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Da circa un mese si è concluso Expo 2015, evento che 

ha reso l’Italia protagonista di un confronto internazio-

nale sul tema “Nutrire il pianeta, energia per la vita”. Un 

argomento, questo, che sta particolarmente a cuore al 

nostro Consorzio, da anni impegnato sui temi della so-

stenibilità ambientale. A questo proposito ricordiamo 

progetti come il Protocollo Viticolo e Biodivigna, ma 

anche Vitinnova e, in generale, l’attività svolta dall’uffi-

cio tecnico del Consorzio e dalla Commissione Viticola. 

Il nostro consorzio ha creduto fin dall’inizio al valo-

re di questo evento internazionale, partecipando con 

una duplice presenza: a Sapòrem, dove il Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore si è presentato assie-

me a tre prodotti simbolo dell’Italia come il Prosciutto 

di San Daniele, il Grana Padano e la Mortadella di Bolo-

gna, e presso il padiglione Vino, coordinato da Vinitaly. 

Possiamo così oggi confermare che si è trattato di un’op-

portunità di visibilità mondiale, in linea con l’azione di aper-

tura e rafforzamento della presenza nei mercati esteri, svi-

luppata in questi anni. Questo lavoro è basato oggi su una 

precisa analisi dei mercati, resa possibile grazie all’annuale 

monitoraggio del Centro Studi, che offre una fotografia 

precisa dell’andamento delle vendite in Italia e all’estero 

su una base di dati di oltre un decennio. In questi anni, in-

fatti, le attività di promozione sono state scelte anche in 

base a quanto emerso dallo studio e, spesso, ad un’azio-

ne è seguita una concreta crescita di presenza nel Paese. 

È  il caso, ad esempio, degli Stati Uniti, dove nelle prime 

edizioni di Vino in Villa USA meno della metà delle azien-

de aderenti presentava un importatore, mentre oggi quasi 

tutti i nostri produttori vedono il mercato americano come 

una pedina fondamentale nello scacchiere dell’esportazione.

È anche il caso dell’Inghilterra, dove il nostro vino ha ini-

ziato ad essere considerato un “fenomeno di succes-

so” già nel 2011, quando il Consorzio di Tutela è sta-

to invitato ad intervenire al Simposio Internazionale 

degli Spumanti, organizzato nei pressi di Londra, per 

spiegare la nostra realtà alla platea di esperti di marke-

ting, enologi e giornalisti, provenienti da tutto il mondo. 

La nostra denominazione è, oggi, a tutti gli effetti una re-

altà di successo mondiale, partita da un territorio ben cir-

coscritto, quello di Conegliano Valdobbiadene che, sin dalla 

creazione della denominazione nel 1969, e ancor prima 

con la definizione dell’area di produzione da parte dell’I-

stituto Sperimentale per la Viticoltura di Conegliano nel 

1923, non ha mai allargato i propri confini nonostante la 

continua crescita di questo prodotto. Un elemento di me-

rito, questo, che si lega indissolubilmente alla forte identi-

tà che il nostro vino ha per noi produttori, tanto da di-

venire il prodotto simbolo di un vero distretto produttivo. 

BENVENUTI di innocente nardi

Dopo Expo 
più forti sui mercati
La partecipazione all’esposizione milanese rafforza lo sforzo promozionale di visibilità del 
Prosecco Superiore sui mercati, specie quelli internazionali
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“…Ambiente, storia, tradizioni, cultura e inno-

vazione: questi sono i capisaldi che ci parlano di 

un antico sviluppo viticolo della zona di Cone-

gliano e Valdobbiadene e delle difese che veni-

vano attuate per il suo prodotto e che sono stati 

tramandati di secolo in secolo, di generazione 

in generazione, fino ai nostri giorni, modellan-

do paesaggi a volte angusti e austeri, forgiando 

i caratteri delle persone e innovando i processi 

produttivi di questo angolo di Marca Trevigia-

na… ”

Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

I 15 Comuni del territorio della Docg 
eletti “Città Europea del Vino 2016”. 

In programma oltre 131 iniziative, per la prima volta 
messe insieme in rete. Un lavoro di squadra che ha visto 

e vedrà coinvolti tutti gli attori dell’area storica 

ècosì che Conegliano Valdobbiadene, 

portabandiera di tutti i comuni della 

Docg insieme agli enti e alle associa-

zioni attive nel settore viticolo/enologico e di 

promozione del territorio, dal Consorzio di Tu-

tela Conegliano Valdobbiadene Docg alla Scuola 

Enologica di Conegliano passando per il CIRVE 

Università degli Studi di Padova e il CREA Cen-

tro di Ricerca per la Viticoltura di Conegliano, lo 

scorso mese di novembre sono stati proclamati 

“Città Europea del Vino per l’anno 2016” a Bru-

xelles, presso la sede del Parlamento Europeo.
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CITTA’ DEL VINO

Quello della “Città Europea del Vino” è un con-

corso promosso da RECEVIN, la rete europea del-

le Città del Vino cui possono accedere, a turno, 

gli stati dove è presente una “Associazione Città 

del Vino”; ad oggi Italia, Spagna e Portogallo. Es-

sendo il 2016 il turno dell’Italia, nei mesi scorsi 

si sono susseguiti una serie di incontri tra tutti i 

soggetti interessati per tessere il “puzzle” rappre-

sentato dalle attività da svolgere nel territorio nel 

2016 e finalizzate al buon esito della candidatura. 

Sono state così presentate 131 iniziative, per un 

valore di circa 5 milioni e mezzo di euro di inve-

stimento, e divise tra i seguenti tematismi: eventi 

istituzionali, vino e comunicazione, Unesco, pa-

esaggio, ambiente e biodiversità, viticoltura ed 

enologia, Rive e viticoltura eroica, formazione, 

scienza, innovazione, sostenibilità ed etica, eno-

turismo ed enogastronomia, 

accessibilità e solidarietà, cul-

tura, tradizione, arte e turismo 

nelle terre del Prosecco Supe-

riore, Grande Guerra, sport & 

wine. 

Giustamente soddisfatto il sin-

daco di Conegliano Floriano 

Zambon, tra l’altro fresco di elezione come pre-

sidente dell’Associazione italiana Città del Vino, 

carica che aveva già ricoperto nel periodo 2004-

2006: “Grande merito va soprattutto a tutti e 15 

i Comuni dell’area storica del Conegliano Val-

dobbiadene, che hanno saputo dimostrare grande 

disponibilità proponendosi come una voce unica. 

È un segnale importante della volontà di voler af-

frontare temi importanti come l’enoturismo e la 

qualità della vita. Ed allo stesso tempo rappre-

senta una grande opportunità di poter mettere a 

sistema tutte le eccellenze del territorio, a comin-

ciare da quelle enogastronomiche, assieme a quel-

le culturali e paesaggistiche. Inoltre, la qualifica 

di Città Europea del Vino non potrà che avvallare 

la strada per il riconoscimento a Patrimonio Une-

sco. Il numero di eventi presentati in fase di can-

didatura, fotografa un territorio che sa esprimere 

una molteplicità di temi e dimostra la volontà di 

tutti i soggetti a investire sul territorio, creando 

opportunità economiche per il futuro. Un terri-

torio pronto a ricevere questa sfida, che già oggi 

dispone di strutture di accoglienza dall’elevato 

standard qualitativo e con una pluralità di offerte, 

che hanno anche saputo specializzate in settori di 

nicchia come quello enogastronomico o sportivo. 

Abbiamo di fronte una grande opportunità, dalla 

quale dovremo saper capitaliz-

zare i risultati”.

Un’opportunità colta al volo 

anche dall’amministrazione di 

Valdobbiadene, come racconta 

il sindaco Luciano Fregonese: 

“Come nuova amministrazio-

ne, attiva da poco più di un 

anno , abbiamo deciso subito di avviare una colla-

borazione d’area su un tema così importante come 

la promozione del territorio della Docg. Non solo, 

siamo partiti subito con progetti ben concreti, e 

l’esempio è l’accordo stretto in tempi brevissimi 

fra tutti e 15 i Comuni del territorio per la can-

Floriano Zambon 
sindaco di Conegliano

Luciano Fregonese
sindaco di 
Valdobbiadene
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didatura del Conegliano Valdobbiadene a Città 

Europea del Vino. La convinzione che solo con il 

lavoro di squadra si posano ottener risultati, ha 

fatto la differenza. La qualità del Prosecco Supe-

riore è indiscussa, ed è merito di tutti i produtto-

ri. Partendo da qui noi amministratori dobbiamo 

creare le basi per far sì che al prodotto si associ 

l’idea di un territorio ricco di valori paesaggistici 

e culturali, con un effetto mol-

tiplicatore per entrambe le re-

altà, quella produttiva e quella 

turistica”. 

Deus ex-machina di tutto il 

progetto, come coordinatore 

regionale Città del Vino del 

Veneto, non nasconde il suo orgoglio anche Be-

nedetto De Pizzol, assessore all’agricoltura di 

San Pietro di Feletto: “Mai nel corso degli anni 

erano state messe in rete tutte queste iniziative e 

proprio il valore di esse dimostra la potenzialità 

di quest’area. Inoltre il 2016 sarà un anno con 

ricorrenze importanti come il 140° della Scuola 

Enologica, il 50° della Strada del Prosecco e Vini 

dei Colli Conegliano Valdobbiadene, il millena-

rio della Città di Conegliano, il 150° della Città 

di Vittorio Veneto e le attività collegate a queste 

celebrazioni si sono dimostrate importanti per 

la candidatura. L’elezione a “Città Europea del 

Vino”, quindi, costituisce un’importante oppor-

tunità per la promozione e valorizzazione delle 

Colline della Docg in ambito nazionale ed inter-

nazionale, e sarà l’occasione per misurare la ca-

pacità del territorio di fare rete e squadra tra tutti 

i soggetti partecipanti; una 

sfida da accettare non solo 

per il 2016 ma per il futuro 

stesso della nostra Denomi-

nazione”.

Benedetto De Pizzol





INIZIATIVE
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Verrà inaugurata a giugno 2016 a Bor-

deaux la Citè du Vin: attraverso 13.000 

metri quadrati di percorso espositivo 

stabile, interattivo e multisensoriale, articolato 

su 10 piani, il centro rappresenterà una vetrina 

unica su tutte le zone viticole del mondo, dove 

il Conegliano Valdobbiadene avrà un ruolo di 

primo piano. 

Con 450.000 i visitatori previsti ogni anno pro-

venienti da ogni parte del mondo, la Citè si pro-

pone di diventare la maggiore attrazione turisti-

ca della regione di Bordeaux, in grado di offrire 

una panoramica sulla cultura, la tradizione ed il 

patrimonio enologico mondiale al grande pub-

blico. L'obiettivo è offrire un'esperienza unica e 

coinvolgente al visitatore, che viaggerà attraver-

so il tempo, lo spazio e gli universi simbolici le-

gati al vino, dalla geografia, alla storia, dall'arte 

alla filosofia. La stessa architettura dello spazio, 

ideata da Anouk Legendre e Nicolas Desma-

zières, è altamente evocativa: dalle linee curve e 

sinuose, la forma dell'edificio rimanda al tralcio 

della vite ed al movimento del vino che rotea nel 

bicchiere. La costruzione, dominata da una torre 

di 55 metri e collocata sulle rive della Garonna, 

offre una splendida vista sulla città e sul fiume. 

Molto spazio verrà dato alle attività educative e 

culturali: è prevista infatti una biblioteca, uno 

spazio dedicato a mostre temporanee ed un au-

ditorium da 250 posti, oltre a diversi laborato-

ri per la degustazione. Fulcro della Citè sarà lo 

spazio espositivo permanente, un'area di 3000 

metri quadrati in cui l'universo del vino verrà 

illustrato attraverso 20 tematismi ed una for-

mula altamente coinvolgente ed interattiva. Tra 

questi, una sezione sarà dedicata ai 22 paesag-

gi del vino più straordinari a livello mondiale 

dove verrà presentata anche la nostra denomi-

nazione attraverso delle riprese aeree del terri-

torio. Il video è stato realizzato a settembre con 

il supporto di un elicottero per rendere ancora 

più suggestive e spettacolari le immagini delle 

nostre colline. Grande visibilità verrà data al 

Conegliano Valdobbiadene anche negli spazi di 

degustazione, come il Belvedere, ed all'interno 

della ricca programmazione di degustazioni ed 

eventi culturali in calendario, dove saranno pre-

sentati i vini di 35 aziende.

Al via la partnership con la Citè du Vin di Bordeaux, il più 
grande centro culturale dedicato al mondo del vino che aprirà 
a giugno del prossimo anno

La Docg 
nella “Città del Vino”
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Sono le bollicine Conegliano Valdobbiade-

ne Prosecco Superiore ad aver incantato 

il pubblico internazionale di Expo Mila-

no. Questo raccontano le oltre 31.000 bottiglie 

stappate da coloro che hanno scelto di brindare 

con questa eccellenza veneta durante l’Esposi-

zione Universale. Numeri che dimostrano il ruo-

lo di primo piano del Consorzio di Tutela del Co-

negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore nel 

rappresentare gli spumanti italiani all’interno 

del più importante evento mondiale ospitato in 

Italia confermando come la scelta di partecipare 

ad Expo si sia rivelata strategica per la denomi-

nazione.

A dare l’opportunità di conoscere le bollicine 

Docg più amate dagli italiani è stato innan-

zitutto il padiglione di Eataly, punto di riferi-

mento dell’alta qualità, che ha ospitato lo spazio 

Sapòrem, area che ha fatto scoprire il Coneglia-

no Valdobbiadene Docg insieme ad altre tre ec-

cellenze del nostro paese: Prosciutto San Danie-

le, Grana Padano e Mortadella di Bologna. Un 

vero e proprio viaggio sensoriale 

tra alcune delle perle dell’enoga-

stronomia del Made in Italy che 

ha contato 200.000 degustazioni, 

destinate per il 35% a un pubblico straniero. 

Ma la denominazione trevigiana ha avuto modo 

di presentarsi al pubblico di Expo anche all’in-

terno di uno dei padiglioni che hanno riscosso 

maggiore successo. Nei sei mesi della manifesta-

zione, infatti, il Conegliano Valdobbiadene si è 

raccontato anche all’interno del Padiglione del 

Vino, realizzato da Vinitaly, che ha raccolto 2,1 

milioni di visitatori, il 20% dei quali giunti da 

oltre confine, per un totale di 11.413 ingressi 

al giorno. Di rilievo anche il numero di attivi-

tà svolte in questo spazio: 500 eventi e 800.000 

degustazioni. Proprio nel Padiglione Vino, nello 

spazio della Regione Veneto, era possibile co-

noscere alcune delle più prestigiose etichette di 

Prosecco Superiore. 

Expo 2015 si è rivelata dunque una vetrina 

importante per il Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore. Grazie all’intensa attività 

internazionale del Consorzio di Tutela questo 

spumante Docg si è aperto le porte dei principali 

eventi mondiali per far conoscere una denomi-

nazione sempre più attenta alla 

qualità e alla tutela della biodi-

versità del suo territorio candida-

to a Patrimonio Unesco. 

Risultati di grande prestigio e risonanza per le aziende del 
Consorzio sia all’interno del Padiglione Eataly - Sapòrem che al 
Padiglione del Vino di Vinitaly

Expo, 
il successo del Superiore



I quattro moschettieri
Mortadella Bologna Igp, Prosciutto di San Daniele Dop, Grana Padano Dop e 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg uniti insieme al Padiglione 
di Eataly, con un piatto apprezzato come uno dei migliori di tutta Expo

SPECIALE EXPO
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del gusto di 
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“Tutti per uno, uno per tutti!”. Il celebre motto 

dei moschettieri si adatta perfettamente anche 

alla riuscita di Sapòrem, lo spazio che ha visti 

uniti per sei mesi al fianco di Eataly, in occasio-

ne di Expo 2015, Mortadella Bologna Igp, Pro-

sciutto di San Daniele Dop, Grana Padano Dop 

e Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

Docg. Quattro prodotti di eccellenza racchiusi 

e presentati in un unico piatto, una garanzia di 

successo confermata anche dal pubblico. 

L’eccellenza made in Italy dei quattro Consor-

zi, infatti, è stata premiata dal grande pubblico 

sia italiano che internazionale di Expo che, da 

quanto emerge dai dati di vendita dello spazio 

“Sapòrem”, ha eletto il “Gran Piatto Sapòrem”, 

composto da scaglie di Grana Padano Dop Ri-

serva oltre 24 mesi, Prosciutto di San Daniele 

Dop e Mortadella Bologna Igp, in abbinamen-

to a un calice Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore Docg, fra le sue scelte preferite 

21
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all’interno dell’offerta di Eataly. Un riscontro 

molto positivo, che rende orgogliosi i Consorzi 

e che ancora una volta testimonia la credibili-

tà dei prodotti made in Italy in tutto il mondo.

L’esperienza “Sapòrem” ha visto l’unione di sa-

pore e sapere. Non solo un’occasione per degu-

stare uniti in un piatto l’alta qualità di quattro 

prodotti simbolo italiani, ma anche la realizza-

zione di momenti di vicinanza e scambio con la 

comunità degli appassionati di cucina attraver-

so sei appuntamenti di rilievo programmati nel 

corso della kermesse. Creatività, passione, gusto 

e qualità, sono stati i valori comuni ai sei even-

ti che hanno animato lo spazio “Sapòrem” nei 

sei mesi di Expo, un appuntamento al mese con 

ospiti d’eccezione: da Stefania Corrado, chef 

multitasking, scrittrice e food blogger insieme ad 

Anna Bogoni, direttrice di Elle a Tavola, a Etto-

re Mocchetti, direttore de La Cucina Italiana, da 

Andrea Grignaffini, gastronomo, giornalista, do-
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Progetto Agricoltura. 
Vicini al vostro mondo, dalla semina al raccolto.
Banca della Marca è vicina al mondo dell’agricoltura con uno speciale servizio finanziario. 

Grazie all’Ufficio dedicato e al suo personale qualificato fornisce tutta l’assistenza e la consulenza necessarie agli operatori del settore agricolo. 
Il Progetto Agricoltura si occupa di: 

  pratiche per l’ottenimento di contributi comunitari 

  prestiti di conduzione 

  finanziamenti ed agevolazioni per 
  investimenti aziendali 
  macchine agricole 
  impianto vigneti e molto altro. 
Maggiori informazioni presso le filiali di Banca della Marca o nel sito internet www.bancadellamarca.it 
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cente di Alma e direttore creativo di Spirito Di-

Vino, a Francine Segan, uno dei maggiori esperti 

americani di cucina italiana, autrice e personali-

tà televisiva, a due blogger internazionali, San-

dra Pascual, di Cuisine Addict e Helen Best Shaw 

di Fuss Free Flavours, per finire con Max Mariola 

di Gambero Rosso Channel.

Occasioni uniche, accolte con 

grande entusiasmo dal pub-

blico, per degustare e incon-

trare da vicino la comunità 

degli appassionati di cucina e 

alcuni importanti testimonial 

del made in Italy. Cucina, ri-

cette, itinerari golosi alla sco-

perta dei territori dei Con-

sorzi, selezione delle materie 

prime, made in Italy, costumi 

e usi della nostra tavola, tu-

tela e garanzie, questi i temi principali sviscerati 

durante gli appuntamenti. Per chi volesse riper-

correre tutte le tappe di “Sapòrem”, la pagina Fa-

cebook SaporemExpo è un diario di questi ultimi 

sei mesi e dell’unione dei quattro Consorzi sotto 

l’emblema del “sapòrem”.
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I panini di Max

Massimiliano Mariola, 
lo chef di Gambero Rosso 

Channel specializzato 
in panini gourmet, 
ospite a Sapòrem, 

dove ha preparato 
tre proposte sfiziose 

da abbinare 
al Prosecco Superiore
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SPECIALE EXPO

Chi l’ha detto che un panino non merita la stessa 

cura e attenzione nella scelta delle materie prime 

di un piatto di alta cucina? Lo sa bene lo chef 

Massimiliano Mariola, alias Max del Gambero 

Rosso Channel, protagonista dell’ultimo appun-

tamento a Expo con i Consorzi di Sapòrem nello 

spazio di Eataly, il 26 ottobre scorso. Uno chef 

nato da una grande passione di famiglia, come 

ci ha raccontato lo stesso Max: “Sì, questa pas-

sione per la cucina nasce a casa, in famiglia. Mia 

madre è una bravissima cuoca e mia nonna lo è 

stata tanto che fino a 93 anni preparava la pasta 

fatta in casa. Ancora oggi ricordo con nostalgia 

il profumo che si diffondeva per la casa quando 

si sbizzarriva ai fornelli”. Max è lo chef di rife-

rimento per i panini gourmet una tendenza che 

sta riscuotendo molto successo nel panorama ga-

stronomico italiano. “Data la frenesia della quo-

tidianità che ci costringe il più delle volte ad un 

pranzo veloce – ci spiega Max –, ecco che spesso 

ci nutriamo con un panino, un panino che deve 

essere completo di tutte quelle sostanze nutritive 

di cui abbiamo bisogno. Il pane pertanto ha il 

ruolo di involucro, di contenitore, mentre all'in-

terno si dà voce alla ricetta, che deve essere sem-

pre sinonimo di qualità”.

In occasione della sua presenza a Sapòrem, Max 

di panini gourmet ne ha creati tre, assolutamente 

speciali per questo evento: pani particolari e sal-

se reinterpretate, in abbinamento all’eccellenza 

made in Italy di Grana Padano Dop, Mortadel-

la Bologna Igp, Prosciutto di San Daniele Dop, 

accompagnati da un 

calice di Conegliano 

Valdobbiadene Pro-

secco Superiore Docg. 

L’appuntamento è sta-

to all’insegna dell’al-

ta qualità racchiusa 

nella semplicità di un 

panino, in linea con lo 

stile di Max, uno chef 

che ama la semplicità 

del gusto e la cucina 

lineare e pulita, che 

valorizza al meglio gli 

ingredienti selezionati 

esaltandone i sapori. 

Per chi come Max e i 

Consorzi protagonisti 

ama l’Italia e i suoi 

prodotti unici, le tra-

dizioni, ma anche le 

nuove idee in cucina, 

l’appuntamento del 

26 ottobre è stato “da 

acquolina in bocca”. 



a partire da 150€ d’ordine netto
Consegna gratuita

Scatole per la spedizione di liquidi alimentari, 
ideali per bottiglie di birra, olio, distillati.
Ogni scatola accoglie 6 bottiglie.

2,27 €
A PARTIRE DA

al pezzo

SCATOLE IN CARTONE PER BOTTIGLIE DI BIRRA

Resistenti e sicure. Ogni bottiglia è imballata singolarmente e
protetta ulteriormente da un involucro esterno in cartone.
Ideali per bottiglie formato bordolese (da 0,7 a 1 l).

0,69 €
A PARTIRE DA

al pezzo

SCATOLE IN CARTONE PER BOTTIGLIE DI VINO

Scatole per 1, 2, 3 bottiglie Scatole per  6, 12 bottiglie

2,33 €
A PARTIRE DA

al pezzo

SCATOLE IN CARTONE PER BOTTIGLIE SINGOLE

Progettate per bottiglie singole. L’oggetto è 
immobilizzato attraverso un supporto autobloccante 
ospitato da un involucro esterno in cartone.     

