
I T A L I A N O



U n  v i ag g i o  c h e  i n i z i a 
da l l’a n t i c a  n o b i lt à 

v e n e z i a n a , f i n o 
a l l a  p ro d U z i o n e 

d i  p r e s t i g i o s i  v i n i . . .

da l  15 0 8



U n maestoso complesso rinascimentale, 
abitato per quattro secoli  dalla 

famiglia Giustinian - i  cui membri illustri, 
come i  Dogi Stefano e Marco Antonio, 
l ’hanno legata a doppio f ilo con la storia 
della Serenissima Repubblica di Venezia. 



L ’unica Villa  veneta pre-palladiana 
cinta da mura medievali  in cui 

sono custoditi  cinquecento anni di 
tradizione vinicola. 



I l  Castello  sorge al  centro di  Roncade, 
cit tà  trevigiana a poca distanza 

da Venezia.  La famiglia Ciani  Bassetti , 
di  or igini  trentine e  di  antiche
tradizioni  ag r icole,  ne ha r ilevato 
la  proprietà all ’ inizio del  Novecento 
con la  r istr utturazione del  Castello 
e  i l  reimpianto dei  vigneti .  Questo luogo, 
tra i  cr u più interessanti  di  Treviso,  negli 
anni ha alimentato la  passione vinicola 
della  famiglia e  la  continua ambizione 
di  elevare la  qualità  dei  vini  prodotti .



A gli  inizi  del  ‘900 i l  Barone Tito Ciani 
Bassetti  sceglie  i l  Castello  di  Roncade 

come il  luogo che avrebbe ospitato la 
sua famiglia e  i l  suo sogno:  un’attività 
vinicola in un’antica terra vocata alla 
viticoltura sin dall ’epoca romana e  della 
Serenissima. 



P assioni tramandate di 
padre in f iglio:  l’amore 

per il  castello e  la cultura 
del  buon vino.



C entodieci  ettar i  vitati ,  con un terroir 
caratter izzato da un microclima 

con scarse precipitazioni  e  da uno 
strato di  “caranto”  a  pochi  centimetr i 
di  profondità.



L e antiche barchesse hanno visto 
nascere tutti  i  vini  del  Castello. N egli  ultimi anni la  produzione,  in 

continua crescita,  è  stata trasfer ita 
in una cantina più moderna a Mogliano 
Veneto,  non lontano dai  vigneti  di 
Roncade.  Questo permette  di  r ispondere 
con puntualità  alle  r ichieste  degli 
estimatori  in tutto i l  mondo. 



v i l l a  g i U s t i n i a n
ro s s o  i . g . t.  v e n e t o

V illa Giustinian, il  principe dei vini prodotti 
dal Castello di Roncade. 

È un taglio bordolese classico, ottenuto da uve 
di Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot 
e Malbec; aff inato per almeno 24 mesi in botti 
di rovere francese. 
La selezione delle uve nelle annate migliori 
permette a questo vino di migliorarsi  con la 
permanenza in bottiglia.

V i t i g n i
C a b e r n e t  S a u v i g n o n  ( 4 0 % ) ,  C a b e r n e t  F r a n c  ( 2 0 % ) ,  M e r l o t 

( 3 0 % ) ,  M a l b e c  ( 10 % )

C o l o r e
R o s s o  r u b i n o  i n t e n s o  t e n d e n t e  a l  g r a n a t o

P r o f u m o
V i n o s o  e  i n t e n s o ,  p r o p o n e  u n  f r u t t o  m a t u r o  c o m p l e t a t o 

d a  s e n t o r i  s p e z i a t i .  A r o m i  t e r z i a r i  d i  v a n i g l i a ,  t a b a c c o  d a 
p i p a ,  l i q u i r i z i a ,  c a c a o ,  c u o i o

S a P o r e
A s c i u t t o ,  s a p i d o ,  c a l d o ,  r i c c o  d i  t a n n i n i  p r e z i o s a m e n t e 

a m m o r b i d i t i  d a l l ’ i n v e c c h i a m e n t o  i n  b a r r i q u e  e  t o n n e a u .  D i 
l u n g a  p e r s i s t e n z a

a b b i n a m e n t i
I m p o r t a n t i  p i a t t i  d i  c a r n e  r o s s a ,  s e l v a g g i n a ,  a r r o s t i . 

