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“Il progetto rappresenta al meglio la continuità di una 

manifestazione che vuole essere al centro dell’attenzio-

ne dell’Europa e del Mondo nel promuovere la cultura, 

l’identità, i paesaggi, i territori del vino”. È questa la mo-

tivazione che ha proclamato Conegliano Valdobbiadene 

“Capitale della Cultura Enologica Europea 2016”. Un 

territorio composto da 15 piccole capitali della cultura 

enologica, caratterizzate da una storia e da una tradizio-

ne agricola dalle radici salde. Dalla Scuola Enologica alla 

Strada del Prosecco, dall’Università e dal Centro di Ri-

cerca Sperimentale per la Viticoltura ad un comparto di 

aziende che esporta in tutto il mondo, rappresentato dal 

Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore Docg. Tutto ha portato ad uno sviluppo 

che fosse perfettamente integrato con il territorio stesso. 

Si tratta di un riconoscimento che conferisce prestigio 

alla nostra Denominazione e che riaccende i riflettori 

sul patrimonio enoturistico italiano attraverso un ricco 

programma di appuntamenti, eventi, manifestazioni cul-

turali ed enogastronomiche volti a mettere il territorio 

al centro dell’attenzione dell’Europa e del Mondo pro-

muovendone la cultura, l’identità, i paesaggi ed il vino.  

Il titolo è una conseguenza del percorso di rete messo 

in piedi con tutti i sindaci del Conegliano Valdobbiade-

ne; una collaborazione che si è rivelata vincente dimo-

strando quanto sia rilevante essere uniti e ben strutturati 

per raggiungere importanti obiettivi. Per la prima volta 

è un insieme di piccole comunità e non un’unica città 

ad essere proclamata: un fenomeno che inizialmente si 

è presentato tutt’altro che semplice, ma che ne è usci-

to vincitore, vero e proprio esempio per la cittadinanza.

Quest’anno il territorio farà da sfondo anche ad altri si-

gnificativi appuntamenti: il 140esimo anniversario della 

fondazione della Scuola Enologica di Conegliano, simbolo 

della cultura enoica del territorio; i 50 anni della Strada 

del Prosecco, prima arteria enologica del distretto, che 

ha saputo raggiungere un brillante traguardo, testimo-

nianza di come questo territorio sia stato premuroso e 

lungimirante nei confronti del turismo, un tempo loca-

le oggi invece mondiale. Sarà pertanto un anno ricco di 

opportunità per il nostro territorio, che sarà al centro di 

un tavolo di lavoro collaborativo che dovrà mettere in 

campo le elevate professionalità e competenze disponibili 

per proseguire nel processo virtuoso di crescita socia-

le ed economica dell’area. Data l’atmosfera, il consorzio 

ha colto l’occasione per divulgare la notizia decidendo 

di applicare a tutte le bottiglie istituzionali utilizzate nel 

2016 un sigillo con su indicata la nomina “Capitale del-

la Cultura Enologica Europea 2016”. L’investitura non 

solo rappresenterà un’ulteriore occasione per il territo-

rio di diventare meta di tanti visitatori ma sarà anche di 

buon auspicio per la candidatura a patrimonio Unesco.

BENVENUTI DI INNoCENTE NARDI

Un territorio europeo, 
grazie al lavoro di rete
Il Conegliano Valdobbiadene diventa “Capitale della Cultura Enologica Europea 2016”. 
Un risultato che premia il grande lavoro collaborativo fra tutti i soggetti dell’area storica. 
E un ulteriore tassello verso la candidatura a Patrimonio Unesco
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Vino in
Villa Festival

Natura e Cultura” sarà il titolo di questa 

edizione di Vino in Villa Festival che si 

propone di restituire allo straordinario 

spumante delle colline di Conegliano Valdobbiade-

ne tutta la ricchezza simbolica e culturale che ne di-

Ritorna anche quest’anno per  Vino in Villa Festival, il fortunato format 
che, sotto il titolo “Natura e Cultura”, unisce degustazioni dell’ultima annata 
della Docg, incontri culturali e scoperta del territorio

segna la storia. La manifestazione, organizzata dal 

Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore, si svolgerà dal 12 al 15 maggio 

con diverse attività che animeranno i dolci e talvol-

ta impervi pendii già cari ad Andrea Zanzotto.