1,59 €
A PARTIRE DA

al pezzo

Scatola per bottiglie
Magnum

Scatola per bottiglie
di spumante

1,47 €
A PARTIRE DA

al pezzo

2,53 €
A PARTIRE DA

Progettate per la spedizione 
su lunghe distanze in condizioni
di sicurezza

Caratteristiche:
- Interno in polistirolo
- Resistenti all’umidità
- Assemblaggio istantaneo

al pezzo

CANTINETTE IN POLISTIROLO PER 6 BOTTIGLIE

SOLUZIONI RAPIDE E SICURE PER LA 
PROTEZIONE E SPEDIZIONE DI BOTTIGLIE

ratioform mette a sua disposizione oltre 6.400 tipologie di imballaggi di altissima qualità: scatole, cartone, casse, nastri adesivi, sacchetti , imbottiture 
e molto altro ancora.  Spedizione gratuita per ordini con importo netto superiore a 150€  e consegna in 24/48h.
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Il bilancio finale della partecipazione del Consorzio di tutela all’Expo di 
Milano è stato sicuramente positivo. In questo numero concludiamo la nostra 
panoramica di impressioni sulla presenza delle aziende della Docg
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CASA DI SPEDIZIONI INTERNAZIONALI

– Emissione e chiusura DAA 
– Pratiche doganali 
– Stoccaggio 
– Logistica 
– Corsi di Formazione su 
   tematiche accise e dogana
– Intrastat

MARTINO PARISI SRL 
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Tel. 0422 361361

Specializzati nelle spedizioni 
di vino in Europa 

e in tutto il mondo



Con 157 paesi rappresentati e 21,5 milioni di vi-
sitatori, il bilancio finale di Expo Milano 2015 
non può che essere esaltante. Guardando ai sem-
plici numeri, con un’affluenza che nei sei mesi di 
esposizione si è fatta via via sempre più freneti-
ca, con code chilometriche soprattutto nell’ulti-
mo periodo, non si può che essere soddisfatti. E 
parlando sempre di numeri quelli della presenza 
del Consorzio del Prosecco Superiore sono altret-
tanto positivi. A Sapòrem, lo spazio riservato alla 
denominazione all’interno di Eataly, hanno parte-
cipato sedici aziende con altrettante etichette, per 
200 mila degustazioni e 30 mila bottiglie vendute. 
Senza dimenticare i sei eventi organizzati, di cui 
scriviamo in altra parte del giornale. Molto di più 
i visitatori italiani che quelli stranieri, il 65% con-
tro il 35%, ma questo è un dato in linea con tutta 
Expo.   
“Era importante essere presenti ad Expo – rac-
conta il direttore del Consorzio di Tutela del Cone-
gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, Gian-
carlo Vettorello –, una scelta strategica all’inizio 
non facile né scontata, che aveva destato qualche 
perplessità e preoccupazione. Ma alla fine è stata 
sicuramente una scommessa vinta, sia per l’Ex-
po che per la partecipazione del Consorzio. Non 
è stato certo un impegno facile, anche dal pun-
to di vista operativo, ma sicuramente riuscito sia 
nell’aver presentato in modo organico e lineare le 
aziende della denominazione sia per la visibilità 
offerta dai molti eventi che abbiamo potuto or-
ganizzare. In tutto questo il Consorzio ha saputo 
esprimersi in modo efficace e conquistare l'atten-
zione dei visitatori. Un successo confermato dal-
le 200 mila degustazioni dei vini 
della denominazione nell’arco dei 
sei mesi di Expo e da una visibili-

tà all’interno del padiglione Sapòrem stimabile in 
due milioni di visitatori. Altro aspetto importante 
è stata sicuramente la riuscita della collaborazione 
con gli altri tre Consorzi, il Grana Padano, il Pro-
sciutto di San Daniele e la Mortadella di Bologna, 
un bellissimo esempio di unione fra eccellenze ita-
liane, che ha contribuito a dare valore aggiunto 
alla proposta. Un connubio colto molto bene dai 
media ma soprattutto dal Patròn di Eataly, Oscar 
Farinetti, che proporrà il piatto composto dai pro-
dotti dei quattro Consorzi presentato ad Expo in 
tutti i suoi punti vendita nel mondo”. 
Questi i numeri, ma al conto finale va aggiunto 
sicuramente un altro aspetto, meno quantifica-
bile ma altrettanto importante. Ossia il ritorno 
in termini di immagine, di visibilità, quindi di 
prospettive future a seguito della partecipazione 
ad Expo. Per scoprirlo, già nello scorso numero 
abbiamo intervistato le otto aziende del Consor-
zio che hanno avuto la permanenza più lunga, 
da 4 a 6 mesi. Adesso, per chiudere il cerchio, 
diamo voce alle altre otto aziende, quelle che 
sono state ad Expo per due mesi. Il ritratto fi-
nale che ne esce è sicuramente molto positivo. 
Oltre ad essere stata un’occasione che non an-
dava assolutamente persa, ci si è resi conto che 
la vetrina di Milano non potrà che portare effet-
ti benefici sia alla singola azienda che all’intera 
Denominazione. Troppo presto, forse, dire quali 
sono e quanto varranno in termini economici 
questi benefici. Ma la percezione da parte delle 
aziende è sicuramente stata quella di un even-
to, forse irripetibile, che è stato in grado di pre-
sentare al mondo il Prosecco Superiore come lo 

spumante italiano di punta e una 
delle più importanti e consolidate 
eccellenze del Made in Italy.
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LODOVICO GIUSTINIANI
Borgoluce

ENRICO MARTELLOZZO
Bellussi

La nostra presenza ad Expo ha richiesto un investimen-

to importante, parzialmente recuperato dall’acquisto 

dei nostri vini da parte dei visitatori, ma che andava 

sicuramente fatto. È difficile, ad oggi, dire quali possano 

essere le ricadute, pur essendo presenti all’interno di 

un padiglione importante e di grande visibilità come 

quello di Eataly. Un riscontro sicuramente più concre-

to ci è arrivato dai molti eventi che abbiano organiz-

zato in parallelo durante Expo presso alcuni ristoranti 

milanesi, già nostri clienti. A Sapòrem abbiamo portato 

la nostra linea premium Belcanto, mentre al Padiglio-

ne del Vino, dove eravamo presenti, c’erano anche i 

prodotti provenienti dalla nostra tenuta di Montalci-

no, grazie ai quali abbiamo avuto buone richieste da 

parte dei visitatori. Ritengo quindi che, per quello che 

riguarda la presenza con il Prosecco Superiore, non sia 

ancora possibile fare un confronto fra costi e benefici. 

Anche perché si è trattato di un evento del tutto par-

ticolare, molto diverso ad esempio da altre manifesta-

zioni fieristiche come Vinitaly dove i riscontri possono 

essere più immediati. E probabilmente siamo anche 

stati un po’ penalizzati dall’aver partecipato nei primi 

due mesi, quando l’attenzione per l’Expo non era così 

alta. Un aspetto molto positivo è stata sicuramente la 

collaborazione con i vari Consorzi a Sapòrem. Cre-

do molto nel co-marketing e mi è piaciuta l’idea de 

Prosecco Superiore come aperitivo italiano abbinato a 

prodotti di eccellenza come il Prosciutto di San Danie-

le dop, Grana Padano dop e Mortadella di Bologna igp.

La partnership del Consorzio con Eataly, all’interno 

dell’angolo Sapòrem, si è rivelata molto azzeccata. È sta-

to un bel modo di presentare la Denominazione, sia 

come location, in una posizione privilegiata all’interno 

dell’esposizione, che per l’allestimento, con uno stan-

dard anche superiore rispetto ad altre realtà viste ad 

Expo. Inoltre, chi era incaricato al servizio ha dimostrato 

grande professionalità e conoscenza dei vini, con una 

grande attenzione verso i clienti. Inoltre mi pare riuscita 

anche l’idea di unire il Prosecco Superiore alle altre ec-

cellenze della gastronomia made in Italy come il Grana 

Padano, il Prosciutto di San Daniele e la Mortadella di 

Bologna. C’è quindi ampia soddisfazione da parte nostra 

per la partecipazione, ed essendo stati presenti come 

azienda negli ultimi due mesi di Expo abbiamo sicura-

mente goduto di una maggior affluenza di pubblico. Dal 

punto di vista della visibilità il lavoro fatto è stato molto 

buono, grazie anche alle serate di degustazione, con un 

messaggio forte dato dalla presenza unitaria delle azien-

de sotto il cappello del Consorzio. Era importante esser-

ci anche e soprattutto perché il tema dell’Expo, “Nutrire 

il Pianeta, Energia per la Vita”, fortemente legato col 

mondo vitivinicolo ed è in linea con quanto i viticoltori 

del Conegliano Valdobbiadene stanno facendo per la 

sostenibilità ambientale e la protezione delle biodiversi-

tà. Credo, infine, che quest’esperienza sia servita anche 

per far sì che nei prossimi anni aumenti il numero di 

persone intenzionate a visitare e a conoscere di persona 

il territorio dove nasce il Prosecco Superiore. 



IVANO CALLEGARI
Colli del Soligo 

SANDRO BOTTEGA
Bottega Spa

L’Expo di Milano, evento importante e straordina-

rio per tutta la nostra nazione, ha rappresentato per 

Bottega un’occasione unica per enfatizzare la propria 

vocazione a coprire il ventaglio del beverage. Collabo-

rando con vari consorzi, la nostra cantina e distilleria 

ha portato a Milano un’antologia dei propri vini e dei 

propri distillati, con l’obiettivo di mettere in vetrina la 

propria capacità produttiva. Tra le 7 etichette selezio-

nate per rappresentare la nostra produzione, abbiamo 

scelto di dare un particolare rilievo al Vino dei Poeti 

Valdobbiadene Prosecco Superiore docg, aderendo 

all’iniziativa proposta dal Consorzio che prevedeva la 

presenza dello spumante, in esposizione e in degusta-

zione per due mesi (luglio e agosto), all’interno dello 

spazio Sapòrem presso il quale era possibile assaggia-

re anche i prodotti degli altri tre consorzi partecipanti 

(Prosciutto di San Daniele, Grana Padano, Mortadella 

di Bologna). L’operazione ha comportato per Bottega 

un importante investimento, di alcune decine di mi-

gliaia di euro; non abbiamo ancora dati sulla visibilità 

che hanno avuto i nostri prodotti, tuttavia non essere 

presenti avrebbe procurato all’azienda un danno di 

immagine, pertanto la nostra valutazione è positiva.

La presenza della nostra azienda ad Expo è avvenuta 

nei due mesi centrali, luglio e agosto. Nonostante un’af-

fluenza molto buona nel padiglione di Sapòrem, all’in-

terno di Eataly, devo dire che riscontri effettivi ad oggi 

non ci sono ancora arrivati. A fronte di un investimento 

sicuramente pesante, c’è quindi un po’ di delusione da 

parte nostra per questa partecipazione. Credo che que-

sto sia dipeso soprattutto da due fattori: il primo è che 

con un così grande afflusso di visitatori è molto difficile 

concretizzarlo poi in azioni di business per il futuro, ma-

gari portando poi qualche cliente in cantina, il secondo 

è che Expo ha dimostrato di rappresentare unicamente 

una vetrina per i prodotti in mostra, sicuramente ben 

fatta ma che si è limitata a dare un po’ di visibilità alle 

aziende, penalizzata come dicevo dai grandi numeri, in 

cui risulta molto difficile anche farsi notare. Ci attenda-

vano una risposta diversa, magari con una gestione più 

penetrante. Nel suo complesso, ha sicuramente dato 

un messaggio importante per far conoscere la Denomi-

nazione, che va letto come una semina per il futuro, ma 

di cui oggi è un po’ difficile capirne bene i ritorni.
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RENZO MONTESEL
Montesel

FEDERICO DAL BIANCO
Masottina

L’Esposizione Universale è stata una grande vetri-

na internazionale che ci ha permesso di consolidare 

il grande ruolo del Prosecco Superiore Docg come 

ambasciatore dell’enologia Made in Italy nel mondo. I 

due mesi di Expo per Masottina sono stati molto im-

portanti e proficui. Abbiamo sfruttato questa grande 

opportunità, alla quale abbiamo aderito fin dall’inizio 

con entusiasmo e consapevolezza del ruolo che il Pro-

secco ha assunto, in forza del fatto che è il vino italia-

no più venduto nel mondo. L'Expo è stata anche una 

grande occasione per rafforzare i rapporti commerciali, 

soprattutto nel versante export, che contribuiranno a 

farci chiudere il bilancio 2015 con un ottimo incremen-

to di fatturato. Milano Expo ci ha permesso di conso-

lidare la nostra presenza in più mercati per il Prosecco 

Superiore Docg, come gli Stati Uniti e il Regno Unito, 

e soprattutto ci ha consentito di tessere relazioni più 

forti con i partner commerciali di altri paesi, a partire 

da quelli asiatici, in cui contiamo di accrescere la nostra 

presenza nei prossimi anni. Nel corso di Expo molti 

visitatori hanno scelto di degustare i nostri spumanti 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore docg 

riuscendo a cogliere anche le peculiarità di quella nic-

chia d’eccellenza rappresentata dalla tipologia “Rive”. Il 

grande tema legato al cibo, inoltre, ci ha permesso di 

far cogliere la straordinaria versatilità di abbinamento 

del Prosecco Superiore docg, anche con i piatti più 

esotici, che nei fatti rappresenta un grande vantaggio 

nella scelta di acquisto di un vino.

Il bilancio finale della nostra presenza ad Expo ha si-

curamente superato le nostre aspettative. Nei due 

mesi in cui abbiamo partecipato, settembre e ottobre, 

c’è stata un’affluenza continua, specie a Sapòrem con 

una notevole richiesta per il piatto proposto dai tre 

Consorzi assieme ai vini della Denominazione. Il maître 

incaricato del servizio, inoltre, ci ha confermato che il 

nostro vino è stato espressamente richiesto da molti 

visitatori, il che è sicuramente una grande soddisfazio-

ne per noi. Abbiamo portato il nostro extra dry, il vino 

più rappresentativo dell’azienda, con un packaging cre-

ato ad hoc per far capire meglio l’indicazione sartoriale 

del prodotto, vendendo in totale circa 1500 bottiglie. 

Lo ritenevamo un avvenimento importante non tanto 

per fare business ma per seminare, una vetrina inter-

nazionale che dato prestigio sia all’azienda che all’intera 

Denominazione. Buona la scelta del Consorzio sia per 

la location di Eataly che per la collaborazione con gli 

altri Consorzi a Sapòrem, una sinergia che potrebbe 

continuare anche in futuro. Specie considerando che 

Eataly è, ad oggi, l’iniziativa di maggior successo per 

il food made in Italy a livello internazionale. Conside-

rando poi che i visitatori di Expo hanno dimostrato di 

essere curiosi e interessati ai luoghi di provenienza dei 

cibi, credo che con quest’operazione si siano poste 

anche le basi per successive visite al territorio. Sta poi 

a noi aziende creare le condizioni ideali perché questo 

movimento turistico si concretizzi in modo da non de-

ludere le aspettative.



SEBASTIANO RICCI
Tenuta degli Ultimi

NICOLA MEROTTO 
Siro Merotto 

Dal punto di vista prettamente economico siamo soddisfat-

ti della nostra partecipazione a Sapòrem la scorsa primave-

ra, nei mesi di maggio a giugno. Le vendite dei nostri vini 

sono andate bene, e anche se non siamo riusciti a coprire 

integralmente l’investimento, il risultato è stato comunque 

positivo se paragonato ad altre nostre partecipazioni fieri-

stiche. Buono è stato anche il feedback da parte dei visita-

tori, sia come visite che come pubbliche relazioni, visto che 

qualcuno poi è venuto a trovarci anche in cantina. Anche 

se nel complesso Expo ha registrato un numero di visitatori 

stranieri inferiore al previsto, il nostro vino ha ricevuto molti 

apprezzamenti da ospiti provenienti da Svizzera e Germa-

nia, paesi dove già la nostra azienda è ben conosciuta. Mol-

to buona è stata anche la scelta di collaborare con il Con-

sorzio del Grana Padano, del Prosciutto di San Daniele e 

della Mortadella di Bologna, perché ben si adattano all’idea 

di un aperitivo tutto italiano assieme al Prosecco Superiore, 

a dimostrazione anche della facilità di abbinamento dei vini 

della Denominazione. Ho qualche perplessità, invece, nelle 

ricadute sulla promozione del territorio del far conoscere la 

differenza del Superiore nel Mondo Prosecco, ma solo per-

ché ritengo che Expo non fosse il palcoscenico più adatto 

per questo tipo di operazioni. È un’attività che va fatta di-

rettamente sul territorio, rafforzando l’incoming in collabo-

razione con tutte le cantine, ma che è tanto più importante 

per le piccole realtà come la nostra, perché solo facendo 

vedere le colline, visitando le cantine e mostrando il lavoro 

in vigneto fatto a mano, che si può apprezzare meglio la 

qualità e il forte legame col territorio.

Ritengo la nostra esperienza ad Expo nel complesso 

positiva. Ci ha sicuramente avvantaggiato il fatto di es-

sere stati presenti nei due mesi finali di settembre ed 

ottobre, quelli più interessanti sia per l’andamento com-

plessivo ma anche perché sono i mesi legati al periodo 

della vendemmia, ossia quelli più adatti per far conver-

gere le persone al vino. C’è stato un afflusso importan-

te di visitatori, tutti con l’intenzione di voler conoscere 

meglio un prodotto sempre più conosciuto a livello in-

ternazionale come il Prosecco Superiore. Per questo 

abbiamo voluto proporre al pubblico il nostro Rive, il 

vino più rappresentativo ed emblematico dell’azienda, 

capace di rappresentare al meglio il valore del territorio 

di origine. Il Prosecco Superiore è un modo di vivere, 

massima espressione della convivialità e a Sapòrem ha 

saputo esprimere la sua vera natura. Un vero esempio 

di prodotto di eccellenza, fortemente radicato nella cul-

tura territoriale, un fenomeno non indotto ma che ha 

radici profonde. Credo che l’interesse per approfondi-

re meglio la conoscenza dei nostri vini e del territorio 

ci fosse già anche prima di Expo, ma quest’evento ha 

sicuramente contribuito ad accentuare questa curiosi-

tà. Adesso si deve continuare su questa strada e tutti 

i riconoscimenti importanti ricevuti, penso ad esempio 

all’elezione del territorio a “Città europea del vino”, 

non solo non mi stupiscono ma mi auguro che servano 

a suggellare un’unione più stretta fra tutti i produttori.
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Si è svolta dal 7 al 9 novembre la XXIV edizione 

del Merano Wine Festival, appuntamento enolo-

gico sempre più riconosciuto per la qualità delle 

aziende e dei vini, a cui ha preso parte anche il 

nostro Consorzio. Per il terzo anno consecuti-

vo, alla nostra denominazione è stato riservato 

uno spazio all’interno della Gourmet-Arena, in 

cui le eccellenze del Conegliano Valdobbiadene 

sono state accostate a quelle degli altri Consorzi 

italiani ed alle eccellenze del food. Trenta sono 

state le aziende presentate e diverse le tipolo-

gie: dalla versione classica, alla tipologia Rive 

e Cartizze. In 4 giorni di manifestazione si sono 

registrate in totale 10.000 presenze, fra appas-

sionati dell’enogastronomia d’eccellenza e ad-

detti al settore. 

Novembre è stato un mese denso di ini-

ziative per il Consorzio, impegnato nella 

promozione internazionale della deno-

minazione partendo dall’Italia per poi toccare 

mercati maturi e in via di sviluppo, dalla Svizzera 

alla Cina. 

MERANO WINE FESTIVAL

Da Merano allo Svizzera, con gran finale in Cina. Continuano 
le attività per far conoscere all’estero qualità e versatilità del 
Prosecco Superiore Docg, attraverso fiere e seminari

in missione
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Ha dato i suoi frutti il lavoro di comunicazione e 

formazione operato dal Consorzio di Tutela del Co-

negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore nei con-

fronti dei consumatori e dei professionisti del vino 

elvetici: la Svizzera si conferma uno dei mercati di 

riferimento per questo spumante Docg che, tra il 

2010 e il 2014, ha segnato proprio in questo paese 

una crescita a valore del +75,2%. Ed è proprio qui 

che il Consorzio di Tutela ha organizzato un nuo-

vo ciclo di attività di formazione e promozione per i 

professionisti del vino. 

Il 6 novembre si sono tenuti due seminari presso la 

scuola alberghiera di Chur-Passugg che hanno coin-

volto 40 studenti ed il 9 novembre si è svolto un wor-

kshop a Zurigo presso il ristorante Neumarkt, che 

ha coinvolto altrettanti operatori del settore. Inoltre 

continuano i corsi WSET organizzati dal wine edu-

cator Byron Catechis, che a seguito della sua visita 

in zona, ha scelto di presentare il Prosecco Superiore 

durante le lezioni del secondo e terzo livello, che or-

ganizza in diverse città della Svizzera.

“L’obiettivo di questo piano di attività – spiega il 

presidente del Consorzio Innocente Nardi – è quello 

di evidenziare gli elementi distintivi della Docg Co-

negliano Valdobbiadene sia dal punto di vista eno-

logico che paesaggistico, fornendo a professionisti 

e consumatori tutti gli strumenti per scegliere con 

consapevolezza e difendersi dalle imitazioni. Lo sco-

po è inoltre far conoscere la versatilità del Prosecco 

Superiore, vino adatto ad ogni momento e non solo 

per l’aperitivo”.

Un piano di formazione di importanza rilevante, che 

si è rivolto a quello che è il secondo mercato di que-

sto spumante Docg: in Svizzera la denominazione 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore ha 

registrato un giro d’affari di 28,6 milioni nel 2014 

per un totale di 6,6 milioni di bottiglie.

Questi incontri sono stati preceduti dagli incoming 

organizzati dal consorzio a partire da agosto con 

l’arrivo del wine educator Byron Catechis e dei gior-

nalisti Othmar Kiem di Falstaff e Christian Eder di 

Vinum, che hanno dato ampio spazio alla nostra de-

nominazioni nelle principali riviste specializzate nel 

vino in Svizzera.
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È uno dei mercati più promettenti per il mondo del 

vino italiano ed è proprio qui che il Consorzio ha re-

alizzato una nuova missione internazionale, portan-

do otto aziende della denominazione a Shanghai alla 

fiera Prowine, che si è tenuta dall’11 al 13 novembre 

2015. È stata la prima volta che il Consorzio di Tu-

tela si è presentato con uno stand personalizzato a 

questa manifestazione ed i risultati sono stati molto 

soddisfacenti: pubblico qualificato e un grande in-

teresse nei confronti della denominazione sono stati 

i fattori che hanno confermato Shanghai come una 

metropoli aperta all’innovazione ed al mondo degli 

spumanti, ingresso ideale per la Cina continentale.

Il Consorzio, oltre ad aver preso parte alla fiera con 

uno stand di 72 metri quadrati, dotato di uno spa-

zio di degustazione istituzionale ed un’area riservata 

alle aziende, ha realizzato anche un’intensa attivi-

tà seminariale. I seminari sono stati organizzati in 

collaborazione con la giornalista cinese Sophie Liu, 

che ha visitato la zona di Conegliano Valdobbiade-

IN  CINA PER PROWINE 

FORMAZIONE IN SVIZZERA
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ne in occasione dell’edizione 

2015 di Vino in Villa. Il primo 

seminario si è svolto all’inter-

no della fiera e ha registrato la 

presenza di 60 persone mentre 

un secondo incontro si è tenuto 

presso  il centro Yishang Wine 

Consulting Company, punto 

di riferimento per il vino ita-

liano a Shanghai e vi hanno 

partecipato 25 operatori. Due 

momenti molto importanti per 

presentare le caratteristiche del 

vino e dell’area di produzione, 

a cui si è aggiunta anche una cena organizzata pres-

so un rinomato ristorante di Shanghai, specializzato 

nella cucina del territorio: un ambiente ideale per 

presentare uno spumante come il Conegliano Val-

dobbiadene, che fa del legame con il luogo d’origine 

il suo principale punto di forza.

In rappresentanza della Denominazione, hanno par-

tecipato alla missione le aziende Bellenda, Bellussi, 

Le Manzane, Le Vigne di Alice, Masottina, Perlage, 

Sorelle Bronca e Valdo.
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Si è svolta all’inizio di dicembre la cam-

pagna di promozione dei vini regionali 

organizzata da U.Vi.Ve, Unione dei Vini 

Veneti, che ha toccato anche quest’anno due 

importanti punti di riferimento per il mercato 

del vino americano: New York e Miami. Diverse 

sono state le iniziative realizzate nelle due cit-

tà, che hanno coinvolto complessivamente 350 

persone: operatori della ristorazione, sommelier, 

importatori, giornalisti e blogger. All’iniziativa 

hanno preso parte i Consorzi del Soave, Lugana, 

Bardolino e Valpolicella, oltre al nostro, che in 

questa occasione è stato rappresentato da Alan 

Tardi, Ambasciatore della Docg negli Stati Uniti.

Due sono state le iniziative più significative per 

far conoscere la realtà enologica veneta ed in 

particolare il Conegliano Valdobbiadene Prosec-

co Superiore: la degustazione che si è svolta a 

New York il 2 dicembre presso il noto ristorante 

Del Posto guidata dalla giornalista Gloria Maroti 

Le ultime iniziative per far conoscere meglio le specificità del 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore negli Stati Uniti

Natale
a New York e Miami
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Frazee di Wine Spectator ed il seminario tenuto 

da Charlie Arturaola il giorno successivo presso 

il Miami Culinary Institute. Entrambi gli appun-

tamenti hanno costituito un’ottima occasione 

per presentare le specificità della denominazio-

ne, sottolineare la grande versatilità del nostro 

spumante e l’abbinamento a tavola, grazie alle 

preparazioni proposte dagli chef in tutti e due 

gli eventi.

Accanto a queste attività formative, i vini veneti 

sono stati presentati in altri contesti di alto livel-

lo come il ristorante Serafina a New York, dove 

si è svolta una serata glamour che ha visto par-

tecipi giornalisti, wine educator ed operatori del 

settore, ed il Made in Italy Gourmet a Miami, 

dove le etichette della Docg sono rimaste in pro-

mozione per tutto il mese di dicembre ed è stato 

inoltre organizzato un seminario specifico sulla 

nostra denominazione. Tre sono le aziende della 

Docg che hanno aderito all’iniziativa: Mionetto, 

Astoria e Villa Sandi.
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Quattro chiacchiere con Sophie Liu, la giornalista cinese che ha 
tenuto i seminari sul Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
all’ultimo Prowine di Shanghai

La presentazione del Prosecco Superiore 

agli operatori cinesi è opera sua. Par-

liamo di Sophie Liu, giornalista cinese e 

wine educatori che lo scorso novembre alla fie-

ra Prowine di Shanghai ha tenuto le lezioni del 

primo seminario all’interno della fiera rivolto a 

60 operatori, per dare un ulteriore impulso alla 

conoscenza della Denominazione. Sophie, che ha 

visitato la zona di Conegliano Valdobbiadene in 

occasione dell’edizione 2015 di Vino in Villa, il 

festival internazionale dedicato al Prosecco Supe-

riore che si tiene ogni anno nel mese di maggio, 

è stata anche la speaker di un secondo seminario 

tenuto presso il centro Yishang Wine Consulting 

Company, punto di riferimento per il vino italia-

no a Shanghai. Durante questi appuntamenti ab-

biamo avuto occasione di incontrarla proprio per 

parlare con lei di Superiore. 

Quando hai iniziato la tua carriera di giorna-
lista? 
Prima di diventare una scrittrice indipendente 

e wine educator, ho lavorato come giornalista 

per 10 anni presso una redazione. Ho iniziato 

la mia carriera presso il Dowjones Group’s Far 

Eastern Economic Review e collaborando per 

il Newsweek a Shangai e poi ho conseguito un 

master in giornalismo 

in Francia. Dopo que-

sti studi, ho lavorato 

come corrispondente 

per la New Hua News 

Agency a Bruxelles e 

poi sono ritornata in 

Cina per lavorare con 

CCTV 9. 

 

Quando hai iniziato 
ad occuparti di vino? 
Durante i miei studi in Francia dal 2002-2005, 

mi sono innamorata del vino. Ma ho iniziato a 

lavorare come giornalista specializzata e come 

educator nel 2008

Sei specializzata in qualche specifica tipologia? 
Viaggio intorno al mondo per conoscere e degusta-

re vino. Mi piacciono in particolare gli sparkling, 

i vini della Borgogna e quelli italiani.

Qual è l’attuale situazione del mercato del vino 
in Cina?  
La Cina è ancora un mercato in cui dominano 

i vini rossi. Nel 2014, la Cina è diventato il più 

grande consumatore di vini rossi nel mondo. I 

Sophie Liu

del Superiore
L’ambasciatrice cinese 
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bianchi, rosati e gli sparkling invece sono ancora 

ad un primo stadio di riconoscimento del merca-

to. Bisogna inoltre considerare che la produzio-

ne locale cinese copre ancora il 70% del mercato 

mentre il rimanente 30% è di importazione.

