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SCOPRIRE  |  DISCOVER
Un itinerario nel cuore del Cartizze

An itinerary in the heart of Cartizze

VIVERE  |  EXPERIENCE
Centomiglia: con le auto storiche fra i vigneti
Centomiglia: classic cars amidst the vineyards

GUSTARE  |  TASTE
Tutti i sapori dello spiedo d’Alta Marca

All the flavours of the Alta Marca’s spit roast

Visitare il Conegliano Valdobbiadene, dove nasce 
il Prosecco Superiore, per vivere un’esperienza intensa 

immersi in un ambiente naturale unico alla ricerca 
di luoghi magici e incantati

Visit Conegliano Valdobbiadene, the home of Prosecco Superiore, 
to enjoy intense experiences in a unique natural environment 

and explore enchanted and magical locations

Una vendemmia di     			 
   Emozioni

A harvest of emotions

Sulla Strada del Prosecco Superiore 2013Autunno e Inverno
Autumn Winter
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La pubblicazione che avete tra le mani racconta un 

luogo unico e inimitabile in cui il gusto e la bellezza si 

incontrano: Conegliano Valdobbiadene, dove nasce il 

Prosecco Superiore, il vino che ha costruito nel tempo uno Stile 

Italiano del bere moderno, informale e allegro, apprezzato e 

amato in tutto il mondo. E’ uno strumento destinato agli ospiti 

e ai visitatori che, con cadenza semestrale, potranno consultarlo 

presso le strutture di accoglienza in cui soggiornano. Un 

invito a scoprire i piccoli ma preziosi tesori culturali e storici 

disseminati nel territorio, gustare pienamente il Superiore 

in abbinamento ai prodotti della cucina locale, vivere da 

protagonisti i numerosi eventi che caratterizzano e animano le 

diverse stagioni. Un territorio nel quale si fondono le bellezze 

della natura e dell’architettura attraverso un percorso ideale 

che unisce le città di Conegliano e Valdobbiadene: siamo nella 

Strada del Vino, la prima, storica, strada enologica d’Italia, 

che si snoda lungo le colline e collega i luoghi più caratteristici 

del Superiore, la cui unicità è testimoniata dalla volontà del 

territorio di candidare l’area a Patrimonio dell’Umanità 

(Unesco), percorso iniziato da qualche anno. Una storia 

straordinaria, scritta dalle donne e dagli uomini che con 

caparbietà e passione per il loro prodotto hanno espresso ed 

esprimono il successo di un vino “naturalmente” superiore e 

sapranno trasmettervi le suggestioni di una terra che, siamo 

sicuri, vi resterà nel cuore.

Buona lettura.

The publication you have in your hands tells you about a unique 

and inimitable place, in which taste and beauty come together: 

Conegliano Valdobbiadene. This is the home of Prosecco Superiore, 

the wine that over the course of time has created an Italian Style of 

drinking that is modern, informal and fun, and which is loved and 

appreciated all over the world. This is an instrument destined for our 

guests and visitors to our area who, on a six-monthly basis, will be 

able to consult a new edition in the establishments in which they are 

staying. We invite you to discover the small but precious cultural 

and historical treasures strewn around our area, taste our Superiore 

– accompanied by all the fine products of local cuisine - and 

experience as protagonists the numerous events that characterize 

and enliven each season. Ours is a region in which the beauties of 

nature and of architecture blend together along an imaginary route 

that unites the towns of Conegliano and Valdobbiadene: we are 

on the Strada del Vino, the first historic Wine Road of Italy, which 

meanders through the hillsides and links the most significant places 

where our Superiore is produced. The uniqueness of our region is 

proven by the locals’ wish for the area to apply to become a UNESCO 

World Heritage Site, a process which began a few years ago. We also 

have an extraordinary history, written  by men and women who, with 

obstinacy and passion for their product, have created and continue 

to create the success of a wine that is “naturally Superiore”. We are 

certain they will be able to transmit to you the special characteristics 

of an area that – we are equally sure- will remain in your heart forever.

Happy reading!

Benvenuti nelle colline del Prosecco Superiore
Welcome to the hills of Prosecco Superiore
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

La mia frequentazione del territorio del Conegliano Valdobbiadene dura da oltre 20 anni. Iniziata per motivi professionali, come 

redattore e inviato del Gambero Rosso, si è poi trasformata in una vera e propria passione, che mi porta a visitare spesso l’area 

storica di produzione del Prosecco Superiore anche solo per piacere. Un piacere che nasce da un mix irresistibile composto da 

splendidi paesaggi, eccellenze enogastronomiche, arte, cultura e rispetto per il territorio. Ovviamente la molla principale che mi ha 

spinto ad approfondirne la conoscenza è soprattutto quella legata alla sua produzione viticola. Si tratta, infatti, di una zona unica 

in Italia, con una straordinaria vocazione enologica che si esprime nelle sue colline ricamate da vigne ben integrate nel contesto 

del paesaggio. Ed il suo fascino sta proprio in queste vecchie viti, con un’età media di 70-80 anni, capaci di offrire una grande 

complessità dal punto di vista enologico. Il Conegliano Valdobbiadene è un vino dalle molte anime espresse dai suoi diversi terroir, 

che si distinguono come solisti attraverso le Rive, ma che sanno anche combinarsi in un opera corale più complessa. E’ la bellezza 

delle diversità, che si dispiega dai panorami più morbidi del coneglianese, per proseguire lungo le prime colline dei Feletti, quelle 

più in alto del Rolle, per arrivare sino al Valdobbiadenese e alla zona del Cartizze, il vero cru della denominazione. E’ un territorio 

appagante per il visitatore, ideale per chi ama la tranquillità e i paesaggi naturali, ma nello stesso tempo vivo e pulsante, dove il fattore 

umano è fondamentale, grazie alla sua gente straordinaria. Il tutto condito da una cucina davvero notevole, con ottimi ristoranti, e da 

moltissime perle artistiche tutte da scoprire. In cui ogni stagione ha qualcosa da offrire.

I have been visiting the Conegliano Valdobbiadene zone for over 20 years now. I began doing so for professional reasons, as editor 

and correspondent for Gambero Rosso, before mine became a real passion that led to my going to the historic production area of 

Prosecco Superiore quite frequently, even just for pleasure: pleasure that derives from an irresistible mixture of splendid countryside, 

excellent food and wine, art, culture and respect for the environment. Obviously, the main spur that convinced me to get to know 

the area better had to do with its production of wine. This is in fact a region that is unique in Italy, with an extraordinary vocation for 

winemaking that is expressed by its vine-clad hillsides, which are perfectly integrated within the natural environment. And its fascination 

really lies in those old vines – whose average age is 70-80 years old – that give great complexity when transformed into wine. 

Conegliano Valdobbiadene is a wine with lots of styles that express its various terroirs: these stand out as soloists in the Rive wines, 

but they may also be combined in a more multi-faceted, choral work. Here we have all the beauty of diverse situations, which unfurl 

from the gentler scenery near Conegliano and proceed along the low hillsides of the Feletto area and the higher ones of Rolle, before 

reaching the Valdobbiadene area and the Cartizze zone, the real cru of the denomination. It  is a region that gratifies the visitor, ideal for 

those who love tranquillity and natural landscapes yet at the same time lively and pulsating, in which the human factor is fundamental, 

thanks to the area’s extraordinary people. All this is accompanied by really remarkable cuisine, with excellent restaurants, and a whole 

series of artistic gems that are just waiting to be discovered. Here, every season has something special to offer.

Il mio

My Conegliano Valdobbiadene

Conegliano Valdobbiadene

Marco 
Sabellico

AMICI | FRIENDS
MARCO SABELLICO

Di/by Marco Sabellico

Redattore del Gambero Rosso
Editor, Gambero Rosso



Visit Conegliano Valdobbiadene
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STORIA, NATURA E VIGNETI
Dolci e sinuose colline, punteggiate da tesori di cultura e arte. E’ il mix irresistibile 
che fa del Conegliano Valdobbiadene un territorio unico, ben illustrato in questo 
scatto del fotografo Arcangelo Piai. Realizzato ad inizio autunno; mostra uno 
scorcio di vigneti che s’inerpicano sui colli fra Col San Martino e Farra di Soligo, in 
alto a sinistra, le tre Torri di Credazzo, complesso fortificato innalzato dai Collalto 
fra il IX e X secolo. 

HISTORY, NATURE AND VINEYARDS
Gentle, sinuous hillsides, punctuated by cultural and artistic treasures: that is the irresistible 
combination that makes Conegliano Valdobbiadene a unique area, well illustrated in this 
picture by photographer Arcangelo Piai. Taken in early autumn, it shows a glimpse of the 
vineyards that climb the hills between Col San Martino and Farra di Soligo; at top left are 
the three Towers of Credazzo, a fortified complex built by the Collalto family between the 
9th and 10th centuries.

PORTFOLIO
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

TUTTI I COLORI DELL’AUTUNNO
Siamo sulle Colline di Cozzuolo, nel territorio di Vittorio Veneto, e quest’immagine 
del fotografo Francesco Galifi esprime tutta la magia degli scorci di colline ricamate 
da vigneti che s’inseguono e si rincorrono, più dolci della foto precedente, a 
simboleggiare le molte anime del territorio e dei suoi vini. Anche in una giornata 
che prelude ad un temporale, il Conegliano Valdobbiadene sa regalare tramonti 
mozzafiato come questo.

ALL THE COLOURS OF AUTUMN
We are in the hills of Cozzuolo, in the area near Vittorio Veneto, and this picture by 
photographer Francesco Galifi captures all the magic of these stretches of hillside, 
adorned with vineyards that seem to chase after one another; they are gentler than in 
the previous photo, revealing the many different aspects of the region and of its wines. 
Even on a day when a storm is brewing, Conegliano Valdobbiadene can offer breathtaking 
sunsets such as this.

PORTFOLIO
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

TRAMONTO CON CHIESETTA
Il nome Vigilio deriva dal latino “vigilare, sorvegliare” e la splendida chiesetta 
dedicata a San Vigilio che si trova su un colle sopra il borgo di Posmon, a Col San 
Martino, ritratta in questa spettacolare foto di Francesco Galifi, con le sue linee 
sobrie ed eleganti, pare proprio dominare l’intero territorio sottostante. Fondata 
in epoca carolingia, intorno al 1200, è stata poi ampliata tra fine del ‘400 e gli inizi 
del ‘500. Le fiammeggianti linee di un tramonto che pare non debba finire mai 
donano all’immagine, allo stesso tempo, un senso di grazia e potenza.

CHAPEL IN THE SUNSET
The name Vigilius derives from the Latin “to watch over, to guard”, and the splendid little 
church dedicated to Saint Vigilius that lies on a hill overlooking the hamlet of Posmon at 
Col San Martino, shown in this spectacular photo by Francesco Galifi, seems indeed – with 
its sober and elegant structure – to dominate the whole of the surrounding countryside. 
Founded during the Carolingian period, around the year 1200, it was later enlarged 
between the end of the 15th century and the beginning of the 16th.. The fiery glow of what 
looks like a never-ending sunset gives the picture a sense of both gracefulness and power.

PORTFOLIO
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

Un territorio che fa la differenza
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore è sintesi della 

combinazione tra varietà di suoli, clima mite e sapienza degli uomi-

ni che si tramandano da generazioni l’arte del lavoro fatto a mano. 

Solo così è possibile coltivare le ripide pendici delle colline “rica-

mate” dai vigneti che creano un ambiente talmente spettacolare da 

essere candidato oggi a Patrimonio Unesco. L’area di produzione 

si snoda tra le cittadine di Conegliano e Valdobbiadene, nel Nord 

Est d’Italia, tra Venezia e le Dolomiti. La superficie è limitata a 15 

comuni in posizione collinare. Il territorio è il primo elemento di 

superiorità del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, cui 

si unisce la lunga cultura di fare spumante, iniziata nel 1876 con la 

fondazione della prima Scuola Enologica d’Italia a Conegliano.

Superiore in ogni occasione
Il Prosecco Superiore presenta tre versioni che si distinguono per 

residuo zuccherino. Il Brut, il più secco (da 0 a 12 g/l), l’Extra Dry, 

la versione più tradizionale (da 12 a 17 g/l), il Dry con residuo 

zuccherino più alto (da 17 a 32 g/l). Lo spumante si può distinguere 

anche per provenienza territoriale. Il “Rive” è prodotto da uve 

provenienti da un unico comune o frazione di esso. Nel comune 

di Valdobbiadene, in una piccola sottozona di soli 107 ettari si 

produce il Cartizze, la più importante espressione della Docg.

The region makes the difference
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore represents a synthesis 

between various types of soil, a mild climate and the skill of men who 

have passed down the art of their hand-crafted labour from one gene-

ration to the next. It is thanks to this experience that they can cultivate 

the steep slopes of the hills that they have adorned with manicured 

vineyards, creating an environment so spectacular that it is now a can-

didate to become a UNESCO World Heritage Site. The production area 

twists and turns between the towns of Conegliano and Valdobbiadene, 

in the North-East of Italy, between Venice and the Dolomites. It lies 

exclusively in the hilly terrain of 15 communes. This terroir is the pre-

dominant factor in the superior quality of Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore, to which one can add the area’s long tradition of 

making sparkling wines, begun in 1876 with the foundation of Italy’s 

first School of Oenology at Conegliano.

A “Superiore” for every occasion
Prosecco Superiore comes in three versions that vary in their residual sugar 

content: Brut, the driest style (from 0 to 12 g/l), Extra Dry, the most traditio-

nal version (from 12 to 17 g/l), and Dry with a higher level of residual sugar 

(from 17 to 32 g/l). This sparkling wine also differs according to where it 

comes from within the region. The “Rive” wines are produced from grapes 

grown in a single commune or district thereof. In the commune of Valdob-

biadene, in a small subzone of only 107 hectares, Cartizze - the flagship 

wine of the D.O.C.G. - is produced.

Conegliano Valdobbiadene
PROSECCO SUPERIORE

SuperioreConoscere il
Get to know Prosecco Superiore

Il Superiore nasce da un piccolo territorio collinare, Conegliano Valdobbiadene, dove nel 1876 è iniziata la storia del Prosecco e 

dove ancora oggi si trova la sua migliore espressione / Prosecco Superiore comes from a small hilly zone, Conegliano Valdobbiadene, 

where the history of Prosecco began in 1876 and where the finest wines still come from today.

www.prosecco.it

Conoscere il Superiore Get to know Prosecco Superiore
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

è importante leggere l’etichetta. Elemento fondamentale è il nome 

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

Possono essere indicati entrambi i nomi o solo uno, che possono 

essere seguiti dalla parola “Prosecco” accompagnata, nel caso dello 

spumante, dall’aggettivo “Superiore”. Nell’etichetta si possono 

trovare la sottozona di produzione, preceduta dalla parola “Rive” 

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. Infine, ogni bottiglia 

riporta sempre la fascetta di Stato prevista per i vini Docg, che la 

rende unica grazie ad un numero identificativo.

Degustare e conservare il Superiore
Le caratteristiche del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

anni i profumi si evolvono dal fruttato floreale a quelli più maturi e 

vinosi. Le bottiglie vanno conservate in ambiente fresco ed asciutto, 

lontane da luce e fonti di calore. Va servito ad una temperatura 

tra 6 e 8 °C,  preferibilmente in un calice a tulipano ampio. Sono 

sconsigliate la flute e la coppa.

The label is all-important
In order to recognize a Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

it is important to read the label. The fundamental element is the name 

of the region, Conegliano Valdobbiadene, which will be highlighted. Both 

names or just one may be mentioned, and may be followed by the 

word “Prosecco” accompanied, in the case of the sparkling wine, by the 

designation “Superiore”. On the label you can also find the sub-zone 

the wine comes from (preceded by the term “Rive”) and the vintage 

(the year of the harvest). Every bottle also bears the special strip for 

D.O.C.G. wines, on which a unique identifying number is printed.

Drinking and storing Prosecco Superiore
The characteristics of a Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

express themselves to the full in the year following the vintage. Over 

time, its scents evolve from fruity and floral notes to more mature and 

vinous ones.  The bottles should be stored in a cool, dry place, away 

from light and heat. Serve it at a temperature of between 6° and 8°C, 

preferably in a large, tulip-shaped glass. Flute glasses and “coupes” are 

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

CONEGLIANO VALDOBBIADENE D.O.C.G.
AREA DI PRODUZIONE / PRODUCTION ZONE

PROSECCO D.O.C. 
AREA DI PRODUZIONE / PRODUCTION ZONE

COLLI ASOLANI D.O.C.G.
AREA DI PRODUZIONE / PRODUCTION ZONE

Asolo

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
PRINCIPALI FORMATI BOTTIGLIE / PRINCIPAL BOTTLE SIZES

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

Autoclave: Recipiente a tenuta di pressione dove avviene la fermentazione naturale del vino base, addizionato di zuccheri e lieviti. 

Da questa fermentazione si generano le bollicine che caratterizzano lo spumante / A pressurized tank in which the natural fermentation 

of the base wine takes place, along with added sugar and yeasts. This fermentation generates the bubbles that characterize this sparkling wine.

Cartizze: è il cru della denominazione e nasce dalla perfetta combinazione tra un microclima dolce e la varietà dei suoli 

molto antichi. La sua interpretazione classica è la tipologia Dry / This is the outstanding wine of the denomination: it results 

from the perfect combination of a gentle microclimate and the area’s very ancient and varied soils. It is normally interpreted in a “Dry” style.

Cuvée: Vino prodotto dall’assemblaggio di diversi vini base / A wine produced by blending together various base wines.

DOCG Denominazione di Origine Controllata e Garantita: è il vertice della piramide qualitativa del vino italiano, presenta 

regole più restrittive della doc ed individua le denominazioni storiche / (Controlled and Guaranteed Denomination of Origin: This 

is the summit of the quality pyramid of Italian wines; it has more restrictive regulations than a D.O.C. and identifies the historic denominations.

Millesimato: Vino ottenuto da uve di una sola vendemmia / A wine obtained from grapes from a single harvest. 

Presa di spuma / Prise de mousse: Seconda fermentazione naturale che origina le bollicine. Si svolge in grandi recipienti a 

tenuta di pressione dove al vino base vengono aggiunti zucchero e lieviti 

/ The second natural fermentation that causes the bubbles. It takes place in 

large pressurized tanks in which sugar and yeasts are added to the base wine.

Perlage: Sono le sottili bollicine di anidride carbonica, risultato della 

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

il vino / The tiny bubbles of carbon dioxide produced by the natural second 

fermentation, which form in the glass when the wine is poured.

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero residuo 

presente nel vino espresso in gr per litro / The amount of unfermented sugar 

present in the wine, expressed in grams per litre.

Rive: Tipologia di vino ottenuto da uve raccolte e selezionate in un singolo 

comune o frazione della denominazione, spesso in alta collina. Il nome 

della località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, 

così come il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la 

raccolta avviene esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown 

and selected in a single commune or district of the denomination, often high up in the hills. 

The name of the place where the vineyards are situated must be shown on the label, along 

with the vintage (the year of the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be 

carried out exclusively by hand.

Vino base / Base wine: Vino ottenuto dalla prima fermentazione del mosto. Il vino base viene 

poi addizionato di zucchero e lievito e introdotto nell’autoclave per la seconda fermentazione 

/ The wine obtained from the first fermentation of the must. Sugar and yeasts are then added to the base 

wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.

Superiore dalla A alla Z

PROSECCO SUPERIORE
Conegliano Valdobbiadene
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Consorzio Tutela DEL VINO 
Conegliano Valdobbiadene PROSECCO 
Piazza Libertà, 7 - Villa Brandolini - Solighetto 
31053 Pieve di Soligo - Treviso
Tel +39 0438 83028  Fax +39 0438 842700  
Email: info@prosecco.it  www.prosecco.it

Strada del Prosecco e  vini 
dei colli Conegliano Valdobbiadene
Via Piva, 89 - Villa dei Cedri
31049 Valdobbiadene - Treviso
Tel/fax +39 0423 974019 
Email: info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it 



Il Pentagono d’oro
	 del Cartizze

The Golden Pentagon of Cartizze

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

Tra le molte escursioni del territorio del Conegliano Valdobbiadene, ce n’è una in particolare 

che attraversa l’area vitivinicola più nobile: il Pentagono d’Oro del Cartizze. È un anello 

di media distanza e difficoltà che si allarga anche sulle Bastie e le Moliane, le alture che 

concorrono al microclima particolare del territorio.

Among the many excursions in the Conegliano Valdobbiadene zone, there is one in particular that 

crosses   the region’s noblest wine production area: the Golden Pentagon of Cartizze. It is a circuit 

of moderate distance and difficulty that also stretches out onto the Bastie and the Moliane, the 

rises that contribute to the area’s particular microclimate.

Testo e foto di/text and photos by Giovanni Carraro
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Il Cartizze in autunno visto dalle Bastie / Cartizze in autumn seen from the Bastie
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La partenza è fissata a S. Pietro di Barbozza, davanti alla parrocchiale. All’angolo di una vecchia 

abitazione leggiamo le parole goliardiche di una lapide in pietra dell’Ottocento, quindi ci spostiamo 

a sud passando di fronte a Casa Brunoro, sede della prestigiosa Confraternita del Prosecco, fondata 

il 14 agosto 1945. Percorriamo in successione via Di Laven e via Cima fino ad arrivare al Capitello di S. 

