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Visit Conegliano ValdobbiadeneConegliano Valdobbiadene
SPRING / SUMMER 2014

L’alimentazione, tema dell’Expo 2015 di Milano, è una componente essenziale della storia dell’umanità. L’uomo si è messo in 

relazione con la Natura circostante attraverso le quattro “arti” dell’allevare, del coltivare, del pescare e del cacciare creando, così, 

linguaggi, conoscenze, saperi. Quella dell’esposizione universale, proprio in ragione delle grandi tematiche che tratta, rappresenta 

un’opportunità incredibile per promuovere i territori italiani che sono in grado di esprimere al meglio il proprio genius loci. Il 

Conegliano Valdobbiadene è senza alcun dubbio uno di questi. La straordinaria ricchezza del suo paesaggio è capace di offrire 

a chi lo visita un’esperienza conoscitiva completa non solo dal punto di vista sensoriale – visiva, olfattiva, gustativa – ma, come 

ogni prodotto del genio dell’uomo, spirituale. In un mondo dominato dall’omologazione, perciò, diventa essenziale salvaguardare e 

tutelare spazi come questo: vere e proprie miniere di memoria in cui la meraviglia della natura è stata messa a servizio del talento 

umano. Per il Conegliano Valdobbiadene, dunque, l’Expo può certamente rappresentare il pretesto per puntare l’attenzione verso 

il proprio territorio, coniugando il pregio delle ricchezze storiche e naturali con valori come quello dell’ospitalità, del senso di 

comunità e condivisione, e trasmettendo il tutto attraverso una comunicazione turistica strategica. Tutta la straordinaria bellezza di 

questi luoghi sta proprio nella connessura armonica che lega un vastissimo patrimonio storico-artistico – dalle monumentali chiese 

agli splendidi esempi di architettura rurale – a una tradizione che si dipana lungo il fi lo di antichi racconti culinari e interpretazioni 

enogastronomiche contemporanee, di cui il Prosecco Superiore è sempre raffi nato impreziosimento. Ciò che conta è fare in modo 

che la meraviglia policroma e virtuosa di questa terra continui a esistere e a conservare la leggerezza, la grazia e la delicatezza che 

da sempre ne contraddistinguono l’affresco. 

Food, the subject of Expo 2015 in Milan, is an essential component in the history of humanity. Man has forged a relationship 

with the nature that surrounds him by means of the four “arts” of breeding, cultivating, fi shing and hunting, thus creating forms of 

expression, knowledge and skills. This universal exhibition, precisely in view of the important themes it deals with, represents an 

incredible opportunity for promoting those areas of Italy that are most capable of expressing their genius loci to the full. Conegliano 

Valdobbiadene is, without any shadow of a doubt, one of them. The extraordinary richness of its countryside offers the visitor a 

complete cognitive experience not only from a sensory - visual, olfactory and gustatory - point of view, but (like any product of man’s 

genius) from a spiritual one as well. In a world dominated by uniformity, it therefore becomes essential to safeguard and protect 

territories such as this: veritable treasure troves of memory in which the wonders of nature have been put to splendid use by the 

talents of man. For Conegliano Valdobbiadene, then, Expo can defi nitely represent an opportunity for drawing attention to the zone 

itself, combining the merits of its historical and natural riches with values such as hospitality, sense of community and sharing with 

others, and transmitting all of these qualities through strategic marketing to tourists. Indeed, the extraordinary beauty of this region 

lies in the harmonious relationship that links a huge historical and artistic heritage – from monumental churches to splendid examples 

of rural architecture – with a tradition that unfolds amidst ancient culinary recipes and modern gastronomic interpretations, to which 

Prosecco Superiore always offers a precious and refi ned accompaniment. What is important is that the varied and virtuous marvel 

that this area represents should be encouraged to continue to exist and that the lightness, gracefulness and delicacy that have always 

typifi ed its image should be preserved.  .

Il mio

My Conegliano Valdobbiadene

Conegliano Valdobbiadene

Di/by Davide Rampello

Curatore Palinsesto Eventi e 
curatore artistico Padiglione 
Zero, Expo Milano 2015

Direttore artistico del 
Carnevale di Venezia

Administrator of the 
Programme of Events and 
Artistic Director of Pavilion 
Zero, Expo Milano 2015

Artistic Director of the 
Carnival of Venice



SANTO STEFANO E IL CARTIZZE

Santo Stefano si trova a soli 5 chilometri da Valdobbiadene, adagiata sulle colline 

a 300 metri di altitudine. Conta appena 600 abitanti, discendenti da una comunità 

di follatori che si stabilirono qui nel Quattrocento da cui ebbe origine il cognome 

“Follador”, molto diffuso, ed il nome della sua zona tipica: il Follo. Oggi è, assieme 

a Saccol e San Pietro di Barbozza, uno dei vertici del triangolo di produzione del 

Cartizze, la più rinomata espressione d’eccellenza del Prosecco Superiore, cui è 

dedicata da oltre 40 anni una mostra da non perdere: appuntamento dal 15 al 

30 marzo. 

SANTO STEFANO AND CARTIZZE
Santo Stefano is only 5 kilometres away from Valdobbiadene, lying in the hills at 300 
metres above sea level. It only has some 600 inhabitants, descended from a community 
of cloth fullers who settled here in the 15th century. From them originated the surname 
“Follador”, very common here, and the name of the village’s characteristic zone: “il Follo”. 
Today, along with Saccol and San Pietro di Barbozza, it is one of the vertices of the 
production triangle for Cartizze, the most famous top-quality expression of Prosecco 
Superiore, to which it has dedicated an important fair for over 40 years: it takes place 
from 15th to 30th March.
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CONEGLIANO E LA DAMA CASTELLANA

Nel 1231 coneglianesi e trevigiani si scontrarono sul campo di battaglia. Vinsero i 

primi e per celebrare quell’evento storico si decise di proporre una rievocazione, 

sotto forma di una partita di dama vivente, che dagli anni ’80 da medievale cambiò 

l’impostazione in rinascimentale. Nasce così la Dama Castellana, manifestazione 

che conta una lunga serie di eventi che coprono cultura e gastronomia ma che vede 

il suo momento clou con lo spettacolo della dama vivente a giugno (quest’anno il 

14 e 15) che richiama in piazza Cima a Conegliano un folto pubblico.

CONEGLIANO AND “LA DAMA CASTELLANA”
In 1231 the inhabitants of Conegliano and those of Treviso confronted each other on the 
battlefi eld. The former won and to celebrate this historic event it was decided to offer a re-
enactment  in the form of a game of living draughts (checkers), which in the 1980s took 
on a Renaissance rather than mediaeval look. Thus the Dama Castellana was initiated, 
which includes a long series of events covering the spheres of culture and gastronomy but 
whose highlight is the game of living draughts in June (this year on 14th and 15th) which 
draws large crowds to Piazza Cima in Conegliano.
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DUE RUOTE FRA I VIGNETI

Uno dei modi più sani e divertenti per visitare il territorio del Conegliano 

Valdobbiadene è su due ruote. Sia percorrendo le dolci pendenze della Strada 

del Prosecco Superiore ma soprattutto imboccando i sentieri di campagna con 

una mountain bike. La passione per le bici dà vita a numerose competizioni fra le 

quali la Prosecchissima, da cui è tratta quest’immagine. Giunta alla sua undicesima 

edizione – il prossimo 6 aprile a Miane – prevede un percorso di 48 chilometri, sia 

per professionisti che per amatori. Da non perdere, il 28 maggio, è anche la tappa del 

Giro d’Italia con arrivo a Vittorio Veneto.

CYCLING THROUGH THE VINEYARDS
One of the healthiest and most enjoyable ways to visit the Conegliano Valdobbiadene area is 
on two wheels, either riding along the gentle slopes of the Prosecco Superiore Wine Road or, 
especially, taking the country paths on a mountain bike. Passion for bicycle riding gives rise 
to numerous competitions, like the Prosecchissima, of which this is a picture taken. Now in its 
eleventh edition, which will take place on 6th April at Miane, it offers a course of 48 kilometres 
for professionals and amateurs alike. Also not to be missed is the stage of this year’s Giro 
d’Italia, which fi nishes in Vittorio Veneto.
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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 fi nest wines still come from today.

www.prosecco.it
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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 superfi cie 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 

fi rst 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 fl agship 

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

Conoscere il Superiore Get to know Prosecco Superiore

15



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. Infi ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identifi cativo.

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 fl oreale 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 fl ute 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 fi nd 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 fl oral 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

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
Tel. +39 0423 974019   www.coneglianovaldobbiadene.it

PROSECCO SUPERIORE
CONEGLIANO VALDOBBIADENE

16

OGNI BOTTIGLIA RIPORTA SEMPRE LA FASCETTA DI STATO 

EVERY BOTTLE ALSO BEARS THE SPECIAL STATE STRIP

16

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 

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



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 identifi es 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 fi rst 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

1717



Passeggiando tra il colle di 
San Gallo e Collagù
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A walk between the hill of 
San Gallo and Collagù



Il colle di S. Gallo offre uno dei migliori panorami sul Quartier del Piave. È assai ricco di storia, dato che fi n dall’epoca 

medievale vi era un fortilizio oggi scomparso. E’ affi ancato a ovest da un’altra collina dal profi lo arrotondato, il col de Fer 

ed esiste un bellissimo itinerario escursionistico che li comprende entrambi, percorrendo in salita quella che era l’antica 

via di accesso del castello lungo il crinale est. Una breve deviazione ci consentirà di accedere nella fase intermedia al 

borghetto di Collagù. 

The hill of San Gallo offers one of the best views of the plateau to the south of the River Piave. It has a very rich history, given that 

there was a small fort here from the Middle Ages onwards, but which is no longer visible. To the west there is another 

hill with a rounded shape, the Col de Fer, and there exists a splendid hiking trail that includes them both, climbing 

what was once the access road to the castle along the eastern ridge. A brief detour will 

allow us to reach the little village of Collagù between the two. 

Testo e foto di/text and photos by Giovanni Carraro

1919Il borgo di Collagù ed il suo colle / The hamlet of Collagù and its hill
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Interno del Santuario / Interior of the Sanctuary L’oratorio di San Gallo / The oratory of San Gallo 

Il Santuario della Beata Vergine Addolorata di Collagù / The sanctuary of the Grieving Blessed Virgin at Collagù
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Apartire dalla parrocchiale di Soligo intitolata ai Ss. Pietro e Paolo (XIII sec.), entriamo nel retrostante 

vigneto a fi anco del vecchio cimitero. Da notare la mulattiera che scende verso destra a fi anco della 

chiesa: è l’antica Strada delle Cavade che collegava il castello di Soligo con la località Croda, dove 

passava l’antica via romana Claudia Augusta Altinate. Risaliamo il crinale orientale del colle, godendo di 

spettacolari panorami sul Quartier del Piave e verso le Prealpi, quindi arriviamo, dopo un ultimo strappo 

in decisa pendenza tra rocce affi oranti, al monumento dedicato alla Madonna di Loreto, patrona dell’Arma 

Aeronautica. In questo punto fi no al primo Novecento vi era una croce in legno, successivamente traslata a 

ovest del colle. Giungiamo così in vetta, dove domina la bella chiesetta di S. Gallo, di fronte alla quale sono 

poste delle panchine in legno in un invidiabile punto di osservazione. Le origini dell’oratorio, voluto da un 

frate lombardo di nome Egidio, secondo la tradizione risalgono al 1430 ma è documentato ancor prima in un 

testamento del 1354. Fu eretto sulle rovine dell’antico castello di Soligo di cui rimangono pochi resti di mura 

allineati lungo il viale di cipressi posto ad ovest. Percorriamo la strada alberata fi no al piazzale di sosta dove 

incontriamo la croce in legno e un monumento dedicato allo scrittore locale Quirico Viviani, quindi tramite 

un tratto asfaltato ci portiamo al successivo col de Fer che attraverseremo sul lato meridionale. Camminiamo 

brevemente sulla “strada di Zorro”, così chiamata per il sua curioso sviluppo a Z, quindi ci inseriamo in un 

castagneto e successivamente sbuchiamo in un punto panoramico dove domina un edifi cio dipinto di rosa, 

Villa Maria. Nell’Ottocento fu una casa di caccia ed oggi fa parte dell’omonima azienda vinicola proprietaria 

dei vigneti limitrofi . Il grande occhio dipinto sulla parete frontale ci comunica che la visuale è effettivamente 

straordinaria. Infatti, lo sguardo spazia sulla vasta pianura, le alture di Collalto, il Montello e più ad oriente i 

Colli Asolani. 

Starting off from the 13th century parish church of Soligo dedicated to Saints Peter and Paul, we enter the 

vineyard behind it, alongside the old cemetery. Take note of the mule track that descends to the right beside 

the church: this is the old “Strada delle Cavade” that linked the Castle of Soligo with the hamlet of Croda, 

where the Ancient Roman “Claudia Augusta Altinate” road passed. We climb the eastern ridge of the hill, 

enjoying spectacular views over the Piave plateau and towards the Prealps, and then arrive, after a decidedly 

steep stretch amidst rocky outcrops, at the monument dedicated to the Madonna of Loreto, patron saint of 

the Italian Air Force. Here, up until the early 20th century, there was a wooden cross, later moved to the west 

of the hill. We then head towards the top of the hill, dominated by the fi ne chapel of St. Gallo, in front of 

which there are wooden benches in an enviable observation point. According to tradition, the origins of the 

oratory, founded by a Lombard friar by the name of Egidio, date back to 1430, but it is in fact referred to 

even earlier in a will from 1354. It was built over the ruins of the ancient Soligo Castle, of which only some 

tumbled-down walls remain, in line with the avenue of cypress trees lying to the west. We follow the tree-lined 

road until we come to a lay-by where we fi nd the wooden cross and a monument dedicated to the local writer 

Quirico Viviani, then, along a stretch of asphalted road, we reach the Col de Fer, which we shall cross on its 

southern side. We walk briefl y along the “Zorro road”, so called because of its curious Z-shaped course, before 

entering into a chestnut grove from which we emerge in a panoramic spot dominated by a pink building, 

Villa Maria. In the 19th century it was a hunting lodge and today is part of the winery of the same name that 

owns the neighbouring vineyards. The large eye painted on the front wall conveys to us that the view is really 

extraordinary. Indeed, our gaze stretches out over the vast plain, the heights of Collalto, the Montello hill and, 

further to the east, the Asolo Hills. 
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Sotto di noi sorge l’abitato di Farra di Soligo ed osservando i vigneti vicini alle case, si intravedono due cipressi 

posti nel punto in cui anticamente vi era un sepolcreto longobardo. Proseguendo tra i fi lari, si scende di quota 

fi no a raccordarci con la Cal de Termen che ci porterà prima a Case Nardi e successivamente verso il col Brià. 

Da qui in pochi minuti raggiungeremo il Borgo di Collagù per una meritata sosta. Qui troviamo una vera 

perla incastonata tra le colline del Prosecco Superiore: il Santuario della Beata Vergine Addolorata di Collagù, 

che si presenta come una graziosa e suggestiva borgata immersa tra le colline di Farra di Soligo. Viene citato 

in un documento uffi ciale del 1740, mentre nell’Ottocento era meta di pellegrinaggi per propiziare i raccolti. 

Dopo un periodo di abbandono, ritrovò il suo splendore nel 1931 grazie alla generosità della famiglia Bottari 

De Castello, tuttora proprietaria. L’edifi cio, di aspetto neoromanico, è arricchito all’esterno da un grazioso 

chiostrino, mentre gli interni sono riccamente decorati con marmi e affreschi. Sull’altare riposano le spoglie 

di S. Emilio Martire, traslato da Venezia il 9 agosto 1933, mentre sul lato destro vi è l’urna che custodisce 

S. Florida, qui giunta il 28 ottobre 2001.  Recentemente abbiamo raggiunto la signora Giuliana Bottari 

de Castello a Venezia, sua residenza, per raccogliere informazioni sulla storia del suo borgo. Sfogliando un 

album di famiglia, la signora Giuliana si è soffermata nelle foto di famiglia che la ritraggono da piccola con 

il padre, avvocato Giulio Bottari de Castello e la madre Laura Lardini. Era il provino dell’affresco ancora 

oggi visibile dentro la chiesetta sopra l’ingresso, opera dell’artista Ugo Grignaschi, che si occupò di buona 

parte delle decorazioni del santuario. La signora ha ricordato con nostalgia la vita passata nel borgo ed in 

particolare i personaggi che lo popolavano. Un luogo incantevole e suggestivo quindi, che ha passato brutti 

momenti nella seconda guerra mondiale, tornando poi a risplendere.