I d e a l e  i n  a b b i n a m e n t o  a  p i a t t i  d e l l a  c u c i n a  l o c a l e  c o n 
c o n t e n u t i  d e l l a  t r a d i z i o n e .

f o r m a t i
0 , 75  l ,  M a g n u m  1, 5  l ,  J e r o b o a m  3 , 0  l

a l C o o l :  13 , 5 %  m i n .
Z u C C h e r i :  0 , 3 0  g / l  m a x .

a C i d i t à  t o t a l e :  <  5  g / l
S e r V i Z i o :  18  /  2 0 °  C .



C o l o r e
R o s s o  r u b i n o  i n t e n s o ,  i m p e n e t r a b i l e

P r o f u m o
F i n e  e  c o m p l e s s o ,  f r u t t a t o  e  s p e z i a t o ; 
e q u i l i b r a t o .  S e n t o r i  s p e z i a t i  e 
a c c e n n i  t e r z i a r i  d i  c a f f è  e  d i  t a b a c c o

S a P o r e
I n t e n s o ,  a s c i u t t o .  D i  n o t e v o l e 
p e r s i s t e n z a  e  p r o fo n d i t à ,  t a n n i n i 
s o f f i c i  e  c o n t e n u t a  a c i d i t à

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  c o n  a r r o s t i ,  c a r n i  r o s s e  e 
s e l v a g g i n a ,  s a l u m i  e  fo r m a g g i  d i 
m e d i a  s t a g i o n a t u r a

a f f i n a m e n t o
12  m e s i  i n  to n n e a u  d i  r ove r e  f r a n c e s e

a l C o o l :  13 , 5 %  m i n .
Z u C C h e r i :  <  1  g / l

a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 3 0  g / l
S e r V i Z i o :  18  /  2 0 °  C .

ro s s o  d e l l’a r n a s a
M e r l o t  d . o . c .  p i av e

L’Arnasa è il  canale che circonda parte dei nostri 
vigneti,  creando un microclima particolarmente 

L INeA ARNASA

C o l o r e
R o s s o  r u b i n o  c a r i c o  c o n  l e g g e r i 
r i f l e s s i  g r a n a t i

P r o f u m o
V i n o s o  i n t e n s o ,  c a r a t t e r i s t i c o  d i 
m a r a s c a  m a t u r a

S a P o r e
S a p i d o ,  g r a d e v o l e ,  c o r p o s o ,  m o r b i d o 
e  v i v a c e  a l l o  s t e s s o  t e m p o .  L e g g e r i 
s e n t o r i  d i  l e g n o

a b b i n a m e n t i
I m p o r t a n t i  p i a t t i  d i  c a r n e  r o s s a , 
o p p u r e  p i a t t i  c h e  p r e s e n t a n o  u n a 
b u o n a  q u a n t i t à  d i  g r a s s o

a f f i n a m e n t o
3 6  m e s i  i n  b o t t i  d i  r o v e r e

a l C o o l :  13 , 5 %  m i n .
Z u C C h e r i :  <  3  g / l

a C i d i t à  t o t a l e :  6 , 0 0  g / l
S e r V i Z i o :  2 0 °  C .

V i t igno autoctono trevigiano, 
già conosciuto ai  tempi 

della  Serenissima Repubblica 
di  Venezia come ‘vin da viajo ’, 
g razie  alle  sue caratter istiche di 
varietà robusta,  r icca di  tannini 
e  con una marcata acidità. 

r a b o s o  d e l l’a r n a s a
r a b o s o  d . o . c .  p i av e

asciutto e benevolo per la crescita della vite. 
I  quattro vini prodotti  in questa zona, da vitigni 

internazionali  e autoctoni,  sono il  r isultato 
di un’attenta selezione delle uve.