Aprile 2016
Conegliano Valdobbiadene
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I primi tre giorni saranno interamente dedica-

ti agli appuntamenti culturali, dislocati nei vari 

borghi che puntellano le nostre colline, che ve-

dranno coinvolti alcuni tra i più significativi 

rappresentanti della cultura italiana contempo-

ranea. Quest’anno il Festival cercherà di offri-

re importanti occasioni di crescita e riflessione, 

portando nelle colline venete intellettuali come 

Paolo Mieli, Flavio Caroli, Vincenzo Vitiello, 

Andrea Tagliapietra, Marco Moschini, Antonio 

Gnoli, Luca Taddio, Davide Paolini, Francesco 

Valagussa, Francesca Rigotti ed alcuni giovani 

ricercatori dell’Università San Raffaele.

Domenica 15 maggio, come di consueto, il Ca-

stello di San Salvatore, a Susegana, farà da cor-

nice alla tradizionale degustazione dell’ultima 

annata del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg, aperta a giornalisti, operatori del 

settore e a tutti gli appassionati. Questo momen-

to rappresenta 

uno degli appun-

tamenti enologi-

ci più conosciuti 

nel territorio, che 

negli anni ha ri-

scontrato un cre-

scente successo di 

pubblico testimo-

niato, nell’ultima 

edizione, dalla 

presenza di 5.000 persone di cui il 22% +10% 

rispetto al 2014 di visitatori stranieri provenien-

ti da oltre 10 paesi, tra cui Germania, Svizzera, 

Regno Unito, Stati Uniti, Cina e Canada.

Vino in Villa rappresenta un’occasione importan-

te per rafforzare l’identità di un vino fortemente 

legato al suo territorio di origine e consolidare 

l’immagine di questo spumante, come prodotto 

simbolo delle colline di Conegliano Valdobbia-

dene. La manifestazione, che vedrà la presenza 

di un corposo numero di giornalisti di settore, sia 

italiani ma soprattutto della stampa estera, rap-

presenterà anche un’occasione fondamentale per 

avvalorare l’immagine di eccellenza e successo 

della nostra denominazione, facendo loro cono-

scere i motivi che ne stanno alla base: la storia, 

l’antica tradizione e cultura spumantistica ed un 

territorio dalla straordinaria vocazione naturale. 

Dato il successo dell’iniziativa svolta nelle prece-
Progettazione e cura di giardini, 

da venticinque anni

GARDEN DESIGN - MANUTENZIONE PRATO - POTATURA  

GIARDINI PENSILI- IMPIANTI D’IRRIGAZIONE - MOVIMENTI TERRA 

TRATTAMENTI ANTIZANZARE E FITOSANITARI

Considerando con precisione: desideri del 
committente, morfologia del terreno, 
esposizione e contesto paesaggistico - così i 
nostri paesaggisti valutano attentamento la 
soluzione ideale per ogni spazio outdoor. 

DA DOVE PARTIRE PER PROGETTARE 
AL MEGLIO UNO SPAZIO VERDE?

Il nostro lavoro è anche una missione che nasce 
dal ricordo e dalla nostalgia di un paesaggio 
che giorno dopo giorno, da quando ero 
bambino, mi è stato sottratto da sotto i piedi e 
sostituito con distese di capannoni. Nasce 
dall’urgenza di fare la mia piccola parte per 
ricucire questa ferita. (Germano Dal Ben)

+39 348 2508520

+39 041 5840426 

www.dalbengiardini.it 

LA BELLEZZA E IL “SAPER FAR GIARDINI”
NEL RISPETTO DEL VERDE

Igor
e Germano
Dal Ben



10

VINo IN VILLA

denti edizioni di Vino in Villa, anche quest’anno 

il Consorzio di Tutela rinnova la collaborazione 

con i ristoranti del territorio attraverso il pro-

getto del “Menu del Conegliano Valdobbiadene” 