L’AUTORE / THE AUTHOR 
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Below us appears the little town of Farra di Soligo and, observing the vineyards close to the houses, we 

catch sight of two cypresses planted in a spot where, in ancient times, there was a Longobard burial ground. 

Carrying on through the vine rows, we descend until we join the Cal de Termen, which will take us fi rst to 

Case Nardi and then towards Col Brià. From here, in a few minutes, we will arrive in the hamlet of Collagù 

for a well-deserved rest. Here we fi nd a real gem set amidst the hills that produce Prosecco Superiore: the 

Sanctuary of the Grieving Blessed Virgin of Collagù, which appears as a picturesque little hamlet immersed 

in the hills of Farra di Soligo. It is mentioned in an offi cial document of 1740, whilst in the 19th century it 

was a destination for pilgrims who wanted to ensure a successful harvest. After a period of abandonment, it 

regained its ancient splendour in 1931 thanks to the generosity of the Bottari De Castello family, which still 

owns it. The building, neo-Romanesque in appearance, is enriched by a pretty little cloister, while the interior 

is richly adorned with marble and frescoes. On the altar lie the remains of the martyr, St. Emile, transferred 

from Venice on 9th August 1933, while on the right-hand side there is the urn that contains St. Florida, 

brought here on 28th October 2001. Recently we went to see Mrs. Giuliana Bottari de Castello in Venice, 

where she lives, to glean some information about the history of her hamlet. Leafi ng through a family album, 

she paused to look at the family photos that show her as a child with her father, the lawyer Giulio Bottari 

de Castello, and her mother Laura Lardini. One was the model for the fresco that is still visible today inside 

above the entrance of the little church: it is by the artist Ugo Grignaschi, who was responsible for a large part 

of the decorations of the sanctuary. The lady looked back nostalgically at the time she had spent at Collagù, 

and in particular at the people who lived there. This is, then, a spellbinding, picturesque spot, which went 

through some hard times during the Second World War before returning to its former glory.

SCOPRIRE  |  DISCOVER
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Ritornati sui nostri passi, proseguiamo sul versante nord del col de Fer, lungo una strada 

sterrata che si sviluppa in moderata salita attraverso la località Pécole. Completato il periplo 

del colle, ripercorriamo a ritroso la via di salita concludendo l’itinerario nuovamente a Soligo.

Oltre all’itinerario escursionistico oggetto del presente articolo, per raggiungere il borgo sono 

disponibili due stradicciole sterrate percorribili anche con mezzi a motore: una parte dalla 

Monchèra nei pressi di Farra di Soligo e si incunea nella valle del Rio Patean. L’altra si 

imbocca all’altezza del capitello di Sant’Antonio lungo la riva ovest del Soligo e raggiunge 

il borgo dopo aver effettuato un passaggio ripido nei pressi della grotta della Madonna di 

Lourdes. 

I NUMERI DELL’ITINERARIO

SOME INFORMATION ON THE ITINERARY

Punto di partenza ed arrivo
Point of departure and arrival: 
Soligo, chiesa dei Ss. Pietro e Paolo
Soligo, Church of Saints Peter and Paul  

Coordinate punto di partenza ed arrivo: 
Coordinates of the start and fi nish point: 
45°54’54.58”N / 12°9’19.41”E

Tempo di percorrenza / Time required:  3 h *
* compresa la variante per Collagù 
* including the diversion to Collagù 

Aumento di quota / Rise in altitude:  304 m

Distanza / Distance:  7,90  km

Grado di diffi coltà / Degree of diffi culty:  
basso / low

Panorama verso Farra di Soligo, a destra il colle della Porchera / View towards Farra di Soligo; the Porchera hill is on the right

Retracing our steps, we proceed on the north slope of the Col de Fer, along an 

unsurfaced road that rises moderately through the hamlet of Pécole. Once we have 

completed circumnavigating the hill, we go back downhill and conclude our itinerary 

once more at Soligo.

Apart from the hiking route that is the subject of the present article, there are two dirt 

tracks for reaching the hamlet that are also accessible by motor vehicles. One starts off 

from Monchèra near Farra di Soligo and fi nds its way into the valley of the Rio Patean. 

The other you join near the shrine to Saint Anthony along the western bank of the Soligo 

and it reaches the hamlet after a steep climb near the grotto dedicated to Our Lady of 

Lourdes. ■

2323
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16th century Conegliano
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Conegliano 
cinquecentesca Francesco da Milano, “San Rocco, 

San Sebastiano, San Nicola da Bari”, 1512, 
Caneva, Chiesa arcipretale San Tomaso 

Apostolo, tempera grassa su tavola 
(foto di Giovanni Porcellato, 

opera esposta a Palazzo Sarcinelli) 

Francesco da Milano, “Saint Rocco, 
Saint Sebastian and Saint Nicholas of Bari”, 

1512, Caneva, Chiesa arcipretale San Tomaso 
Apostolo, tempera grassa on wood 

(photo: Giovanni Porcellato)
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Un itinerario nel centro di Conegliano, in un vero e proprio 

“museo diffuso” che parte da Palazzo Sarcinelli, sede della mostra 

attualmente in corso il “Cinquecento inquieto”, dedicata al periodo storico che vide la città e i suoi dintorni fulcro di 

interessi artistici e culturali fra i più notevoli del territorio veneto. 

An itinerary in the centre of Conegliano, revealing a “decentralised museum” that starts off from Palazzo Sarcinelli, site of the 

current exhibition on “The Restless Sixteenth Century”, devoted to the historical period when the town and its surroundings 

were one of the major centres for art and culture in the Veneto.  

Cima Da Conegliano, “Trittico di Navolè” (San Martino e il povero), 1510 ca., 
 Vittorio Veneto, Museo Diocesano di Arte Sacra “Albino Luciani”, tempera e olio su tavola 

di pioppo (foto di Giovanni Porcellato) 

Cima Da Conegliano, “Navolè Triptych” (Saint Martin and the Poor Man),  ca. 1510., 
Vittorio Veneto, Museo Diocesano di Arte Sacra “Albino Luciani”,  tempera and oil on poplar wood 

(photo: Giovanni Porcellato)
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Nel Cinquecento Conegliano è protagonista di un’eccezionale esperienza di 

cultura, che ne fa uno dei cuori più dinamici del territorio veneto. La città 

con i suoi immediati dintorni, è al centro di interessi culturali e testimonianze 

artistiche e letterarie di singolare ricchezza, luogo di incontri e convergenze dei 

protagonisti della storia dell’arte: da Cima a Pordenone, da Lotto a Tiziano. E’ a questo 

momento storico che è dedicata la mostra che si apre il 1° marzo a Palazzo Sarcinelli 

intitolata “Un Cinquecento Inquieto. Da Cima da Conegliano al rogo di Riccardo 

Perucolo”, promossa dal Comune assieme a Civita Tre Venezie. La mostra è costituita 

da più di 50 opere, di cui 30 in mostra (più oggetti, documenti, libri, incisioni) e circa 

venticinque distribuite tra Conegliano e dintorni, opportunamente segnalate in modo da 

costruire un itinerario tematico che ha come fulcro Palazzo Sarcinelli, in un suggestivo 

percorso culturale e turistico.

Qui sopra, dall’alto in basso: Porta Monticano, 
Conegliano e Francesco Beccaruzzi, “San Marco e i 
santi Leonardo e Caterina d’Alessandria”, Duomo di 
Conegliano, 1530 (foto di Giovanni Porcellato)

Above, from top to bottom: Porta Monticano, Conegliano 
and Francesco Beccaruzzi, “Saint Mark and Saints Leonard 
and Catherine of Alexandria”, Conegliano Cathedral, 1530 
(photo: Giovanni Porcellato)

Palazzo Sarcinelli, Conegliano, fregi della facciata di 
Riccardo Perucolo e Francesco Beccaruzzi
(foto di Giovanni Porcellato)

Palazzo Sarcinelli, Conegliano, friezes on the façade by 
Riccardo Perucolo and Francesco Beccaruzzi
(photo: Giovanni Porcellato)

Ludovico Pozzoserrato, veduta generale degli affreschi in facciata della Scuola di Santa Maria dei Battuti, “Le storie bibliche”, 
sulla Contrada Grande, oggi Corso XX Settembre, Conegliano, 1593 (foto di Elio e Stefano Ciol, per gentile concessione 
del Rotary Club di Conegliano) / Ludovico Pozzoserrato, overall view of the frescoes on the façade of the Scuola di Santa Maria 
dei Battuti, “Bible Stories”,on Contrada Grande, now Corso XX Settembre, Conegliano, 1593 (photo: Elio and Stefano Ciol, by 
gracious permission of the Rotary Club of Conegliano)

SCOPRIRE  |  DISCOVER
CONEGLIANO ARTISTICA |  ARTISTIC CONEGLIANO

In the 16th century, Conegliano was the protagonist of an exceptional cultural 

experience, making it one of the most dynamic centres in the Veneto Region. The town 

and its immediate surroundings were at the heart of cultural interests and artistic 

and literary production of notable richness. It was the meeting-place and point of 

convergence for the leading lights in Italian art history, from Cima to Pordenone, from 

Lotto to Titian. It is to this historical period that the exhibition which opens on 1st 

March in Palazzo Sarcinelli is dedicated: it is entitled “The Restless 16th Century: from 

Cima da Conegliano to Riccardo Perucolo, burnt at the stake”, and is sponsored by 

the City Council and Civita Tre Venezie. The exhibition consists of over 50 works, of 

which 30 are on show here (plus objects, documents, books and engravings) and some 

twenty-fi ve are distributed between Conegliano and the surrounding area, clearly 

signposted so as to construct a fascinating, culturally themed itinerary for tourists that 

has Palazzo Sarcinelli as its fulcrum.
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Conegliano, dunque, “una quasi città” che si rapporta con il suo castello arroccato sulla collina subito sopra. La città nasce con l’espansione 

della borghesia dal Trecento in poi, si snoda ai piedi della collina con un’asse viaria unica, principale, la Strada Granda, attualmente via 

XX Settembre, dove si trova Palazzo Sarcinelli. Nel Palazzo i fregi affrescati nell’androne e nel salone al piano nobile (in parte visibili) e 

altri fregi sulla facciata che prospetta sul cortile interno sono realizzati da Riccardo Perucolo, l’artista bruciato al rogo per luteranesimo 

nel 1568, e sono la sua unica testimonianza artistica. Alcuni di questi, di altra mano, sono forse di Francesco Beccaruzzi.

Uscendo da Palazzo Sarcinelli si può ammirare il fronte del Monte di Pietà, una straordinaria copertura totale della facciata con angeli che 

recano, tra nuvole, i simboli della passione di Cristo. Gli affreschi sono opera di Ludovico Fiumicelli, artista di origine vicentina operante 

negli anni venti e trenta a Conegliano, poi passato a Treviso e Padova. L’altro punto importante lungo la Strada Granda è la Scuola della 

Confraternita laicale di Santa Maria dei Battuti. Furono i componenti di questa Scuola a promuovere la costruzione del Duomo nel corso 

del rinnovamento della parte bassa della città. Per l’altare maggiore confratelli commissionano la pala a Cima da Conegliano nel 1492 e, 

negli anni venti del Cinquecento, il ciclo di affreschi della Sala delle riunioni che occupa il grande spazio sopra il porticato antistante al 

Duomo. Tali affreschi sono di Francesco da Milano, artista di origini lombarde ma già da tempo documentato a Conegliano e a Serravalle, 

il quale rimane all’opera nel territorio fi no agli anni Quaranta. Poco noti ma degni di attenzione sono i Quattro patriarchi (Abramo, 

Giacobbe, Noè, Mosè) di Marco Basaiti.

Conegliano, then, was “almost a city”, which had a special relationship with the castle that protected it on the hill immediately above. 

The city was founded thanks to the expansion of the bourgeoisie from the 14th century onwards. It spread at the foot of the hill with a 

single main thoroughfare, the Strada Granda, now Via XX Settembre, where Palazzo Sarcinelli is situated. In the Palazzo, the frescoed 

friezes in the entrance hall and in the one on the fi rst fl oor (which are partly visible), as well as other decorations on the façade that looks 

onto the internal courtyard, were the work of Riccardo Perucolo, the artist burnt at the stake for Lutheranism in 1568: they are his only 

surviving artistic legacy. Some of the friezes done by another hand are perhaps attributable to Francesco Beccaruzzi.

Leaving Palazzo Sarcinelli one can admire the front of the Monte di Pietà, an extraordinary covering of the whole façade with angels who 

bear, amidst the clouds, the symbols of the passion of Christ. These frescoes are the work of Ludovico Fiumicelli, an artist originally from 

Vicenza who painted in the 1520s and’30s in Conegliano, before moving on to Treviso and Padua. The other important landmark along 

the Strada Granda is the Scuola della Confraternita laicale di Santa Maria dei Battuti. It was the members of this Guild who promoted the 

building of the Duomo (Cathedral) during the renewal of the lower part of the town. In 1492 the brotherhood commissioned a painting 

by Cima da Conegliano for the main altar and, in the 1520s, the fresco cycle in the Meeting Hall, which occupies the large space above 

the portico in front of the Duomo. These frescoes are by Francesco da Milano, an artist from Lombardy but whose presence had already 

been documented for some time in Conegliano and at Serravalle; he remained working in this area until the 1540s. Less well known but 

worthy of attention are the Four Patriarchs (Abraham, Jacob, Noah and Moses) by Marco Basaiti.
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La passeggiata cittadina 

continua lungo le opere 

d’arte esposte alla città, in 

quello che oggi si defi nisce “il 

museo diffuso”. Per esempio 

il sottoportico di Casa Sbarra, 

che si trova all’angolo di 

piazza Cima, bel palazzetto 

gotico con una decorazione in 

facciata molto ben conservata 

della fi ne del Quattrocento.  E 

qui, proprio nel sottoportico, 

circa nel 1530, Francesco 

Beccaruzzi realizza un affresco: 

apre un tendaggio e fa vedere 

una Madonna con il bambino 

fi ancheggiata da santi. Salendo 

verso il castello, si imbocca 

una strada molto particolare, 

a  ridosso  delle mura carraresi 

tardo trecentesche della città 

che su quel lato sono particolarmente ben conservate. Quasi alla fi ne di questo percorso, 

giunti in prossimità del castello, si incontra una chiesina dedicata alla Madonna della 

neve. Al suo interno sono stati recuperati una ventina d’anni fa gli affreschi di Francesco 

Beccaruzzi del 1520. Anche qui c’è una Madonna con il bambino, un’immagine votiva 

preesistente messa come immagine di protezione all’interno di una porta che controllava 

l’accesso alla rocca. 

Andrea Previtali, “Annunciazione”, Chiesa di santa Maria Annunziata, 
Meschio (foto di Giovanni Porcellato)

Andrea Previtali, “Annunciation”, Church of  Santa Maria Annunziata, Meschio 
(photo: Giovanni Porcellato)

LE ALTRE OPERE SUL TERRITORIO
THE OTHER WORKS IN THE AREA

Susegana, Chiesa parrocchiale

Parish Church 

“Madonna con bambino e santi” di Giovanni Anto-

nio Pordenone, 1515 circa / “Madonna with Child 

and Saints” by Giovanni Antonio Pordenone, ca. 