Eurosia, osservando sulla destra curiose opere artistiche. Si tratta di una serie di statuette di varie forme e 

dimensioni costruite con i sassi del Piave. Sono realizzate dall’artista locale Angelo Favero detto “Zoe”. Oltre 

a queste opere in pietra, vi sono alcune statue in legno di castagno poste in testa ai filari dei vigneti circostanti, 

realizzate da altri artisti che concorrono al simposio di scultura Vignarte. Giriamo a sinistra ed affiancato 

il cimitero del paese, scendiamo sulla Strada Piander che ci porterà più in basso ad attraversare il torrente 

Tormena. Risalita la dorsale delle Bastie lungo una stradina sterrata, deviamo a sinistra sulla ripida Strada 

Mont che percorrerà il filo di cresta passando tra casolari ed un capitello. Siamo giunti così all’altezza di un 

vecchio e storico castagno, dove cominciamo ad avere un panorama straordinario sul catino del Cartizze, 106 

ettari di vigneto caratterizzato da splendide collinette punteggiate da cantine e casolari. Sullo sfondo svettano 

il Col Moliana, la Costa Grande, il Col Mongarda, il Col Maor, il Col Polenta e via via tutta la serie di rilievi 

minori che sfumano gradualmente verso Vidor. In lontananza, verso ovest, ci appare la piccola catena dei Colli 

Asolani. Lasciamo la strada che porterebbe al Col Vetoràz per deviare a destra in discesa sul costone orientale 

delle Bastie. Ci innestiamo sulla Strada di Saccol dirigendoci a nord e dopo 300 m entriamo su via Colesèl e 

Val all’altezza del capitello di S. Valentino. 

SCOPRIRE  |  DISCOVER
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Le statuette di Zoe / Zoe’s little statues “Zoe” Una vecchia cantina al Follo / An old winery at Il Follo

Camminando sulla Strada Mont / Walking on the Strada Mont

Our itinerary starts at S. Pietro di Barbozza, in front of the parish house. On the corner of an old dwelling 

we read the irreverent words of a 19th century stone memorial before moving south and passing in front of 

Casa Brunoro, headquarters of the prestigious Brotherhood of Prosecco, founded on 14th August 1945. We 

take Via Di Laven and then Via Cima until we arrive at the Shrine of St. Eurosia, observing some curious 

works of art to our right. These are a series of small statues of various shapes and sizes made with stones 

from the Piave. They have been created by local artist Angelo Favero, known as “Zoe”. Apart from these 

stone pieces, there are some statues made of chestnut wood that stand at the ends of the vine rows in the 

surrounding vineyards, made by other artists who belong to the Vignarte sculpture symposium.

We turn left and, alongside the village cemetery, we go down Strada Piander and eventually cross the 

Tormena stream. Having climbed back up to the ridge of the Bastie along a little dirt road, we turn left on 

the steep Strada Mont that runs along the top of the ridge, passing among farmhouses and a shrine. We 

will then have reached a historic old chestnut tree, where we begin to have an extraordinary view over the 

Cartizze basin, 106 hectares of vines characterized by splendid little hills punctuated with wineries and 

farmsteads. On the horizon loom the Col Moliana, the Costa Grande, the Col Mongarda, the Col Maor, the 

Col Polenta and then a whole series of minor rises that slope down gradually towards Vidor. In the distance, 

towards the West, we can make out the small chain of the Colli Asolani.

We leave the road that would take us to Col Vetoràz, in order to veer right and descend along the eastern 

side of the Bastie. We join the Strada di Saccol heading north and after 300 m we go onto Via Colesèl and 

Via Val at the shrine to St. Valentine. 
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A fondovalle, dietro una cantina, siamo incuriositi dalla presenza di una galleria austro-

ungarica risalente alla prima guerra mondiale utilizzata come rifugio. Chiedendo ai 

proprietari dell’azienda, è possibile visitarla. Il nostro cammino prosegue per un tratto 

di asfalto su via Chiodere e Molere in direzione del Follo, un borgo caratterizzato da 

famose cantine e una lunga storia legata all’arte della lavorazione della lana. L’origine del 

toponimo Follo, e conseguentemente quello del cognome Follador qui molto diffuso, si 

riferisce infatti all’insediamento nel Quattrocento di una comunità di follatori provenienti 

da Bassano. Dal borgo si rientra infine a San Pietro di Barbozza ripercorrendo il tratto 

iniziale di andata lungo le Bastie.

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

Facciamo una sosta in cima al piccolo colle del Colesèl, dove incontriamo alcune panchine in un punto 

panoramico bellissimo, quindi ci infiliamo tra i vigneti riprendendo la discesa. 

Da quel punto di osservazione, puntando lo sguardo verso sud, si scorge ben distintamente il Col Crosét, 

che sovrasta l’abitato di Saccol, con la presenza dei resti dell’antico castello di Mondeserto, una delle 

maggiori strutture difensive dell’area valdobbiadenese. Nel periodo compreso tra il X e XIV secolo fu 

proprietà di potenti signori, tra cui la famiglia Da Vidor. Venne distrutto prima dai trevisani nel XIII 

secolo, poi dagli Ungari guidati da Pippo Spano ed in seguito passò ai veneziani che vi insediarono un 

capitano in quella che chiamavano Bastia di Monte Deserti. Dopo un periodo di relativa calma in cui 

venne a mancare il ruolo militare del castello, andò in totale abbandono fino a che, durante la Grande 

Guerra, fu trasformato dagli austriaci in bunker, i cui resti sono tuttora visibili ai piedi della croce di 

vetta. Da segnalare l’antichissima chiesetta di S. Biagio di Stana, situata sopra un pianoro a sud-ovest 

del colle. Percorriamo quindi in successione la Strada Guizzette e la via Callonga proveniente dal Follo, 

quindi entriamo nuovamente tra le vigne costeggiando controcorrente il torrente Teva. Sbuchiamo su 

via Valborra che si infila tra le colline delle Moliane, quindi camminiamo su una ripidissima stradina 

cementata che ci porterà in cima al Montagnon, dove ammiriamo il magnifico panorama sul Cartizze, su 

S. Stefano e sul Follo, questa volta da un punto prospettico differente. Ci spostiamo verso il retrostante 

Col Maor e, raccordandoci brevemente sul sentiero n. 1017 “da Guia a Vidor”, scendiamo nella buia 

val Molere sul percorso n. 1016. La vallata trae il suo nome dalle antiche cave di mole da affilatura e di 

macine da mulino oggi dismesse, rispettivamente di pietra arenaria e di conglomerato. 

L’autore / The author 
Giovanni Carraro 

Quest’itinerario è tratto dal libro “I sentieri 
nascosti delle Prealpi trevigiane” (280 pagine, 
18 euro -Ediciclo Editore, 2013) di Giovanni 
Carraro. Originario di Pieve di Cadore (BL) vive 
a Susegana (TV). La grande passione della 
montagna lo ha spinto fin da ragazzo ad es-
plorare gran parte delle montagne Bellunesi e 
negli ultimi anni a soffermarsi sugli angoli noti e 
meno noti delle Prealpi trevigiane. È autore an-
che di “Riscoprire le Prealpi trevigiane” (Edici-
clo Editore, 2011). E’ socio CAI dal 1989 e 
sommelier Ais dal 2009.

This itinerary is taken from the book “I sentieri 
nascosti delle Prealpi trevigiane” (280 pages, 
18 Euros -Ediciclo Editore, 2013) by Giovanni 
Carraro. Originally hailing from Pieve di Cadore 
(BL, he now lives at Susegana (TV). His great 
passion for the mountains has encouraged him 
since his youth to explore a large part of the 
mountains in the Province of Belluno and, in 
recent years, to spend time in the more or less 
well-known areas of the Treviso Prealps. He is 
also author of “Riscoprire le Prealpi trevigiane” 
(Ediciclo Editore, 2011). He has been a mem-
ber of the Italian Alpine Club since 1989 and 
an AIS sommelier since 2009.

I numeri dell’itinerario
Information about the itinerary

Punto di partenza ed arrivo
Point of departure and arrival: 
Parrocchiale di San Pietro di Barbozza
Parish house of San Pietro di Barbozza  

Coordinate punto di partenza ed arrivo: 
Coordinates of the start and finish point: 
45°54’1.22” N 12° 1’7.20” E

Tempo di percorrenza / Time required:  4 h

Aumento di quota / Rise in altitude:  428 m

Distanza / Distance:  12,67 km

Grado di difficoltà / Degree of difficulty:  
Medio / moderate

Cippo di arenaria nel Cartizze
Sandstone memorial in the Cartizze zone

We take a short break at the top of the small Colesèl hill, where we find some benches in a spot 

with a really beautiful view, before heading into the vineyards and continuing our descent. From that 

observation point, looking south, one can see quite distinctly Col Crosét, which looms over the built-up 

area of Saccol, as well as the remains of the ancient castle of Mondeserto, one of the major defensive 

structures in the area around Valdobbiadene. In the period between the 10th and 15th centuries it 

was the property of powerful landowners, including the Da Vidor family. It was destroyed first of all 

by the inhabitants of Treviso in the 13th century, then by the Hungarians led by Pippo Spano and 

subsequently was taken over by the Venetians who installed one of their Captains in what they called 

Bastia di Monte Deserti. After a period of relative calm in which the castle’s military role came to an 

end, it was totally abandoned until, during the Great War, the Austrians transformed it into a bunker, 

the remains of which are still visible at the foot of the cross on the summit. We also draw your attention 

to the very old little church of S. Biagio di Stana, situated above a plateau to the southwest of the hill.

We then take the Strada Guizzette and Via Callonga (that comes from Il Follo), and then re-enter the 

vineyards, walking upstream alongside the Teva brook. We emerge onto Via Valborra, which threads its 

way between the hills of the Moliane, then walk up a very steep little cement road that will take us to the 

top of the Montagnon, where we can admire the magnificent panorama of the Cartizze hill, S. Stefano 

and Il Follo, this time from a different perspective. We head over towards Col Maor that lies behind, 

joining briefly path no. 1017 “from Guia to Vidor”, then descend into the dark Val Molere on pathway 

no. 1016. This valley takes its name from the ancient whetstone and millstone quarries that have now 

been abandoned, respectively of sandstone and conglomerate rock. 

On the valley floor, behind a winery, we are intrigued by the presence of an Austro-

Hungarian tunnel that dates back to the First World War and was used as a refuge. If you 

ask the owners of the winery, it is possible to visit it. Our walk continues along a stretch 

of asphalt on Via Chiodere and Via Molere in the direction of Il Follo, a village that boasts 

famous wine producers and a long history linked to the art of processing wool. The origin 

of the place name Follo, and consequently of the surname Follador that is very common 

in these parts, in fact refers to the settlement here in the 15th century of a community of 

wool millers from Bassano. From this village one finally returns to San Pietro di Barbozza, 

going back along the initial stretch of our walk alongside the Bastie. ■

SCOPRIRE  |  DISCOVER
NEL CARTIZZE



26 27

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

In viaggio con
							       Tiziano

Travels with Titian

Un itinerario alla scoperta dei luoghi del Tiziano, primo vero pittore europeo. In occasione 

della mostra “Tiziano: Venezia e il Papa Borgia”, organizzata dalla Fondazione Centro 

Studi Tiziano e Cadore sino al 6 ottobre presso Palazzo Cosmo a Pieve di Cadore, lo 

spumante Docg più amato d’Italia sarà anche il filo conduttore di un percorso ricco di 

scorci panoramici mozzafiato e piccole perle da scoprire.

An itinerary to discover the places frequented by Titian, the first real European painter. On the 

occasion of the exhibition “Tiziano: Venezia e il Papa Borgia”, organised by the Fondazione 

Centro Studi Tiziano e Cadore, which takes place until 6th October at Palazzo Cosmo in Pieve 

di Cadore, Italy’s favourite D.O.C.G. sparkling wine will also be the thematic linchpin of a route 

rich in breathtaking panoramas and little gems just waiting to be discovered.

Tiziano Vecellio, “Il Vescovo Jacopo Pesaro e Papa Alessandro VI 
davanti a San Pietro”, 1510 -1514
(olio su tela, 168x206 cm - Anversa, Museum voor Schone Kunsten)

Titian, “Bishop Jacopo Pesaro and Pope Alexander VI 
infront of Saint Peter’s”, 1510 -1514
(oil on canvas, 168x206 cm - Anvers, Museum voor Schone Kunsten)

SCOPRIRE  |  DISCOVER
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“Tiziano non è solo un gran pittore: 

è al tempo stesso, e proprio perché 

ha inteso non essere altro che un 

gran pittore, un fenomeno storico 

denso dei significati più eletti”. 

“Titian is not only a great painter: 

he is also, for the very reason that 

he did not seek to be anything 

but a great painter, a historical 

phenomenon replete with the most 

sublime significance”. 

               H. Tietze, Titian, 1938
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Con questo percorso ripercorreremo l’itinerario seguito da Tiziano nei suoi 

rientri a casa, da Venezia al Cadore, alla scoperta delle tante opere che il 

maestro e i suoi familiari più stretti realizzarono per questi luoghi. Ecco 

dunque le tappe che incrociano grande arte e grande vino ma che possono facilmente 

indurci a una sosta anche nei paesi vicini tra Conegliano e Valdobbiadene nelle terre e 

tra le cantine del Prosecco Superiore e del Cartizze, punta di diamante della produzione.

Si parte quindi dalla cittadina di Conegliano, dominata dal Castello medievale, che vanta 

un centro storico ben conservato con diversi palazzi affrescati risalenti al Rinascimento 

lungo l’antica Contrada Grande, un tempo dimora delle famiglie nobili della città. 

Tra questi si trova anche il Duomo, che colpisce per la splendida facciata, opera del Pozzoserrato, e 

che custodisce al suo interno due piccoli tesori: la Sala dei Battuti e la Pala d’altare del Cima, noto 

paesaggista del Cinquecento che si forma proprio nel rinnovato contesto pittorico determinato dall’arte 

di Tiziano e di Giorgione e che ha immortalato le splendide colline di Conegliano Valdobbiadene in 

molte delle sue opere più celebri.

Ci spostiamo sulla vicina località di San Fior, dove sorge il medievale Castello Roganzuolo (“Castello di 

Reggenza”) sulla cima del colle Castellar. Una costruzione ardita, con torri, sotterranei e doppie mura. 

Distrutto dai veneziani nel 1337, dopo un lungo assedio, resta una suggestiva torre, riconoscibile 

nell’attuale campanile vicino alla chiesa costruita all’interno del perimetro fortificato. La chiesa molto 

antica, risalente al XIII secolo, fu ampliata alla fine del 1400 e una delle torri del castello della 

Reggenza fu tramutata in campanile. Dal 1600 ospita pregevoli opere di Pomponio Amalteo e di 

Tiziano (la copia del Trittico, conservato nel Museo diocesano a Vittorio Veneto); notevoli anche gli 

affreschi del presbiterio, opera matura di Francesco da Milano.

Proseguendo verso nord, inserita tra le colline ai lembi meridionali del territorio comunale di Colle 

Umberto, in località Col de Manza, si trova l’abitazione di villeggiatura – oggi villa Fabris – che 

Tiziano si fece costruire intorno al 1545: epoca in cui gli venne ordinato il trittico per la Chiesa di 

Castello Roganzuolo. In cambio dei dipinti l’artista chiese e ottenne alcuni appezzamenti di terreno e 

la costruzione appunto di una casa. Tale compenso costò ai popolani di Castello Roganzuolo notevoli 

sacrifici, tutti descritti nei registri di quella chiesa. 

Qui sopra, dall’alto in basso: La Torre del Castello di 
Conegliano e Piazza Giovanni Paolo I a Vittorio Veneto 

Above, from top to bottom: The Tower of the Castle of 
Conegliano and Piazza Giovanni Paolo I in Vittorio Veneto 

A sinistra Trittico raffigurante 
“San Pietro Apostolo, Madonna con 
Bambino, San Paolo Apostolo” 
(Tiziano Vecellio, olio su tela) 
proveniente dalla Parrocchia di 
Castello Roganzuolo, conservato 
nel Museo diocesano d’Arte sacra 
“Albino Luciani” di Vittorio Veneto

A sinistra Trittico raffigurante 
“San Pietro Apostolo, Madonna con 
Bambino, San Paolo Apostolo” 
(Tiziano Vecellio, olio su tela) 
proveniente dalla Parrocchia di Castello 
Roganzuolo, conservato nel Museo 
diocesano d’Arte sacra “Albino Luciani” 
di Vittorio Veneto

Autorizzazione alla riproduzione 
concessa dall’Ufficio per i Beni Culturali 
della Diocesi di Vittorio Veneto 
Foto Turchetto,  Vittorio Veneto

Authorisation for reproduction conceded 
by the Office of Cultural Heritage of the 
Diocese of Vittorio Veneto 
Photo: Turchetto, Vittorio Veneto
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On this route we retrace the itinerary followed by Titian on his voyages home from 

Venice to the Cadore, discovering the many works that the master and his closest 

relatives and associates produced in this area. Here, then, are various places where 

great art and great wine meet, but which can also easily induce us to stop over in the 

nearby villages between Conegliano and Valdobbiadene, in the lands and wine cellars 

of Prosecco Superiore and of Cartizze, the flagship wine of the region.

We leave, therefore, from the little town of Conegliano, dominated by its mediaeval 

Castle, which can boast a well-preserved old town centre with several frescoed 

buildings that date back to the Renaissance along its ancient Contrada Grande, once 

the dwelling-place of the town’s noble families. 

Here one also finds the Cathedral, which amazes one with its splendid façade, executed by 

Pozzoserrato, and which contains two minor treasures: the Sala dei Battuti and the Altarpiece by Cima, 

the noted 16th century landscape painter who was in fact influenced by the innovative artistic context 

created by the art of Titian and Giorgione and who immortalized the splendid hillsides of Conegliano 

Valdobbiadene in many of his most famous works.

We then move on to the nearby little town of San Fior, where the mediaeval Castello Roganzuolo 

(“Castello di Reggenza”) stands at the top of the Castellar hill. It was an ambitious construction, with 

its towers, underground passages and double walls. Destroyed by the Venetians in 1337 following a 

long siege, there remains one evocative tower, which is now the campanile near the church built inside 

the fortified perimeter. This very old church, dating back to the 13th century, was enlarged towards 

the end of the 1400s and one of the towers of the Castello di Reggenza was transformed into a bell 

tower. Since the 17th century it has housed exquisite works by Pomponio Amalteo and by Titian 

(a copy of the Triptych, preserved in the Diocesan Museum in Vittorio Veneto); also of note are the 

frescoes in the presbytery, a mature work by Francesco da Milano.

Proceeding northwards, hidden among the hills at the southern edge of the commune of Colle Umberto, 

in the hamlet of Col de Manza, one finds the holiday home – now called Villa Fabris – that Titian had 

built around 1545: the period when he was given the commission to paint the triptych for the Church 

of Castello Roganzuolo. In exchange for the paintings the artist requested and was given certain pieces 

of land and the rights to build a house on them. This fee cost the populace of Castello Roganzuolo 

considerable privations, all of which are described in the registers of that church. 
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Risparmiata da manomissioni successive è l’attigua cappella poligonale che rimane 

come l’aveva voluta il Vecellio.  La tappa successiva ci porta a Vittorio Veneto. In Piazza 

Tiziano Vecellio nel centro di Serravalle – l’antico borgo che con Ceneda ha formato il 

Comune di Vittorio Veneto – sorge Palazzo Sarcinelli, edificio del XVI sec. di proprietà 

del nobile Cornelio Sarcinelli cui era andata in sposa Lavinia, figlia del pittore Tiziano 

il quale sovente soggiornerà in queste zone. Si conserva nel Duomo di Santa Maria 

Nova – interamente ricostruito nella seconda metà del XVIII sec. da Angelo Schiavi da 

Tolmezzo – un’opera dell’artista cadorino di grande importanza: la Madonna in gloria 

con il Bambino, commissionata al maestro nel 1542 dalla Comunità di Serravalle. Il 

polittico fu realizzato in cinque anni con “somma diligentia” come negli accordi tra 

le parti: nel luglio del 1547 Tiziano sollecita “con grandissima istanza” il prelievo 

dell’opera dalla sua bottega, chiedendo un supplemento di denaro per aver “spegazzato 

una delle figure principali” dell’opera – un San Vincenzo – “et in quel loco haverne 

fatta un’altra” – il San Pietro – in base ad una successiva richiesta da parte del Maggior 

Consiglio di Serravalle. Un altro polittico interessante, attribuito a Marco Vecellio, è 

invece conservato nell’antica Pieve di Sant’Andrea di Bigonzo, prima chiesa madre di 

Serravalle del IV sec., ricostruita in stile romanico-gotico nel XIV sec. Al suo interno 

anche opere di Palma il Giovane e di Francesco da Milano. Nel Museo diocesano Albino 

Luciani ha trovato riparo il Trittico con Madonna, Bambino e due Santi, proveniente 

dalla Pieve di Castello Roganzuolo realizzato da Tiziano Vecellio nel 1543.