Pensi che il consumatore conosca la differenza 
tra il Prosecco Doc e il Conegliano Valdobbia-
dene Prosecco Superiore Docg?   
In Cina ancora non è chiara questa differenza.

Hai qualche suggerimento per i produttori di 
Conegliano Valdobbiadene per la comunicazio-
ne del loro vino?   
A mio avviso c’è bisogno di maggiore educazione 

in Cina e di organizzare sempre di più eventi e 

degustazioni.

Secondo te, quali sono le nuove prospettive per 

questo vino nel mercato cinese?   
Attualmente, siamo all’inizio di un percorso dal 

momento che la conoscenza di questo vino è an-

cora poco diffusa.

Cosa pensi del Conegliano Valdobbiadene Pro-
secco Superiore?   
La qualità è molto buona e a mio avviso deve es-

sere sostenuta da una maggiore comunicazione 

sul mercato.

Nella cucina cinese esiste una ricetta che si ab-
bini perfettamente al Prosecco Superiore? Se sì, 
quale?    
Il Sichuan Hot Pot, un piatto tipico asiatico 

simile allo spezzatino (vedi foto di apertura 

dell'articolo), a base di carne, spezie e verdure, 

cucinato in un brodo molto piccante e accompa-

gnato da salse.
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un mercato potenziale 
in cui credere 

Cina,
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Nonostante le difficoltà,  i Consorzi italiani devono 
continuare a spingere nella promozione per 
il mercato cinese. 
Per quello del Conegliano Valdobbiadene, 
la strada è quella di puntare 
ad un target giovane
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Da tempo la Cina è considerata il merca-

to potenziale, quello che da un momen-

to all’altro può diventare un mercato 

maturo, capace di assorbire i nostri vini di tutte 

le fasce di prezzo e per tutti i gusti. L’elemento 

della potenzialità latente resta ciò che accomu-

na il mercato cinese nella considerazione di tanti 

imprenditori e consorzi che in questi anni hanno 

programmato e continuano a programmare ini-

ziative e investimenti nel mercato cinese. In molti 

hanno creduto nella potenzialità del mercato ma 

pochi hanno potuto raccogliere risultati impor-

tanti.

I dati delle esportazioni di vino in Cina, altale-

nanti nell’ultimo anno, premiano certo quei paesi 

produttori emergenti che possono avvantaggiarsi 

degli accordi di esenzione sulla tassazione dell’im-

port di vino ma anche quei paesi che si sono impe-

gnati a promuovere e migliorare la conoscenza e 

l’immagine del proprio vino. Non possiamo essere 

soddisfatti dei risultati conseguiti dalle imprese 

italiane nel mercato 

cinese, un mercato 

polarizzato sul vino 

rosso e dove nell’im-

maginario comune il 

vino parla francese. 

Ma esistono elemen-

ti oggettivi che, no-

nostante le difficoltà 

finora incontrate, de-

vono spingere il Si-

stema Italia a conti-

nuare a credere nella 

potenzialità spiccata 

di questo mercato, 

quali:

• 	 la grande ammirazione 

della società cinese più gio-

vane agli stili di vita euro-

pei;

• 	 il potere di acquisto dei trentenni che in par-

ticolare nelle grandi città continua a crescere 

in maniera esponenziale;

• 	 la crescita del turismo cinese verso il vecchio 

continente e quindi la conoscenza sempre più 

effettiva delle abitudini alimentari ;

• 	 lo sviluppo della ristorazione italiana in Cina;

• 	 l’apprezzamento dei consumatori più esperti 

verso la qualità e varietà dei vini italiani;

• 	 la crescita di numerosi produttori cinesi che 

svolgeranno un ruolo importante nella diffu-

sione del prodotto vino tra i consumatori così 

da incrementare il loro numero.

Su questi punti Enoteca Italiana di Siena e la sua 

controllata cinese “Shanghai Yishang Wine Con-

sulting Business” intendono lavorare per suppor-

tare la crescita del mercato del vino italiano.

Di Alessandro Mugnaioli, 

Ente Vini Enoteca Italiana 

Shanghai Yishang Wine Consulting Business

Alessandro Mugnaioli
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Per quello che riguarda il mercato che più inte-

ressa le aziende del Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore, ossia il mercato degli spu-

manti, oggi in larga parte occupato dai francesi, 

sconta ancora una mancanza di conoscenza e 

di familiarità da parte dei consumatori con le 

bollicine. 

Storicamente, in questo mercato è stato promos-

so e pubblicizzato lo Champagne, come prodot-

to esclusivo, riservato ad una piccola parte dei 

consumatori, e di cui, proprio per questo, ne è 

leader incontrastato.

Il percorso del Prosecco Superiore, quindi, non 

può che partire da una campagna di promozio-

ne che lo faccia conoscere ad un target di con-

sumatori giovani. 

Una campagna costruita sulle abitudini e sulle 

motivazioni che dettano i comportamenti quo-

tidiani nell’approccio al vino dei consumatori 

tra i 20 ed i 35 anni. Una campagna che as-

sieme alla conoscenza del prodotto comunichi 

i diversi modelli di consumo già ampiamente 

presenti in tanti mercati del mondo con l’obiet-

tivo di creare una nuova fetta di consumatori ai 

quali indicare i tempi ed i modi più giusti per 

godersi questo straordinario prodotto.

Una grande aspettativa per la prossima diffu-

sione del “fenomeno Prosecco” anche in Cina 

è confermata da due protagonisti di rilievo del 

settore, Samuel Hua, esperto della Wine100 e 

da Matthew Gong, Public Relations Manager 

ASC Wines, che considerano il Prosecco un pro-

dotto interessante per il mercato cinese in par-

ticolare per un pubblico più giovane.

LE POTENZIALITÀ DEL PROSECCO SUPERIORE
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Anton Moiseenko e un viticoltore



Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

55

In queste ultime settimane, diverse sono state le 

visite da parte di delegazioni e giornalisti sul 

territorio del Conegliano Valdobbiadene, affa-

scinati dai colori autunnali che hanno dipinto le 

colline del Cima.

In collaborazione con la Regione Veneto all'inter-

no del progetto Expo dei territori, il Consorzio di 

Tutela del Conegliano Valdobbiadene Prosecco ha 

accolto una delegazione di giornalisti specializzati 

nel settore enologico provenienti da diversi paesi 

come Corea, Giappone e Repubblica Ceca, orga-

nizzando delle visite guidate presso due cantine 

associate. Con lo scopo di stilare un articolo di ta-

glio eno-economico per la testata Vigne e Vini ed 

uno di taglio enogastronomico, anche Massimiliano 

Rella, nota firma del Gambero Rosso, assieme alla 

collega Asa Johansson della testata online BKWi-

ne, è venuto a conoscere e scoprire le meravigliose 

colline candidate a Patrimonio Unesco. Un tour 

all'insegna della degustazione delle bollicine seto-

se che caratterizzano il Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore in abbinamento a piatti della 

cucina locale, ma non solo, un itinerario volto an-

che alla scoperta di affascinanti luoghi culturali da 

immortalare. 

Due giornalisti dal profilo wine e lifestyle, Anton 

Moiseenko e Sari Siren, rispettivamente dalla Rus-

sia e dalla Finlandia, hanno visitato le ricamate 

colline di Conegliano Valdobbiadene: un press trip 

volto a conoscere ma allo stesso tempo approfondi-

re le mille sfaccettature di uno spumante dal suc-

cesso internazionale come il nostro.

Sempre più entusiasti e convinti della collabora-

zione con i Musei Civici Veneziani, efficace per la 

promozione di un territorio così vasto e prezioso, 

ecco che il Consorzio di Tutela ha accolto nei giorni 

passati un gruppo di associati Muve Friends Card, 

organizzando loro un percorso tra i paesaggi incan-

tevoli della Denominazione, spiegando la ricchezza 

e la complessità del distretto.

Alcune settimane fa, con la collaborazione di Tre-

viso Glocal, abbiamo accolto l’opportunità di ri-

cevere quattro giornalisti provenienti dal Canada 

e dagli USA. Quattro firme coinvolte sia nel life-

style che in testate dall’impronta più turistica, che 

durante il loro tour alla scoperte delle eccellenze 

enogastronomiche della provincia di Treviso, han-

no scelto di sostare per un paio d’ore tra le colline 

di Conegliano Valdobbiadene, motivati ad appro-

fondire e conoscere meglio gli aspetti enologici e le 

peculiarità del Prosecco Superiore Docg.

L’attività di incoming per il 2015 si concluderà con 

l’arrivo di 5 giornalisti canadesi che dal Québec, 

all’Ontario alla British Columbia, verranno a vi-

sitare la denominazione, per scoprire l’origine di 

questo vino che sempre più si sta facendo conosce-

re ed apprezzare in tutto il mondo.

Entro la fine dell’anno saranno oltre 130 i giorna-

listi che avranno varcato le porte della denomina-

zione da più di 10 paesi, un dato che ci riempie di 

soddisfazione e dimostra il crescente interesse nei 

confronti della nostra denominazione.

Oltre 130 sono stati i giornalisti che negli ultimi mesi hanno visitato 
le colline del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore

Colline 
da prima pagina
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Denominazione

Il valore del capitale 
umano nella 

Il tema delle persone nelle imprese del Distretto 
spumantistico del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg 
è stato l’argomento centrale dell’ultimo Rapporto Economico. 
Crescono nelle aziende personale e giovani
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Nel sistema distrettuale del Conegliano 

Valdobbiadene Docg le imprese hanno 

investito nel passato, e ancora nel 2014, 

sulle persone, mostrando una crescita nella nu-

merosità del personale impegnato ai diversi livelli 

della filiera produttiva, associata ad un impor-

tante ricambio generazionale che ha visto cresce-

re la quota di giovani attivi nelle diverse man-

sioni. Proprio “Il capitale umano. Un valore per 

la denominazione” è stato il tema del convegno 

di presentazione del Rapporto Economico 2015, 

realizzato dal Centro Studi e coordinato scientifi-

camente dal Cirve dell’Università di Padova, pre-

sentato lo scorso 12 dicembre.

Di Luigino Barisan, 

C.I.R.V.E.-Università di Padova

Nelle imprese della Docg si stima che operino 5.401 

unità di personale, considerando il personale attivo 

nelle diverse fasi della produzione, nella commer-

cializzazione e nei servizi di accoglienza. L’innal-

zamento dei livelli occupazionali è continuato nel 

2014 e rispetto al 2013 si segnala un aumento del 

+2% del personale attivo.

Relativamente alla coltivazione del vigneto, il nu-

mero di viticoltori registrato è pari 3.243 unità. 

Con riferimento alle case spumantistiche il numero 

complessivo degli addetti nei diversi ruoli (addetti 

di cantina, impiegati amministrativi e commercia-

li, direttori commerciali, addetti ufficio export, im-

prenditori) è pari a 2.158 unità.

Il numero totale degli addetti al 

settore enologico è pari a 1.044 

unità; questo numero include 

uno staff di tecnici qualificati 

che include 270 enologi (me-

diamente pari a 1,5 per azien-

da). Le aziende che dispongono 

al loro interno di queste figure 

particolarmente preparate sotto 

il profilo professionale sono pre-

senti in quasi il 60% del totale. 

Complessivamente, il personale 

amministrativo e commerciale 

è pari a 570 unità e, pertan-

to, mediamente si riscontrano circa 3 impiegati a 

tempo pieno per azienda. Si rileva, inoltre, la pre-

senza di 64 direttori commerciali e di 160 addetti 

all'ufficio export (mediamente quasi un’unità per 

azienda). In particolare una figura con un’esclusiva 

responsabilità per i rapporti con il mercato inter-

nazionale (responsabile export) risulta presente nel 

43% delle aziende. Si registra, infine, la presenza di 

oltre 320 soggetti con responsabilità imprenditoria-

li; nel 42% delle imprese spumantistiche la respon-

sabilità imprenditoriale è in capo a una sola perso-

na mentre nella restante parte questa responsabilità 

è condivisa da due o più di persone.

IL PERSONALE NEL SUO COMPLESSO



Nel corso del 2014, si stima che i giovani con età 

inferiore ai 40 anni attivi nelle case spumanti-

stiche del Conegliano Valdobbiadene Docg siano 

stati pari a 865 unità, quasi 5 giovani per azien-

da. Di sicuro rilievo è il fatto che il numero di 

giovani attivo in queste imprese sia cresciuto del 

12,9% rispetto al 2013, mostrando un tasso di 

incremento maggiore rispetto a quello del totale 

addetti (+2%), rivelando la crescita del peso re-

lativo di questi soggetti, crescita che si è concen-

trata soprattutto nelle aziende medie e grandi. 

È anche interessante notare come l’ingresso dei 

giovani nella struttura delle aziende abbia inte-

ressato tutte le figure professionali dal vigneto 

alla cantina, fino all’amministrazione e ai ruoli 

dirigenziali e dei titolari d’impresa.

Dall’esame dei risultati per mansione ricoperta 

all’interno dell’azienda, si evidenzia un elevato 

coinvolgimento dei giovani nelle operazioni in vi-

gneto; i giovani, infatti, rappresentano il 37,2% 

del totale degli addetti a questa mansione, con 

un incremento importante rispetto al 2013 che 

segnala l’impegno per la creazione nel vigneto 

delle premesse per il pregio del vino (Fig. 1). 

In cantina, i giovani rappresentano un quarto 

dello staff tecnico, mentre nei ruoli amministra-

tivi e commerciali rappresentano quasi il 60% 

del totale. 

Si può osservare dunque che il rafforzamento 

dell’attività amministrativa e commerciale resa 

necessaria dall’allargamento degli orizzonti di 

mercato ha rappresentato un’importante oppor-

tunità soprattutto per i giovani. Relativamente 

al personale attivo nella commercializzazione 

verso l’estero (ufficio export), i giovani rappre-

sentano una quota pari al 33,8%.

Con riferimento infine alle figure del diretto-

re commerciale e dei titolari d’impresa, il tasso 

di incidenza giovanile è pari rispettivamente al 

29,7% e al 25,9% del totale, con un notevole 

incremento rispetto all’anno precedente che ri-

vela un'importante immissione di nuove energie 

in ruoli essenziali per lo sviluppo delle strategie 

di impresa e delle relazioni con il mercato.

Importante e in crescita è la presenza femminile 

tra i giovani. Al 2014, il tasso di attività fem-

minile nell’ambito di questo personale si è atte-

stato sul 38,5% del totale, segnalando un incre-

mento in termini 

assoluti del 6,4% 

rispetto all’anno 

precedente.

Dall’analisi dei 

livelli di forma-

zione, dei giovani 

attivi nelle azien-

de Docg si rivela 

l’elevata qualifi-

cazione di questo 

personale. I gio-

vani in possesso 

del titolo di licen-

za media supe-

riore sono quasi 
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che spesso porta all’aggravarsi di alcune situazioni  tosanitarie, 

come in primo luogo il mal dell’esca.

In primo luogo il germogliamento in vigneto è avvenuto 

con un discreto anticipo rispetto alla media del vitigno. Le 

tabelle sotto riportano alcuni dati interessanti e mettono a 

confronto due annate “a caso” per fare alcune ri essioni:

• la prima tabella evidenzia una carenza idrica generale nel 

corso dell’inverno e temperature di marzo sopra la 

media di circa 4°C rispetto alla media stagionale e di 2°C 

rispetto al 2007. Considerando che per la ricarica idrica 

pesa un de cit di ulteriori 150mm di pioggia in media 

dall’autunno scorso, si può evidentemente tracciare un 

primo bilancio in rosso per la riserva d’acqua nei terreni;

Tabella 1 Temperature e piovosità a confronto
 2012 2007
 T°C mm T°C mm
Gennaio 3,58 17,05 5,25 78,98
Febbraio 2,48 17,45 7,15 43,40

Marzo 12,17 9,00 10,07 121,37

• la seconda tabella invece riporta in sintesi la sommatoria 

termica dei giorni di marzo con temperature sopra i 

10°C. Il dato per il 2012 è illuminante perché avvicina 

sommatorie registrate in aprile e comunque fa capire 

bene il motivo per cui, nonostante la carenza idrica 

assommata nelle fasi precedenti, il germogliamento sia 

come detto anticipato di circa un paio di settimane 

rispetto alla media del vitigno e di area. Rispetto al 2007 

addirittura è stato registrata una precocità per questa 

fase fenologica di un paio di giorni, malgrado una minor 

spinta vegetativa rispetto a quell’annata in cui la primavera 

era trascorsa molto più piovosa. 

Tabella 2
Somma delle temperature

sopra i 10°C di marzo 

2012 2007 2011 2010
77,45 30,07 26,68 23,00

Il resoconto dell’annata dal punto di vista termico può 

essere rappresentato dal grafi co 1 (riportato nella pagina 

seguente) che mette in risalto alcune peculiarità nel suo 
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Fig. 1 – Conegliano Valdobbiadene – Prosecco Docg: giovani per mansioni ricoperte nell’azienda, 2013-14.
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due terzi, mentre circa un terzo ha completato la 

formazione universitaria (Fig. 2). I laureati pre-

valgono tra il personale impiegato nell’Ufficio 

export, dove rappresentano più dei due terzi del 

totale, ma la loro presenza è molto importante 

anche tra i direttori commerciali.
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che spesso porta all’aggravarsi di alcune situazioni  tosanitarie, 

come in primo luogo il mal dell’esca.

In primo luogo il germogliamento in vigneto è avvenuto 

con un discreto anticipo rispetto alla media del vitigno. Le 

tabelle sotto riportano alcuni dati interessanti e mettono a 

confronto due annate “a caso” per fare alcune ri essioni:

• la prima tabella evidenzia una carenza idrica generale nel 

corso dell’inverno e temperature di marzo sopra la 

media di circa 4°C rispetto alla media stagionale e di 2°C 

rispetto al 2007. Considerando che per la ricarica idrica 

pesa un de cit di ulteriori 150mm di pioggia in media 

dall’autunno scorso, si può evidentemente tracciare un 

primo bilancio in rosso per la riserva d’acqua nei terreni;

Tabella 1 Temperature e piovosità a confronto
 2012 2007
 T°C mm T°C mm
Gennaio 3,58 17,05 5,25 78,98
Febbraio 2,48 17,45 7,15 43,40

Marzo 12,17 9,00 10,07 121,37

• la seconda tabella invece riporta in sintesi la sommatoria 

termica dei giorni di marzo con temperature sopra i 

10°C. Il dato per il 2012 è illuminante perché avvicina 

sommatorie registrate in aprile e comunque fa capire 

bene il motivo per cui, nonostante la carenza idrica 

assommata nelle fasi precedenti, il germogliamento sia 

come detto anticipato di circa un paio di settimane 

rispetto alla media del vitigno e di area. Rispetto al 2007 

addirittura è stato registrata una precocità per questa 

fase fenologica di un paio di giorni, malgrado una minor 

spinta vegetativa rispetto a quell’annata in cui la primavera 

era trascorsa molto più piovosa. 

Tabella 2
Somma delle temperature

sopra i 10°C di marzo 

2012 2007 2011 2010
77,45 30,07 26,68 23,00

Il resoconto dell’annata dal punto di vista termico può 

essere rappresentato dal grafi co 1 (riportato nella pagina 

seguente) che mette in risalto alcune peculiarità nel suo 
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Fig. 2 – Conegliano Valdobbiadene – Prosecco Docg: giovani per livelli di formazione, 2014.
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Il Superiore 
fra Gotico e Belle Époque

Bollicine protagoniste di due grandi esposizioni artistiche, a Milano e Conegliano. 
La prima dedicata agli Italiens de Paris, pittori italiani stabilitesi nella capitale francese, 

la seconda alla grande famiglia di artisti muranesi dei Vivarini. 
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Tra Gotico, Romanticismo e Belle Épo-

que. è stato un viaggio all’insegna di 

alcune delle correnti artistiche più note 

e apprezzate dal grande pubblico quello che ha 

visto protagoniste anche le bollicine del Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. Un 

viaggio che ha toccato le sedi di due belle mo-

stre, Milano e Conegliano.

Al Centro Studi per l’arte Moderna e Contem-

poranea GAMManzoni, nel cuore di Milano, lo 

scorso 22 ottobre è stata inaugurata, accompa-

gnata da un brindisi di Prosecco Superiore Docg 

“Belle Époque. La Parigi di Boldini, De Nittis 

e Zandomeneghi”, esposizione che vede prota-

gonisti alcuni esponenti di spicco della pittura 

italiana e internazionale di fine Ottocento, come 

il ferrarese Giovanni Boldini, il pugliese Giusep-

pe De Nittis e il veneziano Federico Zandome-

neghi. Curata da Francesco Luigi Maspes e da 

Enzo Savoia, la mostra, che rimarrà aperta sino 

al prossimo 21 febbraio, ripercorre attraverso 

una preziosa selezione di 35 opere le tappe fon-

damentali della carriera dei tre Italiens de Pa-

ris, che seppero interpretare i sogni di un mondo 

in bilico fra Otto e Novecento, e in particolare 

quello della Parigi della Bel-

le Époque, nella quale deci-

sero di vivere stabilmente, 

condividendo amici, fama e 

successo professionale. 

Ancora i calici di Coneglia-

no Valdobbiadene Prosecco 

Superiore hanno accompa-

gnato la presentazione in 

anteprima della mostra “I 

Vivarini. Lo splendore del-

la pittura tra Gotico e Ri-

nascimento” che si è tenuta 

lo scorso 24 ottobre presso la Sala dei Battuti a 

Palazzo Sarcinelli di Conegliano. L’esposizione, 

che prenderà il via ufficialmente il prossimo 20 

febbraio, è la prima mai realizzata sui Vivarini, 

la famiglia di artisti muranesi in primo  piano 

nel magico panorama dell’arte veneziana del 

Quattrocento e che giunse a contendere il pri-

mato alla celeberrima bottega dei Bellini. Pro-

mossa dal Comune di Conegliano e da Civita Tre 

Venezie, questa mostra è il terzo appuntamento 

del ciclo progettato da Giandomenico  Romanelli 

per Palazzo  Sarcinelli, dopo i grandi successi di 

critica e di pubblico di “Un Cinquecento Inquie-

to” e “Carpaccio, Vittore e Benedetto da Vene-

zia all’Istria”. L’esposizione, che resterà aperta 

sino al 5 giugno 2016, presenterà un prezioso 

nucleo di opere fortemente rappresentative del 

loro percorso artistico e della loro diffusione al 

di qua e al di là dell'Adriatico. Capolavori che 

testimoniano altresì i contatti e gli influssi di 

Antonio, Bartolomeo e Alvise con alcuni dei più 

importanti protagonisti della pittura del primo 

Rinascimento italiano, come Mantegna, Squar-

cione, Filippo Lippi, Andrea del Castagno, Paolo 

Uccello oltre ai pittori veneziani.    
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del Conegliano
Valdobbiadene

Visitando le cantine 

L’importanza dell’attività di ospitalità grazie a visite e degustazioni. 
Un settore in crescita anche nell’area della Denominazione, 

come dimostra la buona riuscita del progetto 
“Weekend in cantina”
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SULLA STRADA

Per apprezzare al meglio le caratteristiche 

di un vino, per cogliere il suo legame col 

territorio di produzione, non c’è niente di 

meglio che assaggiarlo direttamente nelle canti-

ne di produzione. È questa la molla che spinge 

sempre più appassionati a visitare le aree di pro-

duzione, un numero in forte crescita (nell’anno 

2013 sono stati 5 milioni gli enoturisti che hanno 

visitato le cantine italiane, per un giro d’affari di 

4-5 miliardi di euro) che sta convincendo sempre 

più aziende vinicole a investire nel settore dell’o-

spitalità. Un fenomeno che sta avvenendo anche 

nell’area del Conegliano Valdobbiadene, che ogni 

anno vede la presenza di oltre 300 mila visitatori, 

per la maggior parte enoturisti. 

L’area della Docg ha tutte le caratteristiche per 

diventare meta di destinazione d’eccellenza per gli 

enoturisti – la bellezza dei panorami collinari, la 

superiorità di nome e di fatto dei vini, una ga-

stronomia di qualità – e l’occasione per accrescere 

l’appeal verso i turisti è rappresentata sicuramen-

te anche dalla recente elezione, che comprende 

tutti i 15 comuni del territorio, a Città Europea 

del Vino per tutto il 2016. “È vero – conferma 

il presidente della Strada del 

Prosecco, Isidoro Rebuli – il 

territorio del Conegliano Val-

dobbiadene sta dimostrando 

di essere sempre più orientato 

alla promozione turistica. Il 

turismo rappresenta un anello 

fondamentale per la valoriz-

zazione dell’area e le stesse aziende se ne stanno 

accorgendo. Il servizio di accoglienza in cantina, 

per visite e degustazioni, da questo punto di vista 

rappresenta un aspetto molto importante”.

Secondo l’ultimo Rapporto di Distretto del Cen-

tro Studi, ben l’80% delle cantine dell’area della 

Docg dispone di un punto vendita e il 75% di una 

sala degustazioni, ed è in aumento anche il nume-

ro di cantine che dichiara di includere nello staff 

un professionista dell’accoglienza (66%). “Ci 

sono aziende organizzate molto bene – continua 

Rebuli – in cui c’è una cultura dell’accoglienza tu-

ristica. Altre in cui, vuoi per difficoltà pratiche, 

visto che moltissime cantine sono di dimensioni 

medio-piccole, vuoi per una carenza di strategia 

seria improntata al marketing, sono ancora un po’ 

Isidoro Rebuli 



carenti nella qualità del servizio. Ma in generale 

direi che tutte stanno lavorando per alzare l’asti-

cella della qualità”.

Contribuisce sicuramente a questo l’iniziativa 

portata avanti già da qualche anno dalla stessa 

Strada, il progetto denomina-

to “Weekend in cantina” che 

vede coinvolte ogni anno una 

quarantina di cantine che, a 

rotazione, rimangono aperte 

nei weekend per i propri ospiti. 