1515 

Lago di Revìne, Chiesa di San Giorgio

Church of San Giorgio

“Madonna con il bambino in trono e i santi Giorgio, 

Caterina d’Alessandria, Maria Maddalena, Biagio e 

il donatore” di Francesco da Milano, 1520 circa

“Madonna and Child Enthroned and Saints 

George, Catherine of Alexandria, Mary Magdalen, 

Blaise and the donor” by Francesco da Milano, 

ca. 1520

Vittorio Veneto, Duomo di Santa Maria Nova

di Serravalle

Cathedral of Santa Maria Nova di Serravalle

“Madonna con il bambino in gloria e i santi Andrea e 

Pietro apostoli” di Tiziano Vecellio, 1542-1547 circa

“Madonna and Child in Glory and the Apostles An-

drew and Peter” by Titian, ca. 1542-1547

“Annunciazione” di Francesco da Milano, 1530 circa 

“Annunciation” by Francesco da Milano, ca. 1530

“I santi Andrea, Pietro, Agata, Augusta, Cita” di 

Francesco da Milano, 1530 circa/“Saints Andrew, 

Peter, Agatha, Augusta and Cita” by Francesco da 

Milano, ca. 1530

Vittorio Veneto, Loggia civica di Ceneda

Affreschi di Pomponio Amalteo, 1530 circa

Frescoes by Pomponio Amalteo, ca. 1530

Vittorio Veneto, Cattedrale di Santa Maria 

Assunta e Tiziano

Cathedral of Santa Maria Assunta e Tiziano

“Madonna con il bambino in trono e i santi 

Rocco e Sebastiano” di Girolamo Denti, 1540 

circa/“Madonna and Child Enthroned and Saints 

Rocco and Sebastian” by Girolamo Denti, ca. 

1540

Vittorio Veneto, Chiesa di Santa Maria An-

nunziata in Meschio

Church of Santa Maria Annunziata in Me-

schio

“Annunciazione” di Andrea Previtali, 1505 circa

“Annunciation” by Andrea Previtali, ca. 1505

Castello Roganzuolo, Chiesa di San Pietro

Church of San Pietro 

Ciclo di affreschi di Francesco da Milano, 1525 

circa

Fresco cycle by Francesco da Milano, ca. 1525

San Fior, Chiesa parrocchiale

Parish Church

Polittico di San Fior di Cima da Conegliano, 

1504-1509 

Polyptych of Saint Fior by Cima da Conegliano, 

1504-1509 
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Our walk through the town continues with the works of art that are on view to the 

public, in what is referred to nowadays as a “decentralised museum”. For example, 

there is the portico of Casa Sbarra, which is on the corner of Piazza Cima, a fi ne small 

Gothic palazzo with very well-preserved decoration on the façade from the end of the 

15th century.  And here, beneath the portico, in around 1530, Francesco Beccaruzzi 

painted a fresco: a curtain opens to reveal a Madonna and Child fl anked by Saints. 

Climbing towards the castle, one enters a very particular road, sheltered by the late 

14th century town walls built by the Da Carrara family, which are particularly well 

preserved on that side. Almost at the end of this tour, near the castle, one comes 

across a little church dedicated to the Madonna della Neve. About twenty years ago, 

Francesco Beccaruzzi’s frescoes of 1520 that are inside were restored. Here too there 

is a Madonna and Child, a pre-existing votive painting placed as a protective image 

inside a door that controlled access to the fortress. 
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Tornando al piano e dopo essere passati di nuovo davanti al Monte di Pietà, il nostro 

itinerario cittadino si conclude alla Porta Monticano, uno degli accessi principali alla 

città, l’unico che si conserva nella sua struttura antica, cinquecentesca, che prospetta 

verso il Friuli. Qui si conserva abbastanza integra la grande immagine policroma 

monumentale del Leone di San Marco che tradizionalmente è assegnato a Giovanni 

Antonio Pordenone, ma in realtà è probabilmente opera del genero di quest’ultimo, 

quel Pomponio Amalteo che lavorò in modo sistematico con Pordenone. 

Francesco da Milano, “Resurrezione di Lazzaro e ingresso di Gesù a Gerusalemme”, particolare. Scuola dei Battuti, Conegliano 
(foto di Elio e Stefano Ciol, per gentile concessione del Rotary Club di Conegliano)
Francesco da Milano, “The Resurrection of Lazarus and Entry of Jesus into Jerusalem”, (detail). Scuola dei Battuti, Conegliano 
(photo: Elio and Stefano Ciol, by gracious permission of the Rotary Club of Conegliano)

“UN CINQUECENTO INQUIETO. DA CIMA 
DA CONEGLIANO AL ROGO DI RICCARDO 
PERUCOLO”

“THE RESTLESS 16TH CENTURY: FROM 
CIMA DA CONEGLIANO TO RICCARDO 
PERUCOLO, BURNT AT THE STAKE”

A cura di Giandomenico Romanelli e Giorgio Fossaluzza

Curators: Giandomenico Romanelli and Giorgio 

Fossaluzza 

Dal 1° marzo all’8 giugno

1st March-8th June

Palazzo Sarcinelli, Conegliano

Orari: lunedì, mercoledì e giovedì 9.00-19.00; venerdì 

9.00-21.00; sabato e domenica 9.00-19.00; martedì 

chiuso (eventualmente dedicato ad eventi speciali: con-

ferenze, presentazioni, visite esclusive).

Open: Monday, Wednesday and Thursday 9 a.m.-7 p.m.; 

Friday 9 a.m.-9 p.m.; Saturday and Sunday 

9 a.m.-7 p.m.; closed on Tuesdays (with the exception of 

special events: conferences, presentations, exclusive visits). 

Informazioni e prenotazioni/information and bookings: 

+39 199 75 75 19

www.uncinquecentoinquieto.it

Returning to the plain and having passed once again in front of the Monte di Pietà, 

our tour of the town concludes at the Porta Monticano, which looks towards Friuli. 

This is one of the principal gateways to the town and the only one whose ancient, 16th 

century structure has been preserved. Here one can still see almost intact the large 

multi-coloured monumental image of the Lion of Saint Mark, traditionally assigned to 

Giovanni Antonio Pordenone, but actually more probably by his son-in-law, Pomponio 

Amalteo, who worked regularly with Pordenone. ■
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Il mulino incantatoIl mulino incantato
Il Molinetto della Croda di Refrontolo, un esempio di complementarietà tra forza della natura e impegno Il Molinetto della Croda di Refrontolo, un esempio di complementarietà tra forza della natura e impegno 

dell’uomo. Un antico mulino immerso nel verde delle colline trevigiane, incastonato nella roccia e dell’uomo. Un antico mulino immerso nel verde delle colline trevigiane, incastonato nella roccia e 

lambito da un’affascinante cascata. lambito da un’affascinante cascata. 

The “Molinetto della Croda” at Refrontolo is an example of complementariness between the forces of nature The “Molinetto della Croda” at Refrontolo is an example of complementariness between the forces of nature 

and human labour: an ancient mill immersed in the midst of the countryside of Treviso’s hills, set in the rock and human labour: an ancient mill immersed in the midst of the countryside of Treviso’s hills, set in the rock 

alongside a striking waterfall. alongside a striking waterfall. 

Testo di/Text by Paola Lorenzon - Foto di/Photo by Pietro LorenzonTesto di/Text by Paola Lorenzon - Foto di/Photo by Pietro Lorenzon

The enchanted millThe enchanted mill
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Il Molinetto della Croda di Refrontolo, la cui primitiva costruzione risale alla prima 

metà del 1600, deve il nome alla presenza dominante della roccia, nel dialetto locale 

“croda”, che ne racchiude il perimetro fi no a diventare parte integrante dell’edifi cio e 

dalla quale si origina il salto dell’acqua (12 metri) che alimenta il piccolo lago sottostante e la 

caratteristica ruota esterna in legno. Realizzato proprio in pietra e legno, il piccolo manufatto 

rurale testimonia la storia e il destino di questo luogo, che vive da secoli dialogando 

operosamente con la natura circostante. Una natura che al Molinetto della Croda ha sempre 

richiesto rispetto, a volte incutendo timore alle famiglie che negli anni si sono susseguite 

nella sua conduzione, ma che al tempo stesso garantiva lavoro e sostentamento. Dal torrente 

Lierza la pesante mola interna traeva la forza per macinare il mais, ottenendo la farina per la 

preparazione della polenta, funzione un tempo essenziale per il paese e per le località vicine, 

che rimase attiva, sia pure con alterne fortune, fi no al 1953. La particolare imprevedibilità del 

corso d’acqua, soggetto a periodi di siccità o, al contrario, a improvvise piene a volte rovinose, 

rendeva incostante l’attività di molitura. Ma fu con l’incalzare della civiltà industriale, che 

ruppe i delicati equilibri di sussistenza tipici delle comunità rurali, che il Molinetto cessò di 

rispondere ai bisogni della famiglia del mugnaio e dovette essere abbandonato. Seguirono 

alcuni anni di progressivo degrado, fi no a un primo intervento di consolidamento negli anni 

’80 da parte dell’allora proprietario privato e soprattutto fi no all’acquisto (1991) da parte 

del Comune di Refrontolo, che sottopose il Molinetto a scrupolosi interventi di restauro. 

La macina del mulino/The millstone 

The Little Croda Mill at Refrontolo, whose earliest construction dates back to the fi rst half 

of the 17th century, owes its name to the dominant presence of rock (“croda” in the local 

dialect), which surrounds its perimeter to the extent that it becomes an integral part of the 

building. From this rock also originates the 12 metre-high waterfall, which fl ows into the little 

lake below and drives the characteristic external wooden millwheel. Made in fact of stone and 

wood, this little rural building bears witness to the history and destiny of the site, which for 

centuries has engaged in an active dialogue with its natural environment: an environment that 

at the Molinetto della Croda has always demanded respect, sometimes even causing worry 

for the families that have succeeded one another in running it over the years, but to which it 

nevertheless guaranteed work and sustenance. From the Lierza stream the heavy millstone 

inside derived the force to grind the maize, thus obtaining fl our for the preparation of polenta: 

an essential function for the village and those nearby, for which it remained operative, if with 

alternating fortunes, until 1953. The particular unpredictability of the watercourse – subject to 

periods of drought or, on the contrary, to sudden, sometimes disastrous fl ooding - rendered the 

milling activity rather erratic. However, it was because of the pressure of industrial civilization, 

which disrupted the delicate balance of subsistence that was typical of rural communities, 

that the Molinetto ceased to respond to the needs of the miller and his family and had to 

be abandoned. A number of years of progressive neglect followed, until there was an initial 

consolidation operation in the 1980s by its then private owner and especially until it was 

purchased in 1991 by the Municipality of Refrontolo, which undertook scrupulous restoration 

work on the little mill. 
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L’edifi cio fu ripristinato interamente rispettando le originali caratteristiche 

architettoniche e la macina ricostruita fedelmente su disegni e indicazioni dell’ultimo 

mugnaio. Oggi questo patrimonio locale è a disposizione di tutti. Grazie al costante 

impegno dei volontari dell’Associazione Molinetto della Croda, i visitatori possono 

apprendere l’arte della macinazione ad acqua e apprezzare nel corso dell’anno 

manifestazioni culturali, mostre, ricostruzioni storiche. Ancora una volta quindi 

il lavoro dell’uomo è al centro della vita del Molinetto della Croda, restituendo al 

vecchio mulino l’antica caratteristica di centro di scambio e di dialogo con l’ambiente 

in cui è inserito e contribuendo al valore turistico e culturale dell’intera area.  

The building was restored with complete respect for its original architectural 

characteristics and the millwheel was faithfully reconstructed by following the drawings 

and indications of the last miller. Today this local heritage is open to all. Thanks to the 

unfailing efforts of the volunteers of the Molinetto della Croda Association, visitors 

can learn the art of water-powered milling and enjoy – during the course of the year – 

cultural events, exhibitions and historical re-enactments. So once again human activities 

are central to the existence of the Molinetto della Croda, re-establishing the old mill’s 

ancient role as a centre for exchange and dialogue with the environment surrounding it 

and contributing to the touristic and cultural appeal of the entire area. ■

MOLINETTO DELLA CRODA
Via Molinetto, 40 - Refrontolo - Tel. +39 0438 978199, 
info@molinettodellacroda.it - www.molinettodellacroda.it

Orari di apertura/Opening hours: 

Dicembre e gennaio (mostra di Presepi):
Da mercoledì a sabato e prefestivi: ore 14.30-18.00; 
festivi: ore 10.00-12.00 / 14.00-18.00
December and January (Nativity scene exhibition):
Wednesday to Saturday and the day before a holiday: 
2.30 p.m.-6 p.m.; holidays: 10 a.m.-noon/2 p.m.-6 p.m.

Dal 15 febbraio al 15 giugno: 
Da mercoledì a sabato e prefestivi: ore 15.00-18.00; 
festivi: ore 10.00-12.00 / 15.00-18.00
From 15th February to 15th June:
Wednesday to Saturday and the day before a holiday: 
3 p.m.-6 p.m.; holidays: 10 a.m.-noon/3 p.m.-6 p.m.

Periodo estivo, dal 16 giugno al 15 settembre:
Da lunedì a sabato: ore 10.00-12.00 e 15.30-18.30; 
festivi: ore 10.00-12.00 / 15.00-18.30
Summertime, from 16th June to 15th September:
Monday to Saturday: 10.00 a.m.-noon and 3.30 p.m.
-6.30 p.m.; holidays: ore 10 a.m.-noon/3 p.m.-6.30 p.m.

Dal 16 settembre al 15 novembre:
Da mercoledì a sabato e prefestivi: ore 15.00-18.00; 
festivi: ore 10.00-12.00 / 15.00-18.00
From 16th September to 15th November:
Wednesday to Saturday and the day before a holiday: 
3 p.m.-6 p.m.; holidays: 10 a.m.-noon/3 p.m.-6 p.m.
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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’edifi cio 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 

refi ned 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 fi ume. 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 fl uviale, 

dell’habitat umano e delle specie animali del fi ume 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 fl uvial 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 edifi ci 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 fi rst 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 fi ne 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 fi n 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 fi nal 

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 fi ef 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.
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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 fl ow 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 fortifi cati d’Italia occupa, con doppio 

giro di mura, la sommità di un colle. Ora, restaurato 

magnifi camente, 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 fortifi ed 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’edifi cio, 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 

edifi cio 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 edifi ce 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 modifi che 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 

modifi cations 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 fi ne 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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Freschi o stagionati, dalla Casatella al Montasio, sino ai tradizionali Inbriago e Morlacco. Tutta la ricchezza casearia 

della Pedemontana trevigiana in mille sapori. 

Young or mature, from Casatella to Montasio, and not forgetting the traditional Inbriago and Morlacco: the dairies in 

Treviso’s foothills offer a multitude of wonderful fl avours.  

Di/by Carlo Piccoli - Presidente dell’Accademia Internazionale dell’Arte Casearia/President of the International Academy of the Art of Cheese Making

36

 
 P

ho
to

 b
y 

 
 P

ho
to

 b
y 

L
at

te
ri

a 
P
er

en
zi

n
L
at

te
ri

a 
P
er

en
zi

n



3737

Di/by  Danilo GaspariniDanilo Gasparini - Gastronomo e Presidente dell’Accademia dello Spiedo dell’Alta Marca - Gastronomo e Presidente dell’Accademia dello Spiedo dell’Alta Marca 
Gourmet and Chairman of the Academy of the Spit Roast of the Alta MarcaGourmet and Chairman of the Academy of the Spit Roast of the Alta Marca
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Cheeses from the foothills

I formaggi  I formaggi  
della pedemontana

Formaggi caprini affi nati al fi eno, al pepe ed olio 
extravergine e alle foglie di noce

Goat’s milk cheeses matured in hay, in pepper 
and extra virgin olive oil and in walnut leaves
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Il latteria della pedemontana/“Latteria della pedemontana” cheese

Forme di Montasio/ Montasio cheeses

La fase della stagionatura/The maturation phase
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La Marca trevigiana possiede un patrimonio caseario ricchissimo e tutto da riscoprire. 

Una delle sue zone più dotate da questo punto di vista è sicuramente il territorio della 

Pedemontana trevigiana, caratterizzato da un suggestivo mix di paesaggi, di arte, di 

cultura, di sapori, di storia, di vino… e di formaggi. I suoi colli più incantevoli, quelli dell’area fra 

Conegliano e Valdobbiadene la cui vista lascia senza fi ato i viaggiatori, sono conosciuti soprattutto 

per i dolci pendii e le terrazze coltivate a vigneto che danno vita a quel fresco e spumeggiante vino 

conosciuto come Prosecco Superiore. Ma anche i formaggi hanno avuto, sin dai tempi antichi, 

un ruolo importante nella storia di questi luoghi capaci di regalare a buongustai ed appassionati 

tante tipologie. Anche se le latterie sociali sono oggi quasi del tutto scomparse, rimangono ancora 

dei piccoli caseifi ci artigianali che mantengono alta la qualità e il valore di tutto il territorio.