I profumi del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore sono ormai alle spalle, 

ma non potevamo non chiudere con Pieve di Cadore, la città che ha dato i natali 

a Tiziano Vecellio tra il 1488 e il 1490. Attorno alla piazza a lui dedicata, con al 

centro la statua bronzea del pittore, si affacciano le sedi del potere politico e religioso 

affiancate da nobili palazzi dell’aristocrazia locale, tra le quali si trova anche la Casa 

del pittore cadorino, oggi trasformata in museo. Sulla piazza vi è anche la sede della 

Magnifica Comunità di Cadore, bel palazzo quattrocentesco che ospita un’esposizione 

di documenti autografi del Tiziano. 

Monumento a Tiziano Vecellio a Pieve di Cadore 
Monument to Titian in Pieve di Cadore

Foto di Mario Brogiolo@Archivio Fotografico Fondazione Centro Studi Tiziano e Cadore
Photo by Mario Brogiolo@Archivio Fotografico Fondazione Centro Studi Tiziano e Cadore

Tiziano Vecellio, “Tobiolo e l’Angelo”, Olio su tavola, 
1512-14, Gallerie dell’Accademia, Venezia.

La casa natale di Tiziano a Pieve di Cadore
The birthplace of  Titian in Pieve di Cadore

“Tiziano, Venezia e il papa Borgia”
Palazzo Cosmo (via Arsenale 15) - Pieve di Cadore
29 giugno/June - 6 ottobre/October 2013 

Orario mostra / Opening hours: 
tutti i giorni / every day 10.00-19.00
Call Center: 0435 212170

Come arrivare: a Conegliano prendere l’autostrada A27 
Venezia-Belluno fino all’uscita Pian di Vedoj; proseguire 
sulla SS 51 d’Alemagna fino a Pieve di Cadore 

How to get there: at Conegliano take the A27 Venice-Bel-
luno motorway as far as the Pian di Vedoj exit; continue 
along the SS 51 to Pieve di Cadore 

www.tizianovecellio.it
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The adjacent polygonal chapel was spared from subsequent alterations and remains 

as Titian would have wished it. Our next stage takes us to Vittorio Veneto. In Piazza 

Tiziano Vecellio in the centre of Serravalle – the ancient district that together with 

Ceneda formed the Municipality of Vittorio Veneto – stands Palazzo Sarcinelli, a 16th 

century building then owned by the nobleman Cornelio Sarcinelli, who married Lavinia, 

daughter of Titian; the painter would often come and stay in these parts. Preserved 

in the Cathedral of Santa Maria Nova – entirely reconstructed in the second half of 

the 18th century by Angelo Schiavi da Tolmezzo – there is a work by our artist of 

major importance: the Madonna in glory with Child, commissioned from the master in 

1542 by the Community of Serravalle. The polyptych was completed in five years  with 

“utmost diligence”, as the agreement between the parties specified: in July 1547 Titian 

requested “with the greatest urgency” the removal of the work from his workshop, 

asking for a supplementary payment for having “deleted one of the principal figures” of 

the work – Saint Vincent – “and in his place having done another” – Saint Peter – based 

on a subsequent request by the Supreme Council of  Serravalle. Another interesting 

polyptych, attributed to Marco Vecellio, is preserved in the ancient Parish Church of 

Sant’Andrea di Bigonzo, the first mother-church of Serravalle from the 4th century, 

reconstructed in Romanesque-Gothic style in the 14th century. Here one also finds 

works by Palma the Younger and Francesco da Milano. In the Albino Luciani Diocesan 

Museum the Triptych with Madonna, Child and two Saints, originally in the Parish 

Church of Castello Roganzuolo and painted by Titian in  1543, has found a haven.

The fragrances of Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore are now behind 

us, but we could not but end up at Pieve di Cadore, the town where Titian was born 

sometime between 1488 and 1490. Around the piazza dedicated to him, with a bronze 

statue of the painter at its centre, stand the headquarters of the town’s political and 

religious powers alongside the noble mansions of the local aristocracy, among which 

we also find the house of the painter himself, now transformed into a museum. In 

the piazza there is also the headquarters of the Magnifica Comunità di Cadore, a fine 

15th century building that houses a display of documents hand-written by Titian 

himself. ■
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La mistica semplicità 
  dell’Abbazia di Follina

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

Natura, lavoro e spiritualità si fondono e s’intrecciano nella storia di Follina, piccolo comune di 

4000 anime situato ai piedi delle Prealpi Trevigiane-Bellunesi. La natura è quella rigogliosa 

che circonda il paese, fatta di boschi, di molte sorgenti d’acqua e di vigneti. 

Nature, hard work and spirituality merge and intertwine in the history of 

Follina, a little commune with 4000 inhabitants lying at the foot of the 

Treviso-Belluno Prealps. Luxuriant nature surrounds the village, 

made up of woodland, many springs and vineyards.  

Di/by  Paolo Colombo

The mystical simplicity of the Abbey of Follina

SCOPRIRE  |  DISCOVER
ABBAZIA DI FOLLINA
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

Il lavoro è stato da secoli quello legato alla lana, di cui Follina fu sino a fine Ottocento 

uno dei centri principali di produzione della Marca Trevigiana, grazie alla presenza 

di ben cinque lanifici e quattro filande. Lo stesso nome deriva molto probabilmente 

dall’arte della “follatura”, il procedimento di finissaggio e compattamento dei tessuti di 

lana. Ma è il terzo aspetto, quello spirituale, che ha reso Follina uno dei centri più noti della 

regione. Qui si trova, infatti, l’Abbazia cistercense di Santa Maria, splendido esempio di 

arte romanico-gotica, ma di origini molto più antiche, dal 1921 monumento nazionale.

Il primo insediamento si deve ai benedettini, provenienti dall’Abbazia di S. Fermo 

Maggiore di Verona, e risale all’inizio del secondo Millennio (sec. XI). Con la riforma 

del monachesimo benedettino tra XI e XII secolo a questi, nel 1146, si sostituirono i 

Cistercensi, che diedero l’impronta definitiva al monastero di S. Maria di Follina in 

Sanavalle, trasformandolo in uno dei monumenti spirituali più insigni e, ancora oggi, 

meglio conservati. Furono loro a sviluppare la lavorazione dei pannilana, a bonificare le 

terre intorno all’insediamento e creare quella che per secoli fu una vera e propria oasi 

di pace e spiritualità, tanto da diventare il più grande santuario del Veneto di nordest. 

L’architettura dell’abbazia richiama fortemente il concetto mistico di contatto con 

la natura tipicamente cistercense. Già a partire dalla costruzione a pianta latina, 

con la facciata rivolta a ponente e l’abside rivolta a levante, proprio come prevedeva 

la simbologia cistercense. Anche l’assenza di mura ha un significato simbolico, 

in quanto per i monaci bastava la foresta intorno a proteggere il monastero. 

In alto: l’entrata dell’Abbazia. 
Nella pagina a destra: il giardino interno

Above: the entrance of the Abbey. 
On the page to the right: the internal garden 

Ancora un significato simbolico la troviamo nello splendido chiostro, portato a 

termine nel 1268, con la presenza di colonne tutte uguali, come tronchi d’alberi, 

ma con capitelli uno diverso dall’altro, come lo sono i rami degli alberi. E’ 

fiancheggiato dalla torre campanaria di stile romanico a pianta quadrata, che 

rimane il più antico manufatto presente nel complesso architettonico dell’abbazia.

Semplicità anche nell’interno della basilica, costruita nella prima metà del 1300, 

dominato dalla grande ancona lignea di stile neogotico realizzata nel 1921, 

copia perfetta dell’originale, con al centro la statua in arenaria della Madonna 

del Sacro Calice che qualcuno ipotizza di origine nubiana del VI sec. Fra le 

opere presenti spicca l’affresco “Madonna con Bambino e Santi” del 1527 di 

Francesco da Milano e un notevole crocefisso ligneo di età barocca. Dalla metà 

del XIV secolo l’istituzione monastica conosce delle difficoltà che culminarono 

con la sua soppressione ad opera della Serenissima due secoli dopo. Dal 1915 nel 

monastero di Follina si sono insediati i Servi di Maria che ancora oggi vi risiedono.

ABBAZIA DI FOLLINA
Come visitarla
L’Abbazia di Follina (via Convento 3 - 31051 Follina, 
TV) è visitabile tutti i giorni dalle 7 alle 12 e dalle 
14.30 alle 19; non è permessa l’entrata in basilica 
con gruppi di visita durante lo svolgimento delle 
funzioni religiose. Per informazioni e visite guidate 
è possibile contattare i padri dell’Abbazia: 0438 
970231, abbazia.follina@gmail.com

How to visit it
The Abbey of Follina (Via Convento 3 - 31051 Follina, 
TV) can be visited every day from 7 a.m. to 12 noon 
and from 2.30 p.m. to 7 p.m.; groups of visitors may not 
enter the basilica during religious services. For information 
and guided tours, please contact the monks at the Abbey: 
0438 970231, abbazia.follina@gmail.com
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Work here has for centuries been linked with wool, of which Follina was until the late 

19th century one of the principal centres of production in the Treviso area, thanks to 

the presence of no less than five woollen mills and four spinning mills. The name itself 

most probably derives from the art of “fulling” or “felting”, the process of matting and 

compacting wool fibres. But it is the third aspect, the spiritual one, that has made Follina 

one of the best-known places in the region. Here in fact lies the Cistercian Abbey of Santa 

Maria, a splendid example of Romanesque/Gothic art, but of much earlier origins. Since 

1921 it has been recognized as a national monument.

The area was first settled by the Benedictines, who came from the Abbey of San Fermo 

Maggiore in Verona, at the beginning of the second Millennium (11th century). With the 

reform of the Benedictine order between the 11th and 12th centuries, these monks were 

replaced in 1146 by the Cistercians, who gave their definitive mark to the Monastery of 

Santa Maria di Follina in Sanavalle, transforming into one of the most outstanding and 

– even today – best-preserved spiritual monuments anywhere. It was they who developed 

the process of making woollen cloth, reclaimed the land around their settlement and 

created what was for centuries a veritable oasis of peace and spirituality, to the extent 

that this became the largest sanctuary in the Veneto and in north-eastern Italy in general. 

The architecture of the abbey powerfully recalls the mystical concept of contact with 

nature that is typical of the Cistercians, even in its construction using a Latin cross plan, 

with the façade facing west and the apse facing east, just as Cistercian symbolism required. 

Even the absence of outside walls has a symbolic significance, because for the monks 

the surrounding forest sufficed to protect the monastery. Another symbolic element is to 

be found in the splendid cloister, completed in 1268, with the presence of columns that 

are all alike, like tree trunks, but with capitals that are all different from each other, as 

are the branches of trees. It is flanked by the square Romanesque-style bell tower, which 

remains the oldest construction in the architectural complex of the abbey.

There is great simplicity, too, in the interior of the basilica, built in the first half of the 

14th century, which is dominated by the large wooden, neo-Gothic ancon made in 1921, 

a perfect copy of the original, with at its centre the sandstone statue of the Madonna of 

the Sacred Chalice which some hypothesize to be of 6th century Nubian origin. Of the 

art works present, the fresco “Madonna with Child and Saints” of 1527 by Francesco 

da Milano and a notable Baroque wooden crucifix stand out. From halfway through the 

14th century the monastic institution had to face various difficulties, which culminated 

in its suppression by the Republic of Venice two centuries later. In 1915 the monastery 

of Follina was taken over by the Servants of Mary, who continue to reside there today. ■

SCOPRIRE  |  DISCOVER
ABBAZIA DI FOLLINA
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Tesori d’arte e natura
Treasures of art and nature

VALDOBBIADENE - Villa dei Cedri
Costruita nel 1890 dalla Famiglia Piva è uno splendido 
esempio di dimora signorile veneta in stile neoclassico. 
Oggi, di proprietà del comune, accoglie nel corso 
dell’anno numerose manifestazioni di carattere culturale. 
L’edificio centrale è circondato da un ampio parco verde 
aperto al pubblico, caratterizzato dalla presenza dei 
Cedri del Libano che danno il nome alla Villa.

Built in 1890 by the Piva family, it is a splendid example of a 
refined Veneto mansion in neo-classical style. Now a municipal 
property, it hosts many cultural events during the course of the 
year. The central building is surrounded by a large park that is 
open to the public and which contains a large number of cedars 
of Lebanon, which account for the Villa’s name.

BIGOLINO – Parco “Settolo Basso” sul Fiume 
Piave - “Settolo Basso” Park on the River Piave
Parco dedicato alla scoperta del fiume. L’area è stata 
valorizzata dal volontariato locale che l’ha attrezzata nel 
rispetto dell’ecosistema dando vita ad un suggestivo 
percorso didattico-naturalistico, liberamente visitabile, 
attraverso gli aspetti più caratteristici del paesaggio fluviale, 
dell’habitat umano e delle specie animali del fiume Piave. 

A park that is ideal for exploring the river: the area has been 
made particularly attractive by local volunteers who have 
equipped and organised it with due care for the ecosystem, 
creating a picturesque and educational nature trail – that can 
be visited free of charge – that reveals the most characteristic 
aspects of the fluvial landscape, the human settlements and the 
animal species of the River Piave. 

COL SAN MARTINO - Oratorio di San Vigilio 
– Oratory of San Vigilio 
E’ uno degli edifici più affascinanti dell’area per la storia 
e la posizione sulla collina che consente di dominare 
l’intera piana sottostante. La fondazione risalirebbe 
all’epoca longobardo-carolingia, anche se la prima 
attestazione della sua esistenza è del 1217. Degni di 
nota sono senz’altro gli affreschi interni all’Oratorio, i più 
antichi dei quali risalgono al Quattrocento.

This is one of the most fascinating buildings in the area, thanks to its 
history and its hillside location that allows it to overlook the whole of 
the plain below. It was probably founded as early as the Longobard/
Carolingian era, even though its existence was first documented in 
1217. The frescoes inside the Oratory – the oldest of which date 
back to the 15th century - are certainly worthy of note. 

FOLLINA - Abbazia di Santa Maria di Follina – 
Abbey of Santa Maria
A Follina non si può perdere la visita alla straordinaria 
Abbazia cistercense con il prestigioso chiostro, il 
monastero e la Basilica di S. Maria. Risalente all’XI-XII 
sec., è stata restaurata dopo la prima guerra mondiale. 
La facciata in stile romanico-gotico prelude all’interno, 
di severa impronta monastica. Incantevole è l’attiguo 
Chiostro con le sue colonnine cesellate da motivi unici.

At Follina, one should not miss out on visiting the extraordinary 
Cistercian Abbey with its fine cloister, the monastery and 
Basilica of S. Maria. Dating back to the 11th-12th centuries, 
it was restored after the First World War. The Romanesque-
Gothic façade gives way to an interior whose atmosphere 
is austere and typically monastic. The adjacent Cloister is 
enchanting, with its little columns carved with unusual motifs.

CISON DI VALMARINO - Castello Brandolini 
Colomban - Brandolini Colomban Castle
In origine il Castello era una fortezza disputata fin dal XIV sec. 
fra i Vescovi di Ceneda, i  Caminesi, Marin Faliero e Venezia. 
Dal 1436 l’ottenne la Serenissima, quindi il condottiero 
Brandolino Brandolini che riscattò la metà da Erasmo da 
Narni detto “il Gattamelata”. Oggi, dopo un accurato restauro, 
è diventato un importante centro turistico, ricettivo e culturale.

Originally, the Castle was a fortress fought over – from the 
14th century onwards – by the Bishops of Ceneda, the 
Caminesi, Marin Faliero and Venice. In 1436 it was taken over 
by the Republic of Venice and then by the warlord Brandolino 
Brandolini, who bought out the half belonging to Erasmo da 
Narni, best known as “Gattamelata”. Today, following careful 
restoration, it has become an important centre for tourism, 
hospitality and culture.

VITTORIO VENETO - La Città della Vittoria
La “Città della Vittoria” lega intimamente il proprio nome 
alla Battaglia conclusiva della Prima Guerra Mondiale 
sul Fronte italiano alla quale è dedicato il Museo della 
Battaglia in Piazza Giovanni Paolo I. Memorie di guerra 
sono la Fontana degli Arditi e la Porta Nord del Castello 
Caminese. La città nasce nel 1866 dalla fusione degli 
antichi centri di  Serravalle e Ceneda. 

The “Città della Vittoria”’s name is intimately linked to the final 
battle of the First World War on the Italian Front, to which the 
Museo della Battaglia in Piazza Giovanni Paolo I is devoted. 
Other memorials of the war are the Fontana degli Arditi and 
the Northern Gate of the Caminese Castle. The city was 
founded in 1866 as a result of the ancient towns of Serravalle 
and Ceneda. 

VITTORIO VENETO – Serravalle 
Serravalle, antico feudo dei Da Camino, era nota nel 
‘500 come la piccola Firenze del Veneto ed è ancora 
uno dei centri storici più ricchi d’arte e storia del Veneto. 
Una pala di Tiziano nel Duomo ricorda il suo legame con 
la città; Piazza Flaminio e via Martiri esibiscono facciate 
di aristocratiche dimore (XIV-XVII sec.). Palazzo Minucci 
De Carlo ospita un Museo unico.

Serravalle, an ancient fief of the Da Camino family, was known 
in the 16th century as the Little Florence of the Veneto and it 
still has one of the richest old town centres of the Region in 
terms of art and history. An altar piece by Titian in the Cathedral 
reminds one of his links with the town; Piazza Flaminio and 
Via Martiri boast the façades of aristocratic abodes (14th-17th 
centuries). Palazzo Minucci De Carlo houses a highly interesting 
Museum.

VITTORIO VENETO – Ceneda
Ceneda inizia con la Galleria d’Arte Contemporanea di 
Villa Croze; ospita una “Annunciazione” del Previtali (inizi 
XVI sec.) nella chiesa del Meschio e opere di Cima da 
Conegliano nel Museo Diocesano. E’ dominata dal Castello 
altomedievale di S. Martino, sede episcopale da oltre un 
millennio. Su Piazza Giovanni Paolo I sorgono la Cattedrale 
e l’ex Palazzo, o Loggia, della Comunità di Ceneda.

A visit to Ceneda begins with the Gallery of Contemporary Art in 
Villa Croze; the town also boasts an “Annunciation” by Previtali 
(early 16th century) in the Meschio Church and works by Cima 
da Conegliano in the Diocesan Museum. It is dominated by the 
early mediaeval Castle of San Martino, home of the Bishop for 
over 1000 years. On Piazza Giovanni Paolo I are the Cathedral 
and the former Palazzo - or Loggia – of the Community of 
Ceneda.

Ph
ot

o 
by

 G
ui

do
 A

nd
ol

fa
to

Ph
ot

o 
by

 F
ra

nc
es

co
 G

al
ifi

Ph
ot

o 
by

 F
ra

nc
es

co
 G

al
ifi

Ph
ot

o 
by

 F
ra

nc
es

co
 G

al
ifi

Ph
ot

o 
by

FREGONA - Grotte del Caglieron - The Ca-
glieron Caves
Queste famose grotte sono incastonate in un ambiente 
naturale unico e suggestivo e sono costituite da una 
serie di antri che si sono formati nei secoli, in seguito 
all’opera della natura e dell’uomo, presso una forra 
scavata dalle acque del torrente omonimo: uno scenario 
di rara suggestione, alimentato dal precipitare dell’acqua 
in mezzo a pilastri ciclopici.

These famous caves are set in unique and picturesque 
countryside and are made up of a series of caverns that have 
been formed over the centuries - as a result of both natural 
and human forces - in a gorge created by the waters of the 
Caglieron stream: a landscape of rare grandeur, contributed to 
by the flow of water in the midst of giant pillars of rock.

SUSEGANA – Maniero di Collalto – The Manor 
of Collalto
Fu costruito nel 1110 da Endrisio I; oggi sono rimasti 
suggestivi ruderi che rappresentano ciò che resta di uno 
dei più antichi possedimenti dei Conti di Collalto. Una 
leggenda narra che per gelosia Chiara da Camino, moglie 
di Rambaldo VIII di Collalto, abbia murata viva in una delle 
torri del castello la damigella Bianca di Collalto e che il suo 
fantasma in certe notti ancora vi si aggiri lamentandosi. 

This was built in 1110 by Endrisio I; today evocative ruins 
remain that represent what is left of one of the oldest properties 
of the Counts of Collalto. A legend narrates that – out of 
jealousy - Chiara da Camino, wife of Rambaldo VIII of Collalto, 
walled up the young Bianca di Collalto alive in one of the towers 
of the castle and that on certain nights her lamenting ghost still 
haunts the premises. 

SUSEGANA - Castello di San Salvatore – Castle 
of San Salvatore
Castello del XIV sec., rimaneggiato nel XV sec. è da 
sempre proprietà dei Conti di Collalto. Considerato uno 
dei più vasti sistemi fortificati d’Italia occupa, con doppio 
giro di mura, la sommità di un colle. Ora, restaurato 
magnificamente, rappresenta una meta apprezzata 
dai turisti. Ogni anno ospita “Vino in Villa”, uno dei più 
importanti appuntamenti enoturistici del territorio.

This 14th century castle (rebuilt in the 15th) has always been 
the property of the Counts of Collalto. Considered to be one of 
the largest fortified hamlets in Italy, it occupies, with its double 
set of walls, the top of a hill. Today, after outstanding restoration 
work, it is a highly appreciated tourist destination. It is the site 
every year of “Vino in Villa”, one of the most important events in 
the local wine tourism calendar.