per presentare durante il mese di maggio delle 

ricette in abbinamento al Prosecco Superiore 

Docg. Diversi i ristoratori che con entusiasmo 

hanno rinnovato l’adesione e sono: Locanda al 

Sole, Locanda da Condo, Locanda da Lino, Lo-

canda Mezzo Sale, Locanda Sandi, PER Latteria 

Perenzin, Osteria Borgoluce, Osteria dai Mazzeri, 

Ristorante il Barco, Ristorante Al Capitello, Ri-

storante all’Edera, Ristorante Belvedere Da Tul-

lio, Ristorante Andreetta, Ristorante Da Gigetto, 

Ristorante Enrica Miron, Ristorante Incontrada, 

Ristorante La Corte, Salìs Ristorante Enoteca, 

Trattoria alla Cerva, Trattoria alla Cima, Trat-

toria dalla Libera, Villa ristorante Tre Panoce, 

Locanda La Candola.

Garden Center a Ponzano Veneto (Tv)
Via Boccaccio 1

Tel. 0422 967696 - Fax 0422 967696
Francesco 335 5963640 - Nicola 335 5963639
info@vandenborre.it - www.vandenborre.it

Parchi e giardini chiavi in mano.
Progettiamo e realizziamo il giardino dei tuoi sogni. 
Impianti di irrigazione.
Manutenzione eseguita da giardinieri esperti. 

Progettiamo e realiazziamo piscine Biodesign  

nella forma e misura che tu vuoi.

Costruite anche in zone con vincoli 

paesaggistici ed ambientali, non necessitano  

di concessione edilizia. 

Effetto spiaggia con bagnasciuga, sedute 

sommerse, zone nuoto, idromassaggio, 

aeroterapia, acqua termale.

A partire da 13.000 Euro + iva.

Preventivi gratuiti. 

R

PER VISIONARE IL CATALOGO 
E CHIEDERE UN PREVENTIVO

CODICE PROMOZIONALE 
00000033

Vi aspettiamo
nel nostro
Garden
qualsiasi giorno 
e ora su 
appuntamento.
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Arte, Cultura e
Bollicine

Dalle mostre e gli eventi culturali sul territorio sino alle grandi 
esposizioni veneziane. Il feeling fra Prosecco Superiore e cultura 
trova sempre più spesso occasione di esprimersi tramite felici 
collaborazioni sia nell’area storica che nella vicina Venezia. 
Ecco gli ultimi, importanti eventi che hanno visto 
il Conegliano Valdobbiadene protagonista

13
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Dopo i successi di critica e di pubblico delle mo-

stre “Un Cinquecento Inquieto” e “Carpaccio”, 

il Consorzio di Tutela del Conegliano Valdob-

biadene Prosecco Superiore ha rinnovato la col-

laborazione con Civita Tre Venezie per il terzo 

appuntamento del ciclo ideato da Giandomenico 

Romanelli per Conegliano. 

Lo scorso 19 febbraio, infatti, presso Palazzo 

Sarcinelli a Conegliano si è brindato con le bolli-

cine del Prosecco Superiore all’anteprima dedica-

ta alla stampa della mostra I Vivarini, Lo splen-

dore della pittura tra Gotico e Rinascimento, in 

programma sino al 5 giugno 2016. Alla sera si è 

tenuta invece l’inaugurazione rivolta al pubblico 

ed è stata un’ulteriore occasione per brindare con 

le setose bollicine di questa eccellenza italiana. 

Al centro della prima grande mostra sui Vivarini 

mai realizzata sinora, curata da Giandomenico 

Romanelli, troviamo la famiglia di artisti che 

nella seconda metà del '400 e fino ai primissimi 

anni del '500, compete con i Bellini per il pre-

dominio sul vivacissimo ambiente della pittura 

veneziana. 

Grazie alla preziosa collaborazione di alcuni pro-

duttori del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg, inoltre, il connubio arte vino 

sarà protagonista per diverse domeniche a Co-

negliano con imperdibili degustazioni in mostra 

offerte dai produttori. Il cuore culturale di una 

delle regioni a vocazione enologica più importan-

ti d’Italia tornerà così ad essere meta di turisti e 

appassionati d’arte alla scoperta del grande pa-

trimonio culturale del territorio. 