Fra i molti prodotti caseari che caratterizzano e valorizzano l’area, un posto di primo piano spetta 

alla Casatella trevigiana Dop, che deve il suo nome al fatto che veniva prodotta in casa (“casada” 

in dialetto) con il latte appena munto. È un formaggio da consumare fresco, che diventa una crema 

con il passare dei giorni. Conquista i palati grazie alla dolcezza e alla grande versatilità d’uso: 

buonissima da sola è ottima anche per ripieni di torte salate a base di Radicchio rosso di Treviso. 

La Casatella si sposa ottimamente con un vino bianco fresco come il Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore. Abbinamento perfetto che descrive la Marca trevigiana in tutta la sua essenza. 

Il Montasio Dop è un altro fi ore all’occhiello della zona. Conosciuto anche aldilà dell’oceano, è un 

formaggio da consumarsi non prima di 60 giorni come impone il disciplinare, a pasta dura, dal 

sapore delicato, che si fa più deciso e intenso con la maturazione. Dopo i 12 mesi, i trevigiani lo 

The Treviso area offers an extraordinary wealth of cheeses that are well worth discovering. One of 

the most signifi cant zones from this point of view is undoubtedly that of the foothills in the Province 

of Treviso, characterized by a fascinating combination of landscapes, of art, of culture, of fl avours, of 

history, of wine… and of cheeses. Its most enchanting hillsides – those in the area between Conegliano 

and Valdobbiadene, the sight of which takes visitors’ breath away – are known especially for their 

gentle slopes and terraced vineyards, which produce the refreshing sparkling wine that goes by the 

name of Prosecco Superiore. But ever since ancient times cheeses, too, have played an important role 

in the history of this region, offering a whole host of varieties for gourmets and afi cionados to enjoy. 

Even if the cooperative dairies have now all but disappeared, there are still small artisanal producers 

who keep quality standards high and give added value to the entire area.

Of the many outstanding cheeses that are characteristic of the area, pride of place belongs perhaps 

to Casatella Trevigiana D.O.P., which owes its name to the fact that it used to be produced at home 

(“casada” in dialect) with milk fresh from the cow. It is a cheese that should be eaten young, and 

which becomes creamy after a few days. It wins tasters over with its gentle fl avour and great versatility: 

excellent on its own, it is also ideal for fi lling savoury pies made with Radicchio rosso di Treviso. 

Casatella goes very well indeed with a fresh white wine such as Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore, a perfect match of wine and food that expresses the very essence of the Treviso countryside. 

Montasio D.O.P. is another of the zone’s feathers in its cap. Also known overseas, this is a cheese to 

be consumed at least 60 days after being made (as required under its production regulations). It is 

a hard cheese with a delicate fl avour that becomes more assertive and intense as it matures. After 

12 months, the locals also use it for grating, and it is perfect with soft polenta, mostarde (Italian 
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usano anche come formaggio da grattugia, ed è perfetto con la 

polenta morbida, mostarde e salse senapate ai fi chi o alle pere. Si 

presenta in forme perfette, né troppo grandi, né troppo piccole, 

adatte sia alla tavola della famiglia che a quella dei ristoranti ed 

è apprezzato in tutti i suoi diversi gradi di stagionatura: fresco, 

con stagionatura di due mesi, mezzano, con stagionatura dai 

cinque ai dieci mesi, e stagionato dieci mesi. 

E’ ottimo anche per tutte le età, grazie alla sua digeribilità, 

ed è particolarmente indicato per i bambini e per gli anziani. 

Un formaggio affascinante, che lascia chi non lo conosce a bocca 

chutneys) and mustard-fl avoured fi g or pear sauces. The cheeses 

themselves are medium-sized, ideal for consumption both at 

home and in restaurants. Montasio can be enjoyed at various 

degrees of maturity: young (with two months’ maturation), 

medium (with maturation of fi ve to ten months) and mature (ten 

months’ ageing). It is also excellent for people of all ages, thanks 

to its digestibility, and it is particularly recommend for children 

and the aged. 

A fascinating cheese that always surprises those who are not 

familiar with it is Ubriaco or “Inbriago”. It was created by 

accident because it was hidden from marauders during wartime 

Il formaggio ubriaco/“Drunken” cheese
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La Casatella trevigiana (Foto Archivio Regione Veneto)
Casatella Trevigiana (Photo: Archive of the Veneto Region)
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aperta è l’Ubriaco o “Inbriago”. Nato per caso perché nascosto dalle razzie in tempo di 

guerra sotto le vinacce, e lasciato lì. Quando i contadini lo estrassero dal nascondiglio, 

scoprirono un formaggio che, grazie alle vinacce poggiate sulla crosta, aveva assunto un 

gusto unico nel suo genere, anche perché nel frattempo era maturato acquisendo sapore. 

Può essere “ubriacato” con vinacce di vino rosso oppure di vino bianco, a seconda del 

risultato che si vuole ottenere. Si presta a svariati usi culinari, sia nella preparazione di 

gustosi stuzzichini per antipasto che come ingrediente per primi o secondi piatti.

Caratteristici inoltre sono i formaggi d’alpeggio del Monte Cesen, sopra Valdobbiadene, 

e dell’altopiano del Cansiglio, a nord di Vittorio Veneto. Sono defi niti d’alpeggio solo 

quando si producono formaggi in malghe sopra i 1500 metri. Gustosissimi perché il 

latte deriva dagli animali liberi al pascolo, che mangiano erba e fi ori, e che per questo 

trasmettono alla pasta del formaggio dei sapori particolari, tipici di montagna. I vini 

importanti e strutturati sono perfetti con questi formaggi, che hanno un alto grado 

di aromaticità. Un altro classico delle nostre zone è il Morlacco. Prodotto fresco e 

tendenzialmente cremoso, dal gusto leggermente salato, è ottimo abbinato alla polenta 

tenera o tagliata a fette e grigliate. Dopo tanti formaggi è bene ricordare anche la 

ricotta, realizzata con il siero recuperato dalla lavorazione del formaggio. Un prodotto 

magro che, grazie al suo gusto delicato, è usatissimo in cucina per preparazioni dolci e 

salate. Ottimo sarebbe gustarla ancora calda, con una fetta di pane fresco e marmellata. 

È l’ideale per fare colazione e piace tanto anche ai bambini.

Accademia Internazionale dell’Arte 
Casearia
Fondata dalla Perenzin Latteria, latteria artigia-
nale a conduzione familiare con più di cent’anni 
di storia, insieme all’AFR onlus, ha l’obiettivo 
di trasmettere attraverso corsi aperti a tutti, 
l’antico mestiere del casaro. L’artigianalità e la 
qualità come forma di valorizzazione del nostro 
patrimonio caseario, guidano Carlo Piccoli e i 
suoi collaboratori in questa esperienza, che ha 
visto in soli due anni formare più di cento allievi, 
provenienti da tutta Italia e dall’estero.
Per info: 0438 21355, 
accademia.artecasearia@gmail.com
www.accademiacasearia.com 
www.perenzin.com

The International Academy of the Art of 
Cheese Making 
Founded by Perenzin Latteria, an artisanal, family-run 
dairy that is more than a hundred years old, together 
with the non-profi t organization AFR, it aims to reveal 
– through courses that are open to all – the secrets 
of the ancient art of cheese making. Craftsmanship 
and quality as a means for raising the standards of 
our cheese making heritage: these are the principles 
that have guided Carlo Piccoli and his colleagues in 
this experience, which in just two years has led to 
training more than a hundred students from all over 
Italy as well as from abroad.
For information:  + 39  0438 21355, 
accademia.artecasearia@gmail.com 
www.accademiacasearia.com 
www.perenzin.com

Consorzio per la tutela del Formaggio 
Casatella Trevigiana Dop

www.casatella.it

Consorzio per la tutela 
del Montasio Dop

www.formaggiomontasio.net

under grape pomace and then just left there. When the farmers extracted it from its 

hiding place, they discovered a cheese which, thanks to the grape skins laying on its 

rind, had taken on a unique taste, partly because it had matured in the meantime and 

thus acquired greater fl avour. It can be “made drunk” with red or white wine pomace, 

depending on the result one wishes to obtain. It lends itself to various uses in the kitchen, 

both for the preparation of tasty appetizers and as an ingredient in pasta and rice dishes 

or main courses.

Other characteristic products are the cheeses from the Alpine pastures of Mount Cesen, 

above Valdobbiadene, and from the Cansiglio plateau, to the north of Vittorio Veneto. 

They are defi ned as “d’alpeggio” only when the cheeses are produced at dairies at more 

than 1500 metres above sea level. They are highly fl avoured because the milk comes 

from animals that graze free, eating grass and fl owers, which give the cheeses a particular 

taste, typical of the mountains. Full-bodied, well-structured wines are perfect with these 

cheeses, which are very aromatic. Another classic cheese of our area is Morlacco. A young 

product that tends towards creaminess and is slightly salty in taste, it is excellent served 

with polenta that is soft or which has been cut into slices and then grilled. After all these 

cheeses, it is also worth bearing in mind ricotta, made from the whey that is left over after 

cheese production. It is a lean product which, thanks to its delicate taste, is extremely 

versatile in the preparation of both sweet and savoury dishes. The ideal way to enjoy it 

is when it is still warm, with a slice of fresh bread and jam. This makes an outstanding 

breakfast and children also love it. ■
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Torchiato,  Torchiato,  
il nettare dai mille saporiil nettare dai mille sapori

   Torchiato,    Torchiato, the nectar the nectar 
          with a thousand fl avours          with a thousand fl avours
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Passeggiare fra i vigneti di Fregona, nel cuore del Torchiato, è un’emozione incredibile. Da 

queste uve, portate ad appassire, nasce infatti il Torchiato di Fregona, che appartiene alla 

denominazione “Colli di Conegliano Docg”, denominato “Piera Dolza” da una pietra arenaria 

estratta fi n dal ‘500 dalle incantevoli Grotte del Caglieron per farne fregi architettonici destinati alle 

chiese e ai signorili palazzi della vicina Vittorio Veneto. I nettari di Torchiato, prodotti con uve verdiso, 

glera e boschera, sono frutto di un mosaico di terroir che comprendono crete rosse soleggiate e ubicate 

nei pendii di Fregona, Cappella Maggiore e Sarmede. Le uve vengono raccolte a ottobre per riporle 

in apposite ceste e metterle poi a essiccare legate a cordicelle appese alle travi o su graticci in luoghi 

asciutti e aperti, solamente in giornate soleggiate per evitare umidità e correnti d’aria. A Pasqua 

quegli acini subiscono una selezione, sono staccati dai raspi e messi nella “follatrice” o “ormella” per 

essere schiacciati da un cilindro di legno che richiama la “becanéa”. La torchiatura e quel liquido 

denso e ricco di zuccheri che ne esce è atto a fermentare in piccole botti di rovere, acacia o castagno 

per un lungo tempo. Quelle poche migliaia di bottiglie che sono il risultato fi nale diventano subito 

una preda da collezionare, ricercata dall’amatore e da una cerchia ristretta di pubblico. Il Torchiato 

di Fregona è composto da uve di “verdiso” (min. 20%), che sostiene il corpo e dona la giusta acidità, 

“glera” (min. 30%), che dona le note fruttate ed elevato tenore zuccherino, e “boschera” (min. 25%), 

che dona il caratteristico retrogusto amarognolo. Possono concorrere anche altre uve a bacca bianca 

e non aromatiche, quali dall’ocio, perera o bianchetta, per un massimo del 15%. 

Walking through the vineyards of Fregona, the heartland of the wine called Torchiato, is an incredible 

experience. The grapes here, once they have been partially dried, in fact produce Torchiato di Fregona, 

which belongs to the “Colli di Conegliano D.O.C.G.” denomination. The wine is labelled “Piera Dolza”, 

after the sandstone extracted ever since the 16th century from the fascinating Caglieron Caves in 

order to make architectural embellishments destined for the churches and lordly manors of nearby 

Vittorio Veneto. The nectar called Torchiato, made from Verdiso, Glera and Boschera grapes, is the 

product of a mosaic of terroirs that include sun-drenched red clays, situated on the slopes of Fregona, 

Cappella Maggiore and Sarmede. The grapes are picked in October and placed in special baskets. 

They are then left to dry, either tied with twine and hung on the roof beams or placed on racks, in 

dry, well-ventilated areas. Drying only begins on fi ne days, so as to avoid humidity and draughts. At 

Easter time, further selection of these grapes takes place and they are removed from their stalks and 

put into a crushing mill where they are squeezed by a wooden cylinder. The “torchiatura” (“press 

juice”) is that liquid, dense and rich in sugars, which emerges and is then left to ferment in small 

barrels of oak, acacia or chestnut wood for a long time. The few thousand bottles that constitute 

the fi nal product are soon the prey of collectors, sought after by wine lovers and a small band of 

“ordinary” consumers. Torchiato di Fregona is made up of grapes of the following varieties: Verdiso 

(min. 20%), which gives it body and just the right amount of acidity, Glera (min. 30%), which offers 

fruity notes and a high sugar level, and Boschera (min. 25%), which contributes the characteristic 

bitter-sweet aftertaste. It may also include other white, non-aromatic grapes, such as Dall’ocio, Perera 

or Bianchetta, up to a maximum of 15%. 

Di/by Dino Marchi

Uva appassita adagiata su un graticcio
Dried grapes laid out on a drying rack

Sommelier professionista Ais
Professional sommelier Ais
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Il nuovo centro di appassimento assieme alle auto della Centomiglia / The new drying centre with Centomiglia’s cars

Le Grotte del Caglieron, all’origine del nome “Piera Dolza” 
The Caglieron Caves, from whose sandstone the name “Piera Dolza” originates
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La leggenda popolare laica fa risalire le prime produzioni di Torchiato intorno al 1600, 

periodo in cui un contadino di Ciser, una frazione di Fregona, tentò di far maturare 

in granaio l’uva che non era maturata a causa dell’estate molto fredda. La tradizione 

vuole che sia rimasta dimenticata tutto l’inverno, pigiata la settimana Santa e svinata 

dal “caretello” il 2 agosto, che in queste zone è considerato il giorno della festa degli 

uomini. 

Dal colore giallo oro, quasi ambrato e lucente, al naso il Torchiato è una sinfonia di 

aromi. Un susseguirsi di frutta matura, appassita, disidratata, in confettura. Ecco 

l’albicocca, l’uva passa, la frutta secca, fi chi e agrumi. Al gusto è un’esplosione di sapori, 

tra note fresche, sapide, pseudo calore e fi nale tipico dolce-amarognolo di zucchero 

caramellato. Va preferibilmente abbinato a tipologie di formaggi come il Bastardo del 

Grappa, il Morlacco, il Taleggio stagionato o a formaggi erborinati caprini come il 

Grotte di Montegalda e il Verde dei Berici. Ottimo anche con dolci come l’antico dolce 

di San Nicolò, gli ossi da morto, la pinza epifanica e la fregolotta, e dolcetti, come il 

mandorlato, le mandorle zuccherate, i croccanti, gli amaretti, i bussolai e tutti i dolci 

secchi. Un viaggio di meraviglie per accompagnare degnamente questo fantastico vino 

dalle mille sfumature.

IL TORCHIATO DI FREGONAIL TORCHIATO DI FREGONA
Tipologia di vino: passito
Denominazione: 
Docg (dal 30 novembre 2011)
Vitigni: glera 30-45%, verdiso 
30-45%, boschera 25-40%
Resa massima dell’uva: 25%
Titolo alcolometrico minimo: 18% 
(di cui svolto almeno il 14%)

TORCHIATO DI FREGONATORCHIATO DI FREGONA
Type of wine: sweet
Denomination: 
D.O.C.G. (since 30th November, 2011)
Grape varieties: Glera 30-45%, Verdiso 30-45%, 
Boschera 25-40%
Maximum wine yield from the grapes: 25%
Minimum alcohol: 18% potential 
(of which at least 14% vol. has actually 
been transformed into alcohol)

Cantina Produttori Fregona
Via Castagnola 50 - 31010 Fregona (TV)
Cell. 349 8653646 - 335 7258133
info@torchiato.com
www.torchiato.com

Da non perdere/Da non perdere/Don’t miss:Don’t miss:
39° Mostra del Torchiato di Fregona
dal 24 aprile al 4 maggio a Fregona
The 39th Torchiato di Fregona Fair 
from 24th April to 4th May at Fregona

Tradition has it that Torchiato was fi rst produced around 1600, when a farmer at Ciser, 

one of the hamlets of Fregona, attempted to ripen in his loft those grapes that had failed 

to do so previously because the summer was so cold. According to popular legend, the 

grapes remained forgotten throughout the winter, were pressed during Holy Week and 

removed from the barrel on 2nd August, which in this area is considered to be a feast day 

for the men folk. 