“Con i weekend in cantina – 

spiega Rebuli – la Strada pro-

pone tre cantine ogni weekend per tutto l’anno di-

sponibili per visite e degustazioni. I risultati sono 

sicuramente positivi, visto che le cantine coinvolte 

dimostrano un alto grado di soddisfazione e un 

buon ritorno. Con questa iniziativa abbiano vo-

luto offrire uno stimolo in più perché cresca nelle 

cantine del Conegliano Valdobbiadene la cultura 

dell’accoglienza. L’obiettivo, quindi, è quello di 

strutturare al meglio l’offerta, non solo con un nu-

mero più ampio di cantine, ma anche con servizi 

all’altezza, e magari con la presenza di un accom-

pagnatore”.

Fra le cantine che credono molto nell’investi-

mento in accoglienza c’è l’azienda vinicola Nani 

Rizzi di Guia di Valdobbiadene, come racconta 

il titolare Denis Spagnol. “Sì, le visite nella no-

stra cantina rappresentano 

sicuramente un servizio che 

vogliamo sviluppare di più, 

sia perché c’è un sempre 

maggior interesse da parte 

dei visitatori nel conoscere 

più a fondo le realtà dell’a-

rea del Conegliano Valdob-

biadene, sia perché credia-

mo porti dei vantaggi per 

tutta l’azienda. Tanto che, 

per la prossima primavera, 

abbiamo in programma l’apertura di una vera 

e propria sala di degustazione. Sino ad ora le vi-

site sono state organizzate sia lastminute che su 

prenotazione, anche per gruppi numerosi. Le de-

gustazioni vengono fatte in cantina, con l’ausilio 

anche di personale ad hoc, capace di accogliere 

anche ospiti stranieri, dove spieghiamo il metodo 

di vinificazione, con visite ai vigneti, e offriamo 

degustazioni di tutti i nostri vini. Tutto questo 

gratuitamente, perché crediamo che questo pos-

sa essere visto come una sorta di investimento e 

incentivare ulteriormente le visite, con un ritorno 

anche immediato per l’azienda”. 

Una conferma che l’attività di visite e degusta-

zioni porti un ritorno importante alle aziende 

vinicole arriva anche da Fabio Ceschin, titola-

re dell’azienda Il Colle di San Pietro di Feletto: 

“Grazie all’attività di degustazione abbiamo au-

mentato gli incassi diretti del nostro punto ven-

dita. Oltre a rappresentare un ottimo biglietto da 

visita per l’azienda, seppure di dimensione fami-

liare come la nostra, ha sicuramente un impatto 

positivo sulla redditività. I nostri percorsi preve-

dono un’infarinatura di nozioni sul territorio di 

produzione, una visita alla cantina e assaggi dei 

nostri vini. In genere i clienti si dimostrano mol-

to curiosi, sono interessati a capire le differenze 

fra le varie tipologie. Per questo in un prossimo 

futuro prevediamo più aperture domenicali, pro-

prio per poter seguire meglio 

le molte richieste. Credo che la 

strada dell’investimento sul tu-

rismo sia quella giusta. Tutto il 

territorio sta crescendo in termi-

ni di ricettività e servizi ai visi-

tatori. Perché, alla fine, sono le 

visite e degustazioni in cantina a 

far percepire meglio le differen-

ze e far sentire la superiorità ed 

il legame del Prosecco Superiore 

con il territorio”.
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Denis Spagnol

La famiglia Ceschin, proprietaria de "Il Colle"
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Ha preso il via a metà novembre la campagna di 

comunicazione internazionale del Consorzio che è 

partita dai due mercati più interessanti per l’ex-

port oltreoceano, gli Stati Uniti ed il Canada, per 

poi concludersi nel periodo prenatalizio in Italia. 

Diverse sono state le testate coinvolte all’estero, 

tutte specializzate nel settore del vino, da Wine 

Enthusiast a Wine Spectator in Usa a Vins et Vi-

gnobles in Canada, in cui hanno trovato spazio 

pagine pubblicitarie e servizi pubbliredazionali 

dedicati alla denominazione ed alle aziende che 

hanno partecipato con il Consorzio alle missioni 

internazionali. A queste si è accostata la campa-

gna digitale sui portali più seguiti dai wine lovers: 

Snooth negli Stati Uniti e Monsieur Bulles e Fi-

deles de Bacchus nel mercato canadese. Grande 

varietà anche per quanto riguarda i canali coin-

volti: dai siti, alle newsletter elettroniche ai so-

cial network facebook, twitter e instagram. Una 

campagna pubblicitaria a 360° che accompagne-

rà tutte le festività, dal Ringraziamento al Natale 

fino al Capodanno, per sensibilizzare i wine lover 

dall’Italia al Nord America in uno dei momen-

ti più importanti dell’anno per il consumo delle 

bollicine.

Tema della campagna è l’invito a scoprire il no-

stro vino e il suo territorio d’origine, le colline di 

Conegliano Valdobbiadene e suggerire il Prosecco 

Superiore come lo spumante ideale per le festivi-

tà. Immagini suggestive del vino e del paesaggio 

collinare accompagnano il messaggio, suscitando 

la curiosità del lettore a conoscere l’affascinante 

mondo che si cela dietro ad un calice di Coneglia-

no Valdobbiadene Prosecco Superiore. 

Proprio questo mondo ed i suoi preziosi valori 

sono al centro della campagna pubblicitaria ita-

liana realizzata sui alcuni dei canali d’informa-

zione più autorevoli del paese e lanciata a partire 

dal 29 novembre, per circa un mese. Spazi pub-

blicitari troveranno posto tra le pagine delle edi-

zioni cartacee di Corriere della Sera, Corriere del 

Veneto, Sole 24 Ore e le loro riviste allegate, così 

come i siti web. Immagine simbolo della campa-

gna rimane quella del calice a tulipano che appa-

re tra le onde di colline ricamate di vigneti, che 

ben evidenzia il rapporto indissolubile che lega il 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore al 

suo territorio di origine. Territorio che grazie alla 

sua straordinaria vocazione, rappresenta il prin-

cipale elemento di valore del nostro vino. A cui 

si accompagnano la storia, iniziata nel 1876 con 

la fondazione a Conegliano della prima Scuola 

Enologica d’Italia ed il sapere degli uomini che 

hanno fatto di questo piccolo territorio una della 

denominazioni italiane più amate e apprezzate 

nel mondo.

Al via la nuova campagna di advertising internazionale che 
toccherà Stati Uniti e Canada, assieme a quella nazionale in uscita 
sui principali quotidiani italiani

natalizia 
La campagna 

PROMOZIONE
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dalla Docg

Il Superiore protagonista tra le 
pagine delle maggiori testate 
nazionali e internazionali 

QUOTIDIANI E PERIODICI CHE HANNO PARLATO DEL nostro distretto

Parlano della DOCG

Cronache 
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Dall’Estero
Negli ultimi mesi i media britannici hanno tenuto i ri-
flettori accessi sulle colline di Conegliano Valdobbiadene. 
In seguito ad una visita di Fiona Sims, giornalista free 

lance specializzata in enogastronomia, 
la rivista Decanter ha pubblicato un 

reportage di viaggio sulla denominazione, segnalando 
aziende e luoghi da visitare per un turista che si reca a 
Venezia, e che non può non fare una tappa nell’area del 
Prosecco Superiore.
Anche i media giapponesi hanno dato 
visibilità: la rivista Wands, una delle 
più autorevoli del settore, ha pubblicato un approfondi-
mento sulle origini del Conegliano Valdobbiadene e un 

reportage con degustazioni di alcune delle aziende più 
rappresentative del territorio.
Ottime notizie anche dal mercato americano per il Co-
negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. Lo scorso 
agosto, il Consorzio ha avuto il piacere di avere ospite per 
qualche giorno la giornalista statunitense Kerin O’Keefe, 
responsabile dei vini italiani per la testata Wine Enthu-
siast, tra le più importanti 
per il settore. Nel mese di ottobre, ha pubblicato nel sito 
della prestigiosa rivista gli “11 motivi per cui vale la pena 
bere prosecco” e successivamente, nella versione cartacea 
e on-line, le recensioni dei vini che ha degustato e presen-
ti nel mercato americano.

Dall’Italia
In questi mesi il Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Superiore è stato protagonista di numerosi articoli sul-

la stampa nazionale. Nel numero di no-
vembre il mensile Capital ha dedicato un 

ampio servizio alla nostra denominazione, con un focus 
particolare sull’export. L’economia della denominazio-
ne è stata al centro anche di un articolo pubblicato a 
settembre da Bar Business. Dei numeri del Conegliano 
Valdobbiadene e della sua capacità di creare occupazio-
ne nel territorio e soprattutto fra gli under 40 si è parlato 
anche nell’articolo di Giorgio dell’Orefice dal titolo “Il 
Prosecco fa tornare i giovani alla terra”, pubblicato il 
27 ottobre sul Sole 24 Ore. Tra gli argomenti che hanno 
occupato nelle ultime settimane le pagine delle principali 
testate nazionali vi è il bilancio della vendemmia 2015 e 
le relative scelte operate dal Consorzio in accordo con la 
filiera produttiva, come ad esempio quella di prevedere 
una riserva vendemmiale. Di questa strategia si è parlato 

nelle più importanti testate di settore 
come VigneVini ma anche su testate 

economiche come Il Sole 24 Ore. Agli aspetti che rendo-

no unica la vendemmia nella nostra denominazione ha 
dedicato spazio anche Sette, inserto del Corriere della 
Sera, nell’articolo pubblicato il 12 ottobre intitolato “Co-
negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. Qui ogni 
grappolo è sempre una conquista”. La nostra vendem-
mia è stata protagonista anche della trasmissione Uno 
Mattina nel servizio andato in onda l’11 novembre su 
Rai Uno. Il 12 ottobre, invece, il Corriere Vinicolo ha 
dato risalto ai progetti realizzati dal Consorzio di Tutela 
per tutelare la biodiversità dell’area del Conegliano Val-
dobbiadene, tema che ci vede impegnati in prima linea.  
Tra i temi sotto i riflettori anche la partecipazione ad 
Expo con lo spazio Sapòrem che ha occupato le pagine 
di testate di settore come SpiritodiVino e Cucina Ita-
liana ma anche di lifestyle e femminili come Glamour. 
Infine, il 22 novembre è andato in onda all’interno del 

programma di Rai 3 “Alle Falde 
del Kilimangiaro” un servizio sul 

Borgo di Cison di Valmarino, riconosciuto come uno dei 
borghi più belli d’Italia, in cui è stato presentata la no-
stra denominazione.
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Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore è sta-
to protagonista lo scorso 30 novembre all’evento “The 
Italian Party”, anteprima della mani-
festazione “Gusto & Lifestyle 2016” 
tenuta in una location d’eccezione: 
Villa L’Abri a Cannes, a soli dieci 
minuti dalla celebre Croisette e dal 
Palais des Festival. Organizzato da 
Nebe, società italiana specializza-
ta nella promozione per il Luxury 
Travel a livello internazionale, l’e-
vento ha visto la partecipazione 
di 200 ospiti fra operatori del seg-
mento luxury travel, giornalisti, tra-
vel e food bloggers. Protagoniste 
di quest’anteprima d’eccezione le 
eccellenze dell’ospitalità, del gusto 

e dello stile italiano, fra cui un ruolo importante hanno 
avuto le bollicine dell’area storica della Docg. 

A Cannes con le eccellenze del Made in Italy

News

La DOCG protagonista al festival del Giornalismo

Donne al Top a Treviso

Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

Un’occasione di incontro e confronto tra giornalisti 
ed operatori economici, direttori di giornali ed am-
ministratori locali, esperti di comunicazione e stu-
denti. Questo è stato “#soligoinrete: una finestra 
sull’informazione nel territorio del Prosecco Superio-
re Docg”, il meeting sull’informazione organizzato a 
Pieve di Soligo dal 10 al 15 novembre dalla Dplay 
srls, agenzia di comunicazione e società editrice di 
Qdpnews.it. La prima edizio-
ne è stata dedicata al rapporto 
“Giornalismo&Economia”. Da se-

Brindisi con il Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Superiore all’evento “Donne al Top”, l’appuntamento 
che ha celebrato lo scorso 29 ottobre “La Marca tre-
vigiana e i suoi talenti: bellezza, passione, 
gusto. Tra vocazione e progettualità”. 
A Palazzo Giacomelli di Treviso sono 
intervenute alcune rappresentanti di 
spicco dell’imprenditoria di questo an-
golo del Veneto ma anche dello sport, 
della musica, della moda e dell’enoga-
stronomia. Donne al Top è un proget-

gnalare in particolare la serata dell’11 novembre, con 
il convegno “Colline superiori. La candidatura a Patri-
monio Unesco per le colline del Prosecco Superiore 
Docg: risvolti economici per il territorio tra Coneglia-
no e Valdobbiadene”, che ha visto la partecipazione 
dell’architetto e consulente Unesco Pietro Laureano, 
del presidente del Consorzio di Tutela del Coneglia-
no Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg Inno-

cente Nardi, dei sindaci del terri-
torio Luciano Fregonese, Stefano 
Soldan, e Floriano Zambon.

to ideato da Fondazione Bellisario Veneto, finalizzato 
a richiamare l’attenzione del mondo politico, delle 
istituzioni, dell’imprenditoria e del lavoro sull’impor-

tante ruolo delle professionalità e delle 
eccellenze femminili. Un’iniziativa che 
il Consorzio di Tutela del Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore ha 
deciso di sposare per sottolineare il suo 
profondo legame con un territorio che, 
nei diversi settori, ha saputo affermarsi 
ai vertici a livello internazionale. 
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Colombin e la lotta 
al nemiCo invisibile

Nel 1866 Louis Pasteur, padre della microbiologia, 

definiva il vino come “la più sana e la più igienica 

delle bevande”. Nonostante questa ot timistica 

considerazione il vino, pur non rappresentando un 

rischio microbiologico per la salute del consumatore, 

è un substrato idoneo allo sviluppo di microrganismi 

alteranti che possono contaminare il prodotto in 

diverse fasi della sua lavorazione portando allo 

sviluppo di difetti talvolta deleteri. Le caratteristiche 

intrinseche del prodotto (acidità, etanolo, SO2, 

residuo zuccherino, vitamine, aminoacidi), le 

condizioni di conservazione (temperatura) e la scelta 

della chiusura (permeazione di ossigeno) rappresentano 

a seconda dei casi un ostacolo o uno stimolo alla 

proliferazione microbica da parte di una (o più) delle 

tre famiglie di nemici invisibili del vino: lieviti, batteri 

lattici o batteri acetici. E’ di fondamentale importanza 

A cura del Dr. Marco Vendrame – R&D Manager di Colombin & Figlio S.p.A.

perciò applicare opportune norme igieniche al fine di 

mantenere ambienti e attrezzature di cantina in 

eccellenti condizioni di pulizia. 

Altrettanto importante, però risulta essere la scelta di 

appropriati materiali di confezionamento, incluse le 

chiusure. I prodotti Colombin & Figlio S.p.A. vengono 

realizzati secondo elevati standard di igienicità di 

processo e controllati in ogni fase di produzione 

mediante analisi microbiologica presso il nuovo 

laboratorio interno aziendale. Questo recente ulteriore 

controllo analitico fornisce una garanzia in più a chi 

vuole dormire sonni tranquilli e augura lo stesso al 

proprio vino.

Colombin & Figlio s.p.a.
Via dei Cosulich, 1 - 34147 Trieste

Tel. +39 040 8991111 
vendite@colombin.com

www.colombin.com 
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Pessl Instruments - monItoraggIo 
agrometeorologIco base fondamentale 
Per la vItIcoltura dI PrecIsIone
Pessl Instruments è da oltre trent’anni leader mondiale nel 

monitoraggio agrometeorologico combinato con sistemi di 

supporto decisionale (DSS). 

I dipositivi iMETOS®, consultabili sulla piattaforma 

FieldClimate.com, sono usati nelle più importanti aree 

vitivinicole italiane. L’offerta olistica di soluzioni METOS 

per l’agricoltura intelligente riveste un ruolo strategico per 

la produzione integrata e per il biologico.

Le stazioni iMETOS® più utilizzate in viticoltura sono due:

IMT200: dotata di sensori di pioggia, bagnatura fogliare, 

temperatura e umidità dell’aria, è la soluzione ideale a 

supporto della gestione della difesa. Consente l’uso dei 

modelli previsionali delle ampelopatie (Peronospora, Oidio, 

Botrytis, Marciume nero), integrati con previsioni meteo 

localizzate di alta precisione. Il calcolo delle sommatorie 

termiche ed appositi modelli di sviluppo (Lobesia botrana) 

sono a supporto del controllo dei parassiti. Stazione di 

costo contenuto, estrema facilità di installazione e 

manutenzione. IMT/CP300: ai sensori visti sopra si 

aggiungono quelli di radiazione solare e velocità del vento. 

Oltre ai servizi dedicati alla gestione della difesa, fornisce 

informazioni riguardanti lo stato idrico della coltura, come 

il calcolo di evapotraspirazione e bilancio idrico. È possibile 

connettere anche sensori per il monitoraggio dell’umidità 

del suolo, senza compromettere semplicità di installazione 

e manutenzione.

Altro strumento a supporto del viticoltore è TrapV®, 

trappola a feromoni elettronica che permette il 

monitoraggio da remoto dei voli delle tignole.

Pessl Instruments gmbH.
Werksweg 107,

8160 Weiz - AUSTRIA
italia@metos.at 
www.metos.at
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Bayer CropSCienCe, la SoSteniBilità 
al Centro del proprio impegno
La vite è tra le colture italiane più rappresentative, forse la 

più importante. Questo non solo dal punto di vista storico-

culturale e paesaggistico, ma anche e soprattutto dal punto 

di vista economico: il vino italiano, infatti, rappresenta una 

delle voci principali del nostro export nazionale e l’Italia è 

anche quest’anno il primo produttore mondiale di vino.

Per produrre vini di eccellente qualità, è fondamentale 

difendere al meglio i vigneti da malattie e parassiti e per fare 

tutto questo occorre affidarsi a soluzione valide e affidabili. 

Bayer CropScience si pone come il partner ideale dei 

viticoltori italiani grazie all’ampia gamma di soluzioni efficaci 

contro peronospora, oidio, botrite, insetti ed erbe infestanti e 

alla sua capillare organizzazione tecnica sul territorio in 

grado di supportare le scelte degli agricoltori.

Le linee di difesa proposte sono caratterizzate da marchi 

affermati come R6 Albis®, Prosper®, Teldor Plus® e da 

novità come Melody 

Combi® e Melody 

Duo®; l’integrazione di  

questi con prodotti di 

origine naturale come 

Serenade Max® 

completano l’offerta.

Bayer CropScience vuole andare però oltre l’offerta di 

prodotti efficaci, ponendo la sicurezza dell’agricoltore e 

dell’ambiente al centro del proprio impegno; per questo 

motivo ha sviluppato servizi per un uso sicuro e sostenibile 

degli agrofarmaci: DressCode, Easy Flow e Phytobac sono 

alcuni esempi.

•	 DressCode è un servizio, online e di libero accesso, che 

consente l’individuazione dei dispositivi di protezione 

individuale (DPI) corretti per l’utilizzo sicuro di ciascun 

prodotto della gamma Bayer CropScience;

•	 Easy Flow rappresenta un innovativo sistema di 

trasferimento “chiuso” dell’agrofarmaco dalla sua 

confezione alla botte. Il sistema Easy Flow evita la 

possibilità di contaminazioni durante la fase di 

preparazione, quindi aumentare la sicurezza dell’operatore;

•	 Phytobac è un sistema biologico per il trattamento delle 

acque reflue. Utilizzando i microrganismi del suolo, 

permette la biodegradazione dei agrofarmaci in eccesso 

presenti nelle acque derivanti dai lavaggi della attrezzature 

di irrorazione o da volumi di miscela fitoiatrica non 

distribuita in campo.

Agente di Zona 
Bayer CropScience                                                                                                                                      

              marco grandin
T. 335 6985169
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STABILITA’ PROTEICA? 
PER FORZA... PERFORMA!
Le bentoniti sono silicati idrati di alluminio, contenenti 

cationi scambiabili (Mg2+, Ca2+, Na2+, ecc.) che 

influenzano in modo rilevante le proprietà deproteinizzanti. 

Lo scambio cationico definito CEC (cation exchange 

capacity) è determinato dalla struttura lamellare composta 

da più fogli distanziati. CEC definisce la natura (calcica, 

sodica, ecc.) delle bentoniti ma non l’origine geologica. 

Non tutte le bentoniti sono adatte per il trattamento dei vini. 

Alcune, essendo grossolane, possono trasmettere ai vini 

difetti sensoriali; altre non hanno capacità adsorbente, 

deproteinizzante e/o potere chiarificante sufficiente. In 

enologia usiamo spesso bentoniti appartenenti alla famiglia 

delle smectiti, quali: beidellite, hectorite, nontronite e 

montmorillonite. 

La montmorillonite risulta estremamente efficace perché 

ha una maggior capacità di rigonfiamento e le sue cariche 

di superficie sono maggiormente disponibili. Una bentonite 

si definisce di natura sodica, quando CEC ha più del 50 % 

di sodio; calcica quando CEC ha più del 50% di calcio. In 

entrambi i casi possono essere presenti cationi di metalli 

pesanti (Fe, As, Mn, Li, ecc). 

Le bentoniti vengono spesso impiegate allo stato naturale 

ma risultano certamente migliori se sottoposte a trattamento 

di attivazione. Precisiamo, che una bentonite sodica attivata 

o calcica attivata al sodio, sono il medesimo prodotto. 

La bentonite calcica (che non ha le stesse proprietà 

reologiche e deproteinizzanti della sodica) viene purificata 

e attivata in una soluzione contenente ceneri vulcaniche 

(ricche in NaHCO3), che permettono di sostituire i cationi 

Ca2+ con i cationi Na+ e diminuire la presenza di cationi 

non desiderati. In seguito all’attivazione le bentoniti calciche 

prendono il nome di sodiche attivate o calciche attivate al 

sodio. 

Utilizzare montmorilloniti sodiche attivate (con massimo 

grado di purezza), ci permette di combinare le ottime 

proprietà deproteinizzanti (sodiche naturali) e sedimentanti 

(calciche naturali) limitando drasticamente la presenza di 

metalli pesanti, rispettando gli aromi e l’integrità 

organolettica del vino trattato. 

Per queste ragioni la scelta della bentonite deve essere 

oculata in funzione del risultato che si desidera ottenere: 

stabilizzazione proteica e/o chiarifica. PERFORMA è la 

risposta di ARTENOLOGY/OENOFRANCE. Montmorillonite 

100% ad alta tecnologia ed elevata purezza farmaceutica 

selezionata e studiata per la massima efficacia. 

PERFORMA è dotata di una grande capacità di adsorbimento 

selettivo e affinità nei confronti delle proteine instabili. 

PERFORMA è una impareggiabile soluzione che permette 

di ridurre sensibilmente le dosi di utilizzo riducendo al 

minimo l’impoverimento organolettico e la perdita di vino. 

ART•ENOLOGY Srl 
via Pezza Alta, 17
Rustignè di Oderzo (TV) 
Tel: +39 0422 852281
Fax +39 0422 852280
info@artenology.it 
www.artenology.it 
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BENTONITE S è una bentonite sodica attivata. Vista la sua ottima efficacia nell’eliminare le proteine 

dei mosti e dei vini, può essere utilizzata in quantità inferiore alle bentoniti standard, limitando così 

le influenze organolettiche.

CONFEZIONAMENTO: 1, 5 e 25 kg

DOSAGGIO: da 20 a 80 g/hL

OPTIMA è stata formulata per rispondere alle esigenze di stabilizzazione proteica dei vini bianchi o 

rosati. Composto di bentonite sodica attivata e di PVPP, OPTIMA assorbe le proteine instabili, riduce 

efficacemente l'amaro, preserva l'intensità cromatica dei rosati, favorisce la rotondità dei tannini dei 

vini rossi e migliora la filtrabilità.

CONFEZIONAMENTO: 1 kg

DOSAGGIO: da 5 a 20 g/hL

CRISTADOLCINE EF, utilizzata per l'eliminazione delle proteine e per la chiarifica dei vini bianchi o rosati, 

associa tre tipi di bentoniti. CRISTADOLCINE EF riduce notevolmente il volume di fecce fini. Bastano 

solitamente da 30 a 60 g/hL per eliminare la totalità delle proteine instabili.

CONFEZIONAMENTO: 1 e 5 kg

DOSAGGIO: da 30 a 100 g/hL

BENTONITE S

OPTIMA

CRISTADOLCINE EF

Selezionata fra le bentoniti sodiche attivate più pure utilizzate per in farmacopea o in cosmesi, 

PERFORMA sviluppa una superficie d'assorbimento molto elevata. Questa proprietà riduce sensibil-

mente le dosi d'uso necessarie per eliminare le proteine dai vini, dunque limita le influenze organo-

lettiche.

CONFEZIONAMENTO: 1, 5 e 20 kg

DOSAGGIO: da 5 a 10 g/hL

PERFORMA

La stabilizzazione proteica
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Come mantenere il profilo 
aromatico del mio vino 

dopo un trattamento alla bentonite?

Per realizzare questa prova, è stato trattato un vino bianco instabile con varie bentoniti, a dosi comprese tra 20 e 100 g/hL. Si è de-

posto sulla banda di nitrocellulosa, per ogni vino trattato, una goccia di vino testimone (riferimento 0), una goccia di un controllo 

positivo (riferimento C +) e una di controllo negativo (riferimento C-). 

Dopo diverse reazioni con gli specifici anticorpi e i successivi lavaggi, una macchia viola appare sulla banda: indica la presenza 

di proteine nel vino (l'intensità della colorazione è proporzionale alla concentrazione in proteine).

Dall’illustrazione riportata, si può vedere che PERFORMA elimina tutte le proteine instabili del vino da 40 g/hL, quantità alla quale 

è del tutto scomparsa la macchia viola. Per la bentonite della concorrenza, è ancora presente a 80 g/hL un alone che significa 

che ci sono ancora tracce di proteine a questa quantità. La bentonite calcica è inefficace, si nota soltanto un alone  leggermente 

sbiadito con un trattamento a 100 g/hL.

Sia su vini rossi fruttati e strutturati o su vini bianchi aromatici, PERFORMA rispetta i caratteri chimico-fisici ed organolettici di questi 

tipi di vini.

