antonella) 
346 31 68 997 (Denis). info@apicolturaleguzzano.it 
www.apicolturaleguzzano.it - FB Apicoltura Leguzzano

Aziende Agricole
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Giavenale, foto di Ivo Maistrello
Stagionatura formaggi a Zanè
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Elenco delle valenze storiche, artistiche, 
architettoniche e paesaggistico-ambientali

(in verde le valenze paesaggistico-ambientali)
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Traliccio teleferica cava Monte Magrè 
Ex cementificio Italcementi
Prà dea Guardia
Oratorio di San Giuseppe
Corte rurale di grande valore (privata)
Chiesa di Santi Filippo e Giacomo
Giardino dei Sogni
Merlaro e Prà Larghi o Prà Grossi
Valle dei Molini
Riservetta Militare della Prima Guerra Mondiale
Arco in pietra di via San Rocco
Ex filanda Fabris - Pozzani - Tonin
Oratorio di San Girolamo
Lapide ai Martiri della Resistenza di Santa Giustina
Bosco della Guizza
Chiesa arcipretale dei Santi Vito, Modesto e Crescenzia
Chiesa dell’Immacolata Concezione o “di sotto”
Corte Priorato Gandin e Museo Etnografico 
sulla Lavorazione del Legno
Giassara
Via Gabriele D’Annunzio
Chiesa di Santa Maria Maddalena o “del Cimitero”
Capezzagna con filari
Ex fornace Anzolin
Oratorio di Santa Maria delle Grazie o Madonnetta
Bevaóra
Contrà Cazzola
Chiesa di San Valentino
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Capitello di contrà Morosella
Laghetto ex cava in Contrà Vanzi
Vigneto storico
Contrà Canova
Marronari secolari
Buso del Sojo
Chiesa dei Santi Fabiano e Sebastiano
Ex Latteria di Monte di Malo
Scalette delle Mosele
Oratorio della Beata Vergine Addolorata
Capitello delle Broie
Contrà Accademia
Oratorio di Santa Lucia e Palazzo Signorile
Buso dea Rana
Capitello di contrà Coffe
Cascate del Pissolòn
Chiesetta del Mución
Roccolo Dalle Ore
Capitello ex voto dell’emigrante
Roccolo Castellani
Roccolo Bianco
Roccolo Sella
Capitello della Sacra Famiglia in località Cima
Antico ponte monolitico in pietra
Vecchia calcara
Giacimento fossilifero “Le Fosse” di Novale  
(50-38 milioni di anni)
Mucion
Località Santa Giustina
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Invece, le altre piante commestibili che si possono racco-
gliere sono molte, tra le quali pissacàn (dente di leone), 
s-ciopéti o carléti (strigoli), spàra∫e da brusco (germogli  
del pungitopo), àjo selvàdego (aglio ursino) …

Vengono raccolti, inoltre, parecchi tipi di funghi e i fiori  
del sambuco dai quali se ne ricava uno sciroppo.

Cristiano Festa

La pianta officinale più presente in questo territorio, in par-
ticolare a Faedo, è l’iperico, nota anche con il nome di erba 
di San Giovanni. 

“[…] è una pianta straordinaria, ha tante proprietà. Si può 
far seccare e poi usare per fare tisane, in questo modo agi-
sce positivamente sull’umore, aiuta a combattere l’ansia, 
l’agitazione e l’insonnia. Si può fare l’oleolito da usare con 
effetto antinfiammatorio, antibatterico, lenitivo, cicatriz-
zante…”

Erbe selvatiche

“ Piante officinali,  
commestibili,  
funghi e fiori. ”

La passione messa nel lavoro quotidiano, nella ricerca e nella cura 
della materia prima, ci permette di offrire prodotti coltivati con tec-
niche di agricoltura integrata, metodo che consente di ridurre 
l’impatto ambientale e valorizzare al massimo la qualità. Le no-
stre colture frutticole spaziano dalle ciliegie alle mele, passando 
per pesche, albicocche, susine e pere. Gli ortaggi dell’azienda, col-
tivati a pieno campo che in serra coperta, seguono la stagionalità 
e sono disponibili freschissimi, sempre appena colti. 

Azienda Agricola
Maistrello Stefano
via Pista dei Veneti, 65 - Schio (VI). 388 18 69 130 (Stefano). 
www.maistrellostefano.it - FB Azienda agricola Maistrello Stefano 
IG aziendamaistrellostefano 
Orario: lunedì, mercoledì, venerdì 15 - 19, sabato 9 - 12.

[Frutta e verdura di stagione]  [Confetture, conserve, succo  
di mela]  [Verdure pronte da cuocere]  [Fattoria didattica]

L’azienda nasce dalla passione per le api maturata più di qua-
rant’anni fa che, crescendo sempre più, arriva a coinvolgere tutta  
la famiglia. L’apicoltura lavora in sintonia con la natura e produ-
ce principalmente polline e vari tipi di miele, spostando gli alveari 
per inseguire le migliori fioriture del nostro territorio, da Leguzzano 
e dalle campagne vicentine fino al Monte Pasubio, alla Val Posina 
e all’Altopiano di Asiago. La vendita avviene nei mercati dell’Alto  
Vicentino per poter raccontare direttamente ai clienti il mondo del-
le api e dei loro prodotti.

[Miele e prodotti dell’alveare]

Apicoltura Leguzzano
via Ancetti, 33 - S. Vito di Leguzzano (VI). 393 77 97 446 (Antonella) 
346 31 68 997 (Denis). info@apicolturaleguzzano.it 
www.apicolturaleguzzano.it - FB Apicoltura Leguzzano
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La fattoria nasce con l’intento di sviluppare un pensiero nuovo  
di fare agricoltura nella produzione degli ortaggi e della frutta  
con metodi naturali antichi, senza l’utilizzo della chimica. I pro-
dotti venduti e le attività didattiche sono volte a far conoscere  
il patrimonio ambientale della regione.
È possibile effettuare le ordinazioni anche in giorni diversi rispetto 
a quelli di negozio con consegna da concordare con il cliente. Pos-
sibilità di acquisto anche tramite WhatsApp.

[Frutta e verdura di stagione]

Azienda Agricola
Farm on Hills
via Finozzi, 1 - Monte di Malo (VI). 346 94 14 745 (Simone) 
349 69 27 998 (Daniele) - 348 70 44 745 (Massimiliano). 
farmonhills@gmail.com - FB Farm on Hills 
Orario: punto vendita via Monte Cimone, 13 - Malo, sabato 8.30 - 13. 
Sito produttivo visitabile su appuntamento.

Azienda che alleva vacche da carne nei pascoli vicino a casa, nelle 
colline di Ca’ Trenta nei pressi di Schio, contribuendo ad un corret-
to equilibrio dell’ecosistema e ad una vita sana delle mucche, 
alimentate in modo naturale. 
La varietà di razze e l’attenzione ai metodi di allevamento per  
la salute degli animali rende queste carni particolarmente gusto-
se, dal colore naturalmente vivace e ricche di proprietà organolet-
tiche.

[Carne di manzo]

Società Agricola
Fattoria ai Capitani
via Rivelle, 30 - Schio (VI). 346 40 89 874 (Andrea). 
info@fattoriacapitani.it - www.fattoriacapitani.it 
Orario: martedì, giovedì, venerdì, sabato 9 - 12.30 / 16 - 19.

“[…] In alcune zone le ma∫ière sono di colore scuro perchè 
costruite con roccia basaltica, per esempio io ho i campi  
in un terreno che è il risultato di una colata lavica del Mon-
te Mucion, che era un vulcano, per cui là c’è tutto sasso 
mòro. Più a valle e anche al Feo le ma∫ière sono di sasso 
bianco perché le rocce presenti nel suolo sono calcaree” 

Cristiano Festa

Il terrazzamento è una soluzione adottata in agricoltu-
ra per rendere coltivabili i terreni con elevata pendenza.  
La zona coltivata è stata ricavata, secoli fa, con l’aiuto del-
le ma∫ière, dei muri di pietra costruiti a secco utilizzando  
le pietre che si trovavano in loco. In alcune zone sono ben 
visibili e svolgono ancora la funzione di contenimento 
del terreno, in altre zone, dove i campi più piccoli o più 
scomodi sono stati abbandonati, il bosco ha preso il so-
pravvento e i muretti si intravedono appena in mezzo agli 
alberi. Il loro destino sarà quello di franare e scomparire.

Terrazzamenti

“...con l’aiuto delle ma∫ière, 
muri di pietra  

costruiti a secco. “
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Le contrade, fino al secolo scorso, erano l’anima della 
collina. Abitate da piccole comunità di contadini viveva-
no grazie ai prodotti che coltivavano (soprattutto mais  
e frumento) e ai campi che lavoravano. L’orto e gli alberi  
da frutto erano presenti in ogni giardino e non mancava-
no le galline, ma anche delle vacche da mungere e pure  
il màs-cio (maiale). 

Il bosco invece, garantiva legname e anche cibo. Lo spi-
rito di squadra era fondamentale per permettere la so-
pravvivenza della contrada ma ognuno dava una mano 
come poteva perchè in contrada non si era semplici vicini  
ma tutti parte di un’unica grande famiglia. 

Questo fino agli anni Settanta del Novecento, quando  
le contrade hanno salutato i loro ospiti perchè lavorassero 
nelle fabbriche in pianura. 

Oggi, invece, abbiamo la tendenza opposta: molti stan-
no ritornando in collina, forse per la tranquillità ma forse  
anche per la comunità che questa offre. 