C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o

P r o f u m o
F i n e  e d  e l e g a n t e ,  a r o m a t i c o , 
c o n  s f u m a t u r e  f l o r e a l i  e  d i  f r u t t a 
t r o p i c a l e

S a P o r e
A s c i u t t o ,  f r e s c o ,  m o r b i d o ,  d i  b u o n a 
s t r u t t u r a ,  a c i d i t à  e q u i l i b r a t a , 
s a p i d o ,  f i n a l e  l u n g o  e  p e r s i s t e n t e . 
A r m o n i c o

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  c o n  v e r d u r e ,  a s p a r a g i ,  r i s o t t i , 
p e s c i  e  c r o s t a c e i

a f f i n a m e n t o
m a t u r a z i o n e  s u r  l i e s  p e r  4 - 5  m e s i

a l C o o l :  13 %  m i n .
Z u C C h e r i :  <  3  g r / l

a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 5  g r / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  10  e  i  12  ° C

M a n z o n i  b i a n c o
i . g . t  v e n e t o

V i t igno r isalente ai  pr imi 
del  Novecento,  creato nel 

trevigiano da un incrocio di 
Riesling Renano e  Pinot  Bianco.

L INeA ARNASA

C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o  c a r i c o

P r o f u m o
A r o m i  f l o r e a l i  d i  a c a c i a ,  s e n t o r i 
f r u t t a t i  d i  p e s c a  b i a n c a  e  a l b i c o c c a , 
n o t e  t o s t a t e  e  m i n e r a l i

S a P o r e
I n t e n s o ,  c a l d o ,  f r e s c o ,  d i  c o r p o . 
F i n a l e  p e r s i s t e n t e

a b b i n a m e n t i
V i n o  a  t u t t o  p a s t o ,  i d e a l e  c o n  p r i m i 
p i a t t i  e  p o r t a t e  a  b a s e  d i  u o v a ,  p e s c e 
e  c a r n i  b i a n c h e .  O t t i m o  c o n  fo r m a g g i 
s t a g i o n a t i

a f f i n a m e n t o
Fe r m e n t a z i o n e  i n  b o t t i  p i c c o l e 
d i  r o v e r e

a l C o o l :  13 , 5 %
Z u C C h e r i :  <  3  g / l

a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 5  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  10  e  i  12 °  C

b i a n c o  d e l l’a r n a s a
c h a r d o n n aY  d . o . c .  v e n e z i a



V INI  BIANChI

C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o  t e n d e n t e  a l 

v e r d o g n o l o

P r o f u m o
F r u t t a t o ,  i n t e n s o ,  f r e s c o ,  t i p i c o 

d e i  v i n i  d ’ a n n a t a

S a P o r e
G r a d e v o l e ,  f r e s c o ,  l e g g e r m e n t e 

a c i d u l o

a b b i n a m e n t i
P i a t t i  d i  p e s c e  i n  g e n e r e

C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o

P r o f u m o
F r e s c o ,  f l o r e a l e ,  d i  f r u t t a

g i a l l a  m a t u r a

S a P o r e
S a p i d o ,  c o r p o s o ,  g r a d e v o l e

a b b i n a m e n t i
P i a t t i  d i  p e s c e  i n  g e n e r e , 

m i n e s t r e ,  fo r m a g g i  f r e s c h i

p i n o t  g r i g i o
d . o . c .  v e n e z i a

c h a r d o n n aY
d . o . c .  v e n e z i a

a l C o o l :  12 , 5 %
Z u C C h e r i :  4  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 5  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  10  e  i  12 °  C

a l C o o l :  12 , 5 %
Z u C C h e r i :  4  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 5  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  8  e  i  10 °  C



V INI  ROSSI

C o l o r e
R o s s o  r u b i n o  i n t e n s o  c o n  l e g g e r i 

r i f l e s s i  g r a n a t i

P r o f u m o
I n t e n s o ,  v i n o s o ,  e s p r i m e  l e 

c a r a t t e r i s t i c h e  n o t e  v a r i e t a l i  d i 
f r u t t a  a  b a c c a  r o s s a  e  f l o r e a l i  d i 

v i o l e t t a

S a P o r e
Asciutto, sapido, di corpo, armonico 
e coinvolgente nella sua schiettezza, 

con leggero sentore di legno

a b b i n a m e n t i
P i a t t i  d i  c a r n e  r o s s a  i n  g e n e r a l e