Le varie applicazioni di PERFORMA:
 Stabilizzazione proteica

 Eliminazione della materia colorante instabile

 Decolorazione dei mosti e dei vini bianchi

Performa

Performa

PERFORMA presenta una grande affinità verso le proteine instabili 

+C -C 0 20 40 60 80 100 g/hL

BENTONITE DELLA CONCORRENZA

PERFORMA

BENTONITE CALCICA

Confronto dell’efficacia delle diverse bentoniti  
con il test VINEO UP INSTABLE PROTEINS

+C : Controllo positivo -C : Controllo negativo
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DOPOTUTTO di GIANCARLO VETTORELLO

Si è da poco conclusa la vendemmia 2015. Grazie ad un’e-

state asciutta la stagione produttiva è proseguita senza par-

ticolari problemi e, alla raccolta, le uve si sono presentate 

perfettamente sane. Sebbene le alte temperature estive 

abbiano destato qualche preoccupazione, si tratta sicura-

mente di un’annata molto interessante con una qualità ge-

nerale ed una sanità dell’uva veramente esemplari. Ora sarà 

compito dei produttori, preservare e valorizzare in cantina 

la qualità ottenuta in vigneto. 

Anche quest’anno, nella gestione delle delicate fasi prece-

denti la raccolta, avere a disposizione un Servizio Tecnico 

collaudato ha fatto la differenza e ci ha permesso di attuare 

le scelte più corrette, seguendo giorno per giorno la matu-

razione, e valutare con tempismo l’avvio della vendemmia 

nei diversi distretti dell’area. Merito del monitoraggio co-

stante nelle diverse aree della denominazione, avvenuto in 

20 vigneti pilota, all’analisi delle curve di maturazione e all’a-

dozione quest’anno massiccia dell’analisi degustativa delle 

uve, che ha riportato l’enologo e l’esperto viticolo al centro 

delle decisioni finali, non certo facili vista la rapidità con cui 

cambiavano gli accumuli nell’uva. 

Nel diffondere le informazioni in modo efficace e tempe-

stivo la rete si è rivelata ancora una volta uno strumento 

indispensabile, dove far circolare in tempo reale, bollettini, 

analisi e suggerimenti. La rete, oltre a strumento interno di 

lavoro con i produttori, è stata anche l’occasione per condi-

videre questo momento con tutti gli appassionati. Attraver-

so i social network e l’hashtag #vendemmiaeroica, sono sta-

te raccontate le raccolte più originali della denominazione 

Conegliano Valdobbiadene, vendemmie eroiche divenute 

virali grazie alle immagini scattate dal fotografo Arcangelo 

Piai. Le foto, infatti, si sono ancora una volta rivelate uno 

straordinario mezzo per colpire l’attenzione del destinata-

rio e trasmettere, in modo diretto, uno dei valori che ci di-

stingue: il lavoro manuale e la viticoltura eroica di alta collina. 

Milioni di grappoli delle nostre uve sono infatti stati osservati 

e selezionati dai nostri produttori, grazie ad una vendemmia 

quasi esclusivamente compiuta a mano, talvolta con pen-

denze estreme. Un grande lavoro che ha attirato l’attenzio-

ne dei media nazionali e, addirittura, di Uno Mattina, famosa 

trasmissione in onda su Rai Uno. Proprio il nostro territorio, 

infatti, è stato preso come ambasciatore della qualità 2015 

nel servizio andato in onda l’11 novembre. Per conoscere 

la reale qualità nel bicchiere, tuttavia, bisognerà attende-

re ancora qualche tempo ma, sicuramente la vendemmia 

2015, è già entrata in contatto con i nostri consumatori. Se 

l’impegno è quello di dare “valore” al nostro territorio, alla 

cultura viticola, alla passione che chi lavora mette accanto 

alla competenza, far vivere in diretta il nostro lavoro, è un 

passo importante che avvicina chi ci conosce e molti altri 

che magari, attorno al Prosecco, hanno ancora un’immagine 

generale e confusa; per far capire a tutti, che la qualità delle 

nostre colline, è la base dell’unicità che contraddistingue il 

Conegliano Valdobbiadene docg. 

Vendemmia 2015, 
il valore e la qualità
Un’annata molto positiva, grazie all’aiuto del Servizio Tecnico del Consorzio nelle fasi 
pre-raccolta, vissuta anche attraverso i canali social
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S. Lucia

S. Fior

CARTIZZE

S. Floriano

Pianezze

Segusino

Revine

Valdobbiadene

Conegliano

Vidor

Farra di Soligo

Refrontolo

Vittorio Veneto
Cison

Miane

Follina

S. Pietro di Feletto

Colle Umberto

Tarzo

S. Vendemiano
Pieve di Soligo

Susegana

Col S. Martino

S. Giovanni

S. Pietro

S. Stefano

S. Vito

Bigolino

Combai

Guia

Collalto

Santa Maria

San Michele

Colfosco

Barbisano

Solighetto
Soligo

Rolle

Resera

Arfanta

Campea Premaor

Farrò

Rua
Bagnolo

Cozzuolo

Carpesica

Formeniga

Corbanese

Manzana
Ogliano
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32

34
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25

33

36

37
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39
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40
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Colbertaldo

ZONA DI PRODUZIONE DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE DOCG
THE CONEGLIANO VALDOBBIADENE DOCG PRODUCTION ZONE

PROVINCIA DI TREVISO
PROVINCE OF TREVISO

ZONA DI PRODUZIONE DEL PROSECCO DOC
THE PROSECCO DOC PRODUCTION ZONE

Treviso

VeneziaVENETO

FRIULI

Conegliano
Valdobbiadene

Trieste

ITINERARI INTERESSANTI
SCENIC ROADS

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE
THE HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WAY 

Mappa della zona DOCG

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

LE 43 RIVE DELLA DOCG CONEGLIANO VALDOBBIADENE (COMUNI E RIVE)
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Abbazia di Follina Az. Agr.
Via Giazzera, 12 - 31051 Follina (TV)
tel. +39 333 8050852 - fax +39 0438 971568
info@abbaziafollina.com - www.abbaziafollina.com

Adami
Via Rovede, 27 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 982110 - fax +39 0423 982130
info@adamispumanti.it - www.adamispumanti.it

Adamo Canel Spumanti
Via Castelletto, 73 - Col San Martino - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 898112 - fax +39 0438 898112
canel@tmn.it - www.canel.it

Agostinetto Bruno Az. Agr. 
Via Piander, 7 - Saccol - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972884 - fax +39 0423 971541
info@agostinetto.com - www.agostinetto.com

Al Canevon Az. Agr. S.S.
Via Prà Fontana, 99 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972403 - fax +39 0423 905139
info@alcanevon.it - www.alcanevon.it

Albarossa Soc. Agr. Fratelli Lorenzon
Via F. Fabbri, 111 - 31053 Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 0438 1848077 - cell. +39 329 0661697
albarossalorenzon@yahoo.it - www.albarossawines.com

Alterive Soc. Agr. Fratelli Zilli
Via Giarentine, 7 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 898187 - fax +39 0438 898187
cell. +39 348 5299240 - alterivezilli@libero.it

Andrea da Ponte Spa
Via Primo Maggio, 1 - 31020 Tarzo (TV)
tel. +39 0438 933011 - fax +39 0438 933874
daponte@daponte.it - www.daponte.it

Andreola Az. Agr. di Pola Stefano
Via Cavre, 19 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 989379 - fax +39 0438 898822
info@andreola.eu - www.andreola.eu

Astoria Vini
Via Crevada 12/A - Crevada - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 454333 
info@astoria.it - www.astoria.it

BALDI
Via Marcorà, 76 - Ogliano - 31015 Conegliano (TV)
info@proseccobaldi.it - www.proseccobaldi.it

Ballancin Lino Soc. Agr. S.S.
Via Drio Cisa, 11 - 31053 Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 0438 842749 - fax +39 0438 981648
viniballancin@viniballancin.com - www.viniballancin.com

Barbara Romani Facco
Via Manzana, 48 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 328 6540374 
barbararomanifacco@gmail.com

Bellenda Srl
Via Giardino, 90 - Carpesica - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 920025 - fax +39 0438 920015
info@bellenda.it - www.bellenda.it

Bellussi Spumanti Srl
Via Erizzo, 215 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 983411 - fax +39 0423 983477
info@bellussi.com - www.bellussi.com

Bepin de Eto Soc. Agr. Ceschin Ettore S.S.
Via Colle, 32/A - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486877 - fax +39 0438 787854
info@bepindeeto.it - www.bepindeeto.it

Bernardi Pietro e figli Soc. Agr. S.S:
Via Mercatelli, 10 - Sant’Anna - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 781022 - fax +39 0438 480977
info@bernardivini.com - www.bernardivini.com

Bevilacqua Comm. Giuseppe Az. Vin.
Via Perucchina, 5 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 53362
info@cantinabevilacqua.com - www.cantinabevilacqua.com

Biancavigna Soc. Agr. S.S.
Via Crevada, 9/1 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 801098 - fax +39 0438 902000
info@biancavigna.it - www.biancavigna.it

Bisol Vitivinicoltori in Valdobbiadene
Via Follo, 33 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900138 - fax +39 0423 900577
info@bisol.it - www.bisol.it

Borgo Antico Az. Agr. 
di Marchesin Leonardo
Strada delle Spezie, 39 - Ogliano - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 788111 - fax +39 0438 788111
info@borgoanticovini.com - www.borgoanticovini.com

Borgo Col Vini
Via Col, 10 - 31051 Follina (TV) - tel./fax +39 0438 970658 
cell. +39 348 8976902 - info@alcol.tv - www.borgo.alcol.tv

Borgo Molino Vigne & Vini Srl
Via Fontane, 3 - Roncadelle - 31024 Ormelle (TV)
tel. +39 0422 851625 - fax +39 0422 851877
info@borgomolino.it - www.borgomolino.it

Borgoluce Srl
Loc. Musile, 2 - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 435287 - fax +39 0438 27351
info@borgoluce.it - www.borgoluce.it

Bortolin Angelo Spumanti Sas di Bortolin D. & C.
Via Strada di Guia, 107 - Guia - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900125 - fax +39 0423 901015
info@bortolinangelo.com - www.bortolinangelo.com

Bortolin F.lli Spumanti Srl
Via Menegazzi, 5 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900135 - fax +39 0423 901042
info@bortolin.com - www.bortolin.com

Bortolomiol Spa
Via Garibaldi, 142 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 9749 - fax +39 0423 975066
info@bortolomiol.com - www.bortolomiol.com

Bottega Spa
Via Aldo Bottega, 2 - 31010 Godega Sant’Urbano (TV)
tel. +39 0438 4067 - fax +39 0438 401006
info@alexander.it - www.bottegaspa.it

Brancher Az. Agr. S.S.
Via Dei Prà, 23/A - Col San Martino - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 898403 - fax +39 0438 898227
mail@brancher.tv - www.brancher.tv

Buffon Giorgio Soc. Agr. di Q. e C. S.S.
Via Ferrovia, 18 - Castello Roganzuolo - 31020 San Fior (TV)
tel. +39 0438 400624 - fax +39 0438 405639
buffonq@tiscalinet.it - www.vinibuffon.it

Buosi Paolo
Via della Vittoria, 63 - 31020 Refrontolo (TV)
tel. +39 0438 894109 - cell. +39 340 5709917
paolobuosi@gmail.com

Buso Beniamino S.S.
Via Casale V., 3 - 31050 Miane (TV)
tel. +39 0438 893130 - fax +39 0438 989196

CA’ DAL MOLIN Az. Agr. di Dal Molin Angelo
Via Cornoler, 22 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel +39 0423 981017fax +39 0423 981017
cadalmolin@pec.it

Ca’ dei Zago Az. Agr. di Zago Mariagiustina
Via Roccolo, 6 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975395 - fax +39 0423 975395
info@cadeizago.it

Ca' Nello
Via Cesen, 5 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel +39 347 5735966fax +39 0423 972760
info@ninocanello.it www.ninocanello.it

Ca’ Salina Az. Agr. di Bortolin Massimo e Michele
Via Santo Stefano, 2 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975296 - fax +39 0423 975818
info@casalinaprosecco.it - www.casalinaprosecco.it

Ca’ Vittoria
Strada delle Caneve, 33 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 60751 - fax +39 0438 60751
info@cavittoria.com - www.cavittoria.com

Campion Soc. Agr. di Gatto Cav. Gregorio & figli S.S.
Via Campion, 2 - San Giovanni - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel./fax+39 0423 980432 - tel. +39 0423 982020 
info@campionspumanti.it - www.campionspumanti.it

Canella Casa Vinicola Spa
Via Fiume, 7 - 30027 San Donà di Piave (VE)
tel. +39 0421 52446 - fax +39 0421 330262
info@canellaspa.it - www.canellaspa.it

Cantina Bernardi Snc 
Via Colvendrame, 25 - 31020 Refrontolo (TV)
tel. +39 0438 894153 - fax +39 0438 894542
bernardi@cantinabernardi.it - www.cantinabernardi.it

Cantina Colli del Soligo Soc. Agr. Cooperativa
Via L. Toffolin, 6 - Solighetto - 31053 Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 0438 840092 - fax +39 0438 82630
info@collisoligo.com - www.collisoligo.com

Cantina di Conegliano e  Vittorio Veneto Sac
Vittorio Veneto 
Via del Campardo, 3 - San Giacomo 
31029 Vittorio Veneto (TV) - tel. +39 0438 500209
fax +39 0438 501779 - info@cantinavittorio.it
Conegliano 
Via M. Piovesana, 15 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 22268 - fax +39 0438 22186
info@cantinadiconegliano.it - www.cantinadiconegliano.it

Cantina Ponte Vecchio
Via Montegrappa, 57 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 981363 - fax +39 0423 981363
floriano@pontevecchio.tv.it - www.pontevecchio.tv.it

Cantine Maschio
Strada prov. Cadore Mare, 2 - 31020 Vazzola (TV)
tel. +39 0438 794115 - fax +39 0438 795278
cantinemaschio@riunite.it - www.cantinemaschio.it

Cantine Umberto Bortolotti Srl
Via Arcane, 6 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975668 - fax +39 0423 975526
info@bortolotti.com - www.bortolotti.com

Cantine Vedova 
Via Erizzo, 6 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972037 - fax +39 0423 972404
cantine@cantinevedova.com - www.cantinevedova.com

Carmina
Via Mangesa, 10 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 23719 - fax +39 0438 411974
info@carmina.it - www.carmina.it

Carpenè Malvolti Spa
Via Antonio Carpenè, 1 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 364611 - fax +39 0438 364690
info@carpene-malvolti.com - www.carpene-malvolti.com

Casalini Andrea Az. Agr.
Via Scandolera, 84 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987154 - fax +39 0423 987154
info@casalinispumanti.it - www.casalinispumanti.it

Case Bianche Srl
Via Barriera, 41 - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 64468 - fax +39 0438 453871
info@casebianche.it - www.casebianche.it

Caselle di Gatto Paolino
Via Cavalier, 1 - San Giovanni - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 987357 - fax +39 0423 989301
infocaselle@gmail.com

Cenetae Az. Agr. dell’Istituto Diocesano
Via Jacopo Stella, 34 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 552043 - fax +39 0438 949399
commerciale@cenetae.it - www.cenetae.it

Cepol Az. Agr. di De Conto Antonio
Via Roccat e Ferrari, 28 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 973746 - fax +39 0423 973746
info@cepol.eu

Ceschin Giulio Az. Agr. di Ceschin M.
Via Colle, 13 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486676 - fax +39 0438 486676
info@tenutalaselva.it - www.tenutalaselva.it

Ciodet Spumanti Srl
Via Piva, 104 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 973131 - fax +39 0423 905301
prosecco@ciodet.it - www.ciodet.it

Col del Lupo Az. Agr. S.S.
Via Rovede, 37 - 31020 Vidor (TV) 
tel. +39 0423 980249 fax +39 0423 980249 
info@coldellupo.it - www.coldellupo.it

Col Vetoraz Spumanti 
Strada del Treziese, 1 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975291 - fax +39 0423 975571
info@colvetoraz.it - www.colvetoraz.it

Colesel Spumanti Srl 
Via Vettorazzi Bisol, 4 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 901055 - fax +39 0423 901066
info@colesel.it - www.colesel.it

Colsaliz Az. Agr. di Faganello Antonio
Via Colvendrame, 48/B - 31020 Refrontolo (TV)
tel. +39 0438 894026 - fax +39 0438 894626
info@colsaliz.it - www.colsaliz.it

LE CANTINE
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Colvendrà S.S. di Della Colletta Narciso & figli
Via Liberazione, 39 - 31020 Refrontolo (TV)
tel. +39 0438 894265 - fax +39 0438 894626
info@colvendra.it - www.colvendra.it

Compagnia del Vino Srl
Piazza Galileo Ferraris, 2 - 50131 Firenze (FI)
tel. +39 055 243101 - fax +39 055 244357
info@compagniadelvino.it - www.compagniadelvino.com

Conte Collalto Sarl
Via XXIV Maggio, 1 - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 435811 - fax +39 0438 73538
info@cantine-collalto.it - www.cantine-collalto.it

Conte Loredan Gasparini
Via Martignago Alto, 23 - 31040 Volpago del Montello (TV)
tel. +39 0423 870024 - fax +39 0423 620898
info@venegazzu.com - www.venegazzu.com

Dal Din Spumanti Srl
Via Montegrappa, 29 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987295 - fax +39 0423 989070
daldin@daldin.it - www.daldin.it

De Bernard Az. Agr. - Maschio Beniamino Srl
Via San Michele, 70 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 450023 - fax +39 0438 60034
info@beniaminomaschio.it - www.beniaminomaschio.it

Dea Rivalta
Vicolo Longher, 3 - Bigolino - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 971017 - fax +39 0423 905031
info@dearivalta.it - www.dearivalta.it 

Domus-pictA
Via Arcol, 51 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 973971 - fax +39 0423 978970
commerciale@domus-picta.com - www.domus-picta.com

Drusian Francesco Az. Agr.
Via Anche, 1 - Bigolino - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 982151 - fax +39 0423 980000
drusian@drusian.it - www.drusian.it

DUCA DI DOLLE
Via Piai Orientali, 5 - 31030 Rolle Cison di Valmarino (TV)
tel +39 +39 0438 975809fax +39 +39 0438 975792
a.baccini@ducadidolle.it - www.ducadidolle.it

El Ceni S.S. Agricola di Roberti Italo & C.
Via Brandolini, 13 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486916 - fax +39 0438 486916
info@robertiitalo.it

Fasol Menin
Via Fasol e Menin, 22/B - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 974262 - fax +39 0423 905603
myprosecco@fasolmenin.com - www.fasolmenin.com

Follador Az. Vin. di Rossi Italia & C. Snc
Via Gravette, 42 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 898222 - fax +39 0438 989520
info@folladorprosecco.com - www.folladorprosecco.com

Foss Marai Soc. Agr. S.S. di Biasiotto Andrea
Strada di Guia, 109 - Guia - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900560 - fax +39 0423 900570
info@fossmarai.it - www.fossmarai.it

Frassinelli Gianluca
Via della Vittoria, 7 - 31010 Mareno di Piave (TV)
tel. +39 0438 30119 - fax +39 0438 30119
info@frassinelli.it - www.frassinelli.it

Frozza Az. Agr. S.S.
Via Martiri, 31 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987069 - fax +39 0423 987069
valdobbiadene@frozza.it

Furlan S.S. Soc. Agr.
Vicolo Saccon, 48 - 31020 San Vendemiano (TV)
tel. +39 0438 778267 - fax +39 0438 478996
info@furlanvini.com - www.furlanvini.com

Garbara Az. Agr. di Grotto Mirco
Via Menegazzi, 19 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900155
info@garbara.it - www.garbara.it

Gemin Spumanti Bortolomiol Guglielmo Srl
Via Erizzo, 187 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975450 - fax +39 0423 976146
info@spumantigemin.it - www.spumantigemin.it

Giavi di Zuanetti Rossella Az. Agr.
Via Molena, 32 - 31015 Conegliano (TV)
tel./fax +39 0438 411949 - cell. +39 338 9568598
info@giavi.it - www.giavi.it

Gregoletto
Via San Martino, 81 - Premaor - 31050 Miane (TV)
tel. +39 0438 970463 - fax +39 0438 974308
info@gregoletto.com - www.gregoletto.com

GUIA
Via Fontanazze, 2 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel +39 0423900421fax +39 0423901108
info@aziendaagricolaguia.it www.aziendaagricolaguia.it

Il Colle Az. Vitivinicola di Ceschin Fabio
Via Colle, 15 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486926 - fax +39 0438 787958
info@proseccoilcolle.it - www.proseccoilcolle.it

I BAMBOI
Via Brandolini, 13 – 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 787038 - fax +39 0438 787038 
ibamboi@tmn.it

Il Follo Az. Agr. di Follador Vittorio
Via Follo, 36 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 901092 - fax +39 0423 900000
info@ilfollo.it - www.ilfollo.it

L’Antica Quercia Az. Agr. Srl
Via Cal di Sopra, 8 - Scomigo - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 789344 - fax +39 0438 789714
info@anticaquercia.it - www.anticaquercia.it

La Casa Vecchia Az. Agr. di Follador Emanuele
Via Callonga, 8 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900160 - fax +39 0423 900160
info@lacasavecchia.it - www.lacasavecchia.it

La Farra Az. Agr. S.S.
Via San Francesco, 44 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 801242 - fax +39 0438 801504
info@lafarra.it - www.lafarra.it

La Gioiosa Spa
Via Erizzo, 113/A - 31035 Crocetta del Montello (TV)
tel. +39 0423 8607 - fax +39 0423 665111
info@lagioiosa.it - www.lagioiosa.it

La Marca Vini e Spumanti Sca
Via Baite, 14 - 31046 Oderzo (TV) tel. +39 0422 814681 
fax +39 0422 716331 - lamarca@lamarca.it - www.lamarca.it

La Riva dei Frati Sas di Adami Cesare
Via del Commercio, 13 - 31041 Cornuda (TV)
tel. +39 0423 639798 - fax +39 0423 639811
info@rivadeifrati.it - www.rivadeifrati.it

La Tordera Az. Agr. di Vettoretti Pietro e Figli
Via Alnè Bosco, 23 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 985362 - fax +39 0423 078000
info@latordera.it - www.latordera.it

La Vigna di Sarah
Via del Bersagliere, 30/A - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 340 6003442
info@lavignadisarah.it - www.lavignadisarah.it

Le Bertole di Bortolin G. & C. Soc. Agr. S.S.
Via Europa, 20 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975332 - fax +39 0423 905007
info@lebertole.it - www.lebertole.it

Le Colture Az. Agr. di Ruggeri C. & C. S.S. Soc. Agr.
Via Follo, 5 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900192 - fax +39 0423 900511
info@lecolture.it - www.lecolture.it

Le Contesse Srl
Via Cadorna, 39 - Tezze - 31020 Vazzola (TV)
tel. +39 0438 28795 - fax +39 0438 28931
lecontesse@lecontesse.it - www.lecontesse.it

Le Manzane Az. Agr. di Balbinot Ernesto
Via Maset, 47/B - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486606 - fax +39 0438 787881
info@lemanzane.it - www.lemanzane.com

Le Rive de Nadal
Via dei Cavai, 42 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 801315 - fax +39 0438 801315
info@lerivedenadal.com

LE RUGHE
Via S. Liberale, 57 - 31018 Gaiarine (TV)
tel +39 0434 75033fax +39 0434 754606
info@proseccolerughe.com - www.proseccolerughe.eu

Le Vigne di Alice
Via Chiesa, 20 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 920818
info@levignedialice.it - www.levignedialice.it

Le Volpere Az. Agr.
Via Cecconi, 13 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 801204 - fax +39 0438 801204
info@levolpere.it - www.levolpere.it

Lucchetta Marcello Soc. Agr. di Lucchetta G.M.A. S.S.
Via Calpena, 38 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 32564 - fax +39 0438 35279
info@lucchettavini.com - www.lucchettavini.com

Maccari Spumanti Srl
Via Olivera, 21 - 31020 San Vendemiano (TV)
tel. +39 0438 400350 - fax +39 0438 405134
spumanti@maccarivini.it - www.maccarivini.it

Malibràn Az. Agr. di Favrel Maurizio
Via Barca II, 63 - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 781410 - fax +39 0438 480978
info@malibranvini.it - www.malibranvini.it

Marchiori
Via Rialto, 3 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel +39 0438 801333 - fax. +39 0438 801333
info@marchioriwines.com - www.marchioriwines.com

Marsura Natale S.S.
Strada Fontanazze, 4 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 901054 - fax +39 0423 904719
info@marsuraspumanti.it - www.marsuraspumanti.it

Marsuret Az. Agr. Soc. Agr. S.S.
Via Barch, 17 - Guia - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900139 - fax +39 0423 904726
marsuret@marsuret.it - www.marsuret.it

Masottina
Via Custoza, 2 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 400775 - fax +39 0438 402034
info@masottina.it - www.masottina.it

Mass Bianchet Az. Agr. 
di Miotto Lorenzo & Enrico S.S.
Via Soprapiana, 42 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987427 - fax +39 0423 987427
info@massbianchet.it - www.massbianchet.com

Merotto Casa Vinicola Snc di Canal A.
Via Scandolera, 21 - Col San Martino -31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 989000 - fax +39 0438 989800
merotto@merotto.it - www.merotto.it

Mionetto Spa
Via Colderove, 2 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 9707 - fax +39 0423 975766
mionetto@mionetto.it - www.mionetto.com

Miotto Valter
Via Scandolera, 24 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 985095 - fax +39 0423 985095
info@cantinamiotto.it

MONCADER
Via Castelletto 63 - 31010 Col San Martino, TV 
Tel. 0438 989143 - colferaivino@hotmail.com - www.colferai.com

Mongarda Soc. Agr. S.S. di Tormena B. & C.
Via Canal Nuovo, 8 - Col San Martino - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 989168 - fax +39 0438 989168
info@mongarda.it - www.mongarda.it

Montesel Az. Agr. di Montesel Renzo
Via San Daniele, 42 - Colfosco - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 781341 / +39 348 2660484 - fax +39 0438 480875
info@monteselvini.it - www.monteselvini.it

Moro Sergio az agr
Via Crede, 10 – 31010 Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438 898381 sergio.moro@ascofive.com