Ricca di storia e di arte, l’area della Marca trevi-

giana racchiude grandi capolavori della pittura 

italiana e veneta. Riprendendo una proposta che 

ha trovato nelle due mostre precedenti il consen-

so dei visitatori, l’esposizione si completa con 

un affascinante percorso che 

guida il pubblico alla scoper-

ta del patrimonio artistico del 

territorio, partendo da Cone-

gliano, proseguendo per Cison 

di Valmarino, Asolo, Bassano 

del Grappa, Castelfranco, ar-

rivando fino a Treviso.

UN BRINDISI CoN I VIVARINI

Il Conegliano Valdobbiadene sostiene la cultura con la mostra “I Vivarini” a Palazzo 
Sarcinelli di Conegliano
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PROPOSTE CHE PROTEGGONO ED ACCOMPAGNANO

I VOSTRI SUCCESSI

S C A T O L I F I C I O

Nell’ambito delle collaborazioni culturali promos-

se dal Consorzio di Tutela, si sono appena conclusi 

alcuni appuntamenti artistici veneziani che hanno 

scelto di essere accompagnati, nel momento inau-

gurale, da un calice di Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore Docg. Il primo appuntamento,  

“Un capolavoro per Venezia”, ha aperto al Museo 

Correr le celebrazioni del cinquecentenario della 

morte di Giovanni Bellini, indiscusso ‘padre no-

bile’ della pittura veneziana e protagonista del 

Rinascimento italiano, con la presentazione de 

“L’ebbrezza di Noé”, uno dei suoi più eloquenti 

capolavori, inaugurato sabato 5 marzo nella Sala 

delle Quattro Porte. 

Qualche settimana dopo, venerdì 18 marzo, la 

Fondazione Musei Civici di Venezia ha inaugura-

to la prima mostra del-

la manifattura Cozzi. 

La porcellana è forse il 

materiale che meglio di 

altri incarna lo spirito e 

l’estetica del Settecen-

to: lucente e leggera, 

si presta naturalmen-

te alla realizzazione di 

sabile delle pagine letterarie del supplemento do-

menicale de “Il Sole 24 Ore”. Al termine della pre-

sentazione, patrocinata dal Consorzio di Tutela del 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, dal 

Comune di Pieve di Soligo e dalla libreria “La Pie-

ve”, il pubblico presente ha brindato con un calice 

di Prosecco Superiore Docg, la bollicina dal succes-

Lo scorso 2 febbraio si è svolto presso l’Auditorium 

Battistella-Moccia di Pieve di Soligo, l’incontro 

con lo scrittore Marco Balzano, vincitore della 53ª 

edizione del Premio Campiello, prestigioso Pre-

mio Letterario promosso da Confindustria Veneto. 

“L’Ultimo arrivato” è il titolo dell’opera di Balzano 

premiata dalla giuria del Premio Campiello com-

oggetti dalle linee eleganti e 

agili. Nel corso del Settecento 

la Serenissima fu l’unico sta-

to dove sorsero ben quattro manifatture di porcel-

lane, anche se tutte per iniziativa privata. Una di 

esse fu quella di Geminiano Cozzi, nato a Modena 

ma veneziano d’elezione, alla cui straordinaria at-

tività di imprenditore ante litteram la Fondazione 

Musei Civici di Venezia ha dedicato ora la prima 

retrospettiva in assoluto. 

Venerdì 18 marzo, le Gallerie dell’Accademia 

hanno invece aperto le porte alla mostra “Aldo 

Manuzio. Il Rinascimento di Venezia”, realizzata 

dai curatori Guido Beltramini, Davide Gasparotto, 

Giulio Manieri Elia e promossa dalle stesse Galle-

rie dell'Accademia insieme al Comitato Regionale 

per il V° Centenario della 

Morte di Aldo Manuzio.

Sono questi i contesti, 

dove il Consorzio di Tute-

la ha scelto di presenzia-

re, offrendo al pubblico 

un brindisi con l’eccellen-

te bollicina del Coneglia-

no Valdobbiadene.

so internazionale, presente in più di 80 paesi, che 

nasce sulle colline che si estendono tra Conegliano 

e Valdobbiadene. 

Il Premio Campiello, istituito nel 1962 dagli indu-

striali del Veneto, è promosso e gestito dalla fonda-

zione Il Campiello che racchiude le sette associa-

zioni industriali del Veneto e la loro Confindustria 

regionale. Al primo posto tra le competizioni 

letterarie italiane, il Campiello rappresenta il 

successo del connubio tra il mondo dell’im-

presa e quello della cultura, motivo in più 

per accogliere il suo ultimo vincitore presso 

la neo eletta Capitale Europea del Vino. 