C o l o r e
R o s s o  r u b i n o  i n t e n s o

P r o f u m o
V i n o s o ,  i n t e n s o ,  g i u s t a m e n t e 

e r b a c e o ,  n o t e  d i  v i o l e t t a

S a P o r e
C a l d o ,  m o r b i d o ,  a r m o n i c o , 

l e g g e r o  s e n t o r e  d i  l e g n o

a b b i n a m e n t i
P i a t t i  d i  c a r n e  i n  g e n e r e , 

s e l v a g g i n a  a  p e l o

M e r l o t
d . o . c .  p i av e

c a b e r n e t
d . o . c .  p i av e

a l C o o l :  12 , 5 %
Z u C C h e r i :  <  1  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  5 ,10  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  16  e  i  18 °  C

a l C o o l :  12 , 5 %
Z u C C h e r i :  <  1  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 4 0  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  16  e  i  18 °  C



SPUMANTI

V i t i g n o
P i n o t  N e r o

C o l o r e
R o s a  t e n u e ,  p e r l a g e  m o l t o  f i n e 

e d  e l e g a n t e

P r o f u m o
Profumi fruttati che ricordano 
il sottobosco, note di fragola, 

piacevole fragranza di crosta di pane 
dovuta ai sei mesi di fermentazione

S a P o r e
V i v a c e ,  s a p i d o ,  a r m o n i c o , 

l e g g e r m e n t e  a b b o c c a t o

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  p e r  a p e r i t i v i ,  s o p r a t t u t t o 

e s t i v i ,  e  s a l a t i n i

V i t i g n i
C h a r d o n n ay  e  R a b o s o

P r o f u m o
F i n e  e d  e l e g a n t e  c o n  s f u m a t u r e 

f l o r e a l i  e  d i  f r u t t a  t r o p i c a l e

S a P o r e
Asciutto, morbido, di buona 

struttura. Acidità equilibrata, 
Finale lungo e persistente, armonico

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  c o m e  a p e r i t i v o ,  o t t i m o 
a n c h e  a  t u t t o  p a s t o  c o n  p i a t t i 

a  b a s e  d i  v e r d u r e ,  p e s c e  o 
c r o s t a c e i .

pa t r i a r c a
s p U M a n t e 
e X t r a - d rY

b a ro n e s s a 
i s a b e l l a

s p U M a n t e  b r U t

a l C o o l :  11, 5 %
Z u C C h e r i :  18  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  6 , 0 0  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  6  e  i  8 °  C

a l C o o l :  12 %
Z u C C h e r i :  9  g / l
a C i d i t à  t o t a l e :  6  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  6  e  i  8 °  C



C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o  s c a r i c o  c o n 
r i f l e s s i  v e r d o l i n i .  Pe r l a g e  f i n e  e d 
e l e g a n t e  e  s p u m a  p e r s i s t e n t e

P r o f u m o
C a r a t t e r i s t i c o ,  f l o r e a l e  e  f r u t t a t o , 
e s o t i c o ,  l i e v i  n o t e  e r b a c e e

S a P o r e
F r e s c o ,  e q u i l i b r a t o ,  v i v a c e  a l 
p a l a t o ,  s e c c o

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  p e r  a p e r i t i v i ,  a b b i n a b i l e 
a n c h e  a  d o l c i  s e c c h i

p ro s e c c o  b rU t
d . o . c .  t r e v i s o

a l C o o l :  11, 5 %
Z u C C h e r i :  9  g / l

a C i d i t à  t o t a l e :  5 , 5  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  6  e  i  8 °  C

SPUMANTI

C o l o r e
G i a l l o  p a g l i e r i n o  s c a r i c o  c o n 
r i f l e s s i  v e r d o l i n i ,  p e r l a g e  f i n e  e d 
e l e g a n t e  e  s p u m a  p e r s i s t e n t e

P r o f u m o
I n t e n s o ,  f r u t t a t o  c o n  s e n t o r i  d i 
f i o r i  d i  a c a c i a