Nani Rizzi Az. Agr. di Spagnol Denis
Via Stanghe, 22 - Guia - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900645 - fax +39 0423 900042
info@nanirizzi.it - www.nanirizzi.it

Nardi Giordano Az. Agr. Soligo
Via Piave, 13 - Soligo - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 82458 - fax +39 0438 985503
info@nardigiordano.com - www.nardigiordano.com

Nino Franco Spumanti Srl
Via Garibaldi, 147 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972051 - fax +39 0423 975977
info@ninofranco.it - www.ninofranco.it

Pederiva Walter e Mariangela Soc. Agr.
Via Cal del Grot, 1/1 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900143 - fax +39 0423 901040
info@spumanti.pederiva.com
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Serre Spumanti Az. Agr. S.S.
Via Casale V., 8 - Combai - 31050 Miane (TV)
tel. +39 0438 893502 - fax +39 0438 899649
info@proseccoserre.com - www.proseccoserre.com

Silvano Follador Az. Agr.
Via Callonga, 11 - Santo Stefano 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900295
info@silvanofollador.it - www.silvanofollador.it

Siro Merotto S.S. Soc. Agr.
Via Castelletto, 88 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 989156 - fax +39 0438 989854
info@siromerotto.it - www.siromerotto.it

Sommariva Soc. Agr. Palazzo Rosso S.S.
Via Luciani, 16/A - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 784316 - fax +39 0438 784839
info@sommariva-vini.it - www.sommariva-vini.it

Sorelle Bronca Srl
Via Martiri, 20 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987201 - fax +39 0423 989329
info@sorellebronca.com - www.sorellebronca.com

Spagnol Col del Sas
Via Scandolera, 51 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987177 - fax +39 0423 989100
info@coldelsas.it - www.coldelsas.it

Tanorè Az. Agr. di Follador G. e figli
Via Mont, 4 - San Pietro di Barbozza 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975770 - fax +39 0423 975770
info@tanore.it - www.tanore.it

Tenuta degli Ultimi
Via Gen. A. Diaz, 18 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 32888
sebastiano@degliultimi.it - www.degliultimi.it

TENUTA 2 CASTELLI
Via Cucco, 23 - 31058 Collalto di Susegana (TV)
tel +39 333 968 19 55fax +39 0422730739
info@2castelli.com www.2castelli.com

Tenuta Torre Zecchei 
di Eli Spagnol & C. S.S. Soc. Agr.
Via Capitello Ferrari, 1-3C - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 976183 - fax +39 0423 905041
info@torrezecchei.it - www.torrezecchei.it

Terre di Ogliano Soc. Agr.
Via S.S. Trinità, 62 - Ogliano - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 400775 - fax +39 0438 402034
info@masottina.it

Terre di San Venanzio Fortunato Srl
Via Capitello Ferrari, 1 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 974083 - fax +39 0423 974083
info@terredisanvenanzio.it - www.terredisanvenanzio.it

Toffoli Soc. Agr. S.S.
Via Liberazione, 26 - 31020 Refrontolo (TV)
tel. +39 0438 978204 - fax +39 0438 894556
toffoli@proseccotoffoli.it - www.proseccotoffoli.it

Tonon Vini Srl
Via Carpesica, 1 - Carpesica - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 920004 - fax +39 0438 920014
info@vinitonon.com - www.vinitonon.com

Tormena Angelo Az. Agr.
Via Martiri della Liberazione, 7 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987082 - fax +39 0423 1990620
info@prosecco-tormena.it - www.prosecco-tormena.it

Tormena F.lli
Via Roma, 209 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 987623 - fax +39 0423 987623
info@tormenafratelli.it - www.tormenafratelli.it

Uvemaior
Via San Gallet, 36 - Solighetto - 31053 Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 348 5255070 - info@uvemaior.it - www.orawine.it

Val d’Oca
Via San Giovanni, 45 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 982070 - fax +39 0423 982097
valdoca@valdoca.com - www.valdoca.com

VAL DE CUNE
Via Spinade, 41 - 31049 GUIA di Valdobbiadene (TV)
tel +39 0423 901112fax +39 0423 901112
info@valdecune.it - www.valdecune.it

Valdellövo S.S. di Ricci B. & C.
Via Cucco, 29 - Collalto - 31058 Susegana (TV)
tel. +39 0438 981232 - fax +39 0438 981232
info@valdellovo.it - www.valdellovo.it

Perlage Srl
Via Cal del Muner, 16 - Soligo - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 900203 - fax +39 0438 900195
info@perlagewines.com - www.perlagewines.com

Prapian Soc. Agr. Srl
Via Piave, 60 - 31050 Lancenigo (TV) 
tel. +39 049 9385023 fax +39 049 9386075 
mail@sacchettovini.it

Progettidivini Srl
Via I° Settembre, 20 - Soligo - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 983151 - fax +39 0438 837525
info@progettidivini.it - www.progettidivini.it

Rebuli Angelo e Figli Soc. Agr.
Via Str. Nuova di Saccol, 40 - Saccol - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 973307 - fax +39 0423 974214
info@rebuli.it - www.rebuli.it

Riccardo Az. Agr. di Bottarel Francesca
Via Cieca D’Alnè, 4 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 985248 - fax +39 0423 989049
info@proseccoriccardo.com - www.proseccoriccardo.com

Riva Granda Soc. Agr. S.S.
Via Canal Vecchio, 5/A - Col San Martino - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 987022 - fax +39 0438 898392
info@proseccorivagranda.it - www.proseccorivagranda.it

Roccat Az. Agr. di Codello C. & M. S.S.
Via Roccat e Ferrari, 1 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972839 - fax +39 0423 971772
info@roccat.com - www.roccat.com

Ronfini Leonardo
Via del Prosecco, 7/A - Col San Martino - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 989614 - fax +39 0438 989614
info@ronfini.com - www.ronfini.com

Ruggeri & C. Spa
Via Prà Fontana, 4 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 9092 - fax +39 0423 973304
ruggeri@ruggeri.it - www.ruggeri.it

S.I.V.AG. Srl
Via Ongaresca, 34 - 31020 San Fior (TV) - tel. +39 0438 76418 
fax +39 0438 260219 - info@sivag.it - www.sivag.it

Salatin
Via Doge Alvise IV, 57 - Moncenigo - 31016 Cordignano (TV)
tel. +39 0438 995928 - fax +39 0438 996727
info@salatinvini.com - www.salatinvini.com

San Giovanni Snc Az. Vin. di Perini Dorigo Bernadette & C.
Via Manzana, 4 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 31598 - fax +39 0438 35300
vinisangiovanni@libero.it - www.vinicolasangiovanni.it

San Giuseppe Az. Agr. di Tomasin L.
Via Po, 10/A - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 450526 - fax +39 0438 651664
vini.sangiuseppe@libero.it 
www.aziendaagricolasangiuseppe.it

San Gregorio Az. Agr. S.S.
Via San Gregorio, 18 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 975534 - fax +39 0423 905406
info@proseccosangregorio.it - www.proseccosangregorio.it

Sanfeletto Srl
Via Borgo Antiga, 39 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 486832 - fax +39 0438 787890
sanfeletto@sanfeletto.it - www.sanfeletto.it

Santa Margherita Spa
Via Ita Marzotto, 8 - Fossalta - 30025 Portogruaro (VE)
tel. +39 0421 246111 - fax +39 0421 246417
santamargherita@santamargherita.com
www.santamargherita.com

Santantoni Az. Agr.
Via Cimitero, 52 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900226 - fax +39 0423 900226
info@santantoni.it - www.santantoni.it

Scandolera Soc. Agr. Snc
Via Scandolera, 95 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 985107 - fax +39 0423 985107
info@scandolera.it - www.scandolera.it

Scottà Evangelista
Via Cal Santa, 10 - 31053 Pieve di Soligo (TV)
tel. +39 0438 83075 - fax +39 0438 83075

Scuola Enologica
Via XXVIII Aprile, 20 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 61421 - fax +39 0438 45403
scuolaenologica@isisscerletti.it - www.scuolaenologica.it

Valdo Spumanti Srl
Via Foro Boario, 20 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 9090 - fax +39 0423 975750
info@valdo.com - www.valdo.com

Valdoc Sartori Soc. Agr. S.S.
Via Menegazzi, 7 - Santo Stefano 
31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900278 - fax +39 0423 900278
info@valdocsartori.it - www.valdocsartori.it

Varaschin Matteo e figli Snc
Str. Chiesa, 10 - San Pietro di Barbozza - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 973553 - fax +39 0423 971758
info@varaschin.com - www.varaschin.com

Vettori Az. Agr. di Vettori Arturo
Via Borgo America, 26 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
tel. +39 0438 34812 - fax +39 0438 34812
info@vinivettori.it - www.vinivettori.it

Vigne Doro Soc. Agr. Srl
Via Colombo, 74 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 410108 - cell. +39 335 7629392
info@vignedoro.it - www.vignedoro.it

Vigne Matte Srl 
Via Tea, 8 - Rolle - 31030 Cison di Valmarino (TV)
tel. +39 0438 975798 - fax +39 0438 977336
info@vignematte.it - www.vignematte.it

Vigne Savie Az. Agr. di Ruggeri V. S.S.
Via Follo, 26 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900235 - fax +39 0423 900193
info@vignesavie.it - www.vignesavie.it

Vigneto Vecio Az. Agr.
Via Grave, 8 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900338 - fax +39 0423 904768
info@vignetovecio.it - www.vignetovecio.it

Villa Maria S.S. di Bevacqua di Panigai
Via San Francesco, 15 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 801121 - fax +39 0438 801121
info@villamaria-spumanti.it - www.villamaria-spumanti.it

Villa Sandi Srl
Via Erizzo, 113/B - 31035 Crocetta del Montello (TV)
tel. +39 0423 976299 - fax +39 0423 860924
info@villasandi.it - www.villasandi.it

Vinicola Serena Srl
Via C. Bianchi, 1 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 2011 - fax +39 0438 394935
info@vinicolaserena.com - www.vinicolaserena.com

Zardetto Spumanti Srl
Via Martiri delle Foibe Z.I., 18 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 394969 - fax +39 0438 394543
info@zardettoprosecco.com - www.zardettoprosecco.com

Zucchetto Paolo Az. Agr.
Via Cima, 16 - San Pietro di Barbozza - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972311 - fax +39 0423 971744
sales@zucchetto.com - www.zucchetto.com



Numero 4 
Dicembre 2015IN STAGIONE

Tecniche e soluzioni vitiVINIcole

Bolle d'annata 
Rapporto vitivinicolo





83

Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

Rapporto vitivinicolo 
Bolle D'annata

Il meteo

Questo Speciale di fine anno vuole essere un primo resoconto dell’annata vitivinicola con lo scopo di fornire a tutti i 
viticoltori del Conegliano Valdobbiadene docg un’analisi dei dati ed illustrare i rilievi monitorati e raccolti dal servizio 
tecnico del Consorzio. 
Il rapporto, come bilancio d’annata, svolge un duplice compito: uno di approfondimento sui principali fattori che hanno 
determinato il comportamento agronomico delle viti ed uno storico da mettere a confronto con i prossimi rapporti delle 
annate che verranno. 

A cura del dott. Rech F. e della Dr.ssa Irene Delillo
di ARPAV-Dipartimento Regionale per la Sicurezza del Territorio Servizio Meteorologico

 

Temperature

Stazione di Conegliano - Andamento della temperatura media decadale (media su 10 giorni delle temperature medie giornaliere) dell’anno 2015 
(linea continua verde) confrontata con i relativi valori medi, massimi e minimi del periodo 1992-2014.

In generale è possibile osservare che i valori termici 
permangono abbastanza stabilmente su livelli 
superiori alla media. 
In particolare nei mesi di gennaio e febbraio solo 
nella prima decade di febbraio le temperature 
presentano valori leggermente inferiori alla media 
ventennale permanendo per il resto del tempo su 
valori decisamente superiori alla norma.
Le temperature medie giornaliere sulla stazione di 
Conegliano (che è situata alla quota di 83 m s.l.m. su un 

versante collinare, con temperature più miti rispetto 
all’area pianeggiante dell’abitato di Conegliano) non 
scendono mai al di sotto di 1 °C e le temperature 
minime solo in 8 giorni scendono al di sotto degli 0 °C; 
la minima assoluta di -3.3 °C viene registrata il primo 
giorno dell’anno. Il giorno 4 gennaio viene registrata la 
temperatura massima di 16.4 °C che risulta essere la 
maggiore massima mai registrata nella prima decade 
del mese.
Per confronto si consideri che: la stazione di 

Anno 2015 
andamento meteo climatico della pedemontana trevigiana
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TANICHETTA 5 Lt 
per 2.500-5.000 m2

TANICHETTA 10 Lt 
per 5.000-10.000 m2

FLACONE 1 Lt 
per 500-1.000 m2
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SEPRAN S.R.L. 
Via Brenta, 20 - 36033 Isola Vicentina - (Vicenza) - Italy - Partita IVA 03700690245 - Tel. 0444/976562 - Fax 0444/976985 - E-mail:info@sepran.com - www.sepran.com

  Prodotto Fitosanitario registrato presso il 
Ministero della Salute. Numero di registrazione 
14891. Composizione: grasso di pecora 6,39% 
(64,6 g/l) - Coformulanti q.b. a 100 g. «Usare i 

prodotti  tosanitari con precauzione. Prima dell’uso 
leggere sempre l’etichetta e le informazioni sul 

prodotto». Prestare sempre attenzione alle frasi di 
rischio e di pericolo riportate sull’etichetta del prodotto.
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Valdobbiadene Località Bigolino alla quota di 222 m 
s.l.m. misura 13 giorni con temperatura minima al di 
sotto degli 0 °C; la minima assoluta di -2.5 °C viene 
registrata il primo giorno dell’anno; anche qui il giorno 
4 viene registrata la temperatura massima di 15.1 °C 
che risulta essere la maggiore massima mai registrata 
nella prima decade del mese.
Nel periodo primaverile (mesi di marzo-aprile e 
maggio) la temperatura media decadale presenta 
maggiori oscillazioni; in marzo le temperature medie 
decadali permangono su valori poco superiori alla 
media, mentre nella prima e nella terza decade di 
aprile si portano su valori leggermente inferiori 
alla norma. Il mese di maggio nei primi venti giorni 
presenta temperature decisamente superiori alla 
norma, mentre a fine mese le temperature medie 
decadali si portano altrettanto decisamente su valori 
inferiori alla norma.
Con l’inizio dell’estate meteorologica (giugno-luglio-
agosto), nella prima decade di giugno registriamo una 
brusca impennata delle temperature: la temperatura 
media decadale risulta essere stata la maggiore del 
ventennio (25.6 °C) e tra il giorno 3 ed il 12 si registrano 
9 giorni con temperatura massima superiore a 30 °C 
(il valore massimo di 32.8 °C viene misurato il giorno 
4). Tali valori massimi giornalieri risultano essere stati 
superati varie volte nel passato (massima assoluta di 
35.3 °C nel 1996), invece la temperatura minima di 
23.4 registrata il giorno 6 giugno risulta la più elevata 
del ventennio (ovvero non si era mai registrata 
una notte così calda). La seconda decade di giugno 
presenta temperature leggermente inferiori alla 
norma e tale stato si accentua nella parte finale del 
mese. Dal grafico delle temperature medie decadali 
è possibile osservare che queste due decadi sono 
l’unico periodo dell’estate 2015 con temperature 
inferiori alla norma.
Infatti luglio presenta temperature decadali 
decisamente superiori alla norma con la seconda 
decade del mese che costituisce un record ventennale.
La temperatura massima giornaliera di 38.4 °C 
registrata il 22 luglio costituisce un massimo assoluto 
dell’intera estate, pure la minima di questo giorno (e 
del giorno precedente) pari a 26 °C rappresenta un 
massimo assoluto. Complessivamente le temperature 
medie del mese di luglio in Provincia di Treviso 

risultano superiori alla norma di 2.5-3.0 °C.
Nel mese di agosto se la prima decade del mese continua 
a presentare valori termici decisamente superiori alla 
norma (ma non eccezionali) successivamente tali valori 
si avvicinano progressivamente alla media ventennale. 
Il giorno 8 agosto viene misurata una minima di 27.6 
°C che rappresenta il secondo massimo assoluto del 
periodo estivo registrato in questa località.
Tra il giorno 15 ed il 26 di questo mese si registra 
la presenza di un periodo “relativamente fresco” 
con temperature giornaliere inferiori alla norma del 
periodo.
Complessivamente a Conegliano abbiamo avuto:
•	 49 giorni con temperatura massima > a 30 °C 

(giugno 9, luglio 22, agosto 17, settembre 1);
•	 di cui 11 giorni con temperatura massima > a 35 

°C (luglio 6, agosto 5).
Per confronto si consideri che a Valdobbiadene 

Località Bigolino abbiamo avuto:
•	 44 giorni con temperatura massima > a 30 °C 

(giugno 6, luglio 22, agosto 15, settembre 1);
•	 di cui 7 giorni con temperatura massima > a 35 °C 

(luglio 5, agosto 2).
L’autunno meteorologico (settembre-ottobre-
novembre) inizia con il mese di settembre che presenta 
temperature nella norma la prima decade, superiori 
alla norma la seconda decade, ed un po’ inferiori alla 
norma nella terza decade. La temperatura minima 
del giorno 17 settembre, pari a 20.5 °C, risulta la più 
elevata mai rilevata in questa decade dal 1992.
Anche il mese di ottobre ha temperature medie 
decadali oscillanti attorno alla media con la seconda 
decade leggermente più fresca della media e la 
terza decade leggermente più calda della media, 
tale tendenza persiste anche ad inizio novembre 
con temperature superiori alla norma soprattutto 
per quanto attiene le massime giornaliere (es. 11 
novembre viene registrata la temperatura massima di 
22.4 °C) e solo nelle ultime due decadi del mese le 
temperature si portano su valori inferiori alla media.  
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FITOSANITARIO REGISTRATO

Evita danni 
da brucatura

Esempio applicazione su vite con atomizzatoreEsempio applicazione su vite con pompa a spalla

DISTRIBUTORE 
ESCLUSIVO PER L’ITALIA

VITE

POMACEE

FORESTE

COLTURE 
ESTENSIVE

Esempio applicazione su pino con pompa a spalla

TANICHETTA 5 Lt 
per 2.500-5.000 m2

TANICHETTA 10 Lt 
per 5.000-10.000 m2

FLACONE 1 Lt 
per 500-1.000 m2

 EFFETTO REPELLENTE
 DI LUNGA DURATA

 RESISTENTE 
 AL DILAVAMENTO

 OTTIMA ADERENZA 
 ALLA VEGETAZIONE

 ORIGINE NATURALE
 APPLICABILE CON 

 IRRORATRICI 
 ATOMIZZATORI 
 POMPE A SPALLA
 PENNELLO

SEPRAN S.R.L. 
Via Brenta, 20 - 36033 Isola Vicentina - (Vicenza) - Italy - Partita IVA 03700690245 - Tel. 0444/976562 - Fax 0444/976985 - E-mail:info@sepran.com - www.sepran.com

  Prodotto Fitosanitario registrato presso il 
Ministero della Salute. Numero di registrazione 
14891. Composizione: grasso di pecora 6,39% 
(64,6 g/l) - Coformulanti q.b. a 100 g. «Usare i 

prodotti  tosanitari con precauzione. Prima dell’uso 
leggere sempre l’etichetta e le informazioni sul 

prodotto». Prestare sempre attenzione alle frasi di 
rischio e di pericolo riportate sull’etichetta del prodotto.
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PROVINCIA DI TREVISO   -   TEMPERATURE MEDIE GIORNALIERE ANNO 2015
DIFFERENZE RISPETTO ALLA MEDIA 1994-2014 (°C)
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Dà vini di colore giallo paglierino sca-
rico con riflessi verdognoli, con profumo 
di mela, fini, sapidi, freschi; si presta 
alla spumantizzazione (Charmat lungo). 
Ottime l’acidità e la tipicità.

Dà vini di ottima acidità fissa e buona 
alcolicità con un quadro aromatico dove 
risultano prevalenti i sentori fruttato-spe-
ziati. Ottima la struttura.

VCR 101
(Biotipo Tondo)

VCR 40

VCR 219
(Biotipo Balbi)

VCR 90

VCR 124
(Biotipo Balbi)

VCR 50

VCR 223
(Biotipo Balbi)

Il quadro aromatico del vino risulta carat-
terizzato da sentori di mela verde, flo-
reale fresco ed agrumi. Buone l’acidità, 
la persistenza e la struttura.

Dà vini caratterizzati da sentori erba-
cei e leggero speziato, di ottima aci-
dità. È consigliato in taglio con il Tondo 
per prodotti freschi e frizzanti.

Il quadro aromatico del vino risulta 
caratterizzato da sentori floreali e frut-
tati persistenti (mela matura). Equilibrato, 
mantiene un’ottima freschezza e si pre-
sta sia alla preparazione di vini tranquilli 
sia per frizzanti e spumanti.

Dà vini caratterizzati da vegetale fre-
sco e fruttato maturo. Ottime l’acidità 
e la struttura. In taglio con il Tondo 
apporta struttura e fruttato.

Il quadro aromatico del vino risulta carat-
terizzato da sentori di frutta, mela matura, 
limone e floreali freschi. Ottimo per vini 
freschi e frizzanti.

GLERA GLERA LUNGA*

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 101

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 40

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 219

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 90

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 124

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 50

ANALISI SENSORIALE
 Media varietale  VCR 223

I 7 MAGNIFICI CLONI 
DI GLERA SELEZIONATI 
DAI VIVAI COOPERATIVI 
RAUSCEDO

* Può entrare tra i complementari 
fino ad un massimo del 15%

VIVAI COOPERATIVI 
RAUSCEDO
RAUSCEDO (PN)
TEL. 0427.948811
WWW.VIVAIRAUSCEDO.COM

STUDIOFABBRO.COM 09-2015
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AGM
FERTILIZZANTI  ORGANICI
N U T R I E N T I  S P E C I A L I

La scelta vincente 
per la tua azienda

Concimare senza sprechi, 
con la massima efficacia, 
salvaguardando la natura

AGM S.R.L. - Via Prato Grande, 4
42024 Castelnovo di Sotto (RE)  

Tel. +39 0522 685224 - Fax +39 0522 685225 
segreteria@agmsrl.info - www.agmsrl.info

risparmio
resa
gusto
crescita dei frutti+

prodotti ammessi in agricoltura biologica
concimi chimici
nitrati nel suolo-

Precipitazioni

Stazione di Conegliano - Andamento della precipitazioni cumulate mensili dell’anno 2015 (istogrammi) confrontate con i relativi valori medi periodo 
1992-2014. 
Si specifica che il grafico rappresenta lo stato al 30 novembre.



Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

E’ opportuno ricordare che il precedente anno 2014 è 
stato eccezionalmente piovoso con apporti complessivi 
mai registrati nel ventennio precedente.
Il 2015 al contrario presenta complessivamente apporti 
pluviometrici nettamente inferiori alla norma.
In estrema sintesi per la stazione di Conegliano:
•	 solo i mesi di marzo ed agosto presentano 

precipitazioni superiori alla norma;
•	 ottobre presenta precipitazioni sostanzialmente 

nella norma;
•	 i restanti mesi presentano una situazione di marcato 

deficit pluviometrico.
Gli istogrammi sotto riportati confrontano le 
precipitazioni stagionali (trimestri) del periodo 1992-
2015 alla relativa media.
Per l’inverno (dicembre 2015 gennaio e febbraio 2015) 
e la primavera gli apporti dell’anno corrente risultano 
nettamente inferiori alla media ma è, per altro, 
possibile constatare che tale situazione è tutt’altro che 
eccezionale.
Per l’estate 2015, soprattutto grazie agli apporti del 
mese di agosto, il quantitativo di precipitazione caduta 

risulta sostanzialmente prossimo alla norma.
L’autunno 2015 presenta precipitazioni inferiori alla 
norma soprattutto per effetto dell’andamento del mese 
di novembre che, con meno di 6 mm di pioggia caduta, 
risulta essere il novembre più siccitoso dal 1992.
Da gennaio a novembre 2015 a Conegliano sono 
caduti 846 mm di precipitazione, la media ventennale 
del medesimo intervallo temporale è di 1156 mm, gli 
apporti del corrente anno sono pertanto inferiori alla 
norma del 27% o, in altri termini, si riscontra un deficit 
pluviometrico di 311 mm.
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Gli andamenti delle precipitazioni mensili del 2015 
nelle stazioni di Valdobbiadene e di Farra di Soligo 
evidenziano alcune peculiarità locali: 
•	 rispetto a Conegliano le precipitazioni dei mesi 

di gennaio e febbraio risultano di maggiore 
entità con, in particolare, le precipitazioni di 
febbraio che in queste ultime due stazioni 
risultano leggermente superiori alla media;

•	 gli apporti soprattutto dei mesi da luglio a 
ottobre risultano sensibilmente diversi da una 
località all’altra.

Complessivamente però le precipitazioni cadute da 
gennaio a novembre 2015 sono state sensibilmente 
inferiori alla media 1992-2014; in particolare  
•	 a Valdobbiadene sono caduti 1011 mm di 

precipitazione, la media ventennale del 
medesimo intervallo temporale è di 1364 mm, 
gli apporti del corrente anno sono pertanto 

inferiori alla norma del 26% o, in altri termini, si 
riscontra un deficit pluviometrico di 353 mm;

•	 a Farra di Soligo sono caduti 1039 mm di 
precipitazione, la media ventennale del 
medesimo intervallo temporale è di 1443 mm, 
gli apporti del corrente anno sono pertanto 
inferiori alla norma del 28% o, in altri termini, si 
riscontra un deficit pluviometrico di 404 mm.