Contrade e contadini

“ Molti stanno ritornando 
in collina, per la tranquillità e 

per la comunità che offre. ”

Giavenale, foto di Ivo Maistrello

Monte di Malo, foto di Luca Zattra

Monte di Malo, foto di Luca Zattra
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La castagna e il marrone vengono coltivati da secoli nel-
la parte collinare montana della pedemontana vicentina,  
si pensa addirittura dai tempi dei romani o prima. L’albe-
ro dai frutti così preziosi per le loro proprietà nutrizionali,  
era anche chiamato “Albero del pane” e sfamava intere fa-
miglie dall’autunno fino all’inizio dell’inverno. In mancanza 
di celle e freezer, era la “rissolara” il modo migliore per con-
servare a lungo i frutti. Si faceva un cumulo di ricchi che 
venivano poi aperti e consumati un po’ alla volta.

Il prodotto era anche fonte di guadagno in quanto veniva 
commercializzato fino a Venezia, e anche in Austria.

“[…] Un altro metodo tradizionale di conservazione della 
castagna era l’essicazione. Il frutto lasciato all’aria si disi-
dratava e diventava durissimo, da qui il nome “straca-ga-
nasse”, ma dolce e nutriente, una vera leccornia per i nostri 
nonni! Ora possiamo trasformarlo in una farina molto pre-
giata, tra l’altro senza glutine, da riscoprire in preparazioni 
dolci o salate.”

Cristiano Festa

La castagna

“ Chiamato “Albero del pane” 
per i frutti così preziosi  
da sfamare intere famiglie. “

A seguito di un’opera di ripristino, il parco è oggi il luogo ideale per 
chi cerca una parentesi di relax o un contesto dove praticare sport 
e attività all’aria aperta. E per soddisfare tutti i palati, non manca-
no prodotti da gustare e zone dedicate al pic-nic.
Grazie alla collaborazione con realtà del territorio, al chiosco potrai 
gustare ottimi prodotti: è il nostro impegno per garantire la qualità 
di ciò che offriamo e per supportare il lavoro delle piccole imprese 
locali.
La superficie collinare di Monte di Malo è caratterizzata da una 
estesa rete di sentieri, di diversa lunghezza e difficoltà. Alcuni  
di questi partono proprio da Agané e sono percorribili sia a piedi 
che in Mountain bike.

Azienda che produce con metodo biologico cereali, colza, giraso-
le, uva ed è socia del consorzio del Mais Marano e delle Cantine 
Vitevis di Montecchio Maggiore. Attraverso il Parco Fotovoltaico  
a Malo in via Pontara produce anche energia elettrica da fonte rin-
novabile.

[Escursioni]  [Prodotti KmZero]

[Uva BIO conferita a Vitevis, cereali BIO, produzione  
di energia da fonti rinnovabili]

Arcipelago soc. coop.
Parco Natura Aganè
località Vanzi - Monte di Malo (VI). 353 40 75 698 - info@parcoagane.it 
Apertura stagionale da aprile a ottobre. Orari di apertura del chiosco  
sul sito www.parcoagane.it

Azienda Agricola
Bio-Solar
via Fornace Vecchia, 9 - San Vito di Leguzzano (VI).  
338 10 95 326 (Piergiorgio) - pigisac@virgilio.it 
Visitabile su appuntamento.
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L’azienda alleva razze in via di estinzione come la vacca Burlina, 
il cavallo T.P.R., la pecora Foza e Alpagota. Questa scelta per-
mette di salvaguardare il territorio proteggendo la sua biodiversi-
tà e attraverso la produzione di prodotti tipici, come gli insaccati  
e i formaggi di latte vaccino, si contribuisce all’accrescimento  
del mercato a km0. È inoltre agriturismo e fattoria didattica, spe-
cializzata nelle attività con le scuole materne e elementari, mentre,  
per il resto del pubblico, organizza eventi e feste a tema durante l’anno. 

Azienda che coltiva cereali, in prevalenza grano tenero, da cui ri-
cava farine bianche, semintegrali e integrali che vengono usate 
per produrre pane, focacce, dolci, biscotti e vari prodotti da forno.  
La cottura avviene nel forno a legna. Si organizzano attività didatti-
che come laboratori o eventi in qualità di Fattoria Didattica.

[Agriturismo, insaccati di maiale, di asino e di puledro,  
formaggi, pasta fresca]

[Pane, dolci e prodotti da forno]

Azienda Agricola
Al Ranch Pasin Devis
via Bernardi, 10 - Località Le Fosse, Valdagno (VI). 0445 412 387 
340 94 46 756 (Devis) - 334 81 56 877 (Marta) - agriturismo.ranch@libero.it 
Punto vendita presso la sede aziendale.  
Orario agriturismo: dal lunedì al sabato su prenotazione, domenica 12 - 14. 

Azienda Agricola
Marietta
via Gecchelina 4 - Monte di Malo (VI). 
333 49 98 853 - marietta.dalm@yahoo.it 
FB Marietta, azienda agricola pane e prodotti da forno 
Orario: dal lunedì al sabato 7.30 - 12.30.

Giavenale, foto di Ivo Maistrello

Chiesa di Leguzzano, foto di Nicolò Dalle Molle

Vista del “Montecio”, del Duomo di Malo e delle colline del Tretto di Schio
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La natura domina il territorio e quando la si attraversa  
si possono scorgere moltissimi animali selvatici. Si avvi-
stano numerosi rettili e insetti, volpi e cervi a volte con  
i cuccioli, tassi, ghiri, donnole, lepri, fagiani, scoiattoli, sala-
mandre, ramarri, serpenti… senza contare i vari tipi di uc-
celli come il caratteristico picchio o la coloratissima upupa 
avvistato da poco a San Vito di Leguzzano.

“[…] Io ho un pezzo di terra dove lascio l’erba crescere,  
lascio le erbasse e cerco di tenerla alta finché posso e poi 
taglio tutto, sia per ridurre l’inquinamento e il consumo 
di gasolio, ma soprattutto perché se si lascia un ambiente 
selvàdego per la maggior parte dell’anno possono soprav-
vivere e riprodursi molti animali, rettili e insetti che vivono 
liberi in natura e lì trovano rifugio.”

Cristiano Festa

“ La natura domina  
il territorio. ”

Animali selvatici

58
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L’agricoltura di collina è più complessa di quella di pianu-
ra perchè molte operazioni devono essere svolte a mano. 
Questo comporta una scelta su cosa coltivare: viene scelto 
il frutto o l’ortaggio più pratico per questo tipo di terreno, 
che non complica la gestione dell’appezzamento. 

La creazione di prodotti di qualità che esprimono questo 
particolare luogo permette la conservazione dell’habitat 
contrastando il suo abbandono e aiuta i pochi agricoltori 
rimasti ad essere più concorrenziali. 

L’agricoltura di collina

Azienda che alleva vitelle da latte. Realizza attività di giardinaggio  
e lavori contoterzi come semina e raccolta di patate con macchine, 
taglio dei boschi.

Piccola realtà aziendale di collina che custodisce e coltiva una su-
perficie complessiva di circa quattro ettari. Tra dolci pendii e un 
continuo susseguirsi di boschi e prati, rispettare la biodiversità  
e la fertilità del suolo è per l’azienda un impegno costante  
che comporta molto lavoro e dedizione. I prodotti che offre (mie-
le, olio, marmellate, succhi e marroni) sono coltivati senza uso  
di prodotti chimici, raccolti a mano e lavorati in modo artigianale. 
L’azienda organizza passeggiate enogastronomiche per i sentieri 
del paese.

[Latte conferito a Latterie Vicentine, attività di giardinaggio]

[Miele, confetture, ortofrutta, succhi di frutta, marroni]

Società Agricola
Ilario Sandri
contrada Monti, 16 - Schio (VI). 348 74 04 591 (Ilario). 
ilariosandri40@gmail.com - agnese.giacomini@gmail.com 
Visitabile su appuntamento.

Azienda Agricola
Fiore
via Carretta, 11 - Monte di Malo (VI). 346 37 34 840 (Cristiano). 
cristiano@aziendagricolafiore.it - www.aziendagricolafiore.it 
FB Azienda Agricola Fiore di Cristiano Festa 
Visitabile su appuntamento.
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L’abbandono delle colline ha portato in molti casi il ripri-
stino della biodiversità: la natura, con l’assenza dell’uomo,  
si è ripresa i suoi spazi ed è guarita dalla sua aridità biolo-
gica. 

In questo senso la coltivazione variegata è un valido  
alleato per il mantenimento della salute del terreno e del-
la natura circostante: i campi di monocolture sono nocivi 
per l’habitat, soprattutto se vengono trattati, e distruggono  
la casa di insetti e molti altri animali. 

“[…] Gli apicoltori e gli agricoltori dovrebbero collaborare 
invece spesso i contadini usano trattare le loro colture con 
conseguente morte delle api, ma anche di tutti gli animali 
selvatici che girano nel nostro territorio, una lepre non sa 
leggere il cartello con su scritto che in quella zona è stato 
usato il diserbante!”

Antonella Filippi

Biodiversità vs monocoltura

“ La coltivazione variegata  
è un valido alleato  
per la salute del terreno  
e della natura circostante. ”

Monte di Malo, foto di Luca Zattra

Giavenale di Schio, foto di Diana Sbabo
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Azienda che svolge con grande passione lavori forestali, manu-
tenzione del verde e servizio di segheria. 

Il rispetto per il territorio e la salvaguardia della sua biodiversità  
è la politica aziendale seguita e, attraverso la coltivazione delle noc-
ciole e del pino mugo, viene condivisa ed espressa nei prodotti 
che vende. 