With its golden yellow colour, bright and verging towards amber, Torchiato has a nose 

that offers a symphony of aromas: a succession of ripe, semi-dried, dehydrated and jam-

like fruit. There are apricots, raisins, nuts, fi gs and citrus fruits. There is an explosion of 

fl avours on the palate, with fresh and tangy notes, alcoholic warmth and a typical bitter-

sweet fi nish, reminiscent of caramelized sugar. It should ideally be served with cheeses 

such as Bastardo del Grappa, Morlacco, mature Taleggio or blue goat’s milk cheeses 

like Grotte di Montegalda and Verde dei Berici. It is also excellent with the traditional 

“San Nicolò” cake, ossi da morto, the pinza eaten at Epiphany and fregolotta, or sweets 

such as mandorlato (a type of nougat), sugared almonds, nut brittles, macaroons, 

bussolai and dry pastries in general: a whole series of delicious marvels that make ideal 

accompaniments for this fantastic wine and its thousand nuances. ■

www.torchiato.com
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Tre prodotti che richiamano alla 

storia e alle tradizioni della pedemontana 

trevigiana per un piatto unico, 

dal sapore antico

Three products that remind us of the history 

and traditions of the Treviso foothills make up 

this satisfying dish with an old-fashioned fl avour
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Tortelloni Tortelloni 
al al morlacco morlacco 
        e mais         e mais 

biancoperlabiancoperla
Morlacco cheese Morlacco cheese 
and Biancoperla and Biancoperla 
maize tortellonimaize tortelloni

4646
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TORTELLONI AL MORLACCO E MAIS BIANCOPERLA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE / INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE
500 gr. di farina 00/plain fl our

4 uova intere e 2 tuorli/4 whole eggs and 2 yolks

250 gr. di farina mais biancoperla/Biancoperla maize fl our 

150 gr. di Morlacco trevigiano/Morlacco cheese 

ricotta affumicata/smoked ricotta 

burro, timo, sale e pepe/butter, thyme, salt and pepper

PROCEDIMENTO / COOKING INSTRUCTIONS 
Preparate la pasta fresca con la farina le uova e un pizzico di sale. Fatela riposare mentre preparate il ripieno facendo una polentina con la farina mais 

biancoperla in cui farete sciogliere il morlacco. Salate, pepate e fate raffreddare. Stendete la pasta, tagliatela a quadrotti, ponete al centro una noce 

di ripieno al morlacco e richiudete a tortellone. Cuocete i tortelloni in acqua bollente, scolateli e saltateli in padella con burro fuso e foglioline di timo 

fresco. Disponeteli su di un piatto cospargeteli di ricotta affumicata e servite ben caldo.

Prepare the fresh pasta with the fl our, eggs and a pinch of salt. Allow it to rest while you prepare the fi lling, making polenta with the Biancoperla cornfl our, 

into which you melt the Morlacco cheese. Add salt and pepper and allow to cool. Roll out the pasta, cut it into squares and put in the centre of each one 

a knob of the Morlacco fi lling and close it to form a tortellone. Cook the tortelloni in boiling water, drain them and sauté them in a frying pan with melted 

butter and some fresh thyme leaves. Place them on a dish or plate, grate smoked ricotta over them and serve piping hot.

Ricetta dello Chef
Recipe by Chef 
Marco Toffolin 
della Locanda da Lino 
Pieve di Soligo 
Tel. 0438 82150 
www.locandadalino.it

Un trittico di prodotti della tradizione per un piatto semplice e appetitoso. Sono i classici tortelloni 

reinventati dallo chef Marco Toffolin, della Locanda da Lino a Solighetto, uno dei più noti ristoranti 

dell’area storica del Prosecco Superiore Docg, che ha scelto di utilizzare in modo originale prodotti 

tipici della pedemontana trevigiana per un primo ad effetto “amarcord”. Si parte dal ripieno, alla cui base c’è 

uno degli ingredienti storici della cucina veneta: la polenta, realizzata però qui con un tipo particolare di mais, 

il biancoperla, varietà della pianura trevigiana, in particolare nella sinistra Piave, riscoperta di recente, tanto da 

diventare Presidio Slow Food. La polenta bianca che ne risulta è una rara prelibatezza considerata oggi di gran 

pregio. Assieme alla polenta troviamo un altro prodotto antico, il Morlacco, formaggio tipico degli alpeggi del 

Monte Grappa. Prodotto tradizionalmente con latte di vacche di razza burlina, ha un sapore sapido e persistente 

che ne fa un elemento cardine della migliore tradizione gastronomica della Pedemontana del Grappa e dell’intera 

Marca trevigiana. E per chiudere c’è l’aggiunta della ricotta affumicata, formaggio della piana del Cansiglio 

ma con una produzione anche nel Solighese. Si ottiene con un antico metodo di conservazione che prevede 

l’affumicatura della ricotta fresca ed ha un tipico sapore antico di affumicato. Va consumata preferibilmente 

grattugiata su pasta, gnocchi e verdura cotta. Insomma, la storia e la tradizione che si fanno cucina.

A trio of traditional products for a simple yet tasty dish: that’s the classic tortelloni reinvented by chef Marco 

Toffolin of the Locanda da Lino at Solighetto, one of the best-known restaurants in the historic area for Prosecco 

Superiore D.O.C.G., who has decided to use in an original way typical products of the Treviso foothills to make an 

“old-style” pasta dish. He begins with the fi lling, which is based on one of the historic ingredients of the Veneto’s 

cuisine: polenta, made here though with a particular type of maize, Biancoperla, a variety of Treviso’s plain. 

Grown especially on the left bank of the Piave, it has recently been rediscovered and has become a Slow Food 

Protected Product. The white polenta made from it is a rare delicacy and considered to be of very high quality.  

Together with the polenta we fi nd another traditional product, Morlacco, a typical cheese from the Alpine 

pastures of Mount Grappa. Produced according to tradition with the milk of cows of the Burlina breed, it has a 

tangy, persistent taste that makes it a fundamental feature in some of the outstanding dishes of the cuisine of the 

Grappa foothills and of the entire Treviso area. And fi nally there is the addition of smoked ricotta, a cheese from 

the Cansiglio plain but also produced around Soligo. It is obtained using an ancient conservation method, which 

calls for fresh ricotta to be smoked and it has a typical old-fashioned smoky fl avour. It is ideal grated over pasta, 

gnocchi or cooked vegetables. So here we have history and tradition transforming themselves into haute cuisine. ■
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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 defi nito 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 fi sh. 

The well-structured red is – with its well-defi ned character 

– suitable for ageing.                www.colliconegliano.it

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 rifl essi 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 

fl avour is rich and warming.          www.torchiato.com

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 fl esh. “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”.

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 

tecia” (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 tecia” (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 signifi es a small round 

of non-matured cheese. It has a fresh, delicate, milky 

aroma and a gentle fl avour (also reminiscent of milk) 

with faintly acidulous hints.                www.casatella.it

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 fi nish.
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FORMAJO INBRIAGO
Formaggio affi nato nelle vinacce di Prosecco o dei 

vini bianchi e rossi di pianura. Si tratta di un’antica 

tecnica di affi namento, diffusa anche nel bellunese. Ha 

un profumo fragrante aromatico, lievemente di vino, 

che accompagna gradevolmente gli aromi tipici del 

formaggio affi nato.

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.

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. 

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 fl avoured fl esh. 

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. 

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 

certifi cato”.

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 

“Certifi ed 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 Ph
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E’ la manifestazione principe del Conegliano Valdobbiadene Prosecco E’ la manifestazione principe del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore, dove gli appassionati potranno visitare i luoghi della Superiore, dove gli appassionati potranno visitare i luoghi della 

produzione ed assaggiare 300 etichette dell’ultima annata. Vino in Villa, un produzione ed assaggiare 300 etichette dell’ultima annata. Vino in Villa, un 

appuntamento imperdibile in programma il 17 e 18 maggio. appuntamento imperdibile in programma il 17 e 18 maggio. 

Vino in Villa: it’s the key event of the year for Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, Vino in Villa: it’s the key event of the year for Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, 

at which wine lovers can visit the places where this wine is produced and taste 300 versions at which wine lovers can visit the places where this wine is produced and taste 300 versions 

from the latest vintage. Save the dates (17th and 18th May)!from the latest vintage. Save the dates (17th and 18th May)!

Foto di/Photos by Roberta De MinFoto di/Photos by Roberta De Min
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Tra Prosecco Superiore Tra Prosecco Superiore 
e paesaggioe paesaggio
Enjoy Prosecco Superiore Enjoy Prosecco Superiore 
and the countryside and the countryside 
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Non solo un banco d’assaggio 

con circa 300 etichette della 

nuova annata: nel 2014 

Vino in Villa, Festival Internazionale 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, propone un viaggio alla scoperta delle colline dove nasce questo spumante Docg, 

candidate a patrimonio Unesco e delle bellezze architettoniche che rendono unico questo paesaggio. Momento centrale sarà l’appuntamento 

in programma domenica 18 maggio, al castello di San Salvatore di Susegana (TV). Dalle ore 10 alle 22, l’evento offrirà a operatori del 

settore, giornalisti e consumatori una full immersion nel mondo di questo spumante che nasce da vigneti “fatti a mano”, con cui nei 

secoli l’uomo ha lavorato le pendici delle colline che oggi rappresentano un panorama mozzafi ato. Turisti e amanti dell’enologia potranno 

incontrare personalmente i produttori e conoscere la loro fi losofi a oltre a degustare la nuova annata, prodotta da una vendemmia che sarà 

ricordata come una delle migliori degli ultimi decenni. La stagione estiva ha offerto, infatti, giornate calde e asciutte all’inizio del periodo, 

seguite da quelle fresche e soleggiate tra la fi ne di agosto e il mese di settembre, con buone escursioni termiche tra giorno e notte. Questo 

ha permesso un perfetto sviluppo degli aromi delle uve, unito a buona acidità e freschezza e ad un regolare accumulo degli zuccheri. 

Oltre ad apprezzare il carattere agile ed energico di questo spumante Docg, prodotto in tre versioni, il Brut, l’Extra Dry e il Dry, chi partecipa 

a Vino in Villa potrà prendere parte a un tour che toccherà le principali località della denominazione. La manifestazione, infatti, durerà tutto 
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It’s not just an open tasting with around 300 different wines from the latest vintage: in 2014 Vino in Villa, the International Festival of 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, is also offering a trip to explore the hills – in line to become a UNESCO World Heritage Site – 

where this D.O.C.G. sparkling wine originates as well as the wonderful architectural attractions that make the landscape here unique. The key 

feature will be the appointment scheduled for Sunday 18th May at the Castle of San Salvatore at Susegana. From 10 a.m. to 10 p.m., the event 

will offer members of the wine trade, journalists and consumers a full immersion in the world of this sparkling wine that comes from “hand-

crafted” vineyards, in which man has, over the course of the centuries, worked the hillside slopes that today present a breathtaking landscape. 

Tourists and wine lovers alike will be able to meet the producers in person and discover their philosophies, as well as tasting the new vintage, 

the product of a year that will be remembered as one of the best in the last few decades. The beginning of the summer was in fact hot and dry, 

followed by cooler yet sunny days at the end of August and throughout the month of September, with marked differences between day- and 

night-time temperatures. This allowed for perfect development of the aromas in the grapes, combined with good acidity and freshness and a 

regular increase in sugar content. 

Apart from enjoying the sprightly, lively character of this D.O.C.G. sparkling wine, produced in three versions, Brut, Extra Dry and Dry, those 

attending Vino in Villa will be able to take part in a tour that will pass through all the principal sites of the denomination. Indeed, the event 

Vino in Villa è anche l’occasione per i grandi chef del 
territorio del Conegliano Valdobbiadene di mettere 
in mostra la loro arte culinaria, ideando l’abbinamento 
perfetto tra il Prosecco Superiore e i piatti della cuci-
na veneta, reintepretati in modo creativo. In questa 
foto eccoli riuniti insieme allo chef svizzero Silvio 
Galizzi, dei Jeunes Restaurateur d’Europe nella scorsa 
edizione di Vino in Villa.

Vino in Villa is also an opportunity for the excellent chefs 
of the Conegliano Valdobbiadene zone to show off their 
culinary skills by devising the perfect pairing between 
Prosecco Superiore and the typical dishes of Veneto cui-
sine, reinterpreted in a creative way. Here in this photo 
they are shown together with Swiss chef Silvio Galizzi of 
the Jeunes Restaurateurs d’Europe at last year’s edition 
of Vino in Villa.
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il weekend, grazie a una serie di itinerari, che porteranno a conoscere l’area storica del 

Superiore, un vero e proprio museo a cielo aperto tra monumenti, opere e testimonianze 

storiche, come i sentieri della Grande Guerra. Sabato 17 e domenica 18 maggio, infatti, 

turisti e amanti dell’enologia potranno visitare il territorio e, in particolare, le 43 Rive, 

dove le pendenze e le altimetrie danno origine a sensibili sfumature organolettiche nei 

vini. Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, fi glio dell’arte del produrre un 

vino di qualità, diverrà così lo strumento attraverso cui raccontare l’arte e la cultura di 

un territorio candidato a Patrimonio Unesco. Durante l’evento l’area svelerà anche il 

suo lato gourmet, con i “Menù del Conegliano Valdobbiadene”, proposti nei ristoranti 

che aderiranno all’iniziativa, studiando l’abbinamento perfetto tra le bollicine di questa 

denominazione e i prodotti tipici della cucina veneta.

will also head out beyond the walls of the Castle of San Salvatore and take visitors to 

get to know the many gastronomic, cultural and artistic attractions of the region. One of 

these is the exhibition entitled “The Restless Sixteenth Century”, which will be held at 

Palazzo Sarcinelli in Conegliano from 1st March to 8th June. Within this art gallery in 

Via XX Settembre, 100 works will be on show (plus other objects, documents, books and 

engravings by Albrecht Dürer) and there will also be a tourist/cultural itinerary available 

to visit twenty-fi ve other works, divided up between Conegliano and the surrounding area.

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, a product of the art of making high-quality 

wines, will thus accompany visitors to explore the art and culture of this zone that has 

applied to become a UNESCO World Heritage Site. During the event the area will also 

reveal its gourmet side, with the “Conegliano Valdobbiadene Menus” suggested by the 

restaurants taking part in the initiative of that name, which will offer perfect pairings 

between the sparkling wines of the denomination and the typical foods of Veneto cuisine.■

VINO IN VILLAVINO IN VILLA
Castello di San Salvatore, Susegana
Domenica 18 maggio/Sunday 18th May
Info: Consorzio per la Tutela del Prosecco 
di Conegliano Valdobbiadene
Tel. +39 347 8989027 
vinoinvilla@prosecco.it - www.prosecco.it
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La primavera La primavera 
di Riva in Rivadi Riva in Riva
Spring, from one Riva to the next Spring, from one Riva to the next 
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E’ l’appuntamento più atteso per gli amanti del Prosecco Superiore e delle colline del Conegliano Valdobbiadene. Una 

manifestazione itinerante che nell’arco di tre mesi – dal 15 marzo all’8 giugno – coinvolge 15 Mostre del Vino, toccando tutte 

le Rive della prestigiosa Denominazione: la Primavera del Prosecco Superiore, giunta alla sua XIX edizione.

It’s the appointment that’s most looked forward to by admirers of Prosecco Superiore and the hills of Conegliano Valdobbiadene. 