 

Stazioni di Valdobbiadene Loc. Bigolino e di Farra di Soligo - Andamento della precipitazioni cumulate mensili dell’anno 2015 (istogrammi) 
confrontate con i relativi valori medi periodo 1992-2014. 
Si specifica che i grafici rappresentano lo stato al 30 novembre.
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PROVINCIA DI TREVISO  -  PRECIPITAZIONI CUMULATE STAGIONALI (mm)

PRECIPITAZIONI CUMULATE STAGIONALI 
DIFFERENZA RISPETTO ALLA MEDIA 1994-2014 (mm)
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Valdobbiadene 
temperature 
medie decadali

I grafici alla pagina 
precedente riportano 
l’andamento della 
temperatura 
giornaliera del periodo 
compreso tra il 1 
gennaio ed il 30 
novembre dell’anno 
2015 (linea continua) 
con i valori statistici 
decadali del periodo 
1992-2014 (spezzate 
tratteggiate). In 
particolare:
Le spezzate 
tratteggiate verde 
scuro riportano i valori 
della media decadale 
rispettivamente delle 
medie, delle minime e 
delle massime. 
Le spezzate rosse 
riportano i valori delle 
massime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
massima media nel 
primo grafico, la 
massima minima nel 
secondo grafico  e la 
massima massima nel 
terzo grafico). 
Le spezzate azzurre 
riportano i valori delle 
minime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
minima media nel 
primo grafico, la 
minima minima nel 
secondo grafico  e la 
minima massima nel 
terzo grafico).

La stazione di 
Valdobbiadene località 
Bigolino è alla quota di 
222 m s.l.m..





95

Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

Rapporto vitivinicolo 
Bolle D'annata

Conegliano 
temperature 
medie decadali

I grafici alla pagina 
precedente riportano 
l’andamento della 
temperatura 
giornaliera del periodo 
compreso tra il 1 
gennaio ed il 30 
novembre dell’anno 
2015 (linea continua) 
con i valori statistici 
decadali del periodo 
1992-2014 (spezzate 
tratteggiate). In 
particolare:
Le spezzate 
tratteggiate verde 
scuro riportano i valori 
della media decadale 
rispettivamente delle 
medie, delle minime e 
delle massime. 
Le spezzate rosse 
riportano i valori delle 
massime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
massima media nel 
primo grafico, la 
massima minima nel 
secondo grafico  e la 
massima massima nel 
terzo grafico). 
Le spezzate azzurre 
riportano i valori delle 
minime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
minima media nel 
primo grafico, la 
minima minima nel 
secondo grafico  e la 
minima massima nel 
terzo grafico).

La stazione di 
Conegliano è alla 
quota di 83 m s.l.m..
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Farra di Soligo 
temperature 
medie decadali

I grafici alla pagina 
precedente riportano 
l’andamento della 
temperatura 
giornaliera del periodo 
compreso tra il 1 
gennaio ed il 30 
novembre dell’anno 
2015 (linea continua) 
con i valori statistici 
decadali del periodo 
1992-2014 (spezzate 
tratteggiate). In 
particolare:
Le spezzate 
tratteggiate verde 
scuro riportano i valori 
della media decadale 
rispettivamente delle 
medie, delle minime e 
delle massime. 
Le spezzate rosse 
riportano i valori delle 
massime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
massima media nel 
primo grafico, la 
massima minima nel 
secondo grafico  e la 
massima massima nel 
terzo grafico). 
Le spezzate azzurre 
riportano i valori delle 
minime temperature 
assolute della decade 
(rispettivamente la 
minima media nel 
primo grafico, la 
minima minima nel 
secondo grafico  e la 
minima massima nel 
terzo grafico).

La stazione di Farra di 
Soligo è alla quota di 
172 m s.l.m..
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FISIOLOGIA E FENOLOGIA DELLA VITE

Il germogliamento

Nel corso del 2015 il Consorzio si è avvalso dello 
scouting per la raccolta dati in campo, ovvero del 
supporto di tecnologia GPS per la localizzazione dei 
vigneti in osservazione e la relativa registrazione dei dati.
Questi ultimi, oltre a richiamare alcuni indici riguardanti 
diffusione e severità delle patologie più diffuse, 
peronospora ed oidio in primis, ed i danni da insetti, 
in particolare lepidotteri, cicaline e cocciniglie,  fanno 
riferimento anche la tempistica delle principali epoche 
fenologiche. Questa cronologia nel ciclo annuale della 
vite determinata dall’andamento climatico e dalla 
conformazione degli ambienti di coltivazione (peraltro 
molto vari all’interno del comprensorio collinare) ha 
consentito di delineare un primo andamento storico 

L’epoca di germogliamento è influenzata da una serie 
di fattori ambientali, la cui variabilità di anno in anno 
determina la data di inizio come pure la cronologia 
delle fasi fenologiche successive legate alla crescita 
dei germogli. Tra i fattori che incidono maggiormente 
sull’epoca di germogliamento si possono citare: la 
temperatura dell’aria e del suolo, l’altitudine, la latitudine 
e la longitudine e poi ancora esposizione, pendenza e 
distanza dai fondovalle. Dopo una parentesi nel 2013, 
vedasi tabella, quando mediamente un po’ in tutta la 
regione Veneto si è avuto un germogliamento “tardivo”, 
le condizioni pedoclimatiche specifiche dell’annata 2015 
hanno favorito un germogliamento più precoce, con 
qualche analogia a quanto già avvenuto nel 2014. 
Le tabelle sotto dimostrano questo andamento 
mettendo a confronto quattro annate, ovvero il 2015, 
2014, 2013 e 2007, quest’ultimo preso come riferimento 

relativo alla fenologia del vitigno Glera nell’area Docg.
Di seguito e per chiarezza vengono passate in rassegna 
tutte le epoche fenologiche, definendo per ciascuna un 
elemento caratterizzante l’annata specifica.
Lo scouting realizzato nel corso del 2015 ha visto fra 
gli altri la collaborazione con le Cantine Cooperative di 
Soligo e di Conegliano – Vittorio Veneto.
Il monitoraggio delle fasi fenologiche è utile per 
evidenziare alcuni momenti della stagione viticola 
che sono il germogliamento, la fioritura e l’invaiatura. 
Nell’arco degli anni è utile evidenziare quali sono le 
differenze. Considerando dei vigneti di riferimento 
possono essere evidenziate le regolarità o gli anticipi/
ritardi di fenologia nel territorio della DOCG. 

per essere stata la prima annata in cui si sia registrato un 
anticipo della fase del germogliamento “inusuale” per la 
vite in generale ed per la zona in particolare.

Le fasi fenologiche
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Si noti come le temperature medie dei mesi invernali 
si ripetano piuttosto miti nel corso degli anni, cosa che 
comporta per la vite una dormienza di più breve durata, 
con riprese vegetative anticipate, a volte anche in modo 
sorprendente (nel 2007, ma anche nel 2014, inizio 
germogliamento  già alla terza decade di marzo).  Nel 2015 
il fenomeno si è attenuato, anche se la ripresa vegetativa è 
avvenuta ad inizio aprile, in anticipo di circa una settimana 
sulla media del vitigno. La conferma dell’anticipo deriva 
comunque dal fatto che le temperature utili del primo 
trimestre, ovvero le temperature che mediamente fanno 
registrare valori sopra lo zero vegetativo, ossia i 10°C, 
mantengono un segno positivo sfiorando i 16°C, segno 
che gli ultimi inverni del nuovo millennio sono fin troppo 
mitigati. Anche le piovosità hanno assicurato una buona 
disponibiltà idrica nel terreno, in particolare a marzo 
quando l'attività radicale è ripresa sfociando poi nel 
germogliamento. L’insieme dei due fattori (temperatura 
dell’aria e umidità del terreno) ha avuto un effetto 
favorevole sull’epoca e la rapidità del germogliemento nel 
2015. Si sono registrate comunque alcune “false partenze”, 
da ricondursi alla  negativa stagione 2014,  che per cause 
dovute ad attacchi peronosporici e più in generale per le 
difficoltà di assimilazione ed accumulo delle sostanze di 
riserva, ha impedito alle viti, soprattutto le più giovani di 
poter disporre dell’energia metabolica necessaria ad  un 
germogliamento adeguato. 
Da un punto di vista territoriale, pur considerando la 
variabilità dovuta alla interazione dei fattori sopra riportati, 
I’areale della DOCG può essere suddiviso sostanzialmente 
in due principali sottozone: 
•	 zone più calde e precoci, che corrispondono 

geograficamente all’area di sud/est delle DOCG
•	 zone più fresche e tardive, che corrispondono 

geograficamente all’area di nord/ovest. 
L'esame delle rilevazioni fenologiche eseguite nel 2015 in 
relazione al germogliamento, confermano  parzialmente la 
differenziazione territoriale di cui sopra, evidenziando un 
leggero anticipo nello sviluppo della vegetazione all’interno  
dei territori appartenenti all’area del Coneglianese rispetto 
a quelli geograficamente opposti, appartenenti all’area 
attigua a Valdobbiadene.(Graf. 1 e graf. 2)

Graf. 1
I vigneti a sud evidenziano un anticipo di accrescimento 
dei germogli di 3-5 giorni rispetto ai vigneti a nord. 
La differenza tra le due aree è minima tuttavia si 
mantiene costante per tutta la durata della stagione.
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Graf. 2
Non vi sono differenze di rilievo tra i vigneti ad est e 
ad ovest della Denominazione. Le aree più fresche ad 
est hanno avuto un iniziale minimo ritardo vegetativo, 
colmato poi già a partire dalla fine del mese di 
Maggio. Il completamento della parete vegetativa è 
stata raggiunta sostanzialmente in contemporanea 
ad est e ad ovest.

La fioritura

La fioritura è una delle fasi fondamentali nella fisiologia 
della vite, il cui decorso condiziona fortemente il 
risultato produttivo del vigneto e la soddisfazione del 
viticoltore. Pur non essendoci alcuna relazione diretta 
tra l’epoca di germogliamento e quella di fioritura, 
anche per questa fase fenologica i fattori ambientali 
quali temperatura, umidità relativa, frequenza e intensità 
delle piogge sono i principali elementi determinanti la 
data di inizio e la durata della fioritura.
E certo comunque che il decorso fenologico fino alla 
fase fiorale è sensibilmente determinato dall’influenza 
ambientale con il concorso dei fattori termico - 
radiativo e di umidità dell’aria e del suolo. Non è un 
caso che la data della fioritura possa sancire un primo 

bilancio e dare la possibilità di formulare alcune ipotesi 
per l’epoca di maturazione.
Nel corso del 2015 l’andamento della fioritura ha 
rispettato alcune differenze territoriali consuete 
all’interno della Denominazione; in particolare in 
relazione alla piena fioritura  (BBCH 65 – linea verde) 
l’osservazione dei dati ha evidenziato un collocamento 
temporale di tale fase fenologica:
•	 tra il 1 e il 3 giugno nella zona centro orientale
•	 tra il 6 e l’8 giugno nelle zone più fresche 
con una differenza variabile tra i  4 e i  7 giorni tra le 
zone più precoci e quelle più tardive
(Graf. 3 e graf. 4)
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Graf. 3 
Le differenze di cui sopra sono maggiormente 
evidenti comparando la fenologia grappolo tra nord 
e sud della DOCG, come evidenziato nel grafico a 
sinistra.
Come si può vedere le differenze tra le due 
sottozone, pur non essendo elevate, si mantengono 
sensibili per tutta il periodo di presenza del grappolo, 
analogamente a quanto visto per la fenologia dei 
germogli. 

Graf. 4
Allo stesso modo osservando comparativamente 
l’andamento della fenologia grappolo tra zona est ed 
ovest della DOCG, le differenze risultano pressoché 
nulle. La maggiore precocità della zona sud può 
essere sicuramente in parte ascritta all’andamento 
termico, che in fase avanzata della stagione è stato 
più caldo nella fascia meridionale della DOCG.

L’invaiatura

L’inizio della fase fenologica in cui avviene il viraggio di 
colore dell’uva, rappresenta anche l’inizio della fase di 
maturazione; nello specifico delle varietà a bacca bianca, 
quali la Glera, in questo momento gli acini perdono 
gradualmente il colore verde per virare verso il giallo, 
assumendo anche gradualmente un aspetto translucido. 
Per convenzione ai fini comparativi ad esempio tra annate 
diverse o cultivar diverse, si prende come riferimento il 
50% di invaiatura, corrispondente nella classificazione 
fenologica BBCH, allo stadio n. 82 (vedi linea gialla nei 
grafici).
Occorre rilevare (grafici 3 e 4) che nel corso del 2015 
il cambiamento di colore della Glera nel comprensorio 
DOCG Conegliano Valdobbiadene,  si è verificato  



ROUNDUP PER LA GESTIONE
DEL VIGNETO IN AUTUNNO
In autunno è molto importante l’impiego di Roundup per contenere lo sviluppo delle erbe 
infestanti nel sotto�la del vigneto. Uno sviluppo incontrollato delle stesse porterebbe a dover 
affrontare numerose dif�coltà dovute alle competizioni nutrizionali e idriche in aggiunta agli 
impedimenti che si creerebbero durante la potatura. I bene�ci dell’intervento fatto in post 
raccolta si protraggono normalmente �no a primavera inoltrata.

I dosaggi indicati sono riferiti all’impiego di 

circa 300lt di acqua per ettaro di super�cie 

effettivamente diserbata (pari a circa 1/3 

se si tratta di super�cie a vigneto).

Prestare inoltre attenzione alla velocità di 

distribuzione e all’ugello utilizzato.

La larghezza della fascia diserbata dovrà 

essere di circa 50-60cm.

Per un trattamento ef�cace si raccomanda di eliminare eventuali polloni ancora verdi onde 
evitare assorbimenti accidentali.

BENEFICI DELL’APPLICAZIONE AUTUNNALE

RACCOMANDAZIONI AGRONOMICHE

I prodotti Roundup sono agrofarmaci a base di glifosate autorizzati dal Ministero 
della Salute. Per relativa composizione e numero di registrazione si rinvia al sito 
internet di Roundup. Usare i prodotti �tosanitari con precauzione. Prima dell’uso 
leggere sempre l’etichetta e le informazioni sui prodotti. Nell’applicazione dei 
prodotti seguire attentamente le modalità e le avvertenze riportate in etichetta. 
Si richiama l’attenzione sulle frasi e simboli di pericolo riportati in etichetta.

www.roundup.it

• ridurre il grado di infestazione dovuto a malerbe 
perenni (es. parietaria, gramigna, convolvolo)

• ritardare l’emergenza di nuove infestazioni

• creare un effetto pacciamante grazie alla 
copertura delle infestanti diserbate

• nessun effetto �totossico

FORTI INFESTAZIONI lt/ha
3,5-5

lt/ha
1,5-3

lt/ha
5-7

lt/ha
2,5-4

NORMALI INFESTAZIONI

FORTI INFESTAZIONI

NORMALI INFESTAZIONI
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mediamente attorno alla data del 4 Agosto,  in 
corrispondenza di una fase meteorologica particolarmente 
calda, che ne seguiva una simile appena trascorsa. In 
questo frangente le viti  hanno sofferto una situazione 
di stress idrico molto pronunciato, per causa  del caldo 
eccezionalmente intenso e della scarsità di precipitazioni, 
durante il quale, nei vigneti che disponevano di impianto 
di irrigazione, particolarmente frequenti sono stati gli 
interventi irrigui eseguiti dai viticoltori. Per i vigneti non 
irrigati, la durata particolarmente lunga ed un progresso 

non uniforme della maturazione, sono un effetto evidente 
dello stress idrico che ha in parte compromesso il 
regolare decorso di questa fase fenologica. Come si può 
vedere dai grafici 3 e 4, l’effetto evidente delle elevate 
temperature e della prolungata assenza di eventi piovosi, 
è stato “l’appiattimento” delle differenze nell’evoluzione 
della maturazione tra i diversi territori della DOCG, a 
tal punto che il 100% di invaiatura è stato raggiunto su 
tutti i siti oggetto dei rilievi fenologici, in un breve lasso di 
tempo, compreso tra il 6 e l’11 agosto.
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ASPETTI FITOSANITARI

L’andamento meteorologico 
della stagione 2015 nel 
Conegliano Valdobbiadene. 
è stato caratterizzato da 
scarse piovosità sia primaverili 
che estive e temperature, 
molto al di sopra della media 
soprattutto nei mesi di luglio e 
agosto. Questo è sicuramente 
il motivo principale per cui 
nell'annata 2015 la pressione 
fitosanitaria è stata modesta, 
soprattutto se comparata a 
quella del 2014.
Le osservazioni sul territorio 
per mezzo del palmare GPS 
sono iniziate a partire dal 
8 Aprile, in corrispondenza 
del germogliamento, per 
proseguire a cadenza 
settimanale o bisettimanale e concludersi all'inizio di 
ottobre. Nel complesso sono state fatte circa 500 
osservazioni distribuite sull’intero territorio e ad ogni 
rilievo è stato registrato lo stato fitosanitario e la fase 
fenologica.
Il monitoraggio ha consentito al gruppo tecnico del 
Consorzio un aggiornamento in tempo reale riguardo la 
situazione fitiosanitaria delle diverse macro-zone,  in modo 
tale da poter comunicare efficacemente e all’abbisogna i 
trattamenti attraverso i bollettini settimanali. I comunicati 
diramati nel corso del 2015 sono stati redatti usufruendo 
di due importanti strumenti:

1.	 i dati meteo ottenuti attraverso la rete di centraline 
distribuite sul territorio dal Consorzio di Tutela (vedi 
box stazioni);

2.	 il servizio vite.net® fornito da Horta S.r.l. che verrà 
descritto di seguito.

Il vite.net® un sistema di supporto alle decisioni (sviluppato 
da Horta S.r.l., spin off dell’Università Cattolica del Sacro 
Cuore, www.horta-srl. com) per la coltivazione della vite 

secondo i principi della viticoltura sostenibile, compresa 
la produzione integrata. vite.net® è stato progettato per 
aiutare il «manager del vigneto» (cioè colui che prende le 
decisioni relative alla gestione del vigneto o che fornisce 
assistenza tecnica al viticoltore) a prendere decisioni 
più informate e quindi più corrette. Sostanzialmente il 
supporto fornisce elementi, sotto forma di allerte, che 
sottolineano la possibilità o la probabilità che alcuni 
eventi si verifichino e cioè, nel caso specifico, infezioni di 
peronospora o oidio. I suggerimenti che il sistema fornisce 
sono legati sia a dei dati impostati dal viticoltore quali la 
varietà, la densità di impianto sia a informazioni inerenti 
le condizioni meteo che in quell’istante si verificano nella 
posizione considerata. Queste informazioni, insieme ai 
dati rilevati nel corso della stagione nel vigneto attraverso 
sensori o monitoraggi costituiscono gli input per i modelli 
matematici operanti nel sistema. Gli output di questi 
modelli, aggiornati di ora in ora, offrono informazioni su 
aspetti chiave della gestione del vigneto: la difesa dalle 
malattie fungine e dagli insetti, la protezione assicurata 
dall’ultimo trattamento effettuato, lo sviluppo della 
pianta, gli stress termici e idrici.
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Il Consorzio nel corso del 2015 si è dotato di una 
rete di stazioni meteo dislocate in vigneti ubicati in 
aree rappresentative con situazioni morfologiche e 
microclimatiche caratterizzanti il complesso 
viticolo del Conegliano Valdobbiadene. 

LE STAZIONI METEO

La centralina monta tutti i sensori 
meteo di progettazione e costruzione 
Nesa rispondenti ai requisiti previsti 
nell' Annex 8 del WMO (World 
Meteorological Organization). 
I datalogger di acquisizione dei 
dati sono alimentati da un pannello 
fotovoltaico e batteria. I dati vengono 
automaticamente acquisiti e 
memorizzati sia internamente al 
datalogger stesso da cui possono 
essere immediatamente letti e 
convertiti in formato Excel per una 
visualizzazione in formato numerico 
o grafico. 
La rete è flessibile ed espandibile in ogni momento 
senza difficoltà in modo da operare in un’area vasta 
ma sufficientemente omogena dal punto di vista 
mesoclimatico. La configurazione di ciascuna centralina 
prevede l’installazione del seguente gruppo di sensori:

•	 Pluviometro PL400-N a norma WMO classe A in 
accordo a UNI 11452:2012 con bocca di raccolta 
da 400cm2, interamente in alluminio 

•	 Misura combinata di Temperatura (T) ed umidità 
dell’aria (Rh) a norma WMO a ventilazione 
naturale per esterno, interamente in alluminio

•	 BF-A sensore per la bagnatura fogliare a norma 

WMO
•	 Datalogger TMF100 multicanale con ingressi ed 

uscite analogici e digitali
Tutte le stazioni, essendo realizzate conformemente 
agli standard WMO e certificate, raccolgono dati 
che possono essere utilizzati ad ogni fine (previsione 
ARPA, contradditorio assicurativo, ecc.).
Si tratta di un sistema aperto, in cui le stazioni possono 
essere riprogrammate in ogni momento e secondo 
le esigenze, possono inviare allarmi locali a referenti 
via SMS, possono essere integrate di ulteriori sensori 
in ogni momento. La modalità di invio e gestione dei 
dati prevede la fruibilità dell’informazione attraverso 
il sito web del Consorzio con accesso dedicato. 

Il network del meteo oggi presente 
in  collina funziona con un sistema 
dotato di un server della ditta fornitrice, 
la Nesa Srl di Vidor, il quale oltre a registrare 
ogni minuto le variabili climatiche, li elabora e li 
trasmette via rete a tutti coloro siano in grado 
di connettersi al sistema tramite accesso 
dedicato internet. 
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È evidente che il poter usufruire di una segnalazione 
anticipata dei periodi infettivi è un grande vantaggio. 
Il corretto posizionamento dei trattamenti, infatti, 
consente un adeguato controllo della malattia. Inoltre, 
la possibilità di conoscere per tempo il momento in 
cui vi sarà un periodo infettivo permette di utilizzare 
fungicidi preventivi di copertura, con conseguente 
risparmio, minore impatto ambientale e minori rischi di 

insorgenza di ceppi resistenti. Peraltro, un altro modello 
presente in vite.net® consente di stimare la dinamica 
della protezione garantita dall’ultimo trattamento 
eseguito e di conoscere pertanto se, in prossimità 
di un periodo infettivo, la pianta è protetta o se è al 
contrario necessario effettuare un trattamento. A tal 
proposito, in particolare negli unici due momenti di 
maggior pressione da parte della peronospora (terza 

Figura 1 - Si riporta di dettaglio della sintesi degli eventi del modello peronospora (infezioni primarie). Sono riportati tutti gli eventi che compongono la 
successione del ciclo d’infezione: la germinazione delle oospore (cerchio blu), il rilascio delle zoospore (quadrato verde), la loro dispersione sulla pianta (triangolo 
giallo), l’infezione (diamante arancione o rosso) ed il periodo di possibile comparsa dei sintomi in vigneto (linea verde in alto). I diamanti rossi rappresentano i 
periodi infettivi. Le bande azzurre mostrano i periodi in cui il vigneto è protetto contro la peronospora in seguito ad un precedente trattamento. Il grafico mostra 
anche i mm di pioggia caduti nello stesso periodo (barre di colore azzurro). Il grado di protezione diminuisce progressivamente in rapporto alle caratteristiche 
di persistenza del preparato fungicida, della pioggia e dello sviluppo della pianta. 
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decade di maggio e seconda decade di giugno – 
vedi figura 1), il sistema deve essere accompagnato 
assolutamente ad un’analisi tecnica approfondita che 
tenga conto del comportamento biologico del fungo, 
del fattore ambientale e climatico, delle caratteristiche 
del vigneto osservato e, naturalmente, della strategia di 
difesa adottata. Fra l'altro sono stati applicati i preparati 
previsti ed inseriti all’interno del Protocollo Viticolo ed,  
in base alla tipologia scelta di formulato, la persistenza 

va calibrata in relazione alle piogge previste dal sistema 
e poi effettivamente cadute. In tal senso il DSS (decision 
support system) è configurato in maniera tale che 
riesce in breve tempo a ritararsi in base alle oggettive 
contingenze tecnico agronomiche presenti in vigneto. 
In ogni momento, dunque, sono a disposizione del 
tecnico informazioni utili per le decisioni da prendere 
circa la difesa e, più in generale, per la gestione del 
vigneto. 

La Flavescenza dorata

Con “giallumi della vite” vengono catalogate due gravi 
patologie non ancora debellate e di cui emerge sempre 
qualche novità scientifica. La Flavescenza rimane a 
tutt’oggi la malattia principale da contrastare. Il Legno 
nero, anche se meno epidemico della Flavescenza, si sta 
espandendo di anno in anno. Flavescenza e Legno nero 
provocano dei danni consistenti nei nostri vigneti; inutile 
ribadire che è opportuno l’osservanza delle buone 
pratiche e di tutte le indicazioni fornite dai centri di 
assistenza tecnica, supportati a loro volta dalla ricerca. 
Si ricorda che viene emesso annualmente un decreto 
regionale di lotta alla Flavescenza.
In campagna le due patologie non sono distinguibili 
in quanto la sintomatologia si presenta identica per 
entrambe. Mentre la lotta contro la Flavescenza è 
relativamente semplice, visto che l’agente vettore è 
una cicalina che compie un’unica generazione all’anno 

E’ causata da un fitoplasma - 
batterio senza parete cellulare 
- che può invadere il sistema 
circolatorio di una vite in parte o 
completamente. Si tratta di una 
malattia a carattere epidemico in 
quanto tende a distruggere l’ospite 
su cui si è insediata. E’ trasmessa 
dallo Scaphoideus titanus presente 
ormai da molti anni anche nell’area 
del Conegliano Valdobbiadene, 
una cicalina che vive solo sulla 
vite. Compie una sola generazione 
all’anno e sverna come uovo; le 

ed ampelofaga obbligata, la questione si complica per 
il legno nero. L’agente vettore in questo caso è sempre 
una cicalina che compie l’unica generazione annuale 
svernando come forma giovanile sotto il cotico di 
piante erbacee, convolvolo ed ortica preferenzialmente, 
migrando in fase adulta verso altre piante, fra cui anche 
la vite. 
Di seguito alcune indicazioni che permettono, seppur 
in modo empirico, di distinguere potenzialmente le due 
malattie soprattutto nei vigneti giovani:                   

•	 il legno nero si manifesta inizialmente colpendo le 
viti più vicine ai bordi del vigneto e da qui, se non si 
interviene in maniera preventiva estirpando le viti 
colpite, si diffonde a macchia di leopardo;

•	 la flavescenza dorata si manifesta anche all’interno del 
vigneto e da qui può diffondersi a macchia d’olio.