[Legna da ardere, legname da costruzione, manutenzione  
del verde, lavori forestali, nocciole,]

Azienda Agricola
Ca’ Dal Bosco
via Pozzoli, 7 - San Vito di Leguzzano (VI). 347 90 07 596 (Marco). 
marcokante83@gmail.com - FB CA’ DAL BOSCO.  
Visitabile su appuntamento.

Monte di Malo è il luogo della trasformazione: una volta 
era una zona collinare che viveva di allevamento e agri-
coltura, ma con l’avvento delle prime fabbriche si è visto  
un progressivo abbandono della vita rurale, in favore del-
la più redditizia condizione operaia. Questo ha salvato le 
nostre colline dalla chimica e dall’impoverimento del suo-
lo dovuto all’agricoltura intensiva, un indubbio vantaggio  
per la straordinaria biodiversità di questi luoghi.

Certo, il paesaggio variegato formato da boschi, pra-
ti, campi, chiesette, appare ora in certe zone più incolto.  
Le contrade più isolate soffrono la nostalgia dei tempi an-
dati, quando erano brulicanti di vita, piene di bambini che 
giocavano in “còrte”, di donne che facevano “la lissia” nel-
le fontane e di uomini che tornavano dai campi stanchi  
e affamati.

Come piccoli fiori selvatici a primavera che sbocciano  
qua e là, un po’ radi e timidi, stanno nascendo piccole re-
altà contadine di giovani che hanno nostalgia della vita nei 
campi. Il futuro della collina è tutto da scrivere, e potrebbe 
riservarci delle belle sorprese!

Monte di Malo: il luogo della pluralità

“ Questi luoghi aspettano 
di essere riscoperti,  

re-inventati, ripopolati 
in modo nuovo. ”

Azienda che lavora vari appezzamenti a diverse quote per diversi-
ficare prodotti e raccolti come da antica tradizione pedemontana.  
La fattoria è situata in una contrada e si compone di un laborato-
rio, di un frutteto, di un orto , di un pollaio,di un giardino dedicato 
alle aromatiche, di boschi, di una pozza didattica e di un apiario. 
Tra i suoi prodotti troviamo il miele, le mele, le noci, le erbe aro-
matiche e loro derivati e il topinambur. Si organizzano laboratori  
ed escursioni alla scoperta del territorio per imparare a rispettarlo 
e a proteggerlo.

[Miele, ortofrutta, erbe aromatiche e derivati, uova]

Fattoria Didattica
Tiglio e Quercia
contrada Rossati, 2 - Valdagno (VI). 338 15 92 490 (Michele). 
mopane@inwind.it - www.tiglioequercia.it 
Punto vendita presso la sede aziendale aperto su appuntamento. 
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“[…] Ad un turista racconterei della bipolarità tra fondo val-
le e collina, due mondi completamente diversi che fan-
no da sussistenza l’uno all’altro. Trovo molto importante  
che si capisca l’aspetto della ruralità e di come è stato uti-
lizzato il territorio fin dall’epoca dei cimbri. Gli aspetti na-
turalistici sono molto interessanti, ma è molto importante  
che i visitatori si rendano conto del fatto che la natura  
è stata, per secoli, modellata dall’uomo e che i processi  
di riappropriazione del territorio da parte della natura pos-
sono creare conflittualità e problemi alle persone che abi-
tano nelle contrade. Un altro discorso molto interessante 
che andrebbe messo in evidenza e valorizzato è quello 
delle strade costruite durante la Prima guerra mondiale  
e, in generale, la rete infinita di sentieri creati nel tempo  
per collegare le contrade, la valle e la collina. Inoltre qui ab-
biamo molte strade in quota che potrebbero essere sfrut-
tate per valorizzare il trekking e il cicloturismo. Le persone 
hanno bisogno di un racconto e cercano una narrazione, 
con una guida che li accompagni nei vari percorsi perché 
quello che si cerca oggi è il contatto umano, lo scambio  
tra realtà diverse che vorrebbero dialogare tra di loro.“

Michele Franceschi

Offerte turistiche

“ Quello che si cerca oggi 
è il contatto umano,  

lo scambio tra realtà diverse 
che vorrebbero dialogare 

tra di loro. ”

Giavenale, foto di Ivo Maistrello

Monte di Malo, foto di Luca Zattra

Monte di Malo, foto di Luca Zattra
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L’Agritour dea Tèra Crèa è un nuovo itinerario tra i co-
muni di Malo e Isola Vicentina aperto tutto l’anno. Pre-
vede 4 diversi percorsi di diverse lunghezze da fare  
a piedi, contrassegnati ciascuno da un colore diver-
so.

L’Agritour dea Tèra Crèa è accessibile da tutte le azien-
de agricole dove i posti auto a disposizione sono 
molto ridotti. È possibile parcheggiare gratuitamente  
nei parcheggi segnalati in mappa.

Lunghezza itinerari

Accessi e parcheggi

L’escavazione della “tèra crèa” destinata alle fornaci,  
ha segnato in modo importante la campagna di que-
sti luoghi. L’agricoltura, lentamente, si è riappropriata 
del territorio creando un paesaggio particolare, ma-
gnetico, che racconta una resilienza forte ed orgo-
gliosa: quella di una tera che crea.

Itinerario di 28,60 km

Itinerario di 16,4 km

Itinerario di 13,2 km

Itinerario di 10,1 km

Itinerario fuori percorso

Isola Vicentina, foto di Lorenzo Zanini
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Via Molinetto, Malo

Sapori Valleogra
via Pasubio, 13

Palazzetto 
Sport

Malo

San Vito di Leguzzano

Castelnovo

Accesso  
al Percorso      Parcheggio Gratuito 

     Azienda Agricola

     Valenza Storica-Ambientale
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Fattoria La Greppia
via Monte Palazzo, 25 
S.Tomio di Malo

Fattoria Valleogra
via Pisa, 118 - Malo

Vivai Giuseppe 
e Francesco Zanella
via Vittorio Veneto, 120 – Malo

Al Rovere 
via S. Marco, 28 
Isola Vicentina
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Agriturismo La Gramola
[Asparagi, conserve, miele, salumi e sottaceti]
via Valdissera, 70 - Isola Vicentina (VI). 
348 45 87 794 - info@agriturismolagramola.it 
FB Agriturismo “La Gramola” - IG agriturismolagramola

Sbalchiero Nicola
[Insaccati, pollame, frutta, uova, farine]
via Vallugana, 168 - San Tomio di Malo (VI) 
349 12 38 360 (Nicola) 347 00 85 318 (Donatella) 
nik.sbalk80@gmail.com - donatella.pasin@hotmail.it 
Orario: sabato 9 - 12.15 / 16 - 18 o su prenotazione.

Azienda Agricola
Borgo Redentore
[Pane, dolci e prodotti da forno]
via Redentore 6 - Malo (VI). 
340 95 06 284 - 328 89 74 666 - az.borgoredentore@gmail.com 
FB BorgoRedentoreMalo

Società Agricola
Vivai Giuseppe e Francesco Zanella
[Piante in vaso, da giardino, cespugli fioriti, ad alto fusto]
via Vittorio Veneto, 120 – Malo (VI). 
0445 637 053 - www.vivaizanella.com - www.olivisecolari.com 
vivai@vivaizanella.com – FB Vivai Zanella Srl 
Orario: dal lunedì al sabato 8 - 12 / 14 - 19; domeniche di marzo, 
aprile, maggio, ottobre, novembre e dicembre 9 - 12.

Società Agricola Semplice
Fattoria Valleogra
[Animali di bassa corte]
via Pisa, 118 - Malo (VI). 
333 86 60 362 (Chiara) - fattoria.valleogra@gmail.com 
FB Fattoria Valleogra 
Orario: mercoledì 15 - 19, giovedì, venerdì e sabato 9 - 12.30 / 15 - 19

Azienda Agricola
Al Rovere 
[Insaccati di maiale, frutta e verdura di stagione]
via S. Marco, 28 - Isola Vicentina (VI). 
0444 977 766 - 338 25 91 934 - 349 32 02 895 (Stefano) 349 36 50 
914 (Riccardo) - www.alrovere.it - alrovere.69@gmail.com 
FB alrovereisolavicentina - IG azienda_agricola_rovere 
Orario: giovedì 16 - 18:30, venerdì e sabato 10 - 12 / 16 - 18:30

Cooperativa Sociale Agricola
Il Cengio
[Frutta e verdura BIO di stagione, confetture, conserve,  
olio e vino BIO]
via del Convento, 17 - Isola Vicentina (VI).  
Orario: martedì 8.30 – 12 / 16.30 - 18.30, giovedì 16.30 - 18.30,  
venerdì 8.30 – 12, sabato 9.30 - 12.30 / 16.30 - 18.30. 
389 61 68 177 (Umberto) - info@ilcengio.it 
www.ilcengio.it - FB Cooperativa Sociale Agricola Biologica ‘Il Cengio’

Fattoria La Greppia
[Vacche da latte, AgriYogurt, AgriDessert,  
esperienze in fattoria]
via Monte Palazzo, 25 - S.Tomio di Malo (VI). 379 103 9876 
www.fattorialagreppia.it - Fb Fattoria la Greppia - IG fattorialagreppia 
info@fattorialagreppia.it - didattica@fattorialagreppia.it

Società Agricola
Apiamoci
[Miele, polline, zafferano, fattoria didattica]
via Matteotti, 1 - Punto vendita: via Cerchiari, 23 - Isola Vicentina (VI).  
349 16 10 400 (Damiano) - info@apiamoci.com  
www.apiamoci.com - FB Azienda agricola Apiamoci 
Orario: sabato 9 -12.30 o su prenotazione

Azienda agricola 
Cortiana Giandomenico
[Frutta BIO di stagione, cereali, farine]
via Scovizze, 20 - Isola Vicentina (VI). 
348 51 27 906 (Giandomenico) - giandoc61@gmail.com

Azienda agricola 

La Solza
[Vendita diretta di formaggi e latticini]
via Colleoni, 33 - Malo (VI). 
lasolza@libero.it - FB lasolza - Wa 3347750253 
Orario: dal lunedì e giovedì 15.30 - 19, martedì e venerdì 9 - 12.30 / 
15.30-19, sabato 9 - 16, mercoledì chiuso.