An itinerant event that over the course of three months – from 15th March to 8th June – includes 15 Wine Shows, covering all 

the “Rive” of this prestigious Denomination: the Prosecco Superiore Spring, now in its 19th edition.
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Primavera, Superiore e Rive. Un trittico irresistibile che unisce con un unico fi lo la stagione più bella con 

le espressioni territoriali più caratteristiche dei vini dell’area storica del Prosecco Superiore Docg. Che 

prende appunto il nome di Primavera del Prosecco Superiore, rassegna enoturistica giunta già alla sua 

19ª edizione e che aprirà il 15 marzo a Santo Stefano di Valdobbiadene per chiudersi poi a giugno a San Pietro 

di Feletto. E’ la più nota e frequentata manifestazione itinerante del territorio che, attraverso 15 mostre del vino, 

forma un unico grande percorso tra i sapori e le tradizioni locali. Un percorso che attraversa le Rive del Prosecco 

Superiore, ossia le 43 espressioni territoriali del Conegliano Valdobbiadene che ne rappresentano la vera essenza 

e permettono di ottenere vini selezionati, prodotti esclusivamente con uve provenienti da un unico Comune o 

frazione di esso per esaltare le caratteristiche che un territorio conferisce a quel vino.

Gli appuntamenti della Primavera si svilupperanno nell’arco di tre mesi coinvolgendo undici Comuni dell’area 

pedemontana. Numerosi, quindi, gli appuntamenti con format e proposte di successo: come l’iniziativa “Piatti della 

tradizione”, nella quale ogni mostra proporrà, all’interno dei momenti di degustazione, un piatto tipico tratto dalle 

ricette della tradizione locale. Non mancherà lo spiedo dell’Alta Marca, ma ci saranno anche piatti a base di cervo, 

il risotto alle erbette, i cicchetti veneti e il tipico tagliere di affettati e formaggi della zona.

Per gli appassionati di passeggiate all’aria aperta sono in programma anche le escursioni “Le nostre vie”: le Pro 

Loco e l’associazione mostre realizzeranno dei percorsi a piedi che partono da ogni mostra e vanno alla scoperta del 

territorio, dotandoli di apposita segnaletica per renderli facilmente accessibili al visitatore. La caratteristica di queste 

passeggiate è quella di essere nate dalla conoscenza dei luoghi della gente del posto, quindi gli itinerari proposti 

offrono uno sguardo insolito sul territorio, valorizzandone gli scorci più suggestivi e sconosciuti. Si potranno così 

visitare vecchi mulini, scoprire le rovine di antichi castelli come quello di Cordignano o dei Da Camino, fermarsi 

ad ascoltare il silenzio presso i capitelli e le chiesette immerse nel verde o fare una sosta mangereccia nelle ‘casere’ 

che sorgono lungo le Rive. 

Spring, Superiore and Rive: an irresistible trio that combines in a single concept the most agreeable season with the 

most characteristic territorial expressions of the wines of the historic Prosecco Superiore D.O.C.G. area. This wine 

tourism event goes by the name of “Primavera del Prosecco Superiore” and is already in its 19th edition: it will start 

on 15th March at Santo Stefano di Valdobbiadene and fi nish in June at San Pietro di Feletto. It is the best known 

and most popular road show in the zone and forms – with its 15 wine tastings – a single great itinerary through local 

tastes and traditions: an itinerary that touches on the “Rive” of Prosecco Superiore, or, in other words, the 43 different 

territorial expressions of Conegliano Valdobbiadene that represent its real essence and allow one to taste specially 

selected wines, produced exclusively from grapes grown in a single commune or hamlet thereof in order to highlight 

the characteristics that a given terroir imparts to that wine. The appointments of the “Primavera” will take place over three months and 

involve eleven communes in the foothills of Conegliano Valdobbiadene. The individual events, then, are numerous, featuring highly successful 

formats and ideas, such as the “traditional dishes” initiative: each event will offer, along with the wine tastings, a typical dish made from 

traditional local recipes. There will no doubt be the Alta Marca spit roast, but there will also be venison-based dishes, risotto with wild herbs, 

cicchetti (traditional Venetian appetizers) and a typical selection of cold cuts and cheeses from the zone.

For keen hikers, the “Le nostre vie” excursions are also planned: the local tourism groups and the show organisers will create walks that 

depart from each show and go off to explore the area, signposting the route so that they are easily accessible for visitors. The characteristic 

of these walks is that they are based on locals’ knowledge of their area, so the proposed itineraries will offer  unusual glimpses of the zone, 

drawing attention to places that are particularly charming but perhaps less well-known. One will therefore be able to visit old mills, discover 

the ruins of ancient castles such as that of Cordignano or of the Da Camino family, enjoy the silence at the little shrines and churches 

immersed in the countryside or stop for a bite at the ‘casere’ that are dotted amidst the Rive. 
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Santuari, tempietti, ville e le suggestive Grotte del Caglieron sono solo alcune piccole perle territoriali 

da scoprire.

Ma la Primavera vuol dire anche eventi sportivi per gli appassionati del pedale tra i quali spiccano la 

Prosecchissima, che si terrà a Miane il 6 aprile, e le Internazionali del Prosecco, che coinvolgeranno in 

tre gare distinte ma complementari i territori di Col San Martino (6 aprile), Villa di Cordignano (21 

aprile) e San Vendemiano (1° giugno), mentre per le famiglie e gli amanti delle tranquille pedalate 

all’aria aperta ci saranno numerose slow bike tra vigneti e borghi organizzate su prenotazione ogni 

domenica nell’arco dei 3 mesi di manifestazione. Il 27 aprile a Refrontolo ci sarà la 32ª Marcia del 

Refrontolo Passito, una corsa tra campi e vigneti dedicata sia agli agonisti che agli amanti della natura 

Sanctuaries, little temples, villas and the atmospheric Caglieron Caves are just some of the little gems 

waiting to be discovered in the region.

But the “Primavera” also means sporting events for those who enjoy bike riding. The most important 

ones are the “Prosecchissima”, which will take place at Miane on 6th April, and the “Internazionali del 

Prosecco”, which will involve in three separate but complementary races the areas of Col San Martino (6th 

April), Villa di Cordignano (21st April) and San Vendemiano (1st june). On the other hand, for families 

and those who just like to pedal their way leisurely across the countryside, there will be numerous slow 

bike rides through the vineyards and villages organised (with prior booking) every Sunday during the three 

months of the event. On 27th April at Refrontolo there will be the 32nd “Marcia del Refrontolo Passito”, a 



e dei prodotti tipici da degustare in cantina, e il 6 aprile la “Quatro 

Pass”, passeggiata che si tiene a S. Pietro di Barbozza. Ci sarà poi lo 

spazio dedicato alla scultura con il progetto Vignarte, che raccoglierà 

sulle colline dell’area di San Pietro di Barbozza numerosi artisti che 

scolpiranno i pali di testa dei fi lari creando dei suggestivi percorsi 

artistici tra i vigneti. Chi invece ama la gastronomia e i prodotti tipici 

locali non potrà perdere Tarzeggiando le tre passeggiate gastronomiche 

che si terranno le domeniche 23 marzo e 6 e 27 aprile nella zona di 

Tarzo, Sbecotando la passeggiata tra i boschi di castagno e i vigneti che 

si terrà il 4 maggio a Combai, Rive Vive la passeggiata enologica giunta 

alla 5ª edizione che si terrà il 25 maggio a Farra di Soligo, Canevando 

la celebre scampagnata che anche quest’anno porterà un migliaio di 

visitatori tra le “caneve” e i vigneti della zona di Valdobbiadene il 29 

giugno, e Peccati di Golosa che mette in competizione una ventina di 

ristoratori nella realizzazione del piatto tipico delle colline: lo spiedo 

d’Alta Marca. E infi ne, i più creativi potranno anche mettersi in gioco, 

grazie ai concorsi collegati alla Primavera del Prosecco Superiore, come 

il 7° Premio Giornalistico Primavera del Prosecco Superiore e il 4° 

Concorso Fotografi co Primavera del Prosecco Superiore (informazioni 

per la partecipazione sul sito uffi ciale www.primaveraprosecco.it).

run through the fi elds and vineyards both for competitive runners and for 

lovers of nature and typical products to be tasted at the wineries en route, 

and on 6th April the “Quatro Pass” at S.Pietro di Barbozza. Space will also 

be devoted to sculpture in the Vignarte project, which will gather together 

in the district of San Pietro di Barbozza lots of artists who will sculpt the 

posts at the head of the vine rows, creating fascinating art shows in the 

vineyards. Those on the other hand who love typical local food products 

will not want to miss out on “Tarzeggiando”, the three gastronomic walks 

that will take place on 23rd March, 6th and 27th April in the Tarzo zone; 

“Sbecotando”, the walk through the chestnut groves and vineyards that 

will take place on 4th May at Combai; “Rive Vive”, a wine lovers’ walk 

now in its 5th edition that will take place on 25th May at Farra di Soligo;  

“Canevando”, the famous hike that again this year will take a thousand or 

so visitors to the caneve and vineyards of the Valdobbiadene zone on 29th 

June, and “Peccati di Golosa”, which is a competition between some twenty 

restaurateurs who have to prepare the typical dish of these hills, the Alta 

Marca spit roast. Finally, creative people will also be able to give themselves 

a challenge thanks to the competitions linked to the Prosecco Superiore 

Spring, such as the 7th “Primavera del Prosecco Superiore Journalists’ 

Prize” and the 4th “Primavera del Prosecco Superiore Photographic 

Competition” (information on how to enter is on the offi cial website, www.

primaveraprosecco.it). ■
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 LE 15 MOSTRE IN CALENDARIO
 THE 15 WINE SHOWS PLANNED 

1.  45ª Mostra Valdobbiadene e Cartizze Docg

 Dal 15 al 30 marzo/15th-30th March 

 loc. Santo Stefano, Valdobbiadene

2. 35ª Rive di Colbertaldo e Vidor

 Mostra del Valdobbiadene Docg

 Dal 29 marzo al 13 aprile/29th March – 13th April 

 Vidor

3. 58ª Mostra del Valdobbiadene Docg

      Dal 29 marzo al 21aprile/ 29th March-21st April 

 loc. Col San Martino, Farra di Soligo

4. 36ª Mostra del Conegliano Valdobbiadene

 Dal 5 aprile al 1° maggio/5th April-1st May

 Miane

5. 50ª Mostra dei Vini d’Annata

 Dal 12 al 21 aprile/12th-21st April 

 loc. Villa di Cordignano, Cordignano

6. 46ª Mostra del Valdobbiadene Docg

 Dal 19 aprile al 4 maggio /19th April-4th May 

 loc. Guia, Valdobbiadene

7. 44ª Mostra Cartizze e Valdobbiadene Docg

 Dal 19 aprile al 4 maggio/19th April-4th May 

 loc. San Pietro di Barbozza, Valdobbiadene

8. 40ª Mostra del Torchiato di Fregona

 Dal 24 aprile al 4 maggio/24th April-4th May 

 Fregona

9. 12ª Mostra Cartizze e Valdobbiadene Docg

 Dal 25 aprile al 4 maggio/25th April-4th May 

 loc. San Giovanni, Valdobbiadene

10. 45ª Mostra dei Vini - Esposizione del Refrontolo 

 Passito Docg e del Conegliano Valdobbiadene Docg

 Dal 25 aprile all’11 maggio/25th April-11th May 

 Refrontolo

11. “E’ Verdiso” 25ª Mostra del Vino e delle Grappe di Verdiso

 Dal 2 all’11 maggio/2nd-11th May 

 loc. Combai, Miane

12. 6ª Mostra dei Vini in Loggia a Palazzo Todesco

 Dal 9 al 18 maggio/9th-18th May 

 loc. Serravalle, Vittorio Veneto

13. 45ª Mostra Intercomunale del Vino Superiore dei Colli

 Dal 17 maggio al 2 giugno/17th May-2nd June

 loc. Corbanese, Tarzo

14. Conegliano Docg Street Wine & Food

 Dal 31 maggio al 2 giugno/31st May-2nd June 

 Conegliano

15. 43ª Mostra dei Vini di Collina

 Dal 24 maggio all’8 giugno/24th May-8th June 

 San Pietro di Feletto

19ª PRIMAVERA DEL 
PROSECCO SUPERIORE
19TH PROSECCO 
SUPERIORE SPRING

Dal 15 marzo all’8 giugno

From 15th March to 8th June

loc. Santo Stefano, Valdobbiadene

Info: Comitato Primavera del Prosecco, 

Tel. +39 0438 893385 

Fax +39 0438 899768

Cell. 334 2936833 

info@primaveradelprosecco.it

www.primaveradelprosecco.it
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ARTIGIANATO VIVO

LIVE CRAFTSMANSHIP 

L’arte della  
       manualità
The art of manual skills
Un autentico viaggio nel tempo grazie ad Artigianato Vivo, ad agosto, nelle splendide vie del borgo di Cison di Valmarino 

dove rivivono i mestieri d’altri tempi.

In August, enjoy an authentic voyage in time thanks to Artigianato Vivo (“Live Craftsmanship”) in the atmospheric streets of 

the village of Cison di Valmarino, where ancient crafts once again see the light of day.
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L’antica perizia dei mestieri manuali torna a rivivere. E’ quello che accade ogni 

anno nei tipici borghi di impronta medievale di Cison di Valmarino, piccolo paese 

ai piedi delle Prealpi Trevigiane cresciuto intorno al castello dei Conti Brandolini, 

che hanno governato per secoli questo territorio. Da oltre 30 anni, infatti, si svolge qui 

nel mese di agosto (la prossima edizione, la 34esima, sarà in programma dall’8 al 17) 

Artigianato Vivo, una tra le più apprezzate fi ere dell’artigianato d’Italia, che riprende le 

tradizioni locali aprendosi per accogliere espressioni anche dell’estero. Manifestazione che, 

anno dopo anno, attrae un numero sempre maggiore di appassionati, collezionisti e persone 

che intendono passare un weekend diverso dal solito. 

Nata negli anni Ottanta per rendere visibile il lavoro artigianale e i mestieri così detti di 

nicchia, Artigianato Vivo ha visto crescere di anno in anno il numero di espositori e di 

visitatori. Oggi la mostra si presenta come un percorso nel paese che, oltre ad accogliere 

come in un habitat naturale questo tipo di lavorazioni, è riuscito a valorizzare l’architettura 

rurale e la cornice paesaggistica del contesto urbano. A tutto questo fanno da corollario 

concerti e spettacoli, teatrini, cantastorie, pagliacci, maghi e prestigiatori, incontri, dibattiti 

e appuntamenti culturali. Non mancano ovviamente diversi stand enogastronomici dove 

gustare le prelibatezze del territorio. Artigianato Vivo costituisce quindi un’occasione 

imperdibile per l’acquisto di oggetti unici, per degustare vini e prodotti locali e per passare 

una giornata indimenticabile con la propria famiglia o con gli amici in un’oasi medievale.

The ancient know-how of manual crafts is brought back to life: that’s what happens every 

year in the characteristic mediaeval community of Cison di Valmarino, a little village at the foot 

of the Treviso Prealps that sprang up around the castle of the Counts Brandolini, who governed 

this area for centuries. In fact, for over 30 years now, Artigianato Vivo has taken place here 

in August (this year’s edition, the 34th, is scheduled from the 8th to the 17th). This is one of 

Italy’s most popular craft fairs, which displays local traditions whilst opening up to also welcome 

artistic expressions from elsewhere, even from abroad. This is an event which, year after year, 

attracts an ever-growing number of enthusiasts, collectors, and people who just want to spend a 

weekend that is a little bit different from the norm. 

Created in the 1980s to give greater visibility to typical crafts and so-called “niche” trades, 

Artigianato Vivo has seen the number of its exhibitors and visitors grow from year to year. 