I GIALLUMI DELLA VITE
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nascite dei primi individui iniziano da metà maggio e 
lo sviluppo procede attraverso cinque forme pre-
immaginali o stadi giovanili, prima di sfarfallare come 
adulto. Le ovideposizioni iniziano generalmente nella 
terza decade di agosto. Durante la stagione viticola, il 
servizio tecnico del consorzio ha effettuato monitoraggi 
sistematici, con l’obiettivo di fornire precise indicazioni 
sulle modalità e la tempistica dei trattamenti. In 
questo senso, nell’ultimo triennio, il gruppo tecnico, 
unendo il supporto tecnologico di palmari GPS per la 
geolocalizzazione delle osservazioni e la conseguente 
mappatura del rilievo con la collaborazione dei tecnici 
delle cantine cooperative di Conegliano – Vittorio e 
Colli del Soligo, si è speso fortemente per monitorare la 
presenza del vettore nell’area Docg. Oltre ai rilievi con 
il GPS, il consorzio ha distribuito ogni anno dalle 100 
alle 200 trappole cromotropiche, ovvero dei pannelli 
di colore giallo sgargiante cosparsi di colla naturale ed 
in grado di attrarre gli esemplari di cicalina, in forma 
giovanile, ma soprattutto adulta perché capaci di volo. 

Il posizionamento e 
la successiva raccolta 
delle trappole è 
avvenuto nel periodo 
riportato in tabella:
La scelta di questi 

periodi non è affatto casuale: trattasi infatti di un 
monitoraggio per comprendere se il trattamento 
obbligatorio a riscontro della presenza del vettore, 
emesso con decreto ogni anno dalla Regione Veneto, 
sia sufficiente ed efficace 
oppure ancora esistano 
ulteriori variabili che 
rendono la problematica 
ben lungi dall’essere 
risolta.
E opinione di questo 
gruppo tecnico che 
il problema non vada 
affatto sottostimato ed 
il lavoro di monitoraggio 
di questi anni testimonia 
quanto sia ancora 
intricato e complesso il 
fenomeno del controllo 
del fitofago.

Emergono infatti dai dati di questi tre anni, alcune 
evidenze:
•	 la presenza anche di un solo esemplare adulto 
determina la possibilità di trasmettere il fitoplasma 
da una vite malata ad una vite sana, con estensione 
dell’incidenza all’interno del vigneto;
•	 i vigneti a conduzione biologica sono dei pericolosi 
focolai del vettore, in considerazione della numerosità 
di esemplari adulti con capacità infettiva sia all’interno 
della stessa proprietà, ma anche di eventuali vigneti 
contermini.
•	 Il bacino a nord dell’area Docg, in particolare 
nell’areale di Cison di Valmarino, risulta essere piuttosto 
ambito dalle popolazioni dello Scaphoideus titanus 

Tuttavia è opportuno rimarcare l’importanza di alcune 
pratiche utili per impedire il propagarsi della malattia e 
dello Scaphoideus all’interno del vigneto:
• gli stadi giovanili dell’insetto iniziano ad alimentarsi 
dalle foglie più giovani alla base della pianta, sui polloni. 
E’ importante pulire il tronco da polloni o succhioni 
che, se lasciati crescere, oltre a diventare “parassiti” dei 
capi a frutto, possono rappresentare un pericoloso 
serbatoio della cicalina in questione;
• intorno al vigneto attaccato molto spesso si trovano 
degli areali incolti (fossati, rupi, prati ecc.), costituiti da 
vegetazione arborea o arbustiva che costituiscono una 
“riserva” adatta all’insetto per la sua sopravvivenza. 
Occorre intervenire mantenendo sfalciata la flora 
marginale, dove lo scafoideo può trovare rifugio e 

Anno Data

2013 23 lugl – 10 ago

2014 21 lugl – 11 ago

2015 7 ago – 03 sett
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Tignole della vite

Lobesia botrana, comunemente detta “tignoletta”, 
e Eupoecilia ambiguella, comunemente denominata 
“tignola”, assumono in genere un comportamento 
biologico equivalente, salvo alcuni comportamenti nelle 
fasi di incrisalidamento della I generazione.
I primi adulti di questi lepidotteri fitofagi della vite, 
compaiono in genere nella prima decade di maggio, ma 
con i caldi inusuali di fine inverno ed inizio primavera di 
questi ultimi anni è assai comune la loro presenza anche in 
aprile. Gli sfarfallamenti, scalari e discontinui, proseguono 
anche fino ad inizio giugno ed il loro andamento 
dipende da condizioni ambientali, dalla località ed è 
variabile nel corso degli anni. Gli adulti, con abitudini 
crepuscolari, trovano un optimum di temperatura 
intorno ai 25°C, riuscendo a mantenere una discreta 
attività anche con valori appena sopra i 15°C.  Entro 
alcuni giorni avvengono gli accoppiamenti e di seguito 
l’ovideposizione che vengono incollate alle brattee dei 
grappolini fiorali. Le larvette nascono dopo un periodo 
d’incubazione che dura mediamente 1-2 settimane e, 
dopo un breve periodo di vagabondaggio, penetrano in 
un bocciolo fiorale. A questo punto la larva costruisce, 
unendo più boccioli, dei glomeruli o nidi. La maturità 
è raggiunta dopo 5 stadi giovanili; la larva di ultima età 
tesse un bozzolo sericeo ed incrisalida in mezzo alle 
parti danneggiate del grappolo. I nuovi adulti sfarfallano 
dopo un paio di settimane scarse. Questi depongono 
di preferenza sugli acini fino a 6-7 uova per grappolo 
dalle quali, dopo un breve periodo di incubazione (4-7 
giorni), escono le larve in concomitanza generalmente 
con la fase di chiusura grappolo. Una larva può attaccare 
2-3 acini e determinare in questo modo il “classico” 
foro che può causare a sua volta, in base al decorso 

sfuggire così al trattamento;
• bisogna avere la cura di trattare/bagnare bene tutta 
la vegetazione utilizzando volumi d’acqua adeguati al 
densità della chioma (10-14 hl ha) e, nel caso di utilizzo 
di prodotti abbattenti, è determinante che questi 
colpiscano direttamente l’insetto;
• opportuna la cooperazione fra più proprietari di vigneti 
vicini, di modo che il trattamento vvenisse lo stesso 
giorno con formulati che abbiano le stesse caratteristiche 
tecniche (regolatori di crescita, neurotossici ecc.).

stagionale, attacchi botritici sui grappoli in maturazione 
con ovvie ripercussioni di carattere qualitativo. 

Al termine dello sviluppo la larva si incrisalida e dopo 
qualche giorno l’adulto sfarfalla, dando il via alla 3° 
generazione. 
Tale susseguirsi di generazioni nell’arco dell’intera annata 
può essere evidenziato attraverso il monitoraggio e 
l'osservazione settimanale di catture a mezzo trappole 
a feromoni del tipo ISAGRO messe a disposizione dalla 
ditta BASF.
Le osservazioni nel corso del 2015 sono iniziate il 
giorno 11.05 e proseguite fino al 18.08 con cadenza 
settimanale. 

I trattamenti insetticidi hanno lo scopo di controllare 
lo Scaphoideus titanus con l’obiettivo di rallentare 
la diffusione dell’FD.  Perché la difesa risulti efficace 
è opportuno seguire le indicazioni contenute nei 
bollettini agronomici emessi dal Consorzio, avendo 
magari l’accortezza di consultare, prima del trattamento, 
il proprio tecnico di fiducia per meglio centrare 
l’intervento, anche in funzione delle caratteristiche 
tecniche del principio attivo impiegato e dei parassiti 
presenti.
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Graf. 5 - Volo di Tignola 



Graf. 6 - Volo di Tignoletta 
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Come si può osservare dai grafici 5 e 6, il volo di I 
generazione, non importante dal punto di vista della difesa 
sia per Lobesia che per Eupoecilia è stato monitorato 
con un po’ di ritardo, tanto che il picco, di adulti, come si 
può notare, è in regressione. Comunque si denota una 
discreta presenza di entrambi i lepidotteri che si sono 
giovati di ottime temperature per il volo e la riproduzione; 
al contrario, in corrispondenza del volo di II generazione, 
nella fase di clima perturbato per le piovosità, non si coglie 
un netto picco del volo degli adulti, a parte la stazione 
del Cartizze, in cui tale situazione risulta ben chiara e 
determinabile. E comunque riscontrabile un picco sempre 
anticipato per le stazioni poste nella zona orientale della 
Denominazione (Carpesica), rispetto alla zona centrale 
(Refrontolo, Soligo) ed alla zona occidentale (Cartizze): 
per esempio si può vedere come per Carpesica il picco 
del volo di II generazione, nel caso della tignoletta, cada in 
corrispondenza del 12.06, mentre per l’area del Cartizze 
ciò avvenga il giorno 18.06. Stesso comportamento, 
anche se con numeri diversi, per le tignole, dove si sono 
registrati i picchi di volo il giorno 15.06 nelle stazioni di 
Soligo e Refrontolo, mentre per l’area del Cartizze tale 
situazione è stata registrata il giorno 24.06. Apprezzabile 
anche il volo di III generazione, meglio evidenziato ancora 

una volta dalla stazione del Cartizze per la Lobesia, 
mentre Eupoecilia è presente in modo più evidente su 
un po’ tutti gli areali indagati. 

Tignola 

Rapporto vitivinicolo 
Bolle D'annata



Rapporto vitivinicolo 
Bolle D'annata

114

LA MATURAZIONE DELLE UVE
Quando le uve superano la fase indicata come invaiatura, 
entrano nella fase di maturazione vera e propria. Se 
fino a questo momento gli acini hanno accresciuto la 
propria taglia per divisione e per una preponderante 
distensione cellulare – fase di accrescimento acini 
- l’invaiatura rappresenta un passaggio delicato e di 
cambio degli equilibri ormonali della vite. Da qui e 
fino alla raccolta le bacche ricominciano ad accrescersi 
in dimensione, gli zuccheri si accumulano e l’acidità 

L’andamento della maturazione può essere visualizzato 
facilmente su un grafico in cui si riporta nell’asse delle 
ascisse la data di campionamento e sull’asse delle ordinate 
i valori di zuccheri e di acidità titolabile. La dinamica della 
maturazione viene però fortemente influenzata dal livello 
produttivo e dal decorso meteorologico dell’annata. 
Produzioni molto alte influenzano negativamente infatti 
i livelli dei parametri di maturazione, con, al momento 
della vendemmia, valori inferiori di zuccheri e superiori 
di acidità. A riguardo dell’andamento meteorologico, 
annate particolarmente calde possono anticipare la 
fenologia e quindi la maturazione mentre al contrario in 
annate fredde, la maturazione avverrà in ritardo. Si può 
facilmente intuire quindi che gli andamenti di maturazione 
non sono facilmente sovrapponibili anno dopo anno, 
ed è quindi necessario prendere in considerazione gli 
anticipi/ritardi nel computo delle curve di maturazione 

titolabile si riduce in virtù del fatto che per varie 
ragioni l’acidità organica viene degradata a favore di 
sottoprodotti utili per il metabolismo della pianta o 
precursori di sostanze aromatiche e polifenoliche. 
Nell’ultima fase della maturazione inoltre si ha 
l’accumulo dei precursori aromatici (per il vitigno Glera 
in particolare, terpeni glicosidati e norisoprenoidi) che 
daranno poi nei vini le caratteristiche tipiche delle 
diverse zone di produzione. 

medie. Nell’elaborazione che viene proposta è stato 
messo assieme un database di andamenti di maturazione 
dal 1997 al 2014. Per ogni annata è stata valutata la data 
alla quale le uve avevano un livello di zuccheri pari a 
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10°Babo, e questa data è stata poi utilizzata come zero 
di maturazione ricalcolando per le diverse date i giorni 
di differenza rispetto a questo valore zero di riferimento. 

In questa maniera è stato possibile eliminare le differenze 
tra le annate e rendere sovrapponibili tutte le curve 
ottenendo un andamento storico di riferimento. 

Nel grafico 7 vengono rappresentati gli andamenti 
dell’accumulo zuccherino storico ( in arancio) a 
confronto con quello del 2015 ( in rosso);  accanto a 
questi la degradazione dell’acidità titolabile come media 
storica (in azzurro) a confronto con l’andamento nel 
2015 (in blu).
Dal confronto con lo storico si può capire facilmente 
come nell’annata 2015 i dati dell’accumulo zuccherino 
hanno mostrato un andamento più basso rispetto 
alla media, e le stesse considerazioni possono essere 
evidenziate in parallelo per la degradazione dell’acidità 
titolabile. Molto probabilmente le alte temperature di 

agosto hanno rallentato 
significativamente il 
metabolismo della pianta, 
in particolare la fotosintesi, 
e questo ha causato una 
minore disponibilità di 
zuccheri per le bacche; 
inoltre nello stesso tempo 
vi è stato una maggiore 
respirazione dell’acido 
malico (grafico 8) che ha 
diminuito i valori di acidità in 
maniera maggiore rispetto 
a quanto normalmente 
valutato nelle annate 
precedenti. Va rilevato 

inoltre che a partire dal 15 Agosto si è verificato nella 
DOCG il susseguirsi di tre fasi perturbate che hanno 
avuto una conclusione nella prima settimana di Settembre, 
apportando accumuli pluviometrici consistenti che 
in talune località hanno superato i 200 mm. Tale fase 
perturbata è coincisa da un punto di vista fenologico, 
con la seconda metà della maturazione (sommariamente 
da babo 10 in poi), condizionando inevitabilmente il 
suo andamento; come si può vedere dai grafici infatti, 
la curva di accumulo zuccherino ha avuto un sensibile 
rallentamento se confrontata con lo storico. L’effetto del 
periodo piovoso a cavallo tra la fine del mese di Agosto 

e l’inizio di Settembre, è 
particolarmente evidente 
dal grafico dell’acido malico, 
i cui valori di partenza 
(circa 10 gg prima di BABO 
10), sono sensibilmente 
inferiori rispetto allo 
storico, conseguenza del 
periodo caldo come sopra 
rilevato, mentre a ridosso 
della vendemmia (circa 
30 gg dopo babo 10), la 
differenza tra il 2015 e lo 
storico, si è quasi annullata.

Grafico 7 - andamento dell’accumulo zuccherino come media storica (arancio) e dato 2015 (rosso) e 
dell’acidità titolabile media storica (azzurro) e dato 2015 (blu).

Grafico 8 - andamento della degradazione dell’acido malico come media (azzurro) e dato 2015 (blu).
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Nell’anno 2015 sono stati raccolti campioni di 
uve in 20 località rappresentative degli areali della 
denominazione DOCG con il fine di valutare le 
peculiarità microclimatiche e di evidenziare gli anticipi/
ritardi di maturazione delle uve. I dati di maturazione 
sono stati organizzati all’interno di un GIS ed utilizzati 
per elaborare mappe tematiche specifiche per ogni 
parametro nei diversi momenti di maturazione. 
Di queste mappe tematiche, in numero di 4 per i 
parametri riguardanti il grado zuccherino espresso in 
Babo, l’acidità totale e l’acidità malica, in questa sezione 
ne sono state selezionate 2 nei momenti cruciali della 
fase di maturazione di modo che si possa meglio 
apprezzare le diversità a livello macrozonale all’interno 
della Denominazione.
Partendo con l’analisi degli zuccheri, l’elaborazione 
delle mappe del 20.08 e 28.08, mostra come vi sia 
un evidente anticipo nella zona di Susegana ed areale 
coneglianese (in particolare dorsale di Ogliano-
Carpesica), con un chiaro gradiente verso nord, nord 
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Le spazializzazioni dei dati territoriali
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ovest, che notoriamente caratterizza zone più fresche. 
La settimana successiva, tale discrepanza è ancora 
più evidente, laddove la colorazione rosso-fucsia 
indica già delle zone in cui la minima gradazione per 
il Conegliano Valdobbiadene sia stata raggiunta. A 
parità di data di campionamento, inoltre, l’accumulo 
degli zuccheri mostra un gradiente verso ovest, con 
valori tendenzialmente inferiori verso questi areali, 
soprattutto nella zona di Valdobbiadene e dorsale più 
a nord (Cison e Miane). Fig 2015.08.20_isobabo ed 
2015.08.28_isobabo.
Cercando di analizzare il quadro delle acidità, 
invece, la prospettiva si inverte: a parità di data di 
campionamento, infatti, le aree colorate in arancione 
– rosso, che indicano un acidità totale già deficitaria, 

al 20.08 si distribuiscono e sovrappongo alle zone 
in cui l’accumulo zuccherino è risultato essere più 
repentino. La stretta di caldo di luglio ed inizio agosto 
ha contribuito ad un calo vertiginoso dell’acidità che, 
con il trascorrere dei giorni, ha toccato i livelli minimi 
con largo anticipo dando di fatto il via ad alcune prime 
raccolte di uva, soprattutto nei vigneti più giovani, 
ricadenti nei comprensori evidenziati in rosso.
Fig 2015.08.20_isoacidità ed 2015.08.28_isoacidità.
In considerazione di quanto detto riguardo al decorso 
meteoclimatico ed al succedersi delle fasi fenologiche, 
nel corso del 2015 la quota di acidità organica, in 
particolare malica, fotorespirata per sopperire alle 
carenza energetiche delle viti nelle condizioni di gran 
caldo, appare subito piuttosto carente in alcune zone. Il 

riferimento è per quegli 
areali non irrigati, con 
giacitura pianeggiante 
ed ubicati in terreni 
poco strutturati, in cui 
il contenuto di malico 
nelle bacche risulta 
essere molto basso 
già alla data del 20.08. 
La situazione non è 
migliore, visto il caldo 
di agosto, anche al 
campionamento del 
28.08, dove si evidenzia 
come, oltre alle zone 
già sopra indicate, 
anche i vigneti situati 
sulle coste collinari 
maggiormente esposte, 
vedi per esempio 
Col San Martino, 
Farra di Soligo, la 
Scandolera, il livello di 
acido malico è già al 
minimo per garantire 
una spumantizzazione 
a regola d’arte. Fig 
2015.08.20_isomalico, 
2015.08.28_isomalico.

Fig 2015.08.20_isoacidità

Fig. 2015.08.20_isobabo

Fig 2015.08.20_isomalico

Fig 2015.08.28_isoacidità

Fig. 2015.08.28_isobabo

Fig 2015.08.28_isomalico
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L’ANALISI SENSORIALE DELLE UVE

L’obiettivo che il Consorzio di tutela si è posto per 
l’annata in corso, tramite questo nuovo approccio 
all’analisi delle uve è duplice:
1.	 iniziare a raccogliere dati certi e misurabili circa 

l’evoluzione delle caratteristiche organolettiche della 
Glera in maturazione, essendo questo un fattore 
fortemente condizionante la qualità del prodotto 
finito;

2.	 rilevare eventuali differenze nell’evoluzione dei 
parametri organolettici in seno al territorio della 
DOCG.

Ragionando su un orizzonte temporale più lungo, 
un’ obiettivo strategico sarà avviare un percorso di 
differenziazione del prodotto Garantito attraverso la 
lettura ed il saggio delle uve, stabilendo dei parametri 
oggettivi di qualità. In particolare questa metodica ICV, 
che il Consorzio propone ai suoi soci, consente di:
•	 valutare con un’unica analisi le caratteristiche 

meccaniche degli acini, l’equilibrio tra zuccheri e 
acidità, la potenzialità aromatica, l’intensità e la qualità 
fenolica in funzione della localizzazione (buccia, polpa, 
vinaccioli); 

APPENDICE

La vendemmia 2015 è stata l’occasione per aggiungere 
ai normali rilievi pre-vendemmiali di maturazione 
tecnologica, già ampiamente descritti in questo report 
d’annata, un’attività di monitoraggio della maturazione 
delle uve Glera dal punto di vista sensoriale. Su ciascuno 
dei campioni di uva prelevati nelle diverse date, è 
stata eseguita, in parallelo all’analisi chimica, un’analisi 
organolettica dei medesimi attraverso una vera e propria 
degustazione che prende come riferimento una tecnica di 
assaggio uve ampiamente collaudata in Francia.
Questa ulteriore valutazione della qualità intrinseca 
dell’uva è un obiettivo fortemente ricercato sia dai tecnici 
viticoli, che devono poter avere a disposizione 
parametri oggettivi per indirizzare le scelte in 
vigneto, sia dagli enologi che, sulla base delle 
caratteristiche dell’uva, devono adattare la 
tecnologia di vinificazione. 
La metodica di analisi 

sensoriale messa a punto presso l’Institut Coopératif du 
Vin di Montpellier (www.icv.fr), ed applicata nella pratica 
da oltre dieci anni, rappresenta una risposta concreta alle 
esigenze di cui sopra. 
Nella mappa si può osservare la collocazione geografica dei 
20 vigneti ritenuti rappresentativi dell’area di produzione 
del Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG, dai 
quali sono stati prelevati i campioni destinati all’analisi 
organolettica. La numerosità dei punti è giustificata dalla 
natura eterogenea del territorio della Denominazione e 
quindi delle caratteristiche organolettiche delle relative 
uve.
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•	 individuare disequilibri nel grado di maturità delle 
diverse componenti dell’acino, segnalando situazioni 
di stress della vite ed aiutando a meglio valutare il 
momento della vendemmia;

•	 quantificare ognuno di questi parametri in una 
scheda analitica, rendendo comparabili i risultati 
ottenuti in giorni, periodi ed annate diverse;

•	 sintetizzare i risultati dell’analisi in una valutazione 
sintetica, di facile e pratico uso quotidiano.

Per ciascuna delle sessioni di degustazione il panel 
era composto da tecnici del Consorzio di tutela e di 
Uva Sapiens, in numero dispari, in maniera tale che 
il punteggio di ciascun campione venisse attribuito 
sulla base della moda dei punteggi assegnati dai 
singoli giudici. Gli assaggi sono stati organizzati in 
maniera randomizzata, in maniera tale che nessuno 

dei componenti del panel conoscesse l’identità dei 
campioni: “alla cieca”.
Rispetto alla tabella originale di ICV, sono state 
apportate alcune modifiche in modo tale che 
ciascuno dei parametri avesse un punteggio sempre 
proporzionale al progresso della maturazione dell’uva, 
vale a dire punteggio più alto = maturazione più 
avanzata. Ne consegue che per alcuni parametri, 
come ad esempio l’acidità,  al diminuire dell’intensità 
aumentava il punteggio: meno acidità = punteggio più 
alto. Questo tipo di classificazione ha permesso di 
produrre grafici radar maggiormente intuitivi, nei quali 
quanto più esterna è la linea del grafico, tanto maggiore 
è la maturazione dell’uva descritta.
Per seguire la maturazione delle uve in campagna 
sono state eseguite 3 sessioni di assaggio, in un’arco 

temporale di circa 2 
settimane: dal 28/08/2015  
allo 08/09/2015;  ulteriori 
assaggi non sono stati 
eseguiti in quanto le 
operazioni vendemmiali 
erano iniziate e gran 
parte dei campioni non 
sarebbero più stati 
disponibili. 
La sessione di assaggio 
del 28/08/2015 (grafico 
15) ha evidenziato uve 
sostanzialmente immature, 
con punteggi che, per tutti i 
parametri e tutti i campioni 
davano indicazioni di 
maturazione appena 
iniziata (valore 2); si deduce 
pertanto che l’inizio delle 
sessioni di assaggio è stato 
posizionato correttamente 
per seguire l’intero arco 
temporale del percorso di 
maturazione organolettica 
della Glera, come evidenzia 
il grafico 16 a metà sessione.





121

Dicembre 2015
Conegliano Valdobbiadene

Rapporto vitivinicolo 
Bolle D'annata

Suddividendo i campioni sulla base della loro 
appartenenza territoriale ai due principali comprensori 
della zona DOCG : Conegliano e Valdobbiadene, 

emerge che la maturazione, nell’annata in esame, ha 
avuto un sostanziale anticipo nell’area di Conegliano 
rispetto a quella di Valdobbiadene (grafico 18).

Da rilevare che in questa prima fase, la maturazione 
meccanica, evidenziata dai parametri CONSISTENZA 
MECCANICA e ATTITUDINE ALLA SGRANATURA, 
ha avuto nella media dei campioni della DOCG 
punteggi superiori rispetto ai valori organolettici 
propri della polpa, quali: DOLCEZZA, ACIDITÀ, 
FRUTTATO, ERBACEO.
Osservando l’andamento dei punteggi di tutti i 
campioni, nel corso delle tre sessioni di assaggio 
(Grafico 17), appare evidente come le uve del territorio 
abbiano avuto un sostanziale progresso della maturità 
soprattutto per quanto riguarda i descrittori relativi 

alla polpa; in particolare possiamo fare le seguenti 
osservazioni:
•	 l’uva ha avuto un continuo progresso della 

maturazione da un punto di vista meccanico: 
CONSISTENZA MECCANICA e SEPARAZIONE 
BUCCIA POLPA;

•	 la maturazione dell’uva ha avuto un sensibile 
progresso su tutti i parametri legati alla polpa: 
DOLCEZZA, ACIDITÀ,  FRUTTATO, VEGETALE;

•	 la maturità della buccia ha avuto un decorso 
più lento, soprattutto in riferimento agli aspetti 
organolettici legati ai tannini.
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Osservando infatti i grafici della moda dei punteggi nei 
due areali (Grafico 17) emerge che:
• 	 la maturazione della polpa, ha avuto nella zona 

di Conegliano circa una settimana di anticipo, 
particolarmente in relazione a parametri importanti 
per la varietà quali: FRUTTATO, ERBACEO, 
DOLCEZZA. 

•	 la maturazione della buccia nell’area di Conegliano 
ha avuto nel periodo di osservazione un evidente 
incremento, che è stato solo parziale nell’area di 
Valdobbiadene (ASTRINGENZA); questo è un 
segno evidente che anche per la buccia ci fosse una 
scarto temporale  nella curva di maturazione tra le 
due zone.

Da un punto di vista meccanico pur essendoci delle 
differenze nella maturità delle uve tra le due zone, 
esse risultano essere meno evidenti. E’ possibile che 
l’andamento termico stagionale particolarmente caldo, 
abbia avuto un effetto di livellamento della maturazione 
meccanica.
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