Aziende Agricole
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04 Museo civiltà rurale
via Pasubio, 13 - Malo (VI). 
0445 602 087 - 340 36 56 376 (Giulia). 
info.museovalleogra@gmail.com - FB Museo Val Leogra 
Orario: ogni 2° e 4° sabato del mese 9.30 - 11.30

Sapori Valleogra
via Pasubio, 13 - Malo (VI). 
0445 602 087 - 340 36 56 376 (Giulia). 
info.museovalleogra@gmail.com - FB Museo Val Leogra 
Orario: ogni 2° e 4° sabato del mese 9.30 - 11.30

Elenco delle valenze storiche, artistiche, 
architettoniche e paesaggistico-ambientali

(in verde le valenze paesaggistico-ambientali)
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Chiesetta di San Rocco a Isola Vicentina
Convento Santa Maria a Isola Vicentina
Villa Cerchiari 
Parco Villa Cerchiari
Villa Checcozzi Dalle Rive
Monte Palasso
Barco Ghellini
Villa Clementi (sede biblioteca comunale Luigi Meneghello) 
Parco Villa Clementi
Museo serica e laterizia a Malo
Museo della Civiltà Rurale della Val Leogra
Antiche zone di estrazione della Tèra Crèa

00

00



Il panorama agricolo dell’altovicentino era disseminato  
di piantà, filari di alberi di vario tipo che contrassegnavano 
la proprietà e spesso utilizzati come sostegno ai fili di ferro 
in cui cresceva e si diramava la vite. Una tipica piantà era 
composta da qualche moraro (gelso), qualche vi∫èla (vite) 
e qualche esemplare di òpio (acero campestre). 

A partire dalla metà del Novecento queste piante sono 
state tolte per fare spazio e lasciare i campi liberi da in-
gombri per i nuovi mezzi agricoli e anche perchè il moraro 
non serviva più, la produzione della seta si era interrotta  
e di conseguenza il gelso non veniva più richiesto. 

La potatura di questi ultimi divenne quindi un’attività  
dispendiosa in termini di tempo e di resa. 

I morari che non ci sono più

“ Una tipica piantà: 
moraro, vi∫èla e òpio. ”

Giavenale, foto di Ivo MaistrelloConvento di Santa Maria del Cengio a Isola Vicentina, foto di Lorenzo Zanini
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Le coltivazioni di campagna, un tempo, erano segnate 
da cave∫agne (capezzagne) principalmente in direzione 
est-ovest e da fòssi, fossati, in direzione nord-sud. I terreni 
presentavano la “baulatura” cioè un profilo convesso sulla 
superficie del campo, con pendenze modeste, ma suffi-
cienti ad impedire la formazione di ristagni d’acqua. 

Intorno agli anni Sessanta del Novecento si è iniziato 
a scavare l’argilla e la “baulatura” non solo è scomparsa,  
ma addirittura alcuni campi ora risultano ribassati, 
hanno, cioè, un profilo concavo rispetto alla superficie  
dei campi attorno. Questa condizione ambientale unito  
al fenomeno della concentrazione della terra coltivata nel-
le mani di poche persone ha causato la rimozione della 
capezzagne e col tempo si sono notati gli eccessivi rista-
gni d’acqua e la diminuzione della fertilità dei terreni 
con una conseguente distruzione della biodiversità ani-
male e vegetale. 

“[…] Sarebbe un bene ripristinare una parte dei fòssi  
e lasciare crescere le specie arboree tipiche della zona,  
ma questo dipende molto dalla sensibilità degli agricoltori 
e dei proprietari della terra che sono agricoltori solo in una 
piccola minoranza.”

Giandomenico Cortiana

I cambiamenti del paesaggio agreste

“ Sarebbe un bene  
ripristinare una parte  
dei fòssi e lasciare  
crescere le specie arboree 
tipiche della zona. ”

L’azienda ha scelto un’apicoltura stanziale, senza rincorrere  
le fioriture, così da permettere alle api di entrare in sintonia  
con l’ambiente circostante. I prodotti raccontano il territorio dell’Al-
tovicentino, il miele diviene la fotografia dei sui paesaggi. L’api-
coltura è certificata Biodivesity Friend Beekeeping, una nuova 
certificazione specifica per l’apicoltura. Si organizzano eventi di de-
gustazione con la collaborazione anche di altre aziende e attività 
didattiche su prenotazione.

[Miele, polline, zafferano]  [Fattoria didattica]

Società Agricola
Apiamoci
via Matteotti, 1 - Punto vendita: via Cerchiari, 23 - Isola Vicentina (VI).  
349 16 10 400 (Damiano) - info@apiamoci.com  
www.apiamoci.com - FB Azienda agricola Apiamoci 
Orario: sabato 9 -12.30 o su prenotazione

L’intreccio tra la zootecnia da latte di Alta Qualità, trasformazio-
ne specializzata in AgriYogurt ed AgriDessert e Fattoria Didat-
tica (certificata Regione Veneto) dà origine a Fattoria La Greppia:  
un luogo in cui vivere esperienze, assaporare gusti, farsi pervadere 
dall’atmosfera unica firmata LaGreppia. Password: ACCOGLIENZA.

[Vacche da latte]  [AgriYogurt]  [AgriDessert]   
[Esperienze in fattoria]

Fattoria La Greppia
via Monte Palazzo, 25 - S.Tomio di Malo (VI). 
379 10 39 876 
www.fattorialagreppia.it - info@fattorialagreppia.it 
didattica@fattorialagreppia.it - FB Fattoria la Greppia 
IG fattorialagreppia
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L’economia collinare era molto significativa per questo 
territorio, i boschi erano una fonte importante di legna  
da ardere ma anche per quella destinata all’arredamento  
e alla costruzione. 

Non mancavano i piccoli allevamenti di vacche da carne  
e da latte, così numerosi che si rese necessaria l’istituzio-
ne di una latteria sociale. Ma non durò a lungo, la realtà 
economica non poté essere concorrenziale a sufficienza  
per sorreggersi col suo prodotto e si estinse. 

“ […] Il limite della collina è che non si sono sviluppate re-
altà come, per esempio, un piccolo allevamento di vacche 
che lavora il latte e lo vende. Le vacche possono essere 
lasciate al pascolo e quindi il latte e i suoi derivati acquisi-
scono delle doti ottime, non si può fare un ottimo prodot-
to agricolo e darlo da lavorare all’industria, perde il signifi-
cato e anche il vantaggio economico.”

Giandomenico Cortiana

La zona collinare di Isola

“ L’economia collinare  
era molto significativa  
per questo territorio. ”

Una realtà immersa nelle colline di Vallugana che alleva e coltiva nel 
rispetto dell’ambiente. I nostri animali sono liberi di pascolare nei 
prati, rispettando il loro benessere.

[Insaccati, pollame, frutta, uova, farine]

Azienda Agricola
Sbalchiero Nicola
via Vallugana, 168 - San Tomio di Malo (VI) 
349 12 38 360 (Nicola) 347 00 85 318 (Donatella) 
nik.sbalk80@gmail.com - donatella.pasin@hotmail.it 
Orario: sabato 9 - 12.15 / 16 - 18 o su prenotazione.
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Azienda a conduzione familiare che si occupa di allevamento  
di suini con cui produce insaccati (sopressa, salame, pancet-
ta, würstel...). Sapori di una volta, fatti con cura. L’orto ‘Al Rovere’  
si estende su una superficie di 16000mq. In questa terra ci mettia-
mo tutta la nostra esperienza e passione per offrirvi degli ortaggi 
sicuri, genuini e gustosi perché sempre freschi.

Cooperativa agricola biologica che propone un’agricoltura in ar-
monia con le esigenze dell’uomo e dell’ambiente, un’agricoltura 
sostenibile che rispetta il territorio. Siamo impegnati a favorire l’in-
serimento nel mondo del lavoro di persone in situazione di svan-
taggio e a contribuire per un’economia locale, equa e solidale. 
L’attività riguarda la coltivazione di ortaggi, la cura di un vigneto  
e di un oliveto. Siamo fornitori di diversi Gruppi di Acquisto Soli-
dale e offriamo anche servizi di manutenzione del verde.

[Insaccati di maiale]  [Frutta e verdura di stagione]

[Frutta e verdura BIO di stagione]  [Confetture, conserve]   
[Olio e vino BIO]

Azienda Agricola
Al Rovere 
via S. Marco, 28 - Isola Vicentina (VI). 
0444 977 766 - 338 25 91 934 - 349 32 02 895 (Stefano) 349 36 50 914 
(Riccardo) - www.alrovere.it - alrovere.69@gmail.com 
FB alrovereisolavicentina - IG azienda_agricola_rovere 
Orario: giovedì 16 - 18:30, venerdì e sabato 10 - 12 / 16 - 18:30

Cooperativa Sociale Agricola
Il Cengio
via del Convento, 17 - Isola Vicentina (VI).  
Orario: martedì 8.30 – 12 / 16.30 - 18.30, giovedì 16.30 - 18.30,  
venerdì 8.30 – 12, sabato 9.30 - 12.30 / 16.30 - 18.30. 
389 61 68 177 (Umberto) - info@ilcengio.it 
www.ilcengio.it - FB Cooperativa Sociale Agricola Biologica ‘Il Cengio’

Ci sono, comunque, altre interpretazioni. Una di queste 
sostiene che il nome Isola derivi da una deformazione del-
la parola “in Sala” che per i longobardi era il luogo dove ve-
nivano accolti i rappresentanti del potere all’interno delle 
curtis. 