REFRONTOLO - Molinetto della Croda – The 
little Croda Mill
Il Molinetto Della Croda è un’opera che nei secoli della 
sua storia ha ispirato artisti e suscitato meraviglia nei 
visitatori. L’edificio, del XVII secolo, fu costruito in più riprese 
e le fondamenta poggiano sulla roccia, in dialetto locale 
appunto “Croda”. Di recente sono stati restaurati sia l’intero 
edificio che la macina, resa nuovamente funzionante.

The Molinetto Della Croda is a building that - during its centuries 
of history - has inspired artists and aroused the wonder of visitors. 
The 17th century edifice was constructed at various different and 
its foundations lie on the rock, known in fact in the local dialect as 
“Croda”. Recently the entire building and the milling mechanism 
itself (now fully functioning) have been restored.

SAN PIETRO DI FELLETTO - La Pieve Ro-
manica - The Romanesque Parish Church
Chiesa di stile romanico subì nel XII secolo adattamenti 
e modifiche che le diedero l’attuale impianto a tre navate 
strette, separate da arcate a tutto sesto su grossi pilastri 
rettangolari. Bello l’isolato campanile romanico, ma 
soprattutto interessante il ciclo di affreschi interni (sec. 
XV) e l’antico portico su cui spicca il famoso affresco del 
“Cristo della Domenica”. 

This Romanesque-style church underwent various changes and 
modifications in the 12th century that gave it its present layout 
with three narrow aisles, separated by rounded arches on large 
rectangular pillars. There is a fine separate Romanesque bell 
tower, but of particular interest is the 15th century fresco cycle 
inside and the ancient portico on which the famous fresco of 
the “Cristo della Domenica” stands out. 

CONEGLIANO - Contrada Granda, Scuola 
Enologica “G.B. Cerletti” e Casa del pittore Cima da 
Conegliano - Granda District: the “G.B. Cerletti” School of 
Oenology and the House of the painter Cima da Conegliano
La città si gode con una passeggiata tra i portici di 
Contrada Granda, via XX Settembre, tra facciate di 
antichi palazzi nobiliari, il Duomo, la Casa del pittore 
Cima da Conegliano e sullo sfondo il Castello. Proprio 
ai piedi di quest’ultimo sorge lo storico Istituto Enologico 
Cerletti, la più antica scuola enologica d’Europa. 

One should enjoy the town with a walk through the arcades of 
Via XX Settembre in the Granda District, amidst the façades of 
ancient aristocratic dwellings, the Cathedral, the House of the 
painter Cima da Conegliano and the Castle in the background. 
Below this lies the historic Istituto Enologico Cerletti, the oldest 
school of winemaking in Europe. 

CONEGLIANO – Il Castello - The Castle
Situato in posizione dominante, il Castello, di origini alto 
medievali, oltre alla visita del suggestivo Museo Civico di 
Conegliano, offre, dalla terrazza della Torre, una visione 
davvero superba del territorio circostante, dalla città di 
Conegliano ai vigneti del Felettano, sulle colline delle 
Prealpi venete da Piave al Friuli e persino sulla Laguna 
veneta nei giorni più tersi.

Situated in a location overlooking the town, the early mediaeval 
Castle offers – apart from a visit to the fascinating Municipal 
Museum of Conegliano – a really superb view from the 
terrace of the Tower of the surrounding area: from the town of 
Conegliano to the vineyards of San Pietro di Feletto, of the hills 
of the Veneto Prealps from the Piave to Friuli and even – on a 
clear day - of Venice’s Lagoon.

CAPPELLA MAGGIORE - La Chiesetta della 
Mattarella - The Mattarella Chapel
La Chiesa della Santissima Trinità fondata probabilmente 
nei sec. VIII-XI, è una Capella campestris che potrebbe 
anche essere all’origine del nome del nome del 
Comune odierno. Detta anche della Mattarella, la 
chiesetta potrebbe essere il centro ideale per una visita 
appassionante alle chiese affrescate dei dintorni: Pinidello, 
Castello Roganzuolo, Baver, Rugolo di Sarmede.

The Church of the Holy Trinity was probably founded in the 
8th-11th centuries. It is a rural chapel that could even be 
responsible for the Commune’s present name. Also known 
as the Mattarella Chapel, this little church could be the ideal 
centre for a fascinating tour of the frescoed churches in the 
surrounding area: Pinidello, Castello Roganzuolo, Baver and 
Rugolo di Sarmede.
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Sua Maestà
			   lo Spiedo

His Majesty the spit roast

38

Nasce da una tradizione antica ma nell’Alta Marca è stato valorizzato solo di recente, grazie ad un evento, 

quello dello Spiedo Gigante di Pieve di Soligo, e ad un’Accademia che si è dotata di uno specifico disciplinare.

It comes from an ancient tradition but in the Alta Marca it has only been promoted recently, thanks to a special 

event – that of the Giant Spit Roast at Pieve di Soligo – and to an Academy that has set up a specific set of rules.  

39

GUSTARE  |  TASTE
IL PRODOTTO |  THE PRODUCT

	 	
Ph

ot
o 

by
 A

rc
an

ge
lo

 P
ia

i

Di/by  Danilo Gasparini - Gastronomo e Presidente dell’Accademia dello Spiedo dell’Alta Marca 
Gourmet and Chairman of the Academy of the Spit Roast of the Alta Marca
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Il primo spiedo gigante nel 1956.
The first Spiedo Gigante in 1956.
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Una delle più radicate e tradizionali pratiche alimentari dell’area pedemontana del trevigiano 

ruota attorno alla carne alla brace e allo spiedo. Esiste una sorta di confine “gastronomico” 

tra pianura e collina, fatto di tanti prodotti, di tante abitudini alimentari frutto di un rapporto 

secolare con quanto l’ambiente, la terra offriva. Spiedo significa carne, ma carne cotta, anzi arrosto, 

un mondo tutto maschile, che rimanda ad uno snodo storico-antropologico antico, il passaggio dal 

crudo al cotto legato all’uso del fuoco. Alla carne e al suo consumo hanno avuto accesso, per secoli, 

solo determinati ceti sociali. Ci fa piacere pensare che Carlo Magno gradisse lo spiedo: scelta condivisa.

Nel mondo contadino, fino a metà del secolo scorso, il consumo della carne era occasionale e strettamente 

legato alla festa o a particolari occasioni. Lo spiedo “sontuoso” dei nostri giorni è una conquista recente, 

o meglio la sua diffusione non appartiene alla tradizione, ma si tratta di una pratica “inventata” e 

consolidata solo nel secondo dopoguerra. Lo spiedo è patrimonio di molte popolazioni, specie venete, 

friulane e lombarde. Nella nostra tradizione contadina, le carni più usate erano certamente quelle 

della bassa corte quali il pollo, la faraona, il coniglio e nella stagione propizia gli uccelli. Oggi sullo 

spiedo vengono messe carni miste di animali quali il maiale, il pollo, il coniglio, qualche volta l’agnello 

e il capretto. La carne tagliata a pezzi viene alternata con foglie di salvia, con pezzetti di pancetta o di 

lardo. Il segreto del buon spiedo sta nella cottura, (5-6 ore), con un fuoco uniforme e costante. Molti 

attuano ancora la tecnica del percot, cioè del colpo di fuoco sulle carni che vengono battute da una 

caramella di lardo infuocato e gocciolante, alla fine della cottura, per renderle ancora più saporite. 

Nella realtà della pedemontana trevigiana, molti sono i ristoranti dove si preparano menù a base di spiedo 

ed altrettante sono le feste o le sagre, governate dalle Pro Loco, che hanno raggiunto una fama sovra-

comunale, dove si preparano grandi spiedi. 

One of the most well-established and traditional culinary practices of the area of the Treviso foothills 

revolves around meat that has been char-grilled or spit-roast. There is a sort of “gastronomic” dividing line 

between the plain and the hills, made up of several different products and alimentary customs that are the 

result of a centuries-old rapport with what the environment – and the earth in particular – had to offer. A 

spit means meat, but meat that has been cooked, indeed roast. This is an entirely male world, which makes 

reference to an ancient historic/anthropological turning-point: the passage from raw to cooked food, linked 

to the use of fire. For centuries, only certain social classes had access to meat and its consumption. It 

gives us pleasure to think that Charlemagne enjoyed spit-roast meat: a choice we gladly share. In the 

countryside, up until halfway through the last century, meat was only eaten rarely, on special occasions and 

feast days. The “sumptuous” spit roast of today is a recent conquest or, rather, its spread does not belong 

to tradition; it is a practice that was “invented” and became consolidated only after the Second World War. 

The spit roast is part of the heritage of many peoples, especially in the Veneto, Friuli and Lombardy. In our 

rural tradition, the meats that were most commonly used were undoubtedly those of the farmyard, such 

as chicken, guinea-fowl, rabbit and, in the right season, wild birds. Today one finds on a spit a mixture of 

meats from animals such as pigs, chickens, rabbits, and sometimes sheep and goats. The meat is cut into 

chunks and alternated with sage leaves and pieces of bacon or lard. The secret of a good spit roast is in the 

cooking (5-6 hours), with a constant and uniform flame. Many people still employ the technique of percot, 

that is to say lashing the meat with flaming, dripping lard at the end of the cooking process in order to 

make it even more tasty. In the hilly part of the Province of Treviso, many restaurants offer menus based on 

spit roasts, just as there are lots of festivals and country fairs, organised by local tourist boards, that have 

become famous even outside their own commune and in which huge spit roasts are prepared. 
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Da questa sinergia è nata, nel 2009, l’Accademia dello Spiedo d’Alta Marca. Molte 

sono state le azioni intraprese: un’estesa e singolare campagna di interviste a figure 

di riconosciuti “esperti” nello spiedo, una ricostruzione storica delle radici antiche di 

questa pratica nella tradizione culinaria del Veneto, una scelta e rigorosa stagione di 

visite e assaggi degli spiedi proposti dalle realtà ristorative delle colline trevigiane per 

arrivare a produrre una sorta di “disciplinare” leggero, a causa delle molte e personali 

interpretazioni, che poi doveva essere adottato da chi – osterie, agriturismo, ristoranti 

– avrebbero voluto entrare in questa sorta di èlite “spiedologa”. Il disciplinare toccava 

punti importanti: il caminetto e la legna da usare, la scelta delle carni, l’impiego di salvia 

e lardo, la salatura, i tempi di cottura, la leccarda, il percot finale, gli abbinamenti con la 

polenta bianca, i contorni suggeriti – erbe, fagioli, radicchio – e infine la presentazione 

in tavola. Sono stati avviati poi brevi ed intensi corsi per formare dei menarosti sapienti, 

corsi molto partecipati, dedicati a singoli cittadini che vogliono cimentarsi in quest’arte 

che veicola valori importanti legati alla tradizione, al gusto e soprattutto al calore della 

convivialità, perché lo spiedo non si gusta mai da soli, si mangia in compagnia, seduti 

vicino ad un fuoco acceso. Lo spiedo è proprio dell’area pedemontana collinare ed è 

sempre stato accompagnato ad un’altra eccellenza del nostro territorio, il Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Docg: un abbinamento ancora oggi Superiore... Prosit!

Lo Spiedo dell’Alta Marca
Specialità della cucina pedemontana, dal 2013 fa 
parte ufficialmente dei prodotti agroalimentari tra-
dizionali, inserito nell’apposito elenco predisposto 
dal Ministero delle politiche alimentari. Proprio per 
valorizzarlo e approfondire il suo legame storico 
con il territorio è nata un anno fa l’Accademia dello 
Spiedo d’Alta Marca, il cui presidente è il gastrono-
mo Danilo Gasparini. Nella prima metà di ottobre 
a Pieve di Soligo si tiene in suo onore una grande 
manifestazione, quella dello Spiedo Gigante.

The Spit Roast of the Alta Marca 
A speciality of the cuisine of Treviso’s foothills, in 2013 
it has officially become a traditional agricultural /food 
product, inserted in the appropriate list drawn up by the 
Ministry for Food. In order to promote it and highlight its 
historical  links with the area, the Accademia dello Spiedo 
d’Alta Marca was founded one year ago, with gourmet 
Danilo Gasparini as its Chairman. At Pieve di Soligo, in the 
first half of October, a major event is held in its honour: 
the Spiedo Gigante.

Spiedo Gigante – 57° edizione
Dal 6 al 13 ottobre 2013 appuntamento a Pieve 
di Soligo con il tradizionale Spiedo Gigante, che 
tradizionalmente viene messo sul fuoco alle 10, per 
poter essere consumato alle 16. Animeranno le al-
tre giornate di festa la storica gara di tiro alla fune, il 
mercatino e la mostra dei prodotti tipici locali.
Info: Pro Loco 0438 981049 - www.prolocopieve-
disoligo.it

Spiedo Gigante – 57th edition 
From 6th to 13th October 2013, Pieve di Soligo will host 
its traditional Spiedo Gigante, whose cooking invariably 
begins at 10a.m.so that it can be eaten at 4 p.m..The 
days of the festival will also feature the traditional tug of 
war, a  market and an exhibition of typical local products.
Info: Pro Loco 0438 981049 - www.prolocopievedisoligo.it

In 2009, as a result of this synergy, the Academy of the Spit Roast of the Alta Marca was 

created. This has carried out a number of activities: a widespread and singular campaign 

of interviews with recognized “experts” in preparing spit roasts, a historical study on the 

ancient roots of this practice in the culinary tradition of the Veneto; and a rigorous and 

carefully selected series of visits and tastings of the spit roasts offered by the eateries of 

the Treviso hills in order to be able to draw up a set of rules – not too strict because of 

the many personal interpretations to be found – which would then have to be adopted by 

those – osterie, agriturismi, restaurants – who might wish to enter into this sort of “spit 

roasting élite”. These rules covered some important points: the fireplace and the wood to 

be used, the choice of meats, the use of sage and lard, salting, cooking time, the dripping 

pan, the final percot, accompaniment with white polenta, suggested side dishes – greens, 

beans and radicchio – and, lastly, presentation on the plate. Brief but intensive courses 

were then started to create menarosti sapienti: these courses have been very popular 

and are aimed at private citizens who wish to involve themselves in this art form that 

conveys important values that have to do with tradition, with taste and especially with 

the warmth of conviviality, because one cannot enjoy a spit roast on one’s own. One 

eats it in company, sitting in front of a blazing hearth. The spit roast really does belong 

to the area of our foothills and it has always been accompanied by another excellent 

product of this region, Conegliano Valdobbiadene Prosecco D.O.C.G.: a combination 

that is “Superiore” even today... Cheers! ■

La tradizione è molto sentita anche a livello familiare e nelle abitazioni che dispongono del “larìn” o del caminetto lo spiedo costituisce un 

appuntamento che si ripete più volte l’anno. Nel 2006 Pieve di Soligo ha celebrato il 50° anniversario dello Spiedo Gigante, proposto per la 

prima volta nel 1956 della locale Pro Loco per festeggiare il ritorno degli emigranti: l’Italia si avviava verso il miracolo economico, la fame 

era passata. In quell’occasione, a celebrare l’evento, ci furono padrini e madrine d’eccezione, Francesco Fabbri e Toti Dal Monte. 

Per questo il “Consorzio Pro Loco Quartier del Piave” ritenne allora di valorizzare questa tradizione coinvolgendo nell’iniziativa Slow Food, 

l’Amministrazione Comunale di Pieve di Soligo e la Camera di Commercio di Treviso. 

This tradition is also much enjoyed at family gatherings and in those homes that have a “larìn” or fireplace the spit roast constitutes an 

event that is repeated several times a year.  In 2006 Pieve di Soligo marked the 50th anniversary of its “Spiedo Gigante”, offered for the first 

time in 1956 by the local tourist board in order to celebrate the return of those who had emigrated: Italy was heading towards its economic 

miracle and starvation was no longer a threat. That event had an exceptional pair of “sponsors”: Francesco Fabbri and Toti Dal Monte.

The “Consorzio Pro Loco Quartier del Piave” therefore decided to promote this tradition by involving in the initiative Slow Food, the 

Municipal Council of Pieve di Soligo and the Treviso Chamber of Commerce. 



4544

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

GUSTARE  |  TASTE
IL VINO  |  THE WINE

Il Cartizze, 
un cru “Superiore”

Cartizze, a “Superiore” cru

C’è una meravigliosa fotografia della collina di Cartizze, che mi ha fatto venir voglia di visitare 

la punta piramidale della Docg Conegliano Valdobbiadene ed è un’immagine che racconta 

il lavoro fitto degli uomini nelle vigne, che rimane ancora la vera poesia del vino. Visitando 

quei luoghi ed assaggiando il vino direttamente sul territorio, seduto su un tavolo di un’antica casa, 

immersa nelle vigne, mi sono reso conto dell’emozionalità del vino, dei profumi che l’uva carpisce, 

custodisce e cura, nel suo luogo di origine.

Spesso i narratori di vino si soffermano sui sentori organolettici, io di Cartizze, invece, amo raccontare 

l’esclusività, il sogno di possederne un ettaro, il vino giunto a compimento, la sua versatilità ed infine, 

la sua versione e visione moderna: il brut. L’esclusività di Cartizze e dei suoi vigneti è data dall’esiguo 

numero di ettari, quindi un vero e proprio Cru di altissima qualità, tanto da essere un sogno per molti 

entrare in possesso di una parcella, anche minima, che permetta di fregiarsi della proprietà. Spesso 

non è un problema di denari, la preziosità di quelle terre è data dall’affetto da parte dei proprietari, 

incapaci il più delle volte, di staccarsi da quel valore sentimentale.

Il Cartizze si esprime sempre nella tipica veste chiara con dei colori luminosi, legati alla finissima 

effervescenza impetuosa e gioiosa, continua e persistente. Regala un bel mix all’olfatto con piacevoli 

toni fruttati di pesca, susina e albicocca e con ricordi di agrumi ed erbe aromatiche. 

L’assaggio è fresco e dinamico, spesso con sentori di miele e con sinergiche espressioni sapido minerali 

che donano al palato fresca briosità e ne determinano una lunga e piacevole lunghezza gustativa 

nell’avvolgente morbidezza della sua cremosa spuma.

There is a wonderful photograph of the Cartizze hill that made me eager to visit the uppermost point 

of the quality pyramid of Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G.. It is an image that shows the hard 

work of men in the vineyards, the aspect that still encapsulates the real poetry of wine. Visiting that 

very place and tasting the wine in the zone itself, sat at the table of an ancient farmhouse set in the 

midst of the vines, I became aware of the emotional power of wine and of the scents that grapes can 

elicit, conserve and gently display in a wine’s place of origin.

Often those who write about wine concentrate on taste sensations. I like, on the other hand - about 

Cartizze – to talk about its exclusivity and the dream of owning even a hectare of it; the wine in the 

glass and its versatility; and, last of all, the new, modern version and vision of it, in a Brut style. The 

exclusivity of Cartizze and of its vineyards results from the scant number of hectares available. It is, 

therefore, a real top-quality Cru, so that for many it becomes a dream just to gain possession of even 

a tiny plot of it and so be the proud holder of property there. Often it is not a question of money: the 

preciousness of this zone comes from the affection felt by its proprietors, who more often than not are 

reluctant to let go of the sentimental value Cartizze holds for them.

Cartizze is always pale in appearance, with brilliant hues linked to its very fine, impetuous and joyful, 

continuous and persistent bubbles. It offers a nice mixture of sensations on the nose, with attractive 

fruity tones of peach, greengage and apricot, along with nuances of citrus fruits and aromatic herbs. 

It is fresh and lively in the mouth, often with hints of honey and a synergetic tangy, mineral vibe that 

gives one’s palate a feeling of freshness and vivacity as well as providing a long, attractive finish, 

cloaked in the gentle, mouth-filling folds of its creamy mousse. 

Di/by Alessandro Scorsone 

Sommelier Ais Master Class/Guida 
Vini Buoni d’Italia
Sommelier AIS Master Class/Vini 
Buoni d’Italia Guide
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The wine’s versatility stems from the fact that, due to its variable amounts of residual sugar, Cartizze 

offers great scope for food pairings, often ranging from an aperitif with, say, salmon-filled vol au 

vents, through to ome tasty creamy desert, perhaps even daring to match it with the rest of the meal. 

Indeed, the great strength of Cartizze is that it is a modern wine, the offspring of tradition but also of 

the vision of new generations of vine-growers  who are now beginning to impose their own tastes and 

therefore gradually moving towards Brut versions that are particularly popular both with consumers 

and with the wine Guides.

I heartily encourage you, then, to enjoy a tantalizing glass of Cartizze, ideally drunk in the vineyard 

itself: buy a bottle and, armed with good company, ice, a cooler and two good glasses, breathe in the 

exciting fragrances of the special vineyard that is Cartizze. ■

La versatilità è data dal fatto che, grazie ai diversi residui zuccherini, il Cartizze lascia ampi 

margini per gli abbinamenti, spesso spazianti dall’aperitivo con dei vol-au-vent al salmone, fino 

a qualche interessante dolce al cucchiaio, passando magari anche per un abbinamento a tutto 

pasto. La grande forza del Cartizze è appunto questa, un vino moderno, figlio della tradizione 

e della visione delle nuove generazioni di viticoltori che oggi iniziano ad imporre i loro gusti 

spostando l’asse verso versioni Brut particolarmente apprezzate dai consumatori e dalle Guide 

dei vini.