Today the fair threads its way through the village which, apart from exhibiting these activities 

in what seems their natural habitat, succeeds in showing off the rural architecture as well as 

the natural surroundings of this pretty little centre. The fair also features concerts and shows, 

puppet theatres, story-tellers, clowns, magicians and illusionists, meetings, debates and cultural 

events. Naturally there is no shortage of stands where you can taste the fi ne wines and foods of 

the area.  Artigianato Vivo is, therefore, an unmissable opportunity for buying unique objects, for 

tasting local wines and food products, and for spending an unforgettable day with one’s family 

or friends in an oasis of mediaeval life. ■

ARTIGIANATO VIVO 
LIVE CRAFTSMANSHIP

Cison di Valmarino
Dall’8 al 17 agosto 2014
From 8th to 17th August 2014
Info: Pro Loco Cison di Valmarino, 
+39 0438 97577
prolococison@artigianatovivo.it 
www.artigianatovivo.it
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Agenda - Diary
TUTTI I SABATI NEL MESE DI MARZO / EVERY SATURDAY IN MARCH
CORDIGNANO A TEATRO – XXVII EDIZIONE Rassegna teatrale / Season of plays.
TEATRO “E. FRANCESCONI”, CORDIGNANO   Info: Pro Loco Cordignano - 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: 339 4491470 - www.prolocotarzo.com   

DALL’1 MARZO ALL’8 GIUGNO / 1ST. MARCH-8TH JUNE
“UN CINQUECENTO INQUIETO” Un viaggio nell’arte da Cima da Conegliano al rogo di Riccardo Perucolo con l’esposizione di dipinti, pale d’altare, incisioni, sculture, medaglie, ceramiche, mappe, manoscrit-
ti, libri / A survey of art from Cima da Conegliano to Riccardo Perucolo being burnt at the stake, with an exhibition of paintings, altar pieces, engravings, sculptures, medals, ceramics, maps, manuscripts and books
CONEGLIANO, PALAZZO SARCINELLI Info: www.uncinquecentoinquieto.it

8-9-10 / 8TH, 9TH AND 10TH 
ANTICA FIERA DI SAN GREGORIO-ENOTECA IN PIAZZA    Centenaria fi era 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, 0423 976915, cultura@comune.valdobbiadene.tv.it - www.comune.valdobbiadene.tv.it   

9 / 9TH
INCONTRO CON FLAVIO MASSARUTTO Incontro con l’autore del libro “Assoli di china” per la 3ª edizione della rassegna “Conegliano Jazz & Blues” (ore 18) / Meeting with the author of the book “Assoli 
di china”, part of the 3rd edition of the “Conegliano Jazz & Blues” festival
LIBRERIA QUARTIERE LATINO LIBRI (BOOKSHOP), CONEGLIANO Info: ArteRitmi, 347 3518120 - info@arteritmi.it; Associazione Culturale Secondogenika, 329 5682064 - 339 6339744

13 / 13TH
“LA LOCANDIERA” Commedia di Carlo Goldoni della Compagnia Tremilioni di Conegliano per la rassegna teatrale “E’ Teatro. Ancora Teatro” 
Comedy by Carlo Goldoni performed by the Compagnia Tremilioni of Conegliano in the season of plays entitled “E’ Teatro. Ancora Teatro”
TEATRO CARENI, VIA MARCONI 16 - PIEVE DI SOLIGO (ORE 21/9 P.M.) Info: 0438 964868 – prevendite/bookings: 0438 985380, biblioteca@comunepievedisoligo.it 

DAL 15 AL 23 MARZO / 15TH-23RD MARCH
SAGRA DI SAN GIUSEPPE
Festa tradizionale con musica, balli, mostre d’arte e di fi ori e molti stand con i prodotti tipici della zona / Traditional festival with music, dancing, exhibitions of art and fl owers and lots of stands with typical local products
VIDOR Info: eventi@prolocolavidorese.it

20 / 20TH
GROOVE MACHINE   Concerto con Edgardo “Dado” Moroni, Gaspare Pasini, Adam Nussbaum e Dave Zinno per la 3ª edizione della rassegna “Conegliano Jazz & Blues” (ore 21,15) 
Concert with Edgardo “Dado” Moroni, Gaspare Pasini, Adam Nussbaum and Dave Zinno, part of the 3rd edition of the “Conegliano Jazz & Blues” festival (9.15 p.m.)
AUDITORIUM DINA ORSI (VIA EINAUDI), LOC. PARÈ, CONEGLIANO Info: ArteRitmi, 347 3518120 - info@arteritmi.it; Associazione Culturale Secondogenika, 329 5682064 - 339 6339744   

23 / 23RD
1ª MARATONINA DELLA VITTORIA E 1ª  MARCIA DELLA VITTORIA  Mezza maratona valida come campionato regionale in contemporanea con una marcia non competitiva aperta a tutti di 5 e 
12 km / Half marathon (Regional Championship), simultaneous with a non-competitive walk/run open to all over 5 or 12 km
VITTORIO VENETO Info: 320 6042344 - 345 3808683 - 328 8270213 - info@maratoninadellavittoria.it - www.maratoninadellavittoria.it

PRIMI DI APRILE / EARLY APRIL
VIGNARTE   Simposio di scultura nel territorio che vede artisti provenienti da tutt’Italia impegnati a dar vita a delle sculture in legno, partendo da pali di castagno
Symposium on sculpture in the region, with artists from all over Italy creating sculptures from chestnut wood poles 
SAN PIETRO DI BARBOZZA, VALDOBBIADENE Info: Pro Loco San Pietro di Barbozza, 0423 976975 - www.vignarte.blogspot.it 

6 / 6TH
66° TROFEO PIVA Gara ciclistica internazionale riservata agli under 23 / International bicycle race for under-23s
COL SAN MARTINO Info: A.C. Col San Martino, 0438 989748

6 / 6TH
PROSECCHISSIMA GRANFONDO MTB 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: Miane Bike Team, 0438 893222, info@mianebiketeam.it - www.prosecchissima.com   

6 / 6TH
TRIAL DEL PATRIARCA Corsa podistica non competitiva su percorsi collinari misti (km 21 Trail, km 10 Camminata/Nordic Walking) /Non-competitive run over mixed hilly ground (21km Trail Running, 10 km Hiking/Nordic Walking)
VILLA DI VILLA, CORDIGNANO Info: Scuola di Maratona Vittorio Veneto, 3487088514 - iscrizioni@scuoladimaratona.it

6 / 6TH
QUATRO PASS   Corsa podistica non competitiva /Non-competitive run
SAN PIETRO DI BARBOZZA, VALDOBBIADENE Info: Valdogroup – Pro Loco San Pietro di Barbozza, 0423 976975

17 / 17TH
MICHELE POLGA MEETS FABRIZIO BOSSO  Concerto con Michele Polga, Fabrizio Bosso, Luca Mannutza, Luca Bulgarelli e Nicola Angelucci per la 3ª edizione della rassegna “Conegliano Jazz & Blues” (ore 
21,15) / Concert with Michele Polga, Fabrizio Bosso, Luca Mannutza, Luca Bulgarelli and Nicola Angelucci, part of the 3rd edition of the “Conegliano Jazz & Blues” festival (9.15 p.m.)
AUDITORIUM DINA ORSI (VIA EINAUDI), LOC. PARÈ, CONEGLIANO Info: ArteRitmi, 347 3518120 - info@arteritmi.it; Associazione Culturale Secondogenika, 329 5682064 - 339 6339744

21 / 21ST
76° GIRO DEL BELVEDERE   Gara ciclistica internazionale riservata agli under 23 / International bicycle race for under-23s
VILLA DI CORDIGNANO Info: Pro Belvedere, info@probelvedere.it - www.probelvedere.it

27 / 27TH
32ª MARCIA DEL REFRONTOLO PASSITO E 26 ª CAMINADA A COPPIE “LUI E LEI”
Corsa per agonisti ma anche una bellissima occasione per fare una passeggiata primaverile per le vie di campi e vigneti (7 e 12 km con partenza alle ore 9, 19 km con partenza alle 8,30) / A race for athletes but also a great 
opportunity to take a springtime walk through the fi elds and vineyards (7 and 12 km, starting at 9 a.m.; 19 km, starting at 8.30 a.m.)
REFRONTOLO Info: Gruppo Marciatori di Refrontolo in collaborazione con La Via dei Cru, 0438 894428 - marciatorirefrontolo@gmail.com

VIVERE  |  EXPERIENCE
EVENTI  |  EVENTS

MARZO / MARCH 2014

APRILE / APRIL 2014
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METÀ APRILE / MID-APRIL
LA CITTÀ E IL FIORE   Mostra mercato dedicata a piante, fi ori recisi, articoli da giardinaggio /Exhibition and market of plants, dried fl owers and gardening equipment
VITTORIO VENETO Info: Pro Loco Vittorio Veneto, 0438 556097, info@prolocovittorioveneto.it - Uffi cio Turistico di Vittorio Veneto, 0438 57243.

FINE APRILE-PRIMI DI MAGGIO / 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

ULTIMA DECADE DI APRILE / LAST 10 DAYS IN APRIL 
FESTA DI SAN GIORGIO A COLLALTO
Serate danzanti, serate di cultura e gustosi appuntamenti enogastronomici con lo spiedo piatto forte della festa /Evenings of dancing, culture, food and wine, featuring the local spit roast
SUSEGANA Info: Pro Loco Collalto, 338 2916580, informazioni@collalto.info

DALL’1 AL 4 / 1ST-4TH
ASSAPORANDO CISON Terza edizione della manifestazione enogastronomica con dimostrazioni, degustazioni, incontri con esperti ed artigiani del gusto /Third edition of this food and wine event, with demonstrations, 
tastings, meetings with experts and artisan producers
PIAZZA ROMA E/AND CANTINE BRANDOLINI, CISON DI VALMARINO Info: Pro Loco Cison di Valmarino, 0438 975774 - prolococison@artigianatovivo.it - www.artigianatovivo.it

4 / 4TH
SBECOTANDO Passeggiata enogastronomica tra i vigneti del Verdiso / A walk featuring wine and food in the Verdiso vineyards.
COMBAI Info: Pro Loco Combai, 347 9544623 - proloco@combai.it - www.combai.it

17 E 18 / 17TH AND 18TH
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: 347 8989027 - 0438 842700 -  vinoinvilla@prosecco.it - www.prosecco.it

17 E 18 / 17TH AND 18TH
SPETTACOLI DI SAPORE 
Mostra mercato con degustazione di prodotti tipici veneti coadiuvata da spettacoli teatrali, musicali, letterari /Exhibition and market (with tastings) of typical Veneto products, along with theatrical, musical and literary events
COLLE UMBERTO  Info: Pro Loco Colle Umberto, 3401395839 

18 / 18TH
26° TROFEO DORIGO  Internazionale ciclistica per Juniores /International bicycle race for 17 and 18 year-olds
SOLIGHETTO Info: SC Solighetto 1919, 0438 840266 - info@scsolighetto1919.it

18 / 18TH
19ª CRONOSCALATA VALDOBBIADENE–PIANEZZE Cronoscalata podistica individuale di km 5.645 /Uphill individual time trial (running) over 5.645 km  
VALDOBBIADENE Info: Atletica Valdobbiadene G.S.A., 0423 973123 - 0423 976263 - 0423 972555 - valdopianezze@libero.it

25 / 25TH
RIVE VIVE, 5ª EDIZIONE Tour enogastronomico 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: Pro Loco Farra di Soligo, 0438 801075 - rivevive@prolocofarra.it - www.prolocofarra.it   

25 / 25TH 
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  

28 / 28TH
ARRIVO 17ª TAPPA DEL GIRO D’ITALIA/FINISH OF THE 17TH STAGE OF THE GIRO D’ITALIA
VITTORIO VENETO, VIALE DELLA VITTORIA Info: www.gazzetta.it/Giroditalia/2014     

FINE MAGGIO, INIZIO GIUGNO / THE END OF MAY, BEGINNING OF JUNE
9° PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI 
Sfi da 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

DAL 30 MAGGIO AL 2 GIUGNO E DAL 6 AL 9 GIUGNO / 30TH MAY-2ND JUNE AND 6TH-9TH JUNE
SECOLARE SAGRA DI PENTECOSTE Festa tradizionale con le manifestazioni “La Via della Lana” e le “Folliniadi” /Traditional festival including the “La Via della Lana” and “Folliniadi” events
FOLLINA Info: Pro Loco Follina - info@prolocofollina.it

1/1ST
GRAN PREMIO INDUSTRIA E COMMERCIO  Gara ciclistica internazionale riservata agli Under 23 /International bicycle race for Under-23s
SAN VENDEMIANO Info: Velo Club San Vendemiano, 0438 777168, zanchettarenzo@alice.it - www.veloclubsanvendemiano.it

UNA DOMENICA DI GIUGNO / ONE SUNDAY IN JUNE
SERRAVALLE BUSKER FESTIVAL, 2ª EDIZIONE Saltimbanchi in piazza / A festival of street performers
SERRAVALLE DI VITTORIO VENETO Info: Associazione Piccolo Principe, 380 3341714

8 / 8TH
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: Uffi cio Turistico di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@divinicolli.it - www.divinicolli.it 

METÀ GIUGNO / MID-JUNE
PALIO DELLE CONTRADE
Le contrade del Valdobbiadenese si confronteranno in prove di abilità sul tema della coltivazione e lavorazione dell’uva /The districts of the Valdobbiadene area challenge each other in tests of skill to do with cultivating and processing grapes
PIAZZA MARCONI, VALDOBBIADENE Info: Comune di Valdobbiadene, 0423 976915, cultura@comune.valdobbiadene.tv.it - www.comune.valdobbiadene.tv.it

MAGGIO / MAY 2014

GIUGNO / JUNE 2014
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14 E 15/14TH AND 15TH
DAMA VIVENTE
Rievocazione storica con esibizione di tamburi e sbandieratori, sfi lata in piazza dei fi guranti dei quartieri in abito rinascimentale per la partita di “Dama Vivente” (il sabato), con pedine e damine in costume 
A commemorative re-enactment, with drummers and fl ag 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 

DAL 19 GIUGNO AL 24 LUGLIO / 19TH JUNE-24TH JULY
12° FESTIVAL DI SERRAVALLE – TEATRO AL CASTELLO Rassegna di spettacoli teatrali serali sul tema “Maschere e commedie – Contaminazioni creative”. Programma (ore 21,30): 19 giugno “Il malato 
immaginario”, 25 giugno “La follia d’Isabella”, 2 luglio “Villan people – la solita mala storia”, 10 luglio “Don Chiscotte”, 17 luglio “Gli amanti della Rocca”, 24 “La fuga di Angelica”. Durante il Festival si svolgerà la VI edizione di 
“Teatro e vino” in collaborazione con l’Associazione Strada del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene. Prima e dopo ogni spettacolo una casa produttrice di Prosecco Docg offrirà una degustazione dei 
propri prodotti a tutti gli spettatori / Season of evening performances on the theme of “Characters and plays – Creative contaminations”. Programme (9.30 p.m.): 19th June “The Imaginary Invalid”, 25th 
June “The folly of Isabella”, 2nd July “Villan people – the usual bad news”, 10th July “Don Quixote”, 17th July “Rocca’s Lovers”, 24th July “The Escape of Angelica”. During the Festival there will also be 
the 6th edition of “Teatro e vino” in conjunction with the Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene Wine Road Association. Before and after each performance producer of D.O.C.G. Prosecco will offer the 
audience a tasting of its products
CASTRUM DI SERRAVALLE, VITTORIO VENETO Info: Associazione Amici del Castrum, 0438 57179 - 348 4238334 - castello@serravallefestival.it - www.serravallefestival.it  

21 E 22 / 21ST AND 22ND
31° RALLY DELLA MARCA TREVIGIANA Gara automobilistica, valida come prova del Trofeo Rally Asfalto, con partenza a Valdobbiadene e arrivo a Treviso 
Motor race, part of the Trofeo Rally Asfalto, with its start in Valdobbiadene and fi nish in Treviso
VALDOBBIADENE Info: Asd Scuderia Motor Group, 0423 300600 – info@motorgroup.it - www.rallydellamarca.it         

29 / 29TH
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 Docg of each producer, served with various typical dishes of Treviso’s cuisine. 
SAN PIETRO DI BARBOZZA, VALDOBBIADENE Info: Uffi cio Turistico di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@sanpietrodibarbozza.it - www.sanpietrodibarbozza.it  

13/13TH
FREGONA TRAIL FEST - 12ª EDIZIONE Trittico di trail running: “Pizzoc Trail” (22 km), “Troi dei Cimbri” (45 km) e “Antico Troi degli Sciamani” (80 km) 
Trail running over three distances: 22 (“Pizzoc Trail”), 45 (“Troi dei Cimbri)” and 80 kilometres (“Antico Troi degli Sciamani”).
FREGONA Info: Pro Loco Fregona, info@troideicimbri.it -  www.troideicimbri.it      

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 reconstruc-
tion of typical houses once used by coalmen.
PARCO DEL CANSIGLIO Info: www.probelvedere.it