Ma anche nella metà del Cinquecento si rinviene l’Isola  
di Malo, istituita per volere della Serenissima Repubblica:  
il paese, infatti, venne incluso nel vicariato di Malo.  
Nel 1905 venne modificata in Isola Vicentina perchè  
la vecchia dicitura ricordava la struttura amministrativa  
dei regimi passati. E agli abitanti non piaceva. 

Il nome Isola deriva, probabilmente, da una caratteristica 
fisica che questo territorio possedeva nell’antichità. Isola 
identificava il territorio compreso tra i torrenti transitabili 
Giara, Leogra e Timonchio in cui, in seguito a frequenti fiu-
mane, strabordavano creando delle alluvioni che danneg-
giavano le campagne circostanti per poi ritirarsi e lascia-
re sul terreno vari isolotti di ghiaia e terra. Spesso, infatti,  
gli autori antichi si riferiscono al paese chiamandolo al plu-
rale. 

Il nome “Isola Vicentina”

“ Il nome Isola identificava 
il territorio compreso  

tra i torrenti transitabili  
Giara, Leogra e Timonchio. ”
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Il bosco in pianura, oggi molto raro, era la normalità nella 
prima metà dello scorso secolo. 

Le piante protagoniste erano sicuramente l’òpio (ace-
ro campestre), il moraro (gelso), l’olmo, l’òrno (frassino),  
la róvare (quercia), il viburno, la ∫iaresara (ciliegio selvatico), 
la nogara (noce), il biancospino, la càssia (robinia pseudoa-
cacia), il saugaro (sambuco) e il no∫elaro (nocciolo). 

Altro ruolo importante delle piante in una zona pianeg-
giante è che esse fungono da frangivento: i filari fornivano 
riparo alle coltivazioni evitando, per esempio, la dispersio-
ne delle sementi nei terreni appena arati ed in particolare  
al terreno per evitare l’erosione e l’eccessivo disseccamento.

“[…] In particolare anche gli insetti sono importanti per l’e-
cosistema in quanto non si deve pensare che esistano solo 
insetti dannosi per l’agricoltura. Con il passare del tempo  
e a causa degli agenti chimici usati in agricoltura sono sta-
ti uccisi tutti quegli insetti che erano più sensibili, alcuni 
erano addirittura i concorrenti di quelli dannosi. Quindi  
il bosco non è un serbatoio di insetti dannosi, ma un ser-
batoio di biodiversità.”

Giandomenico Cortiana

Il bosco di pianura e la biodiversità

“ Il bosco è un serbatoio 
di biodiversità. ”

Giavenale, foto di Ivo Maistrello

Il “Montecio” di Malo

Contrada Gentilata a Monte di Malo, foto di Luca Zattra
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L’estrazione dell’argilla è stata un particolare tipo di econo-
mia che ha segnato gli ultimi 60 anni circa e che nell’im-
mediato ha portato ricchezza nel territorio. I proprietari 
dei campi ricchi di argilla riuscivano a venderla facilmente 
(mantenendo la proprietà del suolo) e molti, con i soldi 
guadagnati, riuscirono ad investire nelle proprie aziende. 
Quasi tutte le fornaci, però, nel giro di pochi anni sono 
state chiuse in seguito alla crisi del settore. 

I terreni, con la corsa all’argilla, hanno ridotto la fertilità  
del suolo e il denaro ricavato dall’estrazione non ha porta-
to, di contro, ad uno sviluppo sociale e professionale della 
zona. 

“[…] Una volta conclusa l’escavazione dell’argilla a noi sono 
rimasti i buchi, i terreni bassi dove non è nemmeno sta-
ta fatta una pianificazione per lo scolo dell’acqua e per  
la piantumazione di piante arboree.”

Giandomenico Cortiana

Lo sfruttamento del terreno per l’argilla

“ ...conclusa l’escavazione 
dell’argilla a noi sono 
rimasti i buchi. ”

Azienda nata nel 1960, ora alla terza generazione, produce a pieno 
campo dieci ettari di alberature e due ettari di vasetteria. Vendita 
all’ingrosso e al dettaglio di olivi secolari e piante mediterranee. 
In negozio si trovano articoli per il giardinaggio e l’irrigazione,  
sementi e concimi per l’orto e il giardino. Si realizzano su misura 
fontane, vasi / fioriere ed opere di carpenteria leggera. Progettazio-
ne, realizzazione e manutenzione di aree verdi pubbliche e private. 
Preventivi gratuiti.

Azienda a conduzione familiare che si occupa di allevamento,  
macellazione e vendita di animali da cortile (polli, anatre, farao-
ne, conigli, capponi) e prodotti finiti (hamburger, rotoli, spiedini e 
molto altro). L’allevamento è composto di un grande recinto dove  
gli animali sono liberi di pascolare e la loro alimentazione è se-
guita con attenzione, prediligendo i cereali. Si organizza una gior-
nata per visitare l’azienda. È possibile prenotare la carne telefoni-
camente.

[Piante in vaso, da giardino, cespugli fioriti, ad alto fusto]

[Animali di bassa corte]

Società Agricola
Vivai Giuseppe e Francesco Zanella
via Vittorio Veneto, 120 – Malo (VI). 
0445 637 053 - www.vivaizanella.com - www.olivisecolari.com 
vivai@vivaizanella.com – FB Vivai Zanella Srl 
Orario: dal lunedì al sabato 8 - 12 / 14 - 19; domeniche di marzo, aprile, 
maggio, ottobre, novembre e dicembre 9 - 12.

Società Agricola Semplice
Fattoria Valleogra
via Pisa, 118 - Malo (VI). 
333 86 60 362 (Chiara) - fattoria.valleogra@gmail.com 
FB Fattoria Valleogra 
Orario: mercoledì 15 - 19, giovedì, venerdì e sabato 9 - 12.30 / 15 - 19



86 87

L’Agriturismo offre un servizio di ristorazione e nasce da un’idea 
di Mariano e Valentina, che hanno voluto rinnovare ed ampliare 
l’azienda agricola, nata più di cent’anni fa. La cucina è un cucina  
di casa, semplice e rustica ma ad ogni modo molto curata e at-
tenta alle necessità di tutti. I prodotti che si somministrano sono 
per la maggior parte di produzione propria. Vengono anche alle-
vati animali da cortile e maiali e prodotte confetture, mostarde  
e conserve. Si organizzano cene a tema ed eventi per rivivere an-
tiche tradizioni.

Piacere! Siamo Nadia e Christian, assieme gestiamo la nostra 
azienda agricola che coltiva frumento e Mais Marano. Con gran-
de passione ed in modo completamente artigianale trasformiamo  
poi le nostre farine e uova nei dolci della Tradizione Veneta.

[Asparagi, conserve, miele, salumi e sottaceti]

[Pane, dolci e prodotti da forno]

Agriturismo La Gramola
via Valdissera, 70 - Isola Vicentina (VI). 
348 45 87 794 - info@agriturismolagramola.it 
FB Agriturismo “La Gramola” - IG agriturismolagramola

Azienda Agricola
Borgo Redentore
via Redentore 6 - Malo (VI). 
340 95 06 284 - 328 89 74 666 - az.borgoredentore@gmail.com 
FB BorgoRedentoreMalo

Dagli anni Sessanta del Novecento c’è stata una forte crisi 
che ha portato molte aziende agricole e molti allevamenti 
di vacche da latte a chiudere. Alcune aziende, le poche 
che sono rimaste, hanno cercato di sviluppare qualcosa  
di nuovo, di diverso, per riuscire a far crescere l’attività. 
Oggi l’offerta comprende anche agriturismi, aziende agri-
cole con certificato biologico, allevamenti di api e mol-
to altro ancora e tutte queste nuove realtà permettono  
la conservazione del territorio e esprimono tutte le sue ca-
ratteristiche con un prodotto di qualità. 

“[…] Noi puntiamo a collaborare con altre persone che  
lavorano nel nostro territorio, per esempio stiamo elabo-
rando una ricetta con il pasticcere del paese per fare una 
torta con il nostro miele e stiamo facendo uno sciroppo 
per la tosse con la farmacia. In questo modo si dà impor-
tanza a tutti i settori, si massimizza il legame con il terri-
torio, si dà importanza al chilometro zero, si mette a frut-
to la fiducia del compratore che conosce personalmente  
il pasticcere, il farmacista e l’apicoltore e ti permette di pro-
porre prodotti di qualità che hanno un’identità...”

Damiano Fioretto

Caratteristica importante del nostro 
territorio: la capacità di adattamento

“ Nuove realtà 
conservano il territorio 
e le sue caratteristiche  

di qualità. ”
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“Quando ero ragazzino mi vergognavo a dire che la mia 
era una famiglia di agricoltori, si diceva che solo il figlio 
“bauco” rimaneva in stalla. Si era passati dal vivere in stal-
la (chi ricorda il filò?) a vergognarsi di fare quel lavoro  
(un lavoro onto).

Adesso gli agricoltori, invece, sono almeno diplomati  
e spesso laureati, è cambiato il loro background. C’è una 
nuova professionalità e competenza.