Il Consorzio di Tutela del Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore ha scelto di 

essere parte di questo appuntamento per 

rafforzare ancor più il suo impegno nella 

valorizzazione dell’arte e della cultura in 

tutte le sue forme.

posta da 300 lettori anonimi; la storia ha per pro-

tagonisti un bambino e un viaggio, le avventure e 

le disavventure di un piccolo emigrante con la testa 

piena di parole. 

A mediare l’incontro con l’autore tra le colline di 

Conegliano Valdobbiadene, candidate a diventare 

Patrimonio Unesco, è stato Stefano Salis, respon-

IL SUPERIoRE INCANTA A VENEZIA

LA DoCg oSPITA IL PREMIo CAMPIELLo

Prosegue la collaborazione del Consorzio di Tutela con le più 
importanti mostre d’arte veneziane

Tappa tra le colline del Conegliano Valdobbiadene per 
il vincitore del Premio Campiello 2015, Marco Balzano
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Ha aperto i battenti con ProWein la sta-

gione primavera/estate della promo-

zione internazionale del Consorzio che 

toccherà diversi paesi europei per partire quindi 

alla conquista dell’Oriente. Ecco i resoconti e le 

anticipazioni degli eventi in programma.

Tutti gli incontri con operatori e appassionati nelle principali 
fiere di tutto il mondo, per scoprire insieme una delle migliori 
annate della Docg

Prosecco Superiore 
In tour con il 

18

PRoMoZIoNE

Oltre 52.000 visitatori accreditatati hanno preso 

parte all’edizione 2016 di ProWein che si è tenu-

ta dal 13 al 15 marzo a Düsseldorf, un’occasione 

d’incontro tra operatori del settore e produttori 

di tutto il mondo. Il Consorzio ha inaugurato 

con questa fiera il nuovo stand, rivisto nella gra-

fica e nei materiali, per rappresentare in modo 

ancora più efficace l’immagine di una denomi-

nazione e di un vino di eccellenza. L’utilizzo di 

materie nobili come il legno, la maggiore visibi-

lità data al logo della denominazione ed al nome 

del vino, la presenza delle immagini del territo-

rio che fanno da cornice allo spazio interno dello 

stand sono tutti elementi nuovi che intendono 

rafforzare l’impatto comunicativo dello spazio.

Lo stand del Consorzio, una strut-

tura di circa 200 mq situata all’in-

terno della Hall15 stand F 21, ha 

ospitato i vini di 21 aziende della 

Docg, dai piccoli produttori alle 

grandi case spumantistiche. All'in-

terno di questo spazio, visitatori 

ed esperti del settore hanno potu-

to incontrare i produttori della denominazione e 

degustare in anteprima i vini dell’annata 2015, 

una delle migliori vendemmie degli ultimi anni. 

Il Consorzio, per far conoscere in modo più ap-

profondito la denominazione, ha inoltre organiz-

zato un momento seminariale in collaborazione 

con il Consorzio del Chianti Classico e la rivista 

Vinum. Il seminario dedicato alle due Docg è 

stato presentato dal giornalista Christian Eder, 

grande esperto di vini italiani e si è tenuto presso 

lo stand della rivista domenica 13 marzo, coin-

volgendo 30 visitatori.

In occasione di Prowein, il Conegliano Valdob-

biadene Prosecco Superiore è stato anche prota-

gonista del Big Bottle Party, evento inaugurale 

organizzato da Falstaff, un’altra 

importante rivista tedesca specia-

lizzata nell’ambito del vino. 

Qui il Consorzio ha presentato in 

anteprima i vini di tutti i produt-

tori presenti allo stand ed ha avuto 

un tavolo dedicato all’interno del 

tasting.