Auguro a tutti un affascinante calice di Cartizze, da bere direttamente in vigna: compratene una 

bottiglia in buona compagnia, ghiaccio e borsa termica, due calici giusti, per godere i profumi 

di un vigneto, quello di Cartizze, che può davvero emozionarvi.
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Il cibo più frequente nella cucina veneta è senz’altro la minestra, e lo è sempre stata, come la più adatta 

alla natura del clima, alla situazione agricola ed alle condizioni economiche della popolazione. Per 

secoli le classi medie si sono nutrite di bollito, dal cui brodo, tolte le carni, si confezionavano zuppe, ed 

ecco la popolarissima panada o panadela, che vede lo sbriciolamento e l’ebollizione prolungata del pane 

raffermo. […] In questa serie delle zuppe in forno troviamo la variatissima famiglia delle covade o, come 

si dice nell’entroterra, coae. Zuppe covate in almeno cinque ore di cottura nel forno, e consistenti in fette 

di pane farcite di carni delicate e frattaglie, tagliate a listarelle. Si va dal piccione, al pollo, al tacchino e 

alla trippa di vitello. Il tutto legato e coperto da formaggio grattugiato; alle carni per le coade di magro si 

possono sostituire verdure, specialmente cavoli o verze, legati anche da uova strapazzate. Sede della cova 

è una pentola di terraglia, che piena di brodo sino all’orlo lo vedrà pressoché assorbito completamente 

a fine di cottura. Tolta dal forno, e servita caldissima, la coada è una zuppa per modo di dire, divenuta 

quasi un pasticcio. C’è chi la gradisce così, altri irrorano la propria porzione con del brodo, servito a parte.

The most frequently found type of dish in the Veneto’s cuisine is undoubtedly soup, and has always 

been so. It is the most suited to the nature of the climate, to the agricultural situation and to the economic 

conditions of the population. For centuries the middle classes ate boiled meats, from whose stock - once 

the meat had been removed – they made soups, such as the extremely popular panada or panadela, 

which involves crumbling up and boiling stale bread for a long time. […] In this series of soups cooked 

in the oven we find the very varied family of covade or, as they are called further inland, coae. These are 

soups covate (“brooded over”) for at least five hours in the oven and consist of slices of bread stuffed 

with delicately flavoured meats and offal, cut into small strips. The ingredients include pigeon, chicken, 

turkey and calves’ tripe. Everything blends together and is covered with grated cheese; for coade di 

magro one can replace the meats with vegetables, especially cabbage or Savoy cabbage, together perhaps 

with scrambled eggs. Cooking takes place in an earthenware pot, which is filled up to the brim with 

stock; this will have been almost completely absorbed when the dish is ready. Once removed from the 

oven and served piping hot, the coada is only a soup in name, because it becomes almost a sort of pie. 

Some people like it like that, others sprinkle their portion with stock, which is served separately. ■

Sopa Coada

Ricetta dello Chef/ Recipe by Chef 
Marco Bortolino del “Ristorante Da Gigetto” - Miane 
T. +39 0438 960020 - www.ristorantedagigetto.it

Ingredienti per 4 persone / Ingredients for 4 people
½ 	 Pollo in umido / stewed chicken
300 gr. 	 Besciamella / béchamel sauce
½ kg. 	 Pane rustico tagliato a fette / farmhouse bread, sliced
2 L	 di buon brodo di gallina / good chicken stock
200 gr. 	 Formaggio grana / Grana Padano cheese
50 gr. 	 Burro / butter

Procedimento / Procedure
Spolpare la carne dividendo la pelle dalla carne e sfilacciare la carne. Frullare la pelle e il fondo di cottura con la besciamella. In una placca da cuci-
nare ben imburrata, comporre a strati il pane con il fondo di cottura e la besciamella, la carne sfilacciata e il formaggio. Ripetere per tre volte senza
mettere la carne nell’ultimo strati, nappare abbondantemente con il brodo. Mettere la placca in forno a 130° per 3 ore circa. Servire in porzioni ben 
calde con abbondante brodo bollente.

Take the meat off the bones and remove the skin. Shred the meat. Put the skin in the blender with the pan gravy and béchamel. In a well buttered oven 
dish, make layers of bread followed by the béchamel/gravy mixture, the shredded meat and cheese. Repeat three times, without putting any meat in 
the last layer. Pour over abundant stock. Put the dish in the oven for around 3 hours at 130°C. Serve in piping hot portions, with lots of boiling stock.

Tratto da / From the 
“Il ghiottone veneto” 
di Giuseppe Maffioli
Morganti Editore, 1992

La sopa coada
E’ uno dei piatti più noti della tradizione, un primo ricco e saporito, 

a metà fra la zuppa ed il pasticcio.

This is one of the best-known traditional dishes of the area: 

a rich and tasty first course, halfway

between a soup and a pie. 

Sopa Coada
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I prodotti del territorio
The products of the region

COLLI DI CONEGLIANO DOCG 
BIANCO E ROSSO
Il bianco e rosso nascono dal sapiente uvaggio delle uve 
più prestigiose dei Colli di Conegliano. Il bianco, vellutato 
e con gradevole profumo aromatico, si accompagna 
ad antipasti, primi piatti, carni bianche e pesce. Il rosso, 
dotato di struttura e di ben definito carattere, è adatto 
all’invecchiamento.

This white and red are made by skilfully blending the most 
noble grape varieties of the Conegliano Hills. The white, 
velvety and with an attractive aromatic nose, goes well 
with hors d’oeuvres, pasta and rice dishes, white meats 
and fish. The well-structured red is – with its well-defined 
character – suitable for ageing. - www.colliconegliano.it

FORMAJO INBRIAGO
Formaggio affinato nelle vinacce di Prosecco o dei 
vini bianchi e rossi di pianura. Si tratta di un’antica 
tecnica di affinamento, diffusa anche nel bellunese. Ha 
un profumo fragrante aromatico, lievemente di vino, 
che accompagna gradevolmente gli aromi tipici del 
formaggio affinato.

A cheese that matures in the grape pomace from 
Prosecco or from the white and red wines produced in 
the plains. This is an ancient maturation technique, also 
widespread in the area around Belluno. It has a fragrantly 
aromatic  smell, faintly reminiscent of wine, that blends 
well with the typical aromas of a mature cheese.

BASTARDO DEL GRAPPA
Il “Bastardo” è un formaggio la cui produzione risale 
all’800, periodo in cui era prodotto nelle malghe 
venete. Deve il suo nome alla mistura di latte di diversa 
provenienza animale (pecora, capra, vacca) con cui era 
prodotto un tempo. Va consumato crudo in antipasto o 
come secondo piatto.

“Bastardo” is a cheese whose production dates back 
to the 19th century, a period when it was made in the 
Alpine dairies of the Veneto. It owes its name to the 
mixing of milk from different animals (sheep, goats, 
cows), from which it was once produced. It may be 
eaten uncooked as an hors d’oeuvre, or cooked as a 
main course.

COLLI DI CONEGLIANO 
REFRONTOLO PASSITO DOCG 
Cantato da Mozart nel Don Giovanni, è prodotto con uve 
Marzemino di Refrontolo, selezionate nella vendemmia, 
che vengono poi poste su graticci e spremute ricavando 
un passito rosso rubino amabile, ricco di profumi con 
nota di mora di rovo e marasca. Ottimo con i dolci e 
da dessert.

Lauded by Mozart in his “Don Giovanni”, it is produced 
from Marzemino di Refrontolo grapes, specially selected 
during the harvest, which are then dried on racks before 
being pressed to obtain a sweetish, ruby red dessert wine 
with rich scents of blackberries and morello cherries. 
Excellent with desserts or sipped on its own after a meal.

COLLI DI CONEGLIANO 
TORCHIATO DI FREGONA DOCG 
Vino da meditazione, prodotto da uve Glera (Prosecco), 
Verdiso e Boschera, lasciate appassire sino a primavera 
e pigiate in torchi manuali. Matura in botti di legno sino 
all’inizio del nuovo anno. Il Torchiato è dolce, di gradevole 
equilibrio alcolico, con riflessi dorati e profumo intenso. Il 
sapore è pieno e caldo.

A so-called “meditation wine”, produced from Glera 
(Prosecco), Verdiso and Boschera grapes that are left to 
dry until the spring and then pressed by hand. It matures 
in wooden barrels until the beginning of the following 
year. Torchiato is sweet, with satisfying, well-balanced 
alcohol, golden highlights and an intense bouquet. Its 
flavour is rich and warming. www.torchiato.com

ALTRI FORMAGGI - OTHER CHEESES
I formaggi, invecchiati e freschi, fanno parte da 
sempre della convivialità trevigiana: accompagnati 
semplicemente al pane o alla polenta o serviti su un 
tagliere insieme a un bicchiere di vino. Le tipologie più 
particolari sono lo S-cek di Segusino, il Morlacco del 
Grappa e in genere i formaggi di malga, in particolare 
quelli del Monte Cesen.

Cheeses, whether matured or young, have always played 
a part in the hospitality of the Treviso area, either served 
simply with bread or polenta or on a cheeseboard, 
accompanied by a glass of wine. The most distinctive 
types are S-cek di Segusino, Morlacco del Grappa and 
the Alpine cheeses in general, particularly those from 
Mount Cesen.

INSACCATI E SALUMI
SAUSAGES AND COLD CUTS
Un tipico spuntino della zona è quello che vede accompagnarsi 
un calice di Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
con un piatto di salumi affettati e con pane bianco di “casada”. 
In particolare, segnaliamo l’Ossocollo, salume preparato con la 
carne del collo del maiale, il Salado Trevisan, salume all’aglio, e 
la Sopressa Trevigiana, un salume a pasta morbida e dolce. Tra 
gli insaccati la “Bondiola”, il “Lengual” e il “Museto”.

A typical snack in the zone is to enjoy a glass of Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore with a plate of sliced 
cold cuts and white “casada” bread. We draw your 
attention in particular to Ossocollo, a salami prepared with 
meat from the neck of the pig, Salado Trevisan, a salami 
with garlic, and Sopressa Trevigiana, a salami with soft, 
gently flavoured flesh. Among the sausages there are the 
“Bondiola”, the “Lengual” and the “Museto”.

MARRONI DI COMBAI IGP
Frutta tipicamente autunnale, parente stretta della 
castagna, a forma di cuore, buccia striata di colore 
marrone chiaro e polpa dolce, i marroni sono 
generalmente consumati arrostiti ma possono anche 
venire cotti al forno o lessati. Trovano largo impiego in 
pasticceria, per la preparazione di dolci e confetture.

This typically autumnal fruit is a type of chestnut, which 
is heart-shaped and has a striated, pale brown shell 
and sweet flesh. “Marroni” are usually roasted on top 
of the stove, but they may also be baked in the oven or 
boiled. They are widely used by pastry chefs and in the 
preparation of desserts and jams.
www.marronedicombai.it

GERMOGLI E ERBE DI CAMPO 
WILD PLANTS AND HERBS
Sono numerosi i germogli che nel periodo primaverile 
vengono utilizzati nella cucina locale, sia lessati che 
conditi o come ingrediente di minestre, risotti e frittate. 
I più ricercati sono i “bruscandoi”, i “rustegot” e la 
“sparasina”. Tra le erbe di campo più note ci sono il 
“radicio de camp”, le “rosoline” e gli “sciopeti”.

Many types of plants and shoots are used in the local 
cuisine in springtime, either steamed or seasoned or 
as an ingredient in soups, risottos and omelettes. The 
most sought-after are “bruscandoi”, “rustegot” and 
“sparasine”. Among the best-known wild herbs are 
“radicio de camp”, “rosoline” and “sciopeti”.

OLIO DEI COLLI TREVIGIANI - OLIVE 
OIL FROM THE TREVISO HILLS
Viene prodotto nella Pedemontana Trevigiana dove da 
alcuni secoli la coltivazione delle olive è abbastanza 
diffusa, ma è stata rilanciata una dozzina di anni fa anche 
grazie alle proprietà organolettiche di quest’olio che lo 
rendono non un semplice condimento, ma un vero e 
proprio alimento di elevata qualità.

This is produced in the Treviso foothills, where the 
cultivation of olives has been quite widespread for 
several centuries, but it was relaunched some dozen or 
so years ago thanks to the taste characteristics of this 
oil, which make it not merely a simple dressing but a 
real high-quality food.

LE PATATE - POTATOES
Due le specialità della zona: la Patata Cornetta di Vallalta, 
di piccola pezzatura e di forma cilindrica, ottima fritta o 
nella cottura in tegame con varie carni, e la Patata del 
Quartier del Piave, che nasce tra le Prealpi trevigiane 
e i colli del Montello nei comuni di Vidor, Moriago e 
Sernaglia della Battaglia. 

There are two specialities in the zone: the Patata 
Cornetta  di Vallalta, which is small in size and cylindrical 
in shape, excellent fried or sautéed with various meats, 
and the Patata del Quartier del Piave, which grows 
between the Treviso Prealps and the Montello hills in 
the municipalities of Vidor, Moriago and Sernaglia della 
Battaglia. 

FUNGHI - MUSHROOMS
Le zone collinari e quelle pedemontane sono ricche di 
ambienti in cui i funghi hanno sempre avuto notevole 
diffusione. In particolare i “brisot” (i porcini) proposti in 
insalata oppure cotti, ridotti in salsa, trifolati, in umido o fritti. 
Molto apprezzati anche i “ciodet” tradizionalmente cotti “in 
teda” (in tegame) accompagnati con la polenta, oppure 
utilizzati nei sughi per condire le paste, nelle zuppe, nei risotti.

The hilly zones and mountain foothills are full of areas in 
which mushrooms have always proliferated: particularly 
popular are “i brisot” (porcini), served in a salad or sautéed, 
made into a sauce, cooked in oil, garlic and parsley, stewed 
or fried. Also much appreciated are “i ciodet”,  traditionally 
cooked “in teda” (pan-fried) and served with polenta, or 
used in sauces for serving with pasta, in risottos or in soups.

CASATELLA TREVIGIANA DOP
La Casatella Trevigiana Dop è formaggio fresco di vecchia 
tradizione contadina, nel passato preparata dalle massaie 
col poco latte a disposizione. Il nome deriva dal latino 
“caseus”, quindi piccola toma di formaggio fresco. Ha 
un profumo lieve, di latteo e fresco, ed un sapore dolce, 
caratteristico da latte, con venature lievemente acidule.

Casatella Trevigiana D.O.P. is a very traditional creamy 
cheese, made in the past by farmers’ wives with the 
small amount of milk they had available. Its name derives 
from the Latin “caseus” and so signifies a small round 
of non-matured cheese. It has a fresh, delicate, milky 
aroma and a gentle flavour (also reminiscent of milk) 
with faintly acidulous hints. - www.casatella.it

SPIEDO D’ALTA MARCA
Prodotto di lunga tradizione lo spiedo è un elemento 
della tradizione gastronomica del territorio. Trova la sua 
patria d’elezione nel comune di Pieve di Soligo, che 
ogni anni organizza in suo onore una serie di eventi. Nel 
2010 è stato riconosciuto come “Prodotto tradizionale 
certificato”.

The spit roast is part and parcel of the gastronomic 
traditions of the area. Its true home is the commune 
of Pieve di Soligo, which organises a series of events 
in its honour every year. In 2010 it was recognized as a 
“Certified Traditional Product”.

FAGIOLI DI LAGO - “LAKE” BEANS
Il “Fasôl de lago”, solo recentemente recuperato, è un 
fagiolo tipico di Vallata, di tipo cannellino. Viene prodotto 
nei comuni di Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago e Tarzo. Per il suo gusto delicato e la buccia tenera, 
viene ricercato per preparare zuppe, minestre e umidi, 
oltre che i piatti della tradizione. 

The “Fasôl de lago”, which has only recently been 
rediscovered and recuperated, is a typical type of bean 
of Vallata, similar to cannellini beans. It is grown in the 
communes of Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago and Tarzo. Thanks to its delicate taste and thin skin, 
it is sought after for making soups and stews, as well as 
other traditional dishes. - www.lavallata.info

GUSTARE  |  TASTE

VERDISO IGT
Il Verdiso è un vitigno secolare, autoctono dell’Altamarca 
Trevigiana, di limitata produzione, amato dagli 
appassionati per il suo gusto particolare. Secco, 
vivace, con ricordo di mela acerba e con retrogusto 
leggermente amarognolo.

Verdiso is a centuries-old grape variety, indigenous to 
the Alta Marca Trevigiana, with limited production but 
popular with wine lovers because of its very special taste. 
It is dry and exhilarating, with a hint of tart apples and a 
touch of bitterness on the finish.
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Bugatti & C. 
fra colline e vigneti			
Bugatti & Co amid the 
hills and vineyards
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VIVERE  |  EXPERIENCE
CENTOMIGLIA

Splendide auto d’epoca lungo la strada del vino più 

antica d’Italia per la “Centomiglia sulla Strada del 

Prosecco Superiore” edizione 2013, in programma 

il prossimo settembre. Centosessanta chilometri tra 

le colline del territorio, al lavoro per la candidatura 

a Patrimonio dell’Unesco, con arrivo a Conegliano. 

Splendid classic cars will roar along Italy’s oldest 

Wine Road in the 2013 edition of  “Centomiglia sulla 

Strada del Prosecco Superiore”, which will take place 

in September: 160 kilometres amid the hills of the 

region (which has applied to become a UNESCO World 

Heritage Site), with the finish in Conegliano.
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CENTOMIGLIA

Sono previste soste in cantine e in luoghi di valore, dove gli equipaggi potranno godere di 

piccole degustazioni enogastronomiche e guadagnare le preziose bottiglie dei vini Conegliano 

Valdobbiadene da riporre in appositi bag forniti dall’organizzazione. Momenti significativi in 

cui i partecipanti alla Centomiglia potranno entrare in contatto direttamente con i produttori 

di vino e conoscere prodotti tipici, bellezze culturali e paesaggistiche delle colline di Conegliano 

Valdobbiadene. Parteciperanno quest’anno all’accoglienza delle auto storiche le cantine Il 

Colle, Malibràn, Nani Rizzi, Piera Dolza (Cantina Produttori Fregona) e San Giovanni. Sono 

previste inoltre soste presso il nuovissimo Resort Hotel Villa del Poggio ed il Comune di Vidor, 

che metterà a disposizione le proprie piazze in collaborazione  con il Comitato Mostra Vini 

Colbertaldo Vidor. Le verifiche tecniche e sportive delle auto si svolgeranno venerdì 6 settembre 

dalle 15,30 alle 19,00 presso piazza Balbi Valier a Pieve di Soligo. La gara si svolgerà invece 

sabato 7 settembre con partenza delle auto da Piazza Marconi di Valdobbiadene alle ore 9,00. 

L’arrivo è previsto alle ore 17,00 nella Città di Conegliano, viale Carducci.

Centomiglia sulla Strada 
del prosecco Superiore

Sabato 7 settembre 2013
partenza da Valdobbiadene ore 9.00; 
arrivo a Conegliano ore 17.00
Segreteria organizzativa: 
Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano 
Valdobbiadene - Tel. 0423 974019 
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it

Saturday 7th September 2013 
Start in Valdobbiadene at 9 a.m.; 
arrival in Conegliano at 5 p.m.
Organising body: Strada del Prosecco e Vini dei Colli 
Conegliano Valdobbiadene - Tel. 0423 974019 
info@coneglianovaldobbiadene.it

Stops at wineries and other places of note have been scheduled, where the crews 

will be able to enjoy samples of local wines and foods and win precious bottles of 

Conegliano Valdobbiadene wines that they can then put in the special bags provided 

by the organisers. These are moments of great significance, when the participants in 

the Centomiglia will be able to come into direct contact with wine producers and get to 

know the typical local products, fascinating cultural attractions and beauty spots of the 

Conegliano Valdobbiadene hills. Taking part to welcome the classic cars this year will be 

the following wineries: Il Colle, Malibràn, Nani Rizzi, Piera Dolza (Cantina Produttori 

Fregona) and San Giovanni. There will also be stopovers at the brand-new Resort Hotel 

Villa del Poggio and in the Commune of Vidor, which will make the town’s squares 

available in collaboration with the Comitato Mostra Vini Colbertaldo Vidor. Technical 

and racing tests on the cars will take place on Friday 6th September from 3.30 p.m. to 7 

p.m. in Piazza Balbi Valier in Pieve di Soligo. The race, on the other hand, will take place 

on Saturday 7th September, with the cars leaving from Piazza Marconi in Valdobbiadene 

at 9 a.m.. The finish is due at 5 p.m. in Viale Carducci in Conegliano. ■

Above, from left to right and from top to bottom: the cars lined up in front of Villa Cedri in Valdobbiadene with a 
1955 Maserati A6 GCS and a 1953 Mserati A6 GCS Scaglietti in the foreground; a 1952 Osca Maserati MT4; 
detail of the trademark of a 1928 Bugatti T43; a 1957 Porsche 550 ARS in the hills. On the page to the right: 
a 1957 Weldangrind Parson Maserati. 