In qualcuno c’è uno sguardo diverso al mondo.

Qualcuno lotta strenuamente per farci riprendere quella 
dignità che ci era stata tolta, anzi, che noi stessi ci eravamo 
tolti richiudendoci in stalla.

Da giovani, noi contadini guardavamo con ammirazione  
e rispetto gli industriali. Negli ultimi anni, invece, in epoca 
di grandi crisi (economica, sanitaria, ambientale, geopoli-
tica, ecc), la considerazione si è spostata molto su di noi! 
Che sia il nostro momento storico? Ancora una volta, però, 
solo noi possiamo rispondere alla domanda o, peggio,  
deluderla.

Adesso sono orgoglioso di quello cha faccio, mi sento  
investito di una grande responsabilità: ora sono le altre 
persone ad essere incuriosite, a chiedere del mio lavoro…
pensare che una volta avevo paura di dire da dove venivo…”

Fabio Scorzato

Com’è cambiata la figura dell’agricoltore

“ Sono orgoglioso 
di quello che faccio, 

le persone sono incuriosite 
dal mio lavoro. ”

Azienda con certificazione biologica dal 1993 che coltiva nove 
ettari di terreno in cui vengono coltivati mele, pere, susine, Mais 
Marano, antiche varietà di grano tenero, farro e orzo. Con i loro 
cereali producono farine di Mais Marano, farro Monococco, mi-
scugli di vecchie varietà di grani teneri e miscugli di vecchie varietà  
di orzo e farine semintegrali macinate a pietra. Con queste farine, 
ricavate dai propri cereali, tutti i sabati viene fatto il pane con pasta 
madre. È possibile effettuare le ordinazioni tramite prenotazione 
telefonica, mail o WhatsApp.

La nostra azienda, a conduzione familiare, alleva vacche da latte 
da quasi un secolo. Da poco più di sei anni abbiamo intrapreso 
l’avventura di lavorare il nostro latte per trasformarlo in formag-
gio. Cercando di mantenere intatte le vecchie tradizioni casare 
e contadine e un’alimentazione degli animali sana e nutriente, 
produciamo sia dei formaggi tipici della tradizione sia delle chicche 
come il blu della solza, il corte granda, le scamorze e molto altro.

[Frutta BIO di stagione]  [Cereali, farine]

[Vendita diretta di formaggi e latticini]

Azienda agricola 
Cortiana Giandomenico 
via Scovizze, 20 - Isola Vicentina (VI). 
348 51 27 906 (Giandomenico) - giandoc61@gmail.com

Azienda agricola 
La Solza
via Colleoni, 33 - Malo (VI). 
lasolza@libero.it - FB lasolza - Wa 3347750253 
Orario: dal lunedì e giovedì 15.30 - 19, martedì e venerdì 9 - 12.30 / 
15.30-19, sabato 9 - 16, mercoledì chiuso.
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La trasformazione del territorio con la perdita di parte  
del mondo rurale ha causato ingenti danni non solo  
dal punto di vista dell’ecosistema ma anche in termini  
di comunità. Una società che non conosce il posto dove 
vive, le sue qualità e le sue esigenze, è una società che non 
si conosce e che non conosce i suoi componenti.

Se ci ostiniamo ad utilizzare come metro di valore il de-
naro non riusciremo più a farci muovere dalla curiosità  
e i sognatori di oggi, con una borsa piena di idee, potranno 
solo scontrarsi contro il muro del disinteresse. 

“[…] Io ho lavorato nell’azienda di famiglia dopo gli studi, 
ma il mio problema è stato di non aver trovato un socio 
per costruire una stalla innovativa, tutto l’aspetto sociale 
non si era sviluppato e cresciuto sotto forma di coopera-
tive o società. C’era l’illusione che ogni azienda potesse 
arrangiarsi da sola senza sviluppare i rapporti con le altre, 
in realtà senza aggregarsi non si è riusciti a far fronte alle 
nuove necessita richieste dal mercato.”

Giandomenico Cortiana

L’importanza della socialità

“ ...è necessario farci  
muovere dalla curiosità. ”

Museo di attrezzi e macchinari della civiltà rurale della Val Leogra. 
Lo spazio espositivo permette di ripercorrere gli aspetti peculiari 
del passato attraverso gli strumenti della vita di tutti i giorni, di lavo-
ro o domestici. Le opere esposte offrono una fotografia di com’era 
la vita delle famiglie nel territorio dove viviamo. 

Si organizzano visite guidate e laboratori tematici.

Museo civiltà rurale
via Pasubio, 13 - Malo  
0445 602 087 - 340 36 56 376 (Giulia). 
info.museovalleogra@gmail.com - FB Museo Val Leogra 
Orario: ogni 2° e 4° sabato del mese 9.30 - 11.30

Museo Civiltà Rurale Val Leogra, foto d’archivio
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Un territorio,
un marchio.

Agritour è un vero e proprio 
marchio a riconoscimento di un 
intero territorio.
Un simbolo che aggrega capaci-
tà, tradizioni, eventi, enogastro-
nomia ed imprese.

Il marchio crea un valore sostenuto e sviluppato  
con azioni concrete e produttive. In questo modo 
Agritour è sinonimo di persone, aziende, comunità 
locali, patrimoni territoriali ed ambientali, tradizioni  
e storia.

Il Marchio signica, per chi lo espone, l’essere parte  
di questo sistema territoriale, condividendo e testi-
moniando i valori specifici che questa terra considera 
identitari.
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L’azienda alleva in modo naturale una cinquantina di capre da latte, 
alle pendici del Monte Pasubio, in una confortevole stalla in legno con 
a disposizione un ampio pascolo. Il latte prodotto viene trasformato 
con passione in vari tipi di formaggio nel piccolo caseificio artigiana-
le: robiole fresche e stagionate, cacioricotta, primosale, stracchino, ca-
ciotte tradizionali, speziate o a crosta fiorita, capreggio e blu di capra.

Azienda agricola  
Grattanuvole
[Formaggi di capra] 
via Pra’, 35 - Valli del Pasubio (VI).  
0445 590 486 - 349 14 30 091 (Alice) 
info@grattanuvole.com - www.grattanuvole.com 
Orario: martedì, mercoledì, venerdì e sabato 9 - 12.30, venerdì anche 16 - 18.30.

Il Birrificio Pasubio nasce nell’amicizia in cui è maturata l’idea  
e la voglia di produrre una birra dedicata ai nostri monti e alle 
sue genti. Un prodotto molto delicato fatto con materie prime 
del territorio, senza additivi e conservanti chimici, per promuovere  
la trasparenza e la semplicità delle cose fatte in casa.

Curiamo con la massima attenzione tutte le parti della filiera delle 
materie prime, possibilmente a km 0, ricercando continuamente 
nuovi e più elevati standard qualitativi, per fornire un prodotto 
finale di assoluta eccellenza, che privilegi la qualità sulla quantità.

Birrificio Pasubio
[Birre artigianali] 
via Giarette, 13/A - Torrebelvicino (VI) 
339 19 02 890 - info@birrificiopasubio.it - FB birrificiopasubio

Aziende agricole 
associate
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Buona cucina, relax, attività all’aria aperta, storia, incontri.

Un’oasi di montagna a pochi chilometri dal Passo Pian delle Fugaz-
ze, ai piedi del massiccio del Pasubio, il Rifugio Balasso propone 
la sua cucina tradizionale in un ambiente accogliente e cordiale. 
Luogo di incontro degli alpinisti della zona, è anche punto di appog-
gio della sezione vicentina del Soccorso Alpino. 

La recente ristrutturazione ha ampliato e ammodernato i locali,  
offrendo anche il pernottamento. Quattro comode stanze, tut-
te con servizi privati e riscaldamento, sauna, doccia idromassaggio,  
internet e tv, per godersi le proprie vacanze in piena tranquillità e nel 
rispetto di tutti i comfort.

Locanda Balasso
[Cucina tradizionale, Pernottamento] 
via Balasso, 1 - Valli del Pasubio (VI). 
tel. 0445 593 055 - 327 02 68 676 (Cristina) - info@rifugiobalasso.it 
www.rifugiobalasso.it - FB RifugioBalasso



Dal 1993 opera nel campo dell’educazione ambientale, anima-
zione, e turismo ambientale. Si rivolge a scuole, soggetti pubblici 
e privati che intendono realizzare iniziative di conoscenza e di espe-
rienza. Organizza lezioni, visite guidate, escursioni (a piedi, in bici, con  
le ciaspole...), manuali didattici, centri estivi, laboratori tematici (creativi, 
manuali, scientifici...). É composta da guide ed educatori ambientali.

CLub 3P
[Gruppo di promozione del territorio] 
associazione.club3P@gmail.com - FB Scopriamo l’autunno nei campi 
IG scopriamolautunnoneicampi

Ecotopia Società Cooperativa Sociale
[Attività campagna, maestra di passioni]  
via S.Maria, 15 - Santorso (VI). 0445.641 606 
info@cooperativaecotopia.it - www.cooperativaecotopia.it 
FB cooperativa.ecotopia

In campagna,alle pendici del monte Summano, alleviamo galline 
ovaiole libere all’aperto, alimentate in modo naturale prevalente-
mente con Mais Marano e cereali del territorio a basso impatto 
ambientale. Le nostre uova vantano una struttura unica nel loro 
genere, che rende il sapore e la consistenza particolarmente origi-
nale dando un valore aggiunto a qualsiasi preparazione, dal sem-
plice uovo in camicia, alle ricette culinarie più impegnative.