PRoWEIN
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PRoMoZIoNE INTERNAZIoNALE

Ha preso il via con il seminario di Prowein, il ric-

co calendario di iniziative previste dal progetto di 

promozione “Top of the Dop”, avviato nel 2014 in 

collaborazione con il Consorzio dei Chianti Clas-

sico. Dopo il successo dei primi due anni di atti-

vità, che hanno permesso di promuovere le due 

denominazioni con workshop e seminari in sette 

città tedesche e due inglesi, coinvolgendo 200 gio-

vani professionisti della ristorazione e altrettanti 

operatori del settore, per quest’ultima annualità il 

Consorzio ha messo a punto un ricco programma 

di attività promozionali in Germania e Regno Uni-

to, due mercati di vitale importanza per la Docg. 

Per quanto riguarda la Germania, sono in calen-

dario anche per il 2016 due seminari educativi 

presso le scuole di Sommellerie e alberghiere di 

Heidelberg e Monaco, curati dal giornalista Stef-

fen Maus che coinvolgeranno 60 partecipanti; per 

gli operatori della ristorazione, giornalisti e buyer 

invece saranno realizzati due workshop che si ter-

ranno rispettivamente ad Amburgo e Berlino il 20 

e 21 giugno, introdotti sempre da un momento se-

minariale coordinato dal giornalista Jens Priewe.

Il 28 giugno il Consorzio parteciperà inoltre con 

tavolo d’assaggio istituzionale all’evento “Defi-

nitive Italian Tasting” di Londra, dove verranno 

presentati i vini delle aziende aderenti al progetto 

e avrà luogo un seminario dedicato alla nostra de-

nominazione. Sempre dal Regno Unito sono pre-

visti due incoming di giornalisti inglesi e Master of 

Wine che verranno a visitare la denominazione tra 

aprile e giugno.
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In occasione della cinquantesima edizione Vini-

taly, ormai storico ed affermato appuntamento 

dell’enologia mondiale, in programma dal 10 al 

13 aprile, il Padiglione 8, stand i2-i3, accoglierà il 

Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiade-

ne Prosecco Superiore.

Lo stand del Consorzio che raggrupperà 12 azien-

de della Denominazione, prevede al suo interno 

un’area in cui si potrà assistere a seminari e mi-

nicorsi di degustazione che racconteranno la Docg 

in tutte le sue sfaccettature e tipologie, dalla clas-

sica alle selezioni del Rive e Cartizze, fino al friz-

zante prodotto con la rifermentazione in bottiglia, 

autentico ambasciatore della tradizione. Durante 

la fiera, appassionati, professionisti e giornalisti 

potranno compiere un viaggio sensoriale tra le 

colline del Prosecco Superiore che rappresentano 

la vera ricchezza di un’area candidata a diventare 

patrimonio Unesco. Immagini suggestive faranno 

da cornice allo spazio enoteca e alla sala degusta-

zione in cui si terranno gli appuntamenti d’appro-

fondimento.

VINITALY

ToP oF THE DoP
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Memore del riscontro positivo dell’edizione 

2014, il Consorzio ha come obiettivo quello di 

consolidare l’immagine della Denominazione 

con una presenza forte e significativa in gra-

do di distinguere il Conegliano Valdobbiade-

ne nell’ambito del mondo degli spumanti. In 

quest’ottica va inserita anche la partecipazio-

ne alla fiera Vinexpo Hong Kong, dove negli 

ultimi anni l’esportazione del Conegliano Val-

dobbiadene Docg ha registrato un’importante 

crescita a volume e a valore. La fiera Vinexpo 

si terrà dal 24 al 26 maggio 2016 e il Consor-

zio sarà presente con uno stand istituzionale 

di 72 mq che ospiterà 14 aziende. Qui si terrà 

anche un seminario dedicato alla denomina-

zione a cui è prevista la partecipazione di 50 

operatori.
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Hanno preso il via nel 2014 le attività di promozione del Consorzio 
in Canada che hanno toccato in due anni quattro provincie, 

dal Quebec alla British Columbia, con risultati molto soddisfacenti

la nuova frontiera per 
la promozione della 
Docg
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Il Canada rappresenta il sesto mercato per le 

esportazioni del Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore Docg, con un volume d’affari pari 