In alto, da sinistra a destra e dall’alto in basso: le auto schierate davanti a Villa Cedri a Valdobbiadene con in 
primo piano una Maserati A6 GCS del 1955 e una Maserati A6 GCS Scaglietti del 1953; un Osca Maserati 
MT4 del 1952; particolare del marchio di una Bugatti T43 del 1928; una Porsche 550 ARS del 1957 fra le 
colline. Nella pagina a destra: una Weldangrind Parson Maserati del 1957

Giunta alla sua 8° edizione, partirà sabato 7 settembre da piazza Marconi di Valdobbiadene la Centomiglia sulla Strada del Prosecco 

Superiore, l’evento che rievoca l’anniversario della nascita della Strada del Prosecco, avvenuta il 10 settembre del 1966, la più 

antica strada del vino d’Italia. La kermesse, organizzata dall’Associazione Strada del Prosecco e dal Club Ruote del Passato, porterà 

prestigiose auto d’epoca a percorrere 160 chilometri, con arrivo a  Conegliano. Nel corso degli anni la Centomiglia ha portato lungo la Strada 

del Vino auto di straordinaria bellezza che hanno fatto la storia dell’automobile, con equipaggi provenienti da Italia, Germania, Svizzera, Austria 

e Croazia. Come nelle precedenti edizioni, anche in questa verrà proposto un nuovo emozionante itinerario, che i protagonisti percorreranno 

seguendo le indicazioni di un prezioso “Road Book” che darà le opportune informazioni di carattere turistico e culturale sulle località più belle 

ed interessanti che si incontreranno lungo il tragitto. 

Now in its 8th edition, “Centomiglia sulla Strada del Prosecco Superiore”, the event that re-evokes the anniversary of the creation of the 

Prosecco Wine Road - Italy’s first-ever Wine Road, founded on 10th September 1966 - will start on Saturday 7th September from Piazza 

Marconi in Valdobbiadene. This celebratory event, organised by the Associazione Strada del Prosecco and the Club Ruote del Passato, will 

lead to prestigious classic cars driving 160 kilometres before crossing the finishing line in Conegliano. Over the course of the years, the 

Centomiglia has featured cars of extraordinary beauty racing along the Strada del Vino: vehicles that have created motoring history, with 

crews from Italy, Germany, Switzerland, Austria and Croatia. As in the previous editions, this one too will offer a new and exciting route, 

which the protagonists will cover following indications in a precious “Road Book” that gives them appropriate information of a touristic and 

cultural nature about the beautiful and interesting places they will pass through on their journey. 



Il 5 e 6 ottobre a Susegana il Castello di San Salvatore ospiterà gli editori 

indipendenti di molte parti d’Italia. Oltre 70 case editrici saranno presenti nelle 

sale di Palazzo Odoardo e avranno la possibilità di incontrare il pubblico, sempre 

molto numeroso. La mostra della piccola e media editoria è stata infatti pensata nel 

2003, anno della prima, pionieristica edizione, per dar modo anche agli editori poco 

visibili in libreria di mostrare e promuovere i propri libri. Alla mostra dei libri è 

affiancata, come elemento integrante, una serie di presentazioni mirate, di laboratori, 

di dimostrazioni e di eventi collegati. Anche quest’anno si è voluto uniformare l’evento 

sotto un tema di fondo: “Ah, la lettera... ”, un modo di dire per riprendere la forma 

elementare della comunicazione. Ci saranno letture ad alta voce di lettere famose in 

letteratura; brani di libri al cui interno sono nascoste delle lettere; giochi a sorpresa 

e caccie al tesoro durante le quali sarà proposto di scrivere una lettera e consegnarla. 

Fra gli ospiti ci saranno il giornalista Gian Antonio Stella, Lucia Vastano, il free 

climber Manolo il poeta Alfonso Lentini e gli scrittori Lucia Tancredi, Paolo Malaguti, 

Alessandro Marzo Magno e Andrea Molesini. E ancora: una mostra con tutte le lettere 

scritte dagli studenti delle scuole di Susegana e Conegliano che andranno a formare 

un muro di parole e di messaggi nella piazza del Municipio. In Cantina Collalto, infine, 

si susseguiranno delle visite guidate alle antiche cantine con degustazioni a tema, tra 

letteratura e cibo, con letture e assaggi sfiziosi. 

Libri in Cantina

Castello di San Salvatore, Susegana
Sabato 5 e domenica 6 ottobre 2013
Orari: sabato 10.30 -19.30 
e domenica 10.00-19.30
Info: 0438 437456 
cultura@comune.susegana.tv.it 
editori@libriincantina.it
www.libriincantina.it

BOOKS IN THE WINERY 

Castello di San Salvatore, Susegana
Saturday 5 and Sunday 6 October 2013
Opening times: Saturday 10.30-19.30 
and Sunday 10.00 -19.30
Info: 0438 437456 - cultura@comune.susegana.
tv.it - editori@libriincantina.it
www.libriincantina.it

On 5th and 6th October the Castle of San Salvatore at Susegana will host independent 

publishers from various parts of Italy. Over 70 publishing houses will be present in the 

rooms of Palazzo Odoardo and will have a chance to meet the public, which is always very 

numerous on this occasion. This exhibition for small and medium-sized publishers was in 

fact conceived in 2003, the year of the first, pioneering edition, in order to give even those 

publishers with little visibility in bookshops a chance to show and promote their books. A 

whole series of targeted presentations, workshops, demonstrations and associated events 

takes place alongside the book fair itself, thus giving the public even more reasons to 

attend. Once again this year, the event has been given a unifying theme: “Ah, la lettera... 

”, an expression that stresses the importance of this fundamental form of communication. 

Famous letters from literature will be read aloud; there will be extracts from books in which 

letters are hidden, as well as surprise games and treasure hunts in which participants  will 

have to write a letter and deliver it. Among the guests will be journalist Gian Antonio Stella, 

Lucia Vastano, free climber Manolo, poet Alfonso Lentini and writers Lucia Tancredi, 

Paolo Malaguti, Alessandro Marzo Magno and Andrea Molesini. And there is more: there 

will be an exhibition of all the letters written by the students at the schools of Susegana and 

Conegliano, which will form a wall full of words and messages in the Town Hall square. 

Also, at the Collalto winery, there will be a succession of guided tours of the ancient cellars, 

with fun themed tastings that combine wine with literature and food. ■
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Piccoli grandi editori 
  al Castello
Great little publishers at the Castle
“Libri in Cantina torna” a Susegana per l’undicesima volta. Protagonista in mostra il prossimo ottobre la piccola 

editoria indipendente, ma anche incontri, letture, degustazioni e molto altro.

“Libri in Cantina” returns to Susegana for the eleventh time. The stars of the exhibition in October will be small independent 

publishers,but there will also be meetings, readings, tastings and much more.
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Una “Cura” 
  per la mente “Care” for the mind

A Vittorio Veneto la settima edizione di Comodamente, il festival-laboratorio che affronta in modo originale i temi 

della società contemporanea. Il tema portante dell’edizione di quest’anno, in programma dal 6 all’8 settembre, sarà 

la Cura.

The seventh edition of Comodamente, the festival/workshop that deals in an original way with aspects of contemporary 

society,will take place at Vittorio Veneto from 6th to 8th September. The central theme of this year’s edition will be Care.

La settima edizione del Festival Comodamente si svolgerà i prossimi 6, 7 ed 8 

settembre 2013 a Vittorio Veneto (TV). Ideato dal Centro Studi Usine, il festival è 

promosso dalla Fondazione Francesco Fabbri, dal Comune di Vittorio Veneto e da 

tutti i partner che siglano il “patto per il festival”, un documento di impegno sostanziale a 

proseguire nella sua stabilizzazione. Comodamente è divenuto una vera e propria piattaforma 

aggregante, che tiene insieme il meglio della cultura contemporanea senza le noie del sapere 

accademico e butta lo sguardo oltre l’ostacolo e la comodità dell’abitudine, a partire da una 

parola chiave che è punto di confine da cui osservare i temi della società contemporanea. 

Ne nasce ogni anno un confronto serrato e trasversale tra pubblico e intellettuali, scrittori, 

scienziati, giornalisti, docenti universitari, artisti, imprenditori e politici sui temi del presente, 

del recente passato e del futuro sempre più prossimo. Comodamente è anche molto di più, 

un autentico laboratorio di intelligenza collettiva che nasce dal basso, dalla comunità di 

cittadini visitatori e popolo del festival in genere, tutti liberamente interessati a condividere i 

temi su cui si sta costruendo il nostro futuro. Nel 2012 sono stati circa trentamila. Per questo 

nel 2013, giunto al settimo anno, il festival proporrà una nuova forma di evento, con tema 

portante la “Cura”, che sarà affrontato in vari luoghi della città attraverso 8 tappe di 3 ore 

ciascuna. Si partirà da Piazza Duomo a Ceneda alle ore 7 di sabato 7 settembre per arrivare 

a Serravalle Nord alle ore 7 di domenica 8 settembre, ospitando al suo interno gli eventi 

consueti del festival: dibattiti, monologhi, laboratori, spettacoli, performance.

The seventh edition of the Comodamente Festival will take place on 6th, 7th and 8th September 

2013 at Vittorio Veneto (TV). Conceived and organised by the Centro Studi Usine, the festival 

is promoted by the Fondazione Francesco Fabbri, by the Municipality of Vittorio Veneto and 

by all those partners who sign the “pact for the festival”, a document guaranteeing one’s real 

determination to make it ever more well-established. Comodamente has become a real uniting 

platform, which reflects the best of contemporary culture without the tedium of academic 

learning. It casts a glance over obstacles and the convenience of habit, starting off from a key 

word that is a focal point from which one can observe the themes of modern society. This results 

each year in a densely argued and transversal discussion between the public and intellectuals, 

writers, scientists, journalists, university lecturers, artists, businessmen and politicians about 

themes regarding the present, the recent past and a rapidly approaching future.

Comodamente is a great deal more than this, though: it is an authentic laboratory of collective 

intelligence that starts from the bottom up, from the community of citizens who visit and the 

public of the festival as a whole, all of whom are encouraged to express freely their opinions about 

the themes on which we are constructing our future. In 2012 they were some thirty thousand. 

For this reason, in 2013 – its seventh year – the festival will offer a new form of event, with 

“Care” as its central theme; this will be dealt with in various venues around town in 8 meetings 

of 3 hours each. It will start from Piazza Duomo in Ceneda at 7 a.m. on Saturday 7th September 

and finish at Serravalle Nord at 7 a.m. on Sunday 8th September, hosting within it the usual 

events of the festival: debates, monologues, workshops, shows and performances. ■

Serravalle e/and Ceneda, Vittorio Veneto
Dal 6 all’8 settembre 2013 / From 6th to 8th 
September 2013
Info: Centro Studi Usine, 0438 553969
320 3666760 - info@comodamente.it 
www.comodamente.it 

Le 8 tappe del festival 
The 8 stages of the festival 

Sabato 7 settembre/Saturday 7th September:
dalle 7 alle 10 a piazza Ceneda: 
“Migranti”/ “Migrants”
dalle 10 alle 13 ai Frati: 
“Lo Stato”/“The State”
dalle 13 alle 16 in via Manin: 
“Paesaggio”/”Landscape”
dalle 16 alle 19 in via San Gottardo: 
“Cinque sensi”/“Five senses”
dalle 19 alle 22 in via Cavour: 
“Innovare il lavoro”/“Innovation at work”
dalle 22 all’1 in via Roma: 
“Errori contemporanei”/“Contemporary errors”

Domenica 8 settembre/Sunday 8th September:
dall’1 alle 4 in via Caprera: 
“Ai minimi termini”/“Minimum terms”
dalle 4 alle 7 a Santa Giustina: 
“Fuori orario”/“Out of hours”
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Agenda - Diary
SETTEMBRE / SEPTEMBER 2013

1  
Malghe tra Mel e Miane  
Manifestazione per far conoscere ambienti, luoghi e gesti dell’universo montano di prealpe / An event that introduces the visitor to the atmosphere, places and deeds of life in the Prealps.
Miane e Mel 	 Info: Tel. 345 3119772 - www.prolocomiane.it

Dal 5 all’8 / From 5th to 8th  
14° Festival Internazionale del Teatro di Figura 
Festival di burattini e marionette, con gli spettacoli delle migliori compagnie italiane e straniere nel suggestivo scenario dei vecchi cortili di Borgo Mescolino / A puppet festival, with shows by top Italian and foreign companies 
performing in the picturesque courtyards of Borgo Mescolino.
Colle Umberto 	 Info: Comune di Colle Umberto, Tel. 0438 39775 - 0438 394159 -  www.comune.colle-umberto.tv.it

Dal 6 all’8 / From 6th to 8th
COMODAMENTE
Tre giorni di parole, storie, immagini, pensieri, suoni e sapori. La settima edizione vedrà la “Cura” come tema portante
Three days of words, stories, images, thoughts, sounds and tastes. The seventh edition will have “Care” as its main theme.
Serravalle e Ceneda, Vittorio Veneto	 Info: Centro Studi Usine, 0438 553969 – 320 3666760 - info@comodamente.it - www.comodamente.it

7 
Centomiglia sulla Strada del Prosecco Superiore 
Evento turistico-sportivo riservato ad auto d’epoca di prestigio, che intende rievocare l’anniversario della nascita della Strada del Prosecco, avvenuta il 10 settembre del 1966, 
la più antica strada del vino d’Italia. Sono previste soste in cantina e visite a luoghi culturali di valore / A sporting and tourism event reserved for classic cars, which commemorates the anniversary of the creation of the Strada 
del Prosecco on 10 September 1966: the the oldest Wine Road in Italy. There will be breaks for snacks and tastings at wineries and visits to places of cultural interest. 
	 Info: Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene, 0423 974019 - info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it

Dal 7 al 29 / From 7th to 29th  
“Identity”, Stefano Cescon - Liquida 2013. Festival d’Arte Contemporanea
Personale del pittore emergente sul concetto di identità / Solo exhibition by this up-and-coming painter on the concept of identity.
Orari: da martedì a venerdì 15.30-18.30; sabato e Domenica 10-12 e 15.30-18.30
Casa Cima, Conegliano	 Info: 0438 413316 - 342 3729674 - servizio.cultura@comune.conegliano.tv.it - www.comune.conegliano.tv.it

8  
XVII Palio Assalto al Castello 
Rievocazione storica dell’assalto dei Barbari al Castello di Vidor, avvenuto attorno al 1200, e per l’occasione viene aperta al pubblico l’Abbazia di S. Bona (apertura dalle 15.30; Palio ore 17.30) / Reenactment of the assault 
of the Barbarians on the Castle at Vidor, which took place around 1200; for the occasion, the Abbey of St. Bona (open from 3.30 p.m.; the event starts at 5.30 p.m.) is open to the public..
piazza Zadra, Vidor	 Info: Pro Loco La Vidorese, 0423 1773027 – 322 487593 - eventi@prolocolavidorese.it - www.prolocolavidorese.it

Dal 14 al 29 / From 14th to 29th
Mostra personale di scultura di Ilario Mutti  
Sculture in bronzo, legno e creta / Sculptures in bronze, wood and clay.
Chiesa di Sant’Orsola, Conegliano	 Info: Rizzato Arte e Cultura, Città di Conegliano, 0438 413316 - 348 7444126 - servizio.cultura@comune.conegliano.tv.it - www.comune.conegliano.tv.it

15   
Fregona Trail Fest – 10ª edizione  
Trittico di trail running di 22 (“Pizzoc Trail”), 55 (“Troi dei Cimbri)” e 80 chilometri (“Troi degli Sciamani”) / Trail running over three distances: 22 (“Pizzoc Trail”), 55 (“Troi dei Cimbri)” and 80 kilometres (“Troi degli Sciamani”).
Fregona	 Info: Pro Loco Fregona, info@troideicimbri.it -  www.troideicimbri.it

Dal 28 settembre al 10 novembre / From 28th September to 10th November
Turbamenti della forma 
Mostra di due protagonisti di primo piano del Novecento Trevigiano, Valerio Bellati (1923-1996) e Yasmin Brandolini d’Adda (1929-2012) / An exhibition featuring the works of two prominent twentieth century artists from 
Treviso, Valerio Bellati (1923-1996) and Yasmin Brandolini d’Adda (1929-2012).
Villa Brandolini, Solighetto	 Info: Tel. 0438 985335 - cultura@comunepievedisoligo.it - www.pievecultura.it

29 
Prosecco Cycling 2013
Corsa ciclistica nata per promuovere, attraverso lo sport, lo splendido territorio delle colline del Prosecco (partenza: ore 8.45) / A cycle race created to promote the beautiful hills of Prosecco 
(starts at 8.45 a.m.).
Valdobbiadene	 Info: Prosecco Team Associazione Sportiva Dilettantistica, 376 263436 - 346 8608828 - www.proseccocycling.it

Dal 6 al 13 / From 6th to 13th
Spiedo Gigante – 57ª edizione 
Appuntamento con il tradizionale Spiedo Gigante, che tradizionalmente viene messo sul fuoco alle 10, per poter essere consumato alle 16. Animeranno le altre giornate di festa la storica gara di tiro alla fune, il mercatino e la 
mostra dei prodotti tipici locali / The traditional Giant Spit Roast, which normally begins cooking at 10 a.m. and is ready to be eaten at 4 p.m.. The other days of the festival will feature the historic tug-of-war, a market and an 
exhibition of typical local products.
Pieve di Soligo	 Info: Pro Loco 0438 981049 - www.prolocopievedisoligo.it

Nei fine settimana / At weekends
Festa della Castagna di Colmaggiore e delle Colline tarzesi  
Manifestazione ricca di offerte culturali, gastronomiche, sportive e di spettacolo. A corredare il tutto il concorso fotografico, la gara di mountain-bike e le visite guidate lungo la via dei murales / A festival that incorporates a 
whole series of cultural, gastronomic, sporting and entertainment-related events: there will be a photographic competition, a  mountain bike race and guided tours of the exhibition of murals.
Tarzo	 Info: Tel. 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

Dal 4 al 27 / From 4th to 27th
69ª Festa dei Marroni 
Appuntamento per degustare i famosi marroni Igp nonché dolci, marmellate, miele e gelato, tutto rigorosamente a base di marroni. Spettacoli, musica e burattini, escursioni guidate nei boschi e degustazioni a tema / An 
event where you can taste the famous I.G.P. chestnuts, as well as pastries, jams, honey and ice cream, all made from…chestnuts. There will be entertainment, music and puppet shows, guided excursions in the woods and 
themed tastings.
COMBAI	 Info: Tel. 0438 960056 - 347 9544623 - proloco@combai.it - www.combai.it

5 e 6 
Libri in Cantina – XI edizione
Mostra nazionale della piccola e media editoria con la presenza di 80 case editrici, provenienti da tutta Italia / National exhibition of books from small and medium-sized publishers, with the presence of 80 publishing houses 
from all over Italy.
Castello di San Salvatore, Susegana	 Info: Tel. 0438 437456 - cultura@comune.susegana.tv.it - editori@libriincantina.it - www.libriincantina.it

13 e 20  
Le Fiere del Teatro – 26ª edizione 
Festival di artisti di strada / A festival of street artists. 
Sarmede	 Info: Pro Loco Sarmede, 0438 1890449 – 380 7248224 - info@sarmede.org - www.sarmede.org

Tutti i martedì dal 22 ottobre al 29 novembre / Every Tuesday from 22nd October to 29th November 
Antennacinema – “Il lavoro della memoria”
Festival cinematografico sul tema “Il lavoro della memoria” / Film Festival on the theme “The work of memory”.
Multisala Méliès, Conegliano	 Info: Comitato Incontri di Cinema e Televisione, 0438 651531 - 346 7640966 - comitatoac@email.it - www.antennacinema.it

Dal 26 ottobre 2013 al 19 gennaio 2014 / From 26th October to 19th January 2014
Le Immagini della fantasia 31
Mostra internazionale dell’illustrazione per l’infanzia, giunta alla 31ª edizione 
International exhibition of illustrations for children, now in its 31st edition. 
Sarmede	 Info: Tel. 0438 959582 - info@sarmedemostra.it - www.sarmedemostra.it

Dal 26 ottobre sino all’8 dicembre / From 26th October to 8th December
“Life, Death, Love, Loss”. Antologica di Damson
Installazioni di foto, video, graffiti, parole, collages, allestimenti e performances / Installations of photos, videos, graffiti, words, collages and performance art. 
Palazzo Sarcinelli, Conegliano	 Info: Galleria d’arte Leonart, 0438 413317 - servizio.cultura@comune.conegliano.tv.it - www.comune.conegliano.tv.it

31  
Giornate Medievali
Concerto di musica celtica (ore 20), rappresentazione e rito dell’accensione del fuoco (ore 23.30) / A concert of Celtic music (8 p.m.), followed by a performance and the rite of lighting the bonfire (11.30 p.m.).
Vittorio Veneto	 Info: Associazione Storico Culturale Undicigradi, 347 5192567 - undicigradi@libero.it - www.undicigradi.com

6  
Johannes Passion Bwv 245
Soli, coro e orchestra de Oficina Musicum, direttore Riccardo Favero, musica di Johannes Sebastian Bach (ore 20.30) / Soloists, chorus and orchestra of Oficina Musicum, conducted by Riccardo Favero; music by Johann 
Sebastian Bach (8.30 p.m.).
Duomo, Conegliano	 Info: Oficina Musicum, 333/3349990 - info@oficinamusicum.org - www.oficinamusicum.org