Azienda agricola
Dal Santo Andrea
[Uova alta qualità] 
via San Valentino, 22 - Santorso (Vi). 346 57 67 042 (Andrea). 
andreadalsanto76@gmail.com - Orario: dal lunedi al sabato 8 - 12 / 15 - 19.

99
98

Biosphaera è attiva dal 2006 in territorio veneto, sviluppando servizi 
per la valorizzazione, la conoscenza e la fruizione del territorio, 
dell’ambiente naturale, dei musei e dei siti culturali.

Si occupa di consulenze, divulgazione ed educazione, progettazione 
e allestimento di mostre, itinerari, percorsi o aree didattiche, guida  
e accompagnamento alla conoscenza diretta del territorio, realizzazio-
ne di campagne informative e di sensibilizzazione.

Il club 3P nasce nel 1957 su ispirazione di Paolo Bonomi, allora presi-
dente della Coldiretti, con il motto Provare, Produrre, Progredire. Oggi 
siamo un gruppo di ragazzi che ama il proprio territorio e che crede 
profondamente nelle sue potenzialità, il motto diventato Promuovere, 
Produrre, Progredire. 

Annualmente organizziamo con tanta passione la storica manife-
stazione “Scopriamo l’autunno nei campi”, una “pedalata” che mette  
in sella le persone e le porta a riscoprire le aziende agricole del terri-
torio, il lavoro, i prodotti del nostro amore per la terra e per la natu-
ra, fra strade di campi, cibo, giochi e attività didattiche. Molto attesa  
ed apprezzata da grandi e piccini, ha sempre riscosso grande succes-
so e siamo davvero fieri di portare avanti questa tradizione!

Cooperativa sociale Biosphaera
[Didattica scientifica, turismo sostenibile] 
via Schio, 4 - Torrebelvicino (VI).  
0445 171 64 89 - info@biosphaera.it - www.biosphaera.it 
FB biosphaera - IG biosphaera
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Pub con una passione particolare per gli Hamburger. Menù che 
cambia spesso, molto legato alla filiera locale cortissima e alla 
stagionalità di prodotti e verdure. Cucina espressa con ingredienti 
di qualità e prodotti artigianali scelti prevalentemente dal nostro 
territorio. La carne di manzo è 100% biologica e a Chilometri zero, 
fornita dall’Azienda Agricola Juvenilia di Giavenale. Le verdure 
prodotte a Farm on Hills. 
Propone continuamente di birre diverse con una predilezione per 
i birrifici italiani indipendenti, ma anche birre provenienti da tutto  
il mondo: sia alla spina che in bottiglia. Inoltre pone grande atten-
zione a distillati e liquori della zona e grande passione per i cocktail.

DolceSì nasce dall’esperienza di Mariano Faccin, pasticcere artigia-
nale dal 1973 e di Mauro De Marchi, gestore di locali e gelaterie 
artigianali dal 1985. 
Il laboratorio offre linee di prodotti di pasticceria dolce e salata  
e gelati partendo da materie prime naturali e con attenzione 
alla salute del consumatore.

L’Orso
via Rovereto 44, 48 - Schio (VI). 
324 07 54 936 - manimal.snc@gmail.com 
Orario: tutti i giorni 16.30 - 24.

DolceSì
Diesis, via Ogni bene dei Bonisolo, 21 - Santorso (VI). 
0445 641 242 - 347 46 66 142 (Mauro) - commerciale@dolcesi.it 
Orario: da lunedì a domenica 6 - 21.

Dove Mangiare Dove Mangiare

L’Agriturismo offre un servizio di ristorazione e nasce da un’idea 
di Mariano e Valentina, che hanno voluto rinnovare ed ampliare 
l’azienda agricola, nata più di cent’anni fa. La cucina è un cucina  
di casa, semplice e rustica ma ad ogni modo molto curata e at-
tenta alle necessità di tutti. I prodotti che si somministrano sono 
per la maggior parte di produzione propria. Vengono anche alle-
vati animali da cortile e maiali e prodotte confetture, mostarde  
e conserve. Si organizzano cene a tema ed eventi per rivivere an-
tiche tradizioni.

Dal 2008 produciamo birre con un unico scopo: fare felice chi beve.

Grazie alla lunga maturazione in cisterna e alla qualità dei prodotti 
provenienti dai nostri terreni, le nostre Birre colpiscono il consuma-
tore per la loro forte personalità e la facilità di beva.

Agriturismo La Gramola
via Valdissera, 70 - Isola Vicentina (VI). 
348 45 87 794 - info@agriturismolagramola.it 
FB Agriturismo “La Gramola” - IG agriturismolagramola

Birrificio Agricolo Artigianale
Birrone
via Fossanigo, 6 - Isola Vicentina (VI). 
0444 975 702 - 331 85 93 519 
www.birrone.it - info@birrone.it - FB birrone.birrificio - IG birrone_birrificio
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Dove Mangiare

Trattoria pizzeria che nasce dall’idea di tre giovani, Pierpaolo, Glo-
ria e Marco, che hanno deciso di mettersi in gioco proponendo  
una cucina di tradizione combinata con gusti nuovi e di qualità. 
Tre teste di rapa con i piedi nella terra, nella semplicità e nella 
tradizione, e la testa verso il cielo, l’innovazione e il domani!

Piccola hamburgeria artigianale in centro città a Vicenza.
Locale informale e colorato con atmosfera accogliente ed ami-
chevole.
Hamburger fatti a mano con amore e preparati con ingredienti 
freschi e genuini locali tipici del territorio vicentino, tra cui alcuni 
prodotti biologici.

Niente congelatore, niente microonde.

Birre artigianali dai micro birrifici del territorio vicentino.

Tre Rape
via Madonnetta, 7 - San Vito di Leguzzano (VI). 
333 52 78 207 - info@trerape.com - www.trerape.com - FB TreRape 
Orario: tutte le sere 18 - 24, domenica a pranzo 12 - 14.

Bamburger 
contrà Cantarane, 15 - Vicenza 
0444 32677 - Wa 338 39 31 646 - bamburger.it - bamburger.it@gmail.com 
FB bamburger.vicenza - IG bamburger_vicenza  
Orario pranzo: dal lunedì al sabato 12 - 14.30 
Orario cena: dal lunedì al giovedì e domenica 19 - 22.30, venerdì e sabato 19 - 24.

Dove Mangiare

L’attività principale consiste nell’allevamento di bovini, suini, pol-
li, anatre e altri animali da bassa corte. L’agriturismo offre una 
gamma di piatti tipici preparati a seconda della stagionalità come 
la faraona alla valleogrina e il germano, serviti rigorosamente con  
la polenta Mais Marano.

Agriturismo
La Meridiana
cà Bosco, 29 - Marano Vicentino (VI). 0445 621 398. 
www.lameridianaagriturismo.it - info@lameridianaagriturismo.it 
Orario: venerdì e sabato sera, domenica a mezzogiorno. Gli altri giorni su 
prenotazione.

Abbondanti colazioni e sonni tranquilli.
Sentirsi ospiti, non clienti.
Bei ricordi che rimarranno nel cuore.
La nostra casa: dormire sonni tranquilli, risvegliarsi al mattino  
con il mormorio della fontana e il canto degli uccelli, avvolti in un’at-
mosfera calda e riposante.

Società Agricola
B & B Antica Corte Leguzzano
via Gonzi, 5/bis - San Vito di Leguzzano (VI). 
www.bbleguzzano.it - anticacorteleguzzano@gmail.com

Dove dormire
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Dove Comprare

Il negozio apre nel 1982 lavorando fin da subito materie prime  
di qualità e di provenienza nazionale e ponendo sempre la massi-
ma attenzione alla salute del consumatore. È socio fondatore del-
le Macellerie del Gusto della provincia di Vicenza. Offre insaccati 
stagionali (sopresse, salami, musetti, salsicce) realizzati seguendo 
la tradizione di famiglia e le carni biologiche prodotte dall’azien-
da agricola Juvenilia di Giavenale di Schio. Il settore gastronomia 
offre prodotti  pronti a base di carne e verdure: roast beef, vitello 
tonnato e anche svariati tipi di ragù.Dal 2013 il laboratorio lavora 
totalmente prodotti senza glutine.

La Cooperativa, nata nel 2010, è formata da 25 soci conferitori  
e si occupa della produzione, trasformazione e vendita di farina  
di Mais Marano, con produzione nella pianura vicentina (da Bassa-
no a Schio). Dal 2015, in collaborazione con Cantine Vitevis s.c.a., 
gestisce il negozio Sapori Valleogra di Malo proponendo prodotti 
di aziende agricole socie e specialità artigianali locali.

Macelleria Peron Claudio
via Giavenale di Sopra, 83 - Schio (VI). 
Orario: martedì e da giovedì a sabato 8 -12.30 / 16 - 19, mercoledì 8 -12.30. 
0445 671 853 - claudio.peron65@gmail.com - www.macelleriaperonclaudio.it

Sapori Valleogra
via Pasubio, 13 - Malo (VI). 0445 602 087 - 329 77 84 195. 
negozio@maismarano.it - negozio@saporivalleogra.it 
www.maismarano.it - www. saporivalleogra.it 
Orario: dal lunedì al venerdì 8.30 - 12 / 15 - 19, sabato 8.30 - 12.30 / 15 - 19.

Le sorelle Eva e Nadia hanno aperto un negozio con tantissimi 
prodotti alla spina. Vendono farine, semole, cereali, legumi, pasta, 
semi, frutta essiccata, biscotti e prodotti da forno, miele, caffè, tè, 
caramelle e molto altro. Sono quasi tutti biologici, a filiera corta  
e a Km0. Nel negozio si trovano anche detersivi ecologici alla spina 
e prodotti naturali per la cura della persona. Organizzano inoltre 
corsi di autoproduzione, laboratori e serate di approfondimento. 