DAL 18 AL 26 / 18TH-26TH
LAGOFILMFESTIVAL X Festival internazionale di cortometraggi, documentari e sceneggiature / The 10th International Festival of short fi lms, documentaries and screenplays.
SALONE DELLE COMUNITÀ, REVINE LAGO Info: Pro Loco Revine Lago, 377 2333604 - info@lagofest.org - www.lagofest.org   

26 / 26TH
2ª VERTICAL RACE Cronoscalata individuale di mountain bike di 10 km dal centro di Miane al Rifugio Posa Puner /Individual mountain bike time trial: 10 km from the centre of Miane to the Posa Puner Refuge
MIANE Info: Miane Bike Team, 0438 893222 - info@mianebiketeam.it

2 E 3/2ND AND 3RD 
I CORTILI DELL’ARTE, 5ª EDIZIONE Oltre 50 artisti espongono le proprie opere nel borgo storico, tra corti e case, aperte con l’occasione dai proprietari /More than 50 artists exhibit their works in this historic village, in 
houses and courtyards opened up for the occasion by their proprietors 
TARZO Info: Pro Loco Tarzo, 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com

CONEGLIANO (1 E 2 AGOSTO /1TH AND 2ND AUGUST), VALDOBBIADENE (10 AGOSTO /10TH AUGUST) E SUSEGANA
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 e Serravalle di 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 

DALL’8 AL 17 / 8TH-17TH
ARTIGIANATO VIVO - 34ª 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 promo-
tion 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

24 / 24TH
35ª MARCIA DEL MOLINETTO DELLA CRODA  Gara podistica con partenza dal Molinetto della Croda a Refrontolo e tre percorsi: 6,5 e 12 Km. con partenza alle ore 9 e 21 km con partenza alle 8,30 /
Running race from the Molinetto della Croda to Refrontolo and three courses: 6.5 and 12 km starting at 9 a.m. and 21 km starting at 8.30 a.m.
REFRONTOLO Info: Gruppo Marciatori Refrontolo, 0438 894428 - marciatorirefrontolo@gmail.com

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: Uffi cio 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 fi rework display.
SERRAVALLE DI VITTORIO VENETO Info: Comitato Festeggiamenti Sant’Augusta, 0438 57088 - comitato.saugusta@libero.it - www.santaugusta.it 

7 / 7TH
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: 345 3119772 - www.prolocomiane.it    

LUGLIO / JULY 2014
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DAL 4 AL 7 / 4TH-7TH
15° 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, 0438 39775 - 0438 394159 - www.comune.colle-umberto.tv.it

PRIMI DI SETTEMBRE / BEGINNING OF SEPTEMBER
COMODAMENTE  Tre giorni di parole, storie, immagini, pensieri, suoni e sapori / Three days of words, stories, images, thoughts, sounds and tastes. 
SERRAVALLE E/AND CENEDA, VITTORIO VENETO Info: Centro Studi Usine, 0438 553969 - 320 3666760 - info@comodamente.it - www.comodamente.it 

12 E 13/12TH AND 13TH
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 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 14 /7TH-14TH
XVIII PALIO DI VIDOR-ASSALTO AL CASTELLO Rievocazione storica dell’assalto dei Barbari al Castello di Vidor, avvenuto attorno al 1200; per l’occasione viene aperta al pubblico l’Abbazia di S. Bona 
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 is open to the public.
PIAZZA ZADRA, VIDOR Info: Pro Loco La Vidorese, 0423 1773027 - 322 487593 - eventi@prolocolavidorese.it

28/28TH
PROSECCO CYCLING Corsa ciclistica nata per promuovere, attraverso lo sport, lo splendido territorio delle colline del Prosecco (partenza: ore 8.45) 
A bicycle 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 3 OTTOBRE AL 2 NOVEMBRE /3RD OCTOBER-2ND NOVEMBER 
70ª 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: 0438 960056 - 347 9544623 - proloco@combai.it - www.combai.it

DAL 3 AL 19 / 3RD-19TH
44ª 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 fotografi co, 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: 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

4 E 5/4TH AND 5TH
LIBRI IN CANTINA – XII 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: 0438 437456 - cultura@comune.susegana.tv.it - editori@libriincantina.it - www.libriincantina.it   

4 E 5/4TH AND 5TH
XII GIORNATE MEDIEVALI ALLA CORTE CAMINESE Due giornate ricche di appuntamenti in un viaggio tra accampamenti, arcieri e combattimenti all’arma bianca ricreando nel parco del Castrum di 
Serravalle uno scorcio di vita medievale /Two intense days featuring military camps, archers and swordfi ghts, recreating a slice of mediaeval life in the park of the “Castrum” of Serravalle 
VITTORIO VENETO Info: Associazione Storico Culturale Undicigradi, 347 5192567 - undicigradi@libero.it - www.undicigradi.com

DAL 5 AL 12 /5TH-12TH
SPIEDO GIGANTE – 58ª 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     

12 E 19/12TH AND 19TH 
LE FIERE DEL TEATRO – 27ª 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

DAL 25 OTTOBRE 2013 AL 18 GENNAIO 2015 / FROM 25TH OCTOBER TO 18TH JANUARY 2015
LE IMMAGINI DELLA FANTASIA 32 Mostra internazionale dell’illustrazione per l’infanzia, giunta alla 32ª edizione / International exhibition of illustrations for children, now in its 32nd edition.
SARMEDE Info: 0438 959582 - info@sarmedemostra.it - www.sarmedemostra.it     

TRA OTTOBRE E NOVEMBRE / BETWEEN OCTOBER AND NOVEMBER 
ANTENNACINEMA Festival cinematografi co / Film Festival.
MULTISALA MÉLIÈS, CONEGLIANO Info: Comitato Incontri di Cinema e Televisione, 0438 651531 - 346 7640966 - comitatoac@email.it - www.antennacinema.it

PEDALATA DI COMBAI   Info: Miane Bike Team, 0438 893222 - info@mianebiketeam.it 

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

METÀ NOVEMBRE / MID-NOVEMBER
“PEDALATA DE SAN MARTIN” E “PEDALATA DELLA BROSA”  Pedalate in mountain bike di 16 km per ragazzi al di sotto dei 18 anni con accompagnatore. Percorsi: da Premaor a Miane e da Cam-
pea a Miane 16 km Mountain Bike rides for children under 18 years of age, with an adult companion. Routes: from Premaor to Miane and from Campea to Miane
MIANE Info: Miane Bike Team, 0438 893222 - info@mianebiketeam.it

DAL 5 ALL’8 E 13-14 /5TH-8TH AND 13TH AND 14TH
STELLE DI NATALE – XII EDIZIONE 
Tradizionale festa-mercato natalizia con degustazioni di vini e prodotti tipici / Traditional Christmas market with tastings of wines and typical local food products.
CANTINE BRANDOLINI, CISON DI VALMARINO Info: Pro Loco Cison di Valmarino, 0438 975774 - prolococison@artigianatovivo.it - www.artigianatovivo.it
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DICEMBRE E GENNAIO / DECEMBER AND JANUARY 2015
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

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

A NATALE E DURANTE LA BEFANA/CHRISTMAS AND EPIPHANY
RAPPRESENTAZIONE PRESEPIO VIVENTE A REVINE
Sacra rappresentazione nata nel 1934 sulla Natività e l’Adorazione dei magi /A performance - created in 1934 - on the theme of the Nativity and the Adoration of the Magi.
CHIESA PARROCCHIALE S. MATTEO APOSTOLO, REVINE LAGO

5/5TH
EL 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 bonfi re, 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/AND CONEGLIANO

PRIMI DI FEBBRAIO / EARLY FEBRUARY 2015
FESTEGGIAMENTI DE SAN BIASI E CORSA COI MUS
REVINE LAGO Info: Pro Loco Revine Lago, 340 0012959 - prolocorevinelago@libero.it

GENNAIO / JANUARY 2015

FEBBRAIO / FEBRUARY 2015

WEEKEND IN CANTINA
Tutto l’anno, ogni fi ne 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, 0423 974019 info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it     

PARCO DEL LIVELET / LIVELET PARK
Situato nel suggestivo paesaggio dei Laghi di Revine, il Parco del Livelet offre ai visitatori la possibilità di trascorrere piacevoli momenti in famiglia, alla scoperta del nostro passato e 
del nostro territorio. Visite alle palafi tte ricostruite, laboratori didattici, passeggiate naturalistiche, artigiani, degustazioni di prodotti tipici e la magia di rivivere la Preistoria. Ecco tutti gli 
appuntamenti e giornate a tema da marzo a novembre 2014 / Situated in the midst of the charming scenery of the Revine Lakes, the Livelet Park gives visitors the opportunity to 
spend an enjoyable time with their families, discovering our past and exploring our area. We offer visits to the reconstructed stilt-houses, didactic workshops, walks in the countryside, 
craftsmen, tastings of typical local products and the magic of experiencing life in the Pre-historical period. Here are all the events and themed days from March to November 2014.  

MARZO/MARCH  
29: spettacolo serale “La spada dei laghi”/ evening performance “The Sword of the Lakes”   •  30: festa di riapertura/reopening party

APRILE/APRIL - Suoni e arti dalla Preistoria/Sounds and arts of Prehistory 
21: “Duro come la pietra”/“Hard as stone”  •  25: “A suon di preistoria”/“Pre-historical sounds” 
Domenica 6, 13, 20 e 27: ogni pomeriggio laboratori a tema/Sunday 6th, 13th, 20th and 27th:themed workshops every afternoon

MAGGIO/MAY - La vita quotidiana in preistoria/Everyday life in Prehistory
1: “Primitivo primo maggio”, protagonista lo spiedo dell’Alta Marca/“Primitive May Day”, featuring an Alta Marca spit roast  •  4: “L’uomo di Mondeval” /Mondeval’s Man •  11: “Apprendista Sciamano”/Apprendice  
Shaman   •  17: “Poca luce, molte emozioni” visita notturna/“Little light, lots of excitement”: a night visit   •  18: “Living(Pre)History”  •  25: “Speciale affresco”/ “Special fresco”

GIUGNO/JUNE - Erbe e fi bre vegetali, doni della Natura/Grasses and vegetable fi bres, gifts of Nature
2: “Manintrecci”/Weaving vegetable fi bres   •  8: “Speciale Livelettiadi” (su prenotazione)/“Livelet Olympics Special” (book beforehand)  •  15: “Sul fi lo del neolitico”/“Following the thread of the Neolithic period”   •  
Domenica 1, 22 e 29: ogni pomeriggio laboratori dedicati all’uso delle fi bre vegetali/Sunday 1st, 22nd and 29th in the afternoon: workshops on the use of vegetable fi bres

LUGLIO/JULY - Archeologi si diventa…/Becoming an archaeologist…
20: “Un giorno da archeologo”/“A day as an archaeologist”  •  Domenica 6, 13 e 27: ogni pomeriggio laboratori dedicati al mestiere dell’archeologo/Sunday 6th, 13th and 27th in the afternoon: workshops devoted 
to the profession of the archaeologist.

AGOSTO/AUGUST - Argilla-mania!/Clay-mania!
15: “Celebriamo gli antenati”/“Celebrate the Ancestors”  •  17: “Uomini e destrieri”/“Man and Horses”  •  22: “Il Livelet sotto le stelle” (serata speciale)/“Livelet by starlight” (special evening event)  •  Domenica 3, 
10, 24, 31: ogni pomeriggio laboratori dedicati alla manipolazione dell’argilla/Sunday 3rd, 10th, 24th and 31st in the afternoon: workshops on handling clay

SETTEMBRE/SEPTEMBER - Il mese della Natura/The Nature month
14: “Un giorno da Geologo”/”Geologist day”  •  21: “Un giorno da naturalista”/“A day as a naturalist”  •  Domenica 7 e 28: ogni pomeriggio laboratori con materiali naturali o di riciclo/Sunday 7th and 28th in the 
afternoon: workshops with natural or recycled materials

OTTOBRE/OCTOBER - Gli animali in Preistoria/Animals in Prehistory
19: “Preistogioielli in pelle”/“Prehistoric leather treasures”  •  Domenica 5, 12 e 26: laboratori a tema con materiali di origine animale/Sunday 5th,12th and 26th: themed workshops with materials of animal origin 

NOVEMBRE/NOVEMBER
2: evento speciale dedicato ai più piccoli “Il teatrino della palafi tta”/special event for the very young “Palafi tte Theatre”

Il programma potrebbe subire variazioni, alcune attività prevedono la prenotazione mentre per altre sono previsti orari specifi ci: si consiglia di consultare il sito www.parcolivelet.it  / The programme is subject to variation 
and some activities require prior booking or take place at specifi c times: please consult the website www.parcolivelet.it 
Orari: domenica e festivi, dal 30 marzo al 2 novembre  dalle 10 alle 18 (luglio e agosto 10-19): visite guidate alle palafi tte, laboratori ed eventi per scuole e gruppi su prenotazione dal lunedì al sabato da febbraio a 
novembre. / Opening times: Sundays and holidays, from 30th March to 2nd November, from 10 a.m. to 6 p.m. (July and August 10 a.m.-7 p.m.): guided visits to the stilt-houses, workshops and events for schools 
and groups by prior appointment from Monday to Saturday from February to November - 
Info: Uffi cio Iat di Conegliano: 0438 21230 dal martedì al venerdì (Tuesday to Friday) 9.30-12.30; segreteria@parcolivelet.it - www.parcolivelet.it

ALTRI EVENTI / OTHER EVENTS
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Visit Conegliano ValdobbiadeneConegliano Valdobbiadene
SPRING / SUMMER 2014

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 fi rst 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 fi ori e dei lavori manuali, degli attrezzi da giardi-
no e arte decorativa / A market of plants, fl owers 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 fi rst 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 fi rst 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 fi ori e dell’artigianato locale
An exhibition and market selling fl owers and local crafts
Prima domenica dopo Pasqua / The fi rst Sunday after Easter
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta / The fi rst Monday after Easter
www.sanpietrodibarbozza.it
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UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Uffi cio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iatconegliano@provincia.treviso.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Uffi cio 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 - Uffi cio 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

CAMPING/CAMPING

Camping Riva D’Oro
Strada dei Laghi,13 - 31020 Revine Lago
Tel. 0438 929110 - 349 4618558/9
campingrivadoro@libero.it - www.campingrivadoro.com

Camping al Lago
Località Fratta 89 - 31020 Tarzo 
Tel. 0438 586891
info@campingallagodilago.it - www.campingallagodilago.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@marcopolosportingcenter.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-
fi cio turistico di Valdobbiadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 
il 2° fi ne settimana di marzo; allacciamento elettrico, carico acqua 
e pozzetto di scarico / A fee is payable; you must get the key from 
the tourist offi ce 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 fi nds 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 fi landa, documenta, attraverso strumenti 
ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, fi lmati e foto storiche, una 
delle principali attività economiche operanti nel territorio di Vittorio 
Veneto dalla fi ne 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 fi rst 
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 fi nds 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
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

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
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 mar-
zo 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); 
opening 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
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, 
Piazza 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: 80 20 21

AEROPORTI
AIRPORTS

Treviso
Via Noalese, 63E - Treviso 
Tel. 0422 315111 
www.trevisoairport.it

Venezia
Via Galileo Galilei, 30/1 - Venezia
Tel. 041 2609260
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
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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)

MERCATI DI CAMPAGNA AMICA
FARMER’S MARKET

Mercato Agricolo di Conegliano
Piazzale F.lli Zoppas - Sabato e mercoledì dalle 8.00 alle 13.00

Mercato Agricolo delle Prealpi a Valdobbiadene
Foro Boario - Sabato dalle 8.00 alle 14.00

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

Unione Pro Loco del Veneto
www.unpliveneto.it

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 



Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore 

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
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. 

Fregona

Sarmede
Revine Lago

Cappella Maggiore

Cordignano

Fregona

Sarmede

Cappella Maggiore
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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

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

Soprapiana

Saccol

Caselle

S. Stefano

Follo
C A R T I Z Z E

VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI 
CARTIZZE AREA

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

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. 



Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA
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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 fl ights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 

From some cities there are also direct fl ights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.

N

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WINE ROAD

ITINERARI INTERESSANTI 

SCENIC ROADS



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 fi nanziata 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”
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