a 5,3 milioni di euro e 1,1 milioni di bottiglie ven-

dute. Le esportazioni sono cresciute del 170% tra 

il 2003 ed il 2014 ed attualmente sono 35 le azien-

de presenti sul mercato. Con l’obiettivo di raffor-

zare la visibilità della Denominazione in questo 

importante mercato, il Consorzio ha iniziato nel 

2014 a realizzare delle attività di promozione, 

banchi d’assaggio e seminari di approfondimento, 

che hanno toccato quattro provincie: Quebec, Bri-

tish Columbia, Alberta e Manitoba. Queste prime 

iniziative, contraddistinte dal titolo “The essence 

of Veneto in a wine glass” sono state realizzate in 

collaborazione con il Consorzio della Valpolicella, 

con l’obiettivo di presentare insieme due eccellen-

ze enologiche della nostra regione e incrementare 

l’attrattività degli eventi nei confronti degli ope-

ratori del settore. Alle manifestazioni nel paese si 

è inoltre affiancata l’organizzazione di incoming 

di 10 giornalisti, che hanno visitato il territorio e 

le aziende della denominazione durante Vino in 

Villa ed in altri periodi dell’anno.

I primi riscontri dell’attività sono stati molto sod-

disfacenti: 500 sono stati gli operatori incontrati 

durante gli eventi, agenti e rappresentanti della 

Societé des Alcools du Quebec, ristoratori, som-

melier e giornalisti e diverse le aziende che a se-

guito delle manifestazioni sono entrate nel mer-

cato, anche grazie al supporto della Camera di 

Commercio Italiana in Canada che ha coordinato 

la realizzazione delle manifestazioni e accompa-

gnato le aziende nelle trattative commerciali che 

sono seguite.

Molto positivi sono stati anche i commenti dei 

produttori che hanno partecipato alle missioni 

degli ultimi due anni, come racconta Ivana Zam-

pol, export manager dell’azienda Colvendrà: “Le  

ultime due missioni in Canada che ci hanno visto 

protagonisti insieme ad altre aziende del Consor-

zio sono state delle esperienze significative. L'oc-

casione è stata colta da parte nostra con interesse, 

ritenendo che il mercato canadese fosse estrema-

mente interessante per i nostri vini e per il nostro 

target. L'esperienza, dai primi passi compiuti, è 

stata soddisfacente e ci ha permesso di trovare 

degli importatori senza i quali non sarebbe possi-
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bile esportare. Apprezzabile l'impegno e l'efficace 

collaborazione da parte delle Camere di Commer-

cio del luogo”. Anche Sebastiano Ricci, titolare 

dell’azienda Tenuta Degli Ultimi, conferma le ot-

time prospettive del mercato canadese: “Cultura e 

legislazione hanno preservato il Canada da alcuni 

dei fenomeni di massificazione dei consumi che 

hanno coinvolto gran parte dei mercati occiden-

tali. Ciò rende talvolta più complicate le prati-

che d'ingresso nel mercato ma premia la costan-

za di coloro che riuscissero nell'intento offrendo 

un mercato in crescita, culturalmente avanzato, 

curioso di conoscere i nostri valori e ricco di im-

portanti spunti per aggiustare il tiro delle nostre 

strategie d'internazionalizzazione”. 

Per dare continuità al progetto anche per il 2016 

è prevista una missione in Canada che vedrà il 

nostro Consorzio e quello della Valpolicella anco-

ra una volta uniti per promuovere le due deno-

minazioni. Il programma della missione prevede 

la realizzazione di due eventi, che si svolgeranno 

il 13 giugno a Vancouver ed il 15 a Montreal con 

la formula del banco d’assaggio e che saranno ac-

costati a due seminari di presentazione del Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. In vista 

di questa nuova missione, riportiamo nelle pros-

sime pagine gli interventi di un giornalista che ha 

di recente visitato la Docg, John Szabo, e di Sylvie 

Menard, esperta del mercato canadese, a cui ab-

biamo chiesto di descrivere l’andamento del mer-

cato con le sue potenzialità ed in particolare rac-

contarci la loro opinione riguardo al nostro vino.



guardo alle diverse denomi-

nazioni che esistono all’in-

terno del mondo Prosecco, 

al momento conosciute solo 

dagli acquirenti più esperti. 