S a P o r e
V i v o ,  p i a c e v o l e ,  l e g g e r m e n t e 
a b b o c c a t o ,  c o n  u n a  b u o n a  a c i d i t à

a b b i n a m e n t i
I d e a l e  c o m e  a p e r i t i v o ,  a b b i n a b i l e 
a i  d o l c i

p ro s e c c o  e X t r a - d rY
d . o . c .  t r e v i s o

a l C o o l :  11, 5 %
Z u C C h e r i :  18  g / l

a C i d i t à  t o t a l e :  6 , 0 0  g / l
S e r V i Z i o :  T r a  i  6  e  i  8 °  C



V i t i g n o
R a b o s o  d e l  P i av e

S a P o r e
V i v i s s i m e  s e n s a z i o n i  d i  f r u t t o , 

d e l l a  m a r a s c a  i n  p a r t i c o l a r e , 
d e l l a  p r u g n a  a  s e g u i r e .  D o l c e z z a 

e  a c i d i t à

a f f i n a m e n t o
D o p o  l a  d e c a n t a z i o n e  s t a t i c a 

n a t u r a l e  i l  Pa s s i t o  v i e n e  m e s s o 
i n  b a r r i q u e  p e r  l ’ a f f i n a m e n t o  p e r 

a l m e n o  2 4  m e s i . 

pa s s i t o

a l C o o l :  15 %
Z u C C h e r i :  <  7 0  g / l 
a C i d i t à  t o t a l e :  9 , 5 0  g / l

m a t e r i a  P r i m a
V i n a c c e  d e r i v a n t i  d a  u v e  d i 

C a b e r n e t  e  M e r l o t

a S P e t t o
T r a s p a r e n t e  e  c r i s t a l l i n o

P r o f u m o
F r u t t a  a  b a c c a  r o s s a  e  s o t t o b o s c o

S a P o r e
I n t e n s o  e  p e r s i s t e n t e

d i S t i l l a Z i o n e
M e t o d o  d i s c o n t i n u o  a  b a g n o m a r i a

f e r m e n t a Z i o n e
Av v i e n e  i n  m a c e r a z i o n e  c o n  i l 

v i n o  a  t e m p e r a t u r a  c o n t r o l l a t a

g r a p pa

a l C o o l :  4 3 %
S e r V i Z i o :  12 ° C



I l  Castello  ospita ogni  anno molti 
visitator i ,  curiosi  di  esplorarne le 

antiche sale  e  conoscere i  secoli  di  stor ia 
di  cui  è  stato testimone.

N egli  appar tamenti  r icavati  dalle 
torr i  e  nelle  camere all ’ interno 

della  vil la  pr incipale,  cura e  attenzione 
per i  visitator i  r ivestono la  massima 
impor tanza. 

L’OSPITALITÀ



L e sale  e  le  barchesse del  Castello 
rappresentano la  location ideale 

per conferenze,  banchetti  e  matr imoni. 

EVeNTI

I l  tour vi  introdurrà alla  stor ia del 
Castello  di  Roncade,  passando 

dall ’af fascinante mondo della  nobiltà 
veneziana alla  produzione e  degustazione 
del  vino. 

V ISITe e 
DeGUSTAZIONI



T r e v i s o :  12  k m  •  7  m i l e s

Ve n e z i a :  2 5  k m  •  14  m i l e s

Pa d o v a :  4 0  k m  •  2 5  m i l e s

J e s o l o :  3 5  k m  •  2 0  m i l e s

L i g n a n o :  8 0  k m  •  5 0  m i l e s

C a o r l e :  6 0  k m  •  3 5  m i l e s

C o r t i n a  d ’A m p e z z o :
13 0  k m  •  8 0  m i l e s

D i s t a n z e

P r o v i n c i a
d i  T r e v i s o

N o t e



V i a  R o m a  N ° 141
310 5 6  R o n c a d e  ( T V )
T. + 3 9  0 4 2 2  7 0 8 73 6

i n f o @ c a s t e l l o d i r o n c a d e . c o m
w w w. c a s t e l l o d i r o n c a d e . c o m

P e r  p r e n o t a z i o n i  e  v i s i t e  g u i d a t e