Metà novembre / Mid-November
Prealpi in Festa 2013 – Sapori Arte Tradizioni
Mostra-mercato di prodotti tipici e concorso di scultura su legno “Artisti in piazza” / Exhibition and market featuring local products and a wood carving competition (“Artisti in piazza”).
Cordignano	 Info: www.comune.cordignano.tv.it

Dicembre e gennaio / December and January
Mostre dei presepi  
Manifestazioni sacre dedicate ai presepi natalizi / Religious events featuring nativity scenes.
Refrontolo, Conegliano, Cison di Valmarino, Vittorio Veneto, Segusino, Collalto di Susegana

5
Concerto di Natale. Omaggio a Giuseppe Verdi
Concerto dell’Orchestra Regionale Filarmonia Veneta, direttore Marco Tittotto, musiche di Giuseppe Verdi (ore 21) / Concert by the Orchestra Regionale Filarmonia Veneta, conducted by Marco Tittotto; music by Giuseppe 
Verdi (9 p.m.).
Teatro Accademia, Conegliano	 Info: Tel. 0438 413316 - servizio.cultura@comune.conegliano.tv.it - www.comune.conegliano.tv.it

Primi due weekend di dicembre / The first two weekends in December
Stelle di Natale – XI edizione
Tradizionale festa-mercato natalizia con degustazioni di vini e prodotti tipici / Traditional Christmas market with tastings of wines and typical local food products.
Ex Cantine Brandolini, Cison di Valmarino	 Info: Tel. 0438 975774 - prolococison@artigianatovivo.it - www.artigianatovivo.it

Primo weekend di dicembre / The first weekend in December
Colori d’inverno 
Mercatino di Natale con esposizione di prodotti artigianali e manifestazioni collaterali: musica, artisti di strada e specialità locali / Christmas Market with exhibition of handicrafts and collateral events: music, street performers 
and local specialities.
Follina	 Info: Pro Loco Follina - www.prolocofollina.it

OTTOBRE / OCTOBER 2013

NOVEMBRE / NOVEMBER 2013

DICEMBRE / DECEMBER 2013
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26 e 29 dicembre; 6 e 12 gennaio / 26th and 29th December; 6th and 12th January
Rappresentazione presepio vivente a Revine
Sacra rappresentazione nata nel 1934 sulla Natività e l’Adorazione dei magi (ore 14.30) / A performance - created in 1934 - on the theme of the Nativity and the Adoration of the Magi (2.30 p.m.).
Chiesa parrocchiale S. Matteo Apostolo, Revine Lago	

30 
Concerto di Fine Anno
Concerto dell’Orchestra Regionale Filarmonia Veneta, direttore Stefano Romani, musiche di autori vari (ore 21) / Concert of the Orchestra Regionale Filarmonia Veneta, conducted by Stefano Romani; music by various 
composers (9 p.m.).
Palestra Polivalente, via De Gasperi, San Vendemiano	 Info: Tel. 0438 408957 - cultura@comune.sanvendemiano.tv.it - www.comune.sanvendemiano.tv.it

31  
Concerto di Capodanno 2014
Concerto dell’Orchestra Accademica Sinfonica della Chernivtsi Philharmonic Society, direttore Matteo Scarpis, musiche di R. Strauss, L. van Beethoven, G. Mahler, P.I. Tchaikovsky e autori vari (ore 21) / A concert by the 
Academic Symphony Orchestra of the Chernivtsi Philharmonic Society, conducted by director Matteo Scarpis; music by R. Strauss, L. van Beethoven, G. Mahler, P.I. Tchaikovsky and various composers (9 p.m.).
Teatro Accademia, Conegliano	 Info: Tel. 0438 413316 - 337 502010 - servizio.cultura@comune.conegliano.tv.it - www.comune.conegliano.tv.it

5  
Panevin
Antichissimo rito tradizionale, di origine pagana con l’accensione di un simbolico falò che trae le sue origini dalla tradizione agricola e funge da portatore di fortuna per l’anno che va a cominciare / An ancient traditional ritual 
of pagan origin, including the lighting of a symbolic bonfire, which draws its origins from local farming traditions and serves as a bearer of good fortune for the year that is about to begin.
numerosi paesi del territorio / Several places in the region	 Info: www.marcadoc.it

Fra fine gennaio e febbraio / Between the end of January and February 
Carnevale 
Sfilate di carri mascherati / Parades of floats and Carnival characters.
Tarzo, Susegana, San Vendemiano, Pieve di Soligo, Vittorio Veneto e Conegliano

Primi di febbraio / In early February
Festeggiamenti de San Biasi e Corsa coi Mus
Revine Lago	 Info: Pro Loco Revine Lago, 340 0012959 - prolocorevinelago@libero.it

Tutti i sabati nel mese di marzo / Every Saturday in March
Cordignano a Teatro – XXVI edizione
Rassegna teatrale / Season of plays.
Teatro “E. Francesconi”, Cordignano	 Info: Pro Loco Codignano, 0438 779772 - 334 3027242 - prolococordignano@virgilio.it - http://prolococordignano.wordpress.com

Tre domeniche fra marzo e aprile / Three Sundays in March and April 
Tarz...eggiando
Passeggiate enogastronomiche tra le colline di Tarzo / Walks featuring wine and food in the hills of Tarzo.
Tarzo	 Info: Tel. 339 4491470 - www.prolocotarzo.com

8, 9 e 10
Antica Fiera di San Gregorio
Centenaria fiera con mostra-mercato dedicata agli attrezzi agricoli, degustazione e vendita di prodotti tipici locali, spettacoli vari e luna park 
A hundred year-old fair with an exhibition and market devoted to agricultural tools, the tasting and sale of local products, various shows and a fun fair.
Piazza Marconi. Valdobbiadene 	 Info: Comune di Valdobbiadene, www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Metà aprile / Mid-April
ProsecchissimA
Gara internazionale di MTB fra i vigneti del Conegliano Valdobbiadene Docg / International Mountain Bike race through the vineyards of the Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G. zone.
Miane 	 Info: 0438 893222 - www.prosecchissima.com - info@mianebiketeam.it

Ultima domenica di aprile / The last Sunday in April
Marcia del Refrontolo Passito
Corsa per agonisti ma anche una bellissima occasione per fare una passeggiata primaverile per le vie di campi e vigneti / A race for athletes but also a great opportunity to take a springtime walk through the fields and 
vineyards.
Refrontolo	 Info: Gruppo Marciatori di Refrontolo in collaborazione con La Via dei Cru, 320 0415996

Fine aprile e primi di maggio / The end of April/beginning of May
Festa della Fragola e dell’Asparago
Tradizionale festa che si svolge con piatti gastronomici a base di asparagi e torte alla fragola; il tutto accompagnato dagli ottimi vini / A traditional festival that features gourmet dishes based on asparagus as well as strawberry 
cakes, accompanied by excellent wines.
Farra di Soligo	 Info: Pro Loco Farra di Soligo, 0438 801075 - info@prolocofarra.it - www.prolocofarra.it

Prima domenica di maggio / The first Sunday in May
Sbecotando
Passeggiata enogastronomica tra i vigneti del Verdiso / A walk featuring wine and food in the Verdiso vineyards.
Combai	 Info: Tel. 347 9544623 - proloco@combai.it - www.combai.it

Terzo weekend di maggio / The third weekend in May
VINO IN VILLA
Festival internazionale del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg. I produttori presentano al pubblico i vini dell’ultima vendemmia e il programma prevede seminari, 
incontri con gli esperti, degustazioni di approfondimento e abbinamenti enogastronomici / The International Festival of Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G.. 
The producers present the most recent vintage, and the programme includes seminars, meetings with experts, in-depth tastings and food and wine pairings.
Castello di San Salvatore, Susegana	 Info: Tel. 347 8989027 - 0438 842700 -  vinoinvilla@prosecco.it - www.prosecco.it

Prima metà di maggio / The first half of May
E’ Verdiso - 25ª edizione
Mostra del Vino e delle Grappe di Verdiso, con serate a tema incentrate sul Verdiso e sui prodotti ad esso abbinabili / A show featuring wine and grappa made from Verdiso, with tastings focusing on this grape variety and the 
foods you can match with it.
Combai	 Info: Pro Loco Combai, 0438 960056 - 347 9544623 – proloco@combai.it – www.combai.it

Ultima domenica di maggio / The last Sunday in May
RIVE  VIVE
Percorso sensoriale che si snoda tra le più belle colline del comprensorio di Farra di Soligo / A tasting route that winds its way through the most beautiful hills of the Farra di Soligo area.
Farra di Soligo	 Info: rivevive@prolocofarra.it - www.rivevive.it - www.prolocofarra.it 

25 
Cantine Aperte
Le cantine socie del Movimento Turismo del Vino aprono le loro porte al pubblico / The wineries of the Wine Tourism Movement open their doors to the public.
Numerose cantine del territorio / Numerous local wineries 	 Info: Movimento turismo del vino veneto, mtv@mtvveneto.it - www.mtvveneto.it 

Fine maggio, inizio giugno / The end of May/beginning of June
Palio Nazionale delle Botti
Sfida cui partecipano i Comuni delle Città del Vino facendo rotolare botti da 500 litri per le vie dei centri storici / A competition involving the municipalities that belong to the Città del Vino, which consists of rolling 500-litre 
barrels through the streets of the town centres.
Vittorio Veneto	 Info: Pro Loco Vittorio Veneto, 0438 556097 - info@prolocovittorioveneto.it - www.prolocovittorioveneto.it

Una domenica di giugno / One Sunday in June
Serravalle Busker Festival
Saltimbanchi in piazza / A festival of street performers
Serravalle di Vittorio Veneto	 Info: Associazione Piccolo Principe - 380 3341714

Giugno-luglio / June-July
Festival di Serravalle – Teatro al Castello 
Spettacoli teatrali serali con la partecipazione di illustri attori italiani / Evening theatrical performances, with the participation of famous Italian actors.
Castello di Serravalle di Vittorio Veneto	 Info: Associazione Amici del Castrum, 0438 57179 - 348 4238334 - castello@serravallefestival.it - www.serravallefestival.it 

20 - 21  
Dama Vivente
Rievocazione storica con esibizione di tamburi e sbandieratori, sfilata in piazza dei figuranti dei quartieri in abito rinascimentale per la partita di “Dama Vivente” (il sabato), con pedine e damine in costume / A comme-
morative re-enactment, with drummers and flag throwers and a parade of representatives of the various neighbourhoods in Renaissance dress to take part in the game of “Live Draughts (Checkers)” (Saturday), with 
the “draughts” in costume.
Piazza Cima, Conegliano	 Info: Associazione Dama Castellana, 0438 455600 - dama@damacastellana.it - www.damacastellana.it 

29 
Canevando
Passeggiata guidata attraverso i vigneti e le colline alla scoperta delle cantine dove è possibile degustare il Cartizze ed il Valdobbiadene Docg di ciascun produttore, in abbinamento ai diversi piatti tipici della cucina trevigiana
A guided walk through the vineyards and hills to discover wineries where you can taste the Cartizze and Valdobbiadene D.O.C.G. of each producer, served with various typical dishes of Treviso’s cuisine. 
San Pietro di Barbozza di Valdobbiadene	 Info: Ufficio Turistico di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@sanpietrodibarbozza.it - www.sanpietrodibarbozza.it  

Prima metà di giugno / The first half of June
Divini Colli – In Giro con Gusto
Percorso enogastronomico da svolgersi con qualsiasi mezzo senza motore, che si snoda tra vigneti e casolari tra spettacoli d’autore, artigianato, degustazioni di prodotti tipici abbinati al Valdobbiadene Docg. Valdobbiadene 
A food and wine trail to be followed using any motor-less method, which meanders amidst vineyards and farmhouses and features performances, crafts, and tastings of typical local food products matched with Valdobbiadene 
D.O.C.G. wines.
Valdobbiadene	 Info: Ufficio Turistico di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@divinicolli.it - www.divinicolli.it 

GENNAIO / JANUARY 2014

APRILE / APRIL 2014

MAGGIO / MAY 2014

GIUGNO / june 2014

FEBBRAIO / FEBRUARY 2014

MARZO / MARCH 2014
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Due fine settimana di luglio / Two weekends in July
Festa dei Carbonai  
Ogni anno, nel mese di luglio, la Pro Ponte collabora con l’Associazione ex Carbonai di Cordignano nell’organizzazione della Festa dei Carbonai in località Lamar (Parco del Cansiglio), dove è allestita in modo permanente una 
ricostruzione delle abitazioni tipiche un tempo utilizzate dai carbonai / Every year, in the month of July, the Pro Ponte works in conjunction with the Association of Former Coalmen of Cordignano to organise the Coalmen’s Festival in 
the hamlet of Lamar (Parco del Cansiglio), where there is a permanent reconstruction of typical houses once used by coalmen.
Parco del Cansiglio	 Info: www.probelvedere.it

Ultime due settimane di luglio / The last two weeks in July
LagoFilmFestival
X Festival internazionale di cortometraggi, documentari e sceneggiature / The 10th International Festival of short films, documentaries and screenplays.
Salone delle Comunità, Revine Lago	 Info: Pro Loco Revine Lago, 377 2333604 - info@lagofest.org - www.lagofest.org

Prime domeniche di agosto / The first Sundays in August
Calici di Stelle 
Evento enogastronomico con degustazioni di vini e prodotti tipici presentati dalle aziende del territorio.
A food and wine event with tastings of wine and typical products presented by local companies.
Conegliano, Susegana, Valdobbiadene 	 Info: www.caliciconegliano.it;  0438 437445, commercio@comune.susegana.tv.it - www.comune.susegana.tv.it; 0423 976975 - 329 8603071
	 info@valdobbiadene.com - www.valdobbiadene.com

Prima metà di agosto / The first half of August
Artigianato Vivo - 33ª edizione  
Lungo le vie del paese un percorso alla scoperta e valorizzazione degli antichi saperi e mestieri manuali, grazie ad oltre 200 espositori. 
A journey of discovery and the promotion of ancient knowledge and manual skills in the streets of the little town, thanks to more than 200 exhibitors.
Cison di Valmarino	 Info: Pro Loco Cison di Valmarino, 0438 975774 - prolococison@artigianatovivo.it - www.artigianatovivo.it

Fine agosto / The end of August
Festa della Montagna 
Esposizione di formaggi di malga, prodotti tipici e attrezzature agricole, con passeggiata naturalistica guidata alla scoperta della produzione casearia nelle malghe / A display of cheeses from Alpine pastures, local produce and 
agricultural equipment, with guided nature walks to discover the cheese maker’s secrets.
Pianezze di Valdobbiadene	 Info: Ufficio Turistico di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com -  www.valdobbiadene.com

Fine agosto / The end of August
Secolare Fiera di Santa Augusta 
Antichissima festa dedicata alla Patrona di Serravalle. Sei giorni di spettacoli, musica, animazioni e un imperdibile spettacolo pirotecnico / An ancient festival dedicated to the Patron Saint of Serravalle. Six days of shows, music, 
entertainment, and an unmissable firework display.
Serravalle di Vittorio Veneto	 Info: Comitato Festeggiamenti Sant’Augusta, 0438 57088 - comitato.saugusta@libero.it - www.santaugusta.it

LUGLIO / JULY 2014

AGOSTO / AUGUST 2014

DA MARZO A GIUGNO 2014
PRIMAVERA DEL PROSECCO SUPERIORE

Quindici mostre dedicate al Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, 

con degustazioni, assaggi di prodotti tipici e manifestazioni tradizionali. Numerose le 

proposte turistiche correlate all’evento per gustare insieme benessere, sport, arte, 

cultura, gastronomia e territorio. 

Fifteen exhibitions devoted to Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore D.O.C.G., with 

wine tastings, sampling of typical local food products and traditional events. Linked to this 

event, there are many opportunities for tourists to enjoy activities that are connected to 

wellbeing, sports, arts, culture, food and the countryside.

Santo Stefano, Col San Martino, Villa di Cordignano, San Pietro di Barbozza, Vidor, 
San Giovanni, Miane, Guia, Fregona, Refrontolo, Combai, Vittorio Veneto, Corbanese, 
San Pietro di Feletto

Info: Comitato Primavera Prosecco
Tel. 0438 893385 - 334 2936833 - info@primaveradelprosecco.it

www.primaveradelprosecco.it

Mercatini dell’artigianato e dell’hobbistica 
Craft and hobby markets  

CADENZA MENSILE
MONTHLY

MARZO / MARCH

APRILE /  APRIL

MAGGIO /  MAY

LUGLIO / JULY

AGOSTO / AUGUST

DICEMBRE / DECEMBER

NOVEMBRE / NOVEMBER

Vittorio  Veneto
Centro storico di Serravalle

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo nell’ambito dell’Antica 
Fiera di San Gregorio / Via Ugo Foscolo 
as part of the Ancient Fair of San Gregorio

MIANE
Lungo le vie del centro
In the centre of town

PIEVE DI SOLIGO
Località Solighetto 
 

VALDOBBIADENE
Località Pianezze, nell’ambito della 
Festa della Montagna 
Pianezze, within the context of the Mountain 
Festival 

CISOn DI VALMARINO
Nelle strade e nei quartieri del paese 
In the streets and neighbourhoods of the 
village

FOLLINA

Vittorio Veneto 
Località Ceneda  

SARMEDE
Nel centro storico del paese
In the historic centre of the village

Vittorio  Veneto
Località Ceneda 

ViDOR
Nell’abito della tradizionale Fiera di San Giuseppe
As part of the traditional Fair of San Giuseppe

VALDOBBIADENE
Località Bigolino 

San Pietro di Barbozza

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica / Antiques and Hobby Market
Prima domenica di ogni mese / The first Sunday of every month
ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino degli hobbisti / Hobby Market
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica precedenti 
The second Monday in March and the previous Saturday and Sunday
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Miane in Fiore - Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori manuali, degli attrezzi da giardi-
no e arte decorativa / A market of plants, flowers and handicrafts, garden tools and decorative art
25 aprile / 25th April
www.prolocomiane.it

Corsi e percorsi di ricamo, pittura, porcellana e pittura su seta / Courses on embroidery, painting, 
porcelain and silk painting
www.unipieve.org 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato / Market of rural products and crafts 
Secondo weekend di luglio / The second weekend in July
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Artigianato Vivo / Living Crafts
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro / Crafts old and new, art, music and theatre 
Prima metà di agosto / The first half of August
www.artigianatovivo.it 

Colori d’Inverno - Mercatino dell’artigianato di Natale nel centro storico del paese
The Colours of Winter – Christmas Crafts market in the historic centre of the village
Primi giorni di dicembre / Early Days in December
www.prolocofollina.it 

Mercatini di Natale a Ceneda / Christmas Market at Ceneda.
Week end del periodo natalizio / In the Christmas weekend
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Fiere del Teatro / Theatre Festivals
Rassegna di spettacoli di artisti di strada, spettacoli teatrali, artigianato artistico
A short season of street performances, theatre, arts and crafts.
Ultima domenica di novembre e prima di dicembre
The last Sunday in November and the first in December
www.sarmede.org 

Mostra mercato dell’artigianato / Crafts Market
Seconda domenica di ogni mese / The second Sunday of every month 
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica  / Craft and Hobby Market
Ultimo weekend di marzo / The last weekend in March
www.comune.vidor.tv.it 

Mostra di Primavera / Spring Show - Mostra mercato dei fiori e dell’artigianato locale
An exhibition and market selling flowers and local crafts
Prima domenica dopo Pasqua / The first Sunday after Easter
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta / The first Monday after Easter
www.sanpietrodibarbozza.it

Weekend in Cantina 

Tutto l’anno, ogni fine settimana, visita ad una o due cantine con degustazione dei vini di Conegliano Valdobbiadene, previa prenotazione. Per conoscere il calendario e le cantine visita il sito 
della Strada del Prosecco / Every weekend throughout the year, you can visit one or two wineries and taste the wines of Conegliano Valdobbiadene (please book in advance). 
To know the schedule and the wineries, visit the Strada del Prosecco website.

Organizzatore: Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene  - Tel. 0423 974019  -  Email: info@coneglianovaldobbiadene.it  -  www.coneglianovaldobbiadene.it

VIVERE  |  EXPERIENCE
EVENTI  |  EVENTS
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Il romanzo “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio) 

è ambientato a Refrontolo, a Villa Spada, un luogo legato 

alla storia della mia famiglia. Spada, infatti, è il cognome 

di mia madre e la villa, all’inizio del secolo appena trascorso, 

apparteneva alla sua famiglia. 

La scintilla dell’ispirazione è nata dalla lettura di uno scarno 

diario, scritto dalla mia prozia Maria Spada, che raccoglie 

i ricordi di quel 1918 trascorso sotto l’occupazione prima 

tedesca e poi austriaca. Il destino di chi visse quella tragedia 

non era mai stato messo in scena dal punto di vista della 

Sinistra Piave, dove si moriva di stenti e ci si doveva ingegnare 

sia per sopravvivere che per salvare l’onore proprio e quello 

della patria sconfitta a Caporetto. 

Era un soggetto inedito ma dalla grande potenzialità narrativa, 

soprattutto perché permetteva di analizzare quel che succede 

nell’animo degli occupati e degli occupanti, tragicamente 

avvinti nello stesso destino di violenza e miseria. 

Visitando i luoghi del romanzo sono rimasto colpito dalla 

straordinaria laboriosità degli abitanti. 