Il Granaio di Eva e Nadia
via Alessandro Volta, 23 - zona San Marco (VI). 
0444 18 00 614 - 349 61 30 909 (Nadia) - 340 55 17 905 (Eva) 
ilgranaio.vi@gmail.com - FB Il Granaio di Eva e Nadia 
IG ilgranaiodievaenadia 
Orario: da lunedì a venerdì 9 - 12.45 / 16 - 19.30, sabato 9 - 13.

Dove Comprare

Bio, per noi, significa prendersi cura della Terra e di tutti gli esse-
ri viventi che la abitano. Era il 1987 quando a Schio un gruppo  
di persone, unito nella ricerca di un’alimentazione e di uno stile di vita 
fondato sul rispetto della natura, dell’ambiente e di tutto l’ecosiste-
ma, diede vita  alla “Società degli Scalzi”. La passione, l’entusiasmo,  
la voglia di divulgare sempre di più i valori che caratterizzano l’agri-
coltura biologica li hanno portati a far parte di NaturaSì: un impe-
gno condiviso con gli agricoltori che, dalla salvaguardia di fertilità  
e vitalità della terra, arriva fino alla tutela della biodiversità, passan-
do per un’accurata scelta delle materie prime, l’attenzione a ogni fase  
del processo produttivo. E la trasparenza nei confronti dei consu-
matori che – come te – ci scelgono per la loro spesa di ogni giorno.

NaturaSì Schio - La bottega degli scalzi
via Vicenza 20 - Schio (VI) 
0445 672 408 - schio1@naturasi.it 
FB NaturaSì Schio - La Bottega degli Scalzi - IG naturasi_schio 
Orario: dal lunedì al sabato 8:30 - 19:30, domenica chiuso
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Cooperativa agricola biologica che propone un’agricoltura in ar-
monia con le esigenze dell’uomo e dell’ambiente, un’agricoltura 
sostenibile che rispetta il territorio. Siamo impegnati a favorire l’in-
serimento nel mondo del lavoro di persone in situazione di svan-
taggio e a contribuire per un’economia locale, equa e solidale. 
L’attività riguarda la coltivazione di ortaggi, la cura di un vigneto  
e di un oliveto. Siamo fornitori di diversi Gruppi di Acquisto Soli-
dale e offriamo anche servizi di manutenzione del verde.

Cooperativa Sociale Agricola
Il Cengio
via del Convento, 17 - Isola Vicentina (VI).  
Orario: martedì 8.30 – 12 / 16.30 - 18.30, giovedì 16.30 - 18.30,  
venerdì 8.30 – 12, sabato 9.30 - 12.30 / 16.30 - 18.30. 
389 61 68 177 (Umberto) - info@ilcengio.it 
www.ilcengio.it - FB Cooperativa Sociale Agricola Biologica ‘Il Cengio’

Local Italy Thiene
via Trieste, 61 - Thiene (VI). 
392 98 56 477 - ortoamicothiene@gmail.com 
Orario: dal lunedì al sabato 8.30 - 13 / 16 - 19.30, domenica chiuso.

Local Italy Thiene è una piccola bottega dove riscoprire il cibo buono, 
salutare e sostenibile. Offre deliziose specialità alimentari, frutta  
e verdura, latte e derivati, pane fresco e prodotti da forno, vino sfuso 
e in bottiglia, birre agricole, in gran parte prodotte da piccole realtà 
artigianali locali. Un’accurata scelta di prelibatezze del territorio  
e di prodotti da altre regioni italiane che mantengono la caratteri-
stica “local” nel loro territorio di origine. Ospitiamo brand rinomati per  
la loro singolare qualità, il rispetto della tradizione e la spinta alla creati-
vità, vere e proprie icone nel loro settore, di nicchia e poco conosciute.

Affiliati Agritour dal 2016, promuoviamo l’economia del territorio  
facendo conoscere le migliori aziende artigiane locali d’Italia,  
per acquistare bontà tipiche e autentiche.

Dove Comprare Noleggio e Riparazione Biciclette 

Negozio e laboratorio storico di cicli di Marano Vicentino fondato 
nel 1923. Zaltron Cicli dispone di un laboratorio che esegue non 
solo riparazioni ma anche assemblaggio e modificazioni secon-
do i desideri del cliente, utilizzando materiali e tecnologie sempre 
all’avanguardia. 

In negozio è possibile acquistare o noleggiare delle e-bike seguiti 
e consigliati da Abramo e Thomas in funzione dell’utilizzo richiesto: 
un giro in città, una scampagnata ma anche competizioni e trekking.

Zaltron Cicli
via G.Marconi, 2 - Marano Vicentino (VI).  
0445 621 218 - zaltron.cicli@gmail.com - www.cicli-zaltron.com 
Orario: da martedì a sabato 9.30 - 12.15 / 16. -19.

Escursioni e Visite Guidate

Associazione di Guide Naturalistico-Ambientali e Guide Alpine 
che opera prevalentemente nell’ambiente della fascia Pedemon-
tana Vicentina, nelle Piccole Dolomiti, nel Pasubio e nelle vallate 
dell’Agno, del Leogra e dell’Astico. Le loro proposte comprendo-
no percorsi di Educazione Ambientale e percorsi storici legati 
ai due conflitti mondiali, rivolti sia ai ragazzi delle scuole sia agli 
adulti e sviluppati attraverso laboratori a tema, lezioni in classe, 
escursioni e soggiorni in ambiente montano e naturale, turi-
smo enogastronomico.

Associazione sportiva “Le Guide”
via Divisione Acqui, 65 - Recoaro Terme (VI). 
Sede associativa aperta al pubblico: lunedì, mercoledì e venerdì 9 – 12. 
338 14 85 705 - info@csleguide.it - www.csleguide.it 
FB LeGuidePiccoleDolomiti - IG le_guide_piccoledolomiti



La granella destinata alla produzione della farina di mais Marano 
deriva esclusivamente da coltivazioni realizzate nella Pedemonta-
na Vicentina. Di questa farina tanto originale se ne produce oggi  
una quantità molto limitata che ne fa un prodotto di nicchia, ap-
prezzato soprattutto dai cultori della buona cucina e dai risto-
ratori che si impegnano a far conoscere e valorizzare gli antichi 
sapori. Dalla farina del mais Marano si ottiene una polenta morbi-
da e saporita, accompagnabile a una varietà di piatti, in particolare  
il baccalà alla vicentina.

In collaborazione con il network internazionale dei mais antichi 
sono state prodotte anche le “gallette di Mais Marano”, presenta-
te con Slow Food al padiglione Italia dell’Expo di Milano 2015.

Farina, Polenta gialla, Gallette

Mais Marano

Agridinamica srl è una società di servizi che opera principalmente 
nel settore primario. 

Attraverso qualificate competenze interne e specifiche professio-
nalità esterne offre consulenze tecniche e scientifiche in ambito 
agronomico, forestale ed alimentare. Inoltre è specializzata nella 
presentazione di domande contributive volte allo sviluppo e alla 
formazione professionale. Agridinamica opera anche nel settore 
della ricerca biologica e nel campo degli agrofarmaci in agricol-
tura (attraverso la sperimentazione campo). Inoltre è primo cen-
tro autorizzato in Veneto per i controlli funzionali delle macchine  
irroratrici dove opera con personale altamente qualificato con  
un proprio cantiere.

Agridinamica srl
via XXV Aprile, 13 - 36055 Nove (VI). 
0424 400 953 - www.agridinamica.com - info@agridinamica.com 
FB agridinamicasrlwww.maismarano.it
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Paesaggi Didattici è un progetto nato nell’alto vicentino  
dalla cooperazione tra 20 aziende agricole locali (9 delle quali 
Fattorie Didattiche), le Amministrazioni Comunali  
di Schio, Malo e Marano Vicentino, l’AULSS 7 Pedemontana, 
l’Istituto Comprensivo Statale “Il Tessitore” di Schio, l’Istituto 
Comprensivo Statale “Giuseppe Ciscato” di Malo e l’Istituto 
Comprensivo Statale di Marano Vicentino.

Gli indicatori predisposti dall’AULSS non lasciano dubbi  
circa l’importanza di strutturare sistemi educativi trasversali 
volti a favorire, soprattutto per le fasce giovani, stili di vita 
sani e sostenibili. 
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Materiale informativo finanziato dal Programma di Sviluppo Rurale 2014-2020
Organismo responsabile dell’informazione: Comune di Schio
Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione AdG FEASR Parchi e Foreste

Paesaggi Didattici si inserisce in questa necessità territoriale  
e prova a dare un contributo virtuoso attraverso un programma 
di attività triennale in più fasi, vasto ed articolato, destinato 
ai ragazzi e alle loro famiglie.
La didattica fa da legante tra le iniziative e gli ambiti 
educativi interessati accompagnando i ragazzi e le relative 
famiglie alla scoperta di un mondo, quello rurale, che si vuole 
raccontare come luogo della didattica, del tempo libero, come 
luogo in cui il prodotto locale viene prodotto e proposto come 
elemento imprescindibile per una alimentazione sana  
e sostenibile.
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Comune  
di Marano Vicentino

Comune  
di Monte di Malo

Città  
di Schio

Città di S. Vito  
di Leguzzano

Comune  
di Zanè

Comune  
di Malo

Comune  
di Isola Vicentina

Promotori

Partner

Associazione
“Club 3P”
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