Ho anche apprezzato il loro carattere schietto, ironico, venato 

di bonario cinismo. Certo il 1918 era un’epoca feroce, davvero 

diversa da oggi: il mondo contadino era quello di un’umanità 

umiliata e sofferente, spesso analfabeta ma pur sempre fiera, 

civile e cristiana. In questo territorio tutto racconta la tenacia 

della sua gente, la sua virile voglia di farcela a dispetto dei 

capricci della natura e dell’ostilità della storia. 

L’ottimo vino e i gustosi cibi tradizionali, quindi, vengono da 

lontano.

The novel “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio) is set 

at Villa Spada in Refrontolo, a spot that is linked to the story of 

my family. Spada is in fact my mother’s surname and the villa, 

at the beginning of the century that has just passed, belonged to 

her family. The spark that fired my imagination was a slim diary, 

written by my great-aunt Maria Spada, which was a collection 

of memoirs from the year 1918, spent first of all under German 

and then Austrian occupation. The fate of those who experienced 

that tragedy had never been shown from the point of view of 

the people on the Left Bank of the Piave, who were dying from 

privations and who had to use all their ingenuity both to survive 

and to defend their honour and that of their native land, which 

had been defeated at Caporetto. It was an unexplored subject 

but one with great narrative potential, especially because it 

allowed me to analyze what goes on in the hearts and minds 

of the occupiers and occupied alike, tragically wrapped up in 

the same destiny of violence and misery. Visiting the locations of 

the novel I was struck by how extraordinarily hard-working the 

inhabitants were. I also I also appreciated their forthright, ironic 

character, veined with good-natured cynicism. 1918 certainly 

was a barbarous time, very different from today: the world of the 

farmer was one of humiliated, suffering human beings who often 

could not read or write, but who were still proud, civilized and 

believed in Christian values. In this region everything expresses 

the tenacity of its people and their determined wish to make 

it through life in spite of the whims of nature and the hostility 

of history. Its excellent wine and tasty traditional dishes have, 

therefore, a great deal behind them. ■

Un territorio
		  da romanzo	

A novel setting…

Il Libro  “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio 2010, 376 pagine)
Villa Spada, a un tiro di voce dal Piave, nei giorni della disfatta di Caporetto diventa dimora del comando austriaco e teatro di un dramma romantico e patriottico disteso 
su un fondo nascosto di miserie. Un apologo malinconico sull’illusione degli eroi.

The Book  “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio 2010, 376 pages)[“Not all bastards come from Vienna”]
Villa Spada, a stone’s throw away from the Piave, becomes – in the days of the rout at Caporetto  - the seat of the Austrian High Command and theatre for a romantic 
and patriotic drama that takes place against a hidden backdrop of privations. A melancholy parable about the illusions of heroes.

L’autore
Andrea Molesini è uno scrittore, poeta e traduttore italiano. Vive a Venezia, dove è nato, e insegna Letterature comparate all’Università di Padova. Con il romanzo “Non tutti 
i bastardi sono di Vienna” (Sellerio 2010), tradotto in 10 lingue, nel 2011 ha vinto, tra gli altri, il Premio Campiello e il Premio Comisso.

The Author 
Andrea Molesini is an Italian author, poet and translator. He lives in Venice, where he was born, and lectures on Comparative Literature at the University of Padua. With the 
novel “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio 2010), translated into 10 languages, in 2011 he won, among other prizes, the Premio Campiello and the Premio Comisso.
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ANDREA MOLESINI

L’autore de “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio) racconta come è nato il suo libro 

e perché ha deciso di ambientarlo a Refrontolo, nell’area del Conegliano Valdobbiadene

The author of “Non tutti i bastardi sono di Vienna” (Sellerio) tells us how his book originated and 

why he decided to set it in Refrontolo, in the Conegliano Valdobbiadene area

Di/by  Andrea Molesini
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UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iatcastelfrancoveneto@provincia.treviso.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Via Piva, 53 – Valdobbiadene
Tel. 329 8603071 - Fax: 0423 976975
iatvaldobbiadene@provincia.treviso.it
Orari: da lunedì a sabato 9.30-12.30 e 15.00-18.00

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria, 110 – Vittorio Veneto
Tel. 0438 57243 - Fax: 0438 53629 
iatvittorioveneto@provincia.treviso.it
Orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30 e da giovedì a domenica 
9.30-12.30 e 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
Piazza Vittorio Emanuele II, 12 - 31053 Pieve di Soligo
Tel. 0438 980699 - Fax: 0438 985718
consorziopieve@venetando.it – www.venetando.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30 
(sabato anche dalle 15.00 alle 17.00)

GUIDE TURISTICHE
TOURIST GUIDES

Turismo Provincia Treviso
http://turismo.provincia.treviso.it (vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENTS AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade, 2 – 31051 Follina
Tel. 0438 970350 - Fax: 0438 974245
agenzia@ondaverdeviaggi.it

Prosecco di Marca
Via XXIV Maggio, 133 – 31015 Conegliano
Tel. 333 2789553 - Fax: 0438 1732018
info@proseccodimarca.com
www.proseccodimarca.com

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL
By Bike - Da Ros Tech

Via Crevada, 36 – 31020 San Pietro di Feletto
Tel. 0438 183344 - 348 9286433
info@bybike.it  www.bybike.it

Prosecco Country Bike
c/o Locanda da Lino, Via Roma, 19 – 31050 Solighetto
Tel. 0438 842377 - Marco 0438 980577
Cell. 335 7081729 - info@proseccocountrybike.it
www.proseccocountrybike.it

INDIRIZZI UTILI / USEFUL ADDRESSES

SPORT

Centri ippici – escursioni a cavallo
Equestrian centers - horse riding

Agriturismo la Dolza - Trekking a cavallo
Via La Dolza, 7 – 31051 Follina
Tel. 0438 85940 - info@agriturismoladolza.it
www.agriturismoladolza.it

Articolo V Horse Academy
Via Caliselle, 29 – Colle Umberto
Tel. 0438 580314 - Fax 0438 201977 - info@articolov.it
www.articolov.it

Golf

Asolo Golf Club
Via dei Borghi, 1 – 31034 Cavaso del Tomba
Tel. 0423 942211 - Fax: 0423 543226 - info@asologolf.it
www.asologolf.it

Golf Club Cansiglio
Pian del Cansiglio – 32010 Tambre d’Alpago (BL)
Tel. e Fax: 0438 585398 - Cell. 349 0058822
golfcansiglio@tin.it
www.golfclubcansiglio.it

Golf Club Conegliano
Via Colvendrame, 58/A – 31020 Refrontolo
Tel. 0438 981056 - Cell. 333 8189710 - Fax: 0438 981056  
golfconegliano@libero.it
www.golfconegliano.it 

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai, 30 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 59913 - Fax: 0438 947394 - info@marcopolospor-
tingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen, 24 – 31044 Montebelluna
Tel. e Fax: 0423 601169
www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN PARKS

Conegliano
Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro città, accessibile dalle 
ore 8.30 alle ore 20.30; a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, 
scarico, elettricità su richiesta, servizi igienici, videosorveglianza; 
apertura annuale con tempo massimo di permanenza di 48 ore, i 
cani sono ammessi.
Near to the town centre, accessible from 8.30 a.m. to 8.30 p.m.; 
a fee is payable; 50 parking spaces; fenced in, water, sewer, elec-
tricity on request; toilets; video surveillance; open throughout the 
year: maximum stay 48 hours; dogs allowed.
Info: Campeggio Club Conegliano 
Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna
Gratuito, 4 posti; apertura annuale; acqua, scarico, illuminata / 
Free; 4 parking spaces; open throughout the year; water, sewer, 
illuminated.

Miane
Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex Lazzaretto; 
Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, illuminata, servizi igienici con 
docce / Corner of Via Cava; free; 16 parking spaces; water, sewer, 
illuminated; toilets and showers.  

Sarmede
Via Madonnetta - Via Sandro Pertini
A pagamento, 20 posti; acqua, scarico / A fee is payable; 20 par-
king spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene
Via della Pace - A pagamento, previo ritiro della chiave presso l’uf-
ficio turistico di Valdobbiadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 
il 2° fine settimana di marzo; allacciamento elettrico, carico acqua 
e pozzetto di scarico / A fee is payable; you must get the key from 
the tourist office in Valdobbiadene; 16 parking spaces; open throu-
ghout the year, except the 2nd weekend in March; connection to 
electricity, water and sewer.
Tel. 329 8603071 - Fax: 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

MUSEI
MUSEUMS

Casa Museo di Giovanni Battista Cima 
Giovanni Battista Cima Museum
Sede della fondazione dedicata al pittore rinascimentale Cima da 
Conegliano. Arredata con mobili d’epoca, ospita una sezione ar-
cheologica con reperti a partire dall’età del bronzo / Headquarters 
of the Foundation dedicated to the Renaissance painter Cima da 
Conegliano. Furnished with antiques, it also houses an archaeolo-
gical section with finds from the Bronze Age onwards.

Via Cima, 24 – Conegliano 
Tel. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674. 
Orari: sabato 16.00-19.00 e domenica 10.00-12.00 
e 16.00-19.00; dal lunedì al venerdì su prenotazione. 
Open Saturday 4 p.m. -7 p.m. and Sunday 10 a.m.-12 noon and 4 
p.m. -7 p.m.; Monday-Friday: reservations only.

Museo Baco da Seta - Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, attraverso strumenti 
ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, una 
delle principali attività economiche operanti nel territorio di Vittorio 
Veneto dalla fine del XVIII secolo ai primi decenni del XX / Located 
in an old spinning mill, it documents, by means of tools and instru-
ments, publications, posters, videos and historic photographs, one 
of the principal economic activities in the area of Vittorio Veneto 
from the end of the 18th century to the early decades of the 20th.

Via della Seta 23/6, località San Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto - Tel. e Fax: 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.- 5 p.m.
www.museobaco.it

Museo del Caffè - Coffee Museum
Esposizione con un percorso storico-didattico cura della Dersut 
Caffè / Display and historical/didactical explanation by Dersut Caffè.

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano
Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Orari: ogni primo sabato del mese, con ingresso libero e visita gui-
data gratuita, dalle 14.00 alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e 
agosto aperto solo su prenotazione per comitive / Open every first 
Saturday of the month, with free entry and free guided tour, from 
2 p.m. to 6 p.m.; in June, July and August, open only for groups 
with prior bookings.

Museo del Cenedese - Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, si possono am-
mirare opere di pittori del XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinasci-
mento all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX secolo).
A collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto and Roman ti-
mes; one can also admire works by 15th and 16th century painters 
and of artists from the Renaissance to the present day, as well as 
15th-19th century furnishings.

Piazza M. Flaminio, 1 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 57103 - Fax 0438 946385
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00 (ora solare: 
10.00-12.00; 15.00-18.00); è possibile visitare il museo anche 
durante gli altri giorni della settimana previa prenotazione.
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.-5 p.m. 
(in winter: 10 a.m.-12 noon; 3 p.m.-6 p.m.); it is also possible to 
visit the museum on other days of the week if you book beforehand.
www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello
Comprende una pregevole pinacoteca con quadri ed affreschi re-
cuperati da conventi e chiese del territorio e una sezione archeolo-
gica con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana.
It includes an excellent art gallery with paintings and frescoes from  
convents and churches in the area and an archaeological section 
with objects from the Upper Palaeolithic era to Roman times.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 
Tel. 0438 21230 - 0438 22871
Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 e 15.30-19.00; da ot-
tobre a maggio: 10.00-12.30 e 14.30-18.00; chiuso il lunedì non 
festivo e nel mese di novembre, tranne sabato e domenica.
Opening hours: from June to September: 10 a.m.-12.30 p.m. and 
3.30 p.m.- 7 p.m.; from October to May: 
10 a.m.-12.30 p.m. and 2.30 p.m.- 6 p.m.; closed on Mondays 
and in November, except on Saturdays and Sundays.

Museo Gipsoteca Canova - Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito da musei, da una 
biblioteca e da un archivio tutti dedicati allo scultore neoclassico 
Antonio Canova (1757–1882).
A real “Canova complex”, with a museum, library and archi-
ve all devoted to the neoclassical sculptor Antonio Canova 
(1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 
Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@museocanova.it
Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; chiuso lunedì, 25 di-
cembre, 1 gennaio, Pasqua; visite guidate ogni domenica mattina 
alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 
Open Tuesday to Sunday from 9.30 a.m. to 6 p.m.; closed on Mon-
days, 25th December, 1st January and Easter; guided tours every 
Sunday at 11 a.m. and 4 p.m. 
www.museocanova.it

Museo dell’uomo - Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una testimonianza della vita 
contadina e degli antichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 
particolare riferimento alla gente veneta.
Located in a farmhouse, it provides a glimpse of country life and of 
the ancient crafts and trades of times past, with particular referen-
ce to the people of the Veneto.

Via Barriera, 35 – Susegana
Tel. 0438 738610 - museodelluomo@gmail.com
http://www.museodelluomo.altervista.org
Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; domenica 15.00-18.00; 
sabato su prenotazione (minimo 10 persone); da dicembre a marzo 
e da giugno a settembre, l’orario potrebbe subire variazioni
Open from Tuesday to Friday 9 a.m.-12.30 p.m.; Sundays 3 p.m.-6 
p.m.; Saturdays by prior arrangement (minimum 10 people); ope-
ning hours may vary from December to March and from June to 
September.

PARCHI
PARKS

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè – 31020 Revine Lago
Tel. 0438 21230 (dal martedì al venerdì 9.30 – 12.30); 
Tel. 329 2605713 (domenica e festivi) - segreteria@parcolivelet.it
http://www.parcolivelet.it/

AUTOBUS
BUSES

La Marca 
Biglietteria Conegliano: c/o Autostazione, Piazzale F.lli Zoppas, 
66/A – Tel. 0438 21011

Biglietteria Pieve di Soligo: c/o Tabaccheria “Smoke”, via General 
Vaccari, 15 - Tel. 0438 82111

Biglietteria Valdobbiadene: 
c/o ACI, via Piva, 54 – Tel. 0423 972702

Biglietteria Vittorio Veneto: c/o Biglietteria Autostazione, P
iazza XXII Novembre – Tel. 0438 53263
Orari: www.lamarcabus.it

Atm Spa
Biglietteria di Vittorio Veneto: 
Piazza XXII Novembre - Tel. 0438 53263
biglietteria.vittorio@atm-vv.it

Biglietteria di Conegliano: Piazzale Zoppas
Tel. 0438 21011 - biglietteria.conegliano@atm-vv.it

Informazioni: info@atm-vv.it; viaggi e turismo: viaggi@atm-vv.it
Orari: www.atm-vv.it

TRENI
TRAINS

Stazione Conegliano
Via Carducci 45

Stazione Vittorio Veneto
Via Trento Trieste

Per consultare gli orari dei treni: 
www.ferroviedellostato.it 
numero verde

AEROPORTI
AIRPORTS

Treviso
Via Noalese, 63E – 31100 Treviso 
Tel. 0422 315111 
www.trevisoairport.it

Venezia
Via Galileo Galilei, 30/1 – Venezia
Tel. 041 260 9260
www.veniceairport.it

OSPEDALI E FARMACIE
HOSPITALS AND PHARMACIES

A Conegliano
Ospedale: Via Brigata Bisagno, 4 - Tel. 0438 663111 
Presidio De Gironcoli: via Daniele Manin, 110 - Tel. 0438 668111
Farmacie: www.ulss7.it 

A Valdobbiadene 
Guardia medica: Via Roma, 38 - Tel. 0423 977301
Farmacie: www.ulssasolo.ven.it (vedi: Farmacie)

A Vittorio Veneto
Ospedale: Via Forlanini, 71 - Tel. 0438 665111
Guardia medica: Tel. 0438 553708
Farmacie: www.farmaciecomunalivv.it

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013
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DOVE MANGIARE
WHERE TO EAT

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it (vedi: Dove Mangiare)

Altamarca
www.altamarca.it

Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana
www.ristoratorimarcatrevigiana.it

Treviso Ristoranti-Confcommercio
www.trevisoristoranti.com

Terranostra-Coldiretti
www.terranostra.it

Agriturist-Confagricoltura
www.agriturist.it

Turismoverde-Confederazione Italiana Agricoltori
www.turismoverde.it

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
www.prosecco.it (vedi: Consorzio > Cantine)

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it (vedi: Produttori > Cantine)

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.conegliano2000.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.gov.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso 
www.marcatreviso.it

Pieve di Soligo Cultura
www.pievecultura.it

Primavera del Prosecco Superiore Docg
www.primaveradelprosecco.it
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VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI 
CARTIZZE AREA

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WINE ROAD

ITINERARI INTERESSANTI 

SCENIC ROADS

Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Conegliano, Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Refrontolo, San Pietro di Feletto, Miane, Follina, Cison 
di Valmarino, Revine Lago, Tarzo, Vittorio Veneto, Fregona, Sarmede, Cappella Maggiore, Cordignano, Colle 
Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Fregona
Sarmede

Revine Lago

Cappella Maggiore

Cordignano

Fregona
Sarmede

Cappella Maggiore

Nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 
sono presenti 43 RIVE che indicano 
altrettante espressioni territoriali. 

In the Conegliano Valdobbiadene area there 
are 43 RIVE, each representing a unique 
part of the territory. 

COME ARRIVARE
IN AUTO Da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire lungo il Passante di Mestre, a Mogliano 
Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano. Da Roma: prendere l’autostrada A1 direzione Firenze, a 
Casalecchio prendere l’A14 per Bologna e da qui l’A13 direzione Padova, collegarsi alla A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, a Mogliano Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano.  Da Trieste: prendere 
l’A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere l’A28 verso Conegliano.
IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali città per Venezia, da qui prendere il collegamento verso Udine o 
Calalzo e scendere a Conegliano.
IN AEREO Voli giornalieri dai principali aeroporti verso Venezia, da qui in treno o in pullman verso Conegliano. 
Da alcune città partono anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si può prendere un pullman per 
Conegliano.

HOW TO GET HERE
By car: From Milan: take the A4 motorway towards  Venice and drive on along the Mestre Bypass. At Mogliano 
Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From  Rome: take the A1 motorway towards Florence. 
At Casalecchio take the A14 to Bologna and then the A13 towards Padua. Join the A4 towards Venice and drive on 
along the Mestre Bypass. At Mogliano Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From Trieste: take 
the A4 motorway towards  Venice, and at Portogruaro take the A28 towards Conegliano.
By train: There are many routes between the main cities and Venice (Mestre); from there take the line towards Udine 
or Calalzo and get off at Conegliano.
By plane: There are daily flights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 
From some cities there are also direct flights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.

VALDOBBIADENE
1. RIVE DI SAN VITO 
2. RIVE DI BIGOLINO 
3. RIVE DI SAN GIOVANNI
4. RIVE DI S. PIETRO DI BARBOZZA
5. RIVE DI SANTO STEFANO
6. RIVE DI GUIA

VIDOR
7. RIVE DI VIDOR
8. RIVE DI COLBERTALDO

MIANE
9. RIVE DI MIANE
10. RIVE DI COMBAI
11. RIVE DI CAMPEA
12. RIVE DI PREMAOR

FARRA DI SOLIGO
13. RIVE DI FARRA DI SOLIGO
14. RIVE DI COL SAN MARTINO
15. RIVE DI SOLIGO

FOLLINA
16. RIVE DI FOLLINA
17. RIVE DI FARRÒ

CISON DI VALMARINO
18. RIVE DI CISON DI VALMARINO
19. RIVE DI ROLLE

PIEVE DI SOLIGO
20. RIVE DI PIEVE DI SOLIGO
21. RIVE DI SOLIGHETTO
22. RIVE DI BARBISANO

REFRONTOLO
23. RIVE DI REFRONTOLO

S. PIETRO DI FELETTO
24. RIVE DI S. PIETRO DI FELETTO
25. RIVE DI RUA
26. RIVE DI SANTA MARIA
27. RIVE DI SAN MICHELE
28. RIVE DI BAGNOLO

TARZO
29. RIVE DI TARZO
30. RIVE DI RESERA
31. RIVE DI ARFANTA
32. RIVE DI CORBANESE

SUSEGANA
33. RIVE DI SUSEGANA
34. RIVE DI COLFOSCO
35. RIVE DI COLLALTO

VITTORIO VENETO
36. RIVE DI FORMENIGA
37. RIVE DI COZZUOLO
38. RIVE DI CARPESICA
39. RIVE DI MANZANA

CONEGLIANO
40. RIVE DI SCOMIGO
41. RIVE DI OGLIANO

SAN VENDEMIANO
42. RIVE DI SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO
43. RIVE DI COLLE UMBERTO



Consorzio Tutela DEL VINO 
Conegliano Valdobbiadene PROSECCO 
Piazza Libertà, 7 - Villa Brandolini - Solighetto 
31053 Pieve di Soligo - Treviso
Tel +39 0438 83028  Fax +39 0438 842700  
Email: info@prosecco.it  www.prosecco.it

Strada del Prosecco e  vini 
dei colli Conegliano Valdobbiadene
Via Piva, 89 - Villa dei Cedri
31049  Valdobbiadene - Treviso
Tel/fax +39 0423 974019 
Email: info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it 

“Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 2007-2013, Asse 4 - Leader - Organismo responsabile dell’informazione: Strada 
del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene - Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione Piani e Programmi del Settore Primario”