Spiegare gli elementi di dif-

ferenza della denominazio-

ne storica, primo tra tutti il 

territorio di produzione è il 

modo migliore per presentare il Conegliano Val-

dobbiadene come vino fortemente ancorato alle 

sue origini e intercettare così un’importante ten-

denza in atto: l’attenzione nei confronti del local 

e del terroir. Coinvolgere nelle iniziative di pro-

mozione i giovani è un altro importante elemento 

da tenere in considerazione: sono proprio loro la 

generazione di riferimento, consumatori curiosi e 

appassionati che possono diventare gli ambascia-

tori del Conegliano Valdobbiadene nel futuro. 

Per quanto riguarda le opportunità per le azien-

de, innanzitutto bisogna sottolineare come negli 

ultimi 15 anni, il mercato del vino sia diventato 

sempre più dinamico: il numero degli agenti si è 

triplicato e ora se ne contano 400 in tutta la pro-

vincia del Quebec; allo stesso tempo però è aumen-

tata la competizione e sono cambiate le regole del 

monopolio per l’introduzione di nuovi prodotti. La 

selezione infatti è diventata più rigida ma anche 

più trasparente e standar-

dizzata: l’85% dei prodotti 

acquistati dal monopolio 

infatti è frutto di tender uf-

ficiali e sono sempre minori 

le trattative private. Il sito 

della SAQ (Societé des Al-

cools du Quebec) fornisce 

tutte le informazioni utili ai 

produttori per poter presentare il loro vino ed illu-

stra i criteri di selezione dei prodotti, tra cui emer-

ge l’importanza della notorietà: punteggi elevati 

di Wine Spectator, recensioni di Robert Parker e 

premi della guida del Gambero Rosso sono solo al-

cuni tra i riconoscimenti che la SAQ tiene in gran-

de considerazione nella selezione. Se un’azienda 

li possiede sarà più facile ottenere l’attenzione da 

parte del monopolio; la via alternativa di ingresso 

al mercato è l'importazione privata attraverso la 

figura dell'agente. Il ruolo principale dell'agente è 

quello di migliorare la visibilità di un'azienda nel 

mercato attraverso le attività di marketing e ven-

dita, per poi presentare al monopolio i prodotti che 

ritiene maggiomente in linea con gli interessi della 

SAQ. Si tratta di un rappresentante della cantina 

che non importa direttamente vino ma si occupa 

di far crescere la popolarità del brand all'interni 

del marcato.
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Sylvie Menard lavora nel mondo del vino in 

Canada da oltre 15 anni. Per 10 anni è sta-

ta la direttrice di una delle più importanti 

agenzie di importazione del Quebec occupandosi 

di marketing, comunicazione e vendite per lo svi-

luppo di diversi brand e gestione dei rapporti con 

il monopolio. Oggi è a capo di una società di con-

sulenza, Connexion Syme, che offre servizi speci-

fici per le aziende che si affacciano per la prima 

volta sul mercato e per quelle già presenti, che vo-

gliono migliorare le proprie performance. A lei ab-

biamo chiesto un giudizio sul mercato canadese ed 

in particolare sulle opportunità per il Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore.

Il Canada rappresenta il quinto paese importatore 

di vino a livello mondiale in termini di volumi, ca-

ratterizzato da consumi in crescita ad una velocità 

tre volte superiore rispetto alla media mondiale. 

Le vendite di vino stanno aumentando progressi-

vamente a discapito di altre bevan-

de, quali birra e superalcolici; un’e-

voluzione attribuita a diversi fattori 

come l’interesse dei baby boomers 

per i prodotti vinicoli, l’attivismo 

commerciale dei monopoli, le cam-

pagne pubblicitarie e le degustazioni 

organizzate dai paesi produttori e la 

varietà e qualità dei vini presenti sul 

mercato. Oltre ad un’evoluzione posi-

tiva in termini quantitativi, i consumi 

stanno dimostrando anche un trend positivo dal 

punto di vista qualitativo, con un orientamento 

verso prodotti di livello sempre più elevato: i dati, 

infatti, rivelano una crescita maggiore dei vini nel-

la fascia tra i 10 e 20 dollari rispetto a quelli del 

segmento più basso (tra i 5 e 10 dollari).

Il Quebec è la provincia in cui si registra il più alto 

livello di consumi pro/capite (pari a 22 litri l’an-

no) ed in particolare si è riscontrato un trend mol-

to positivo nel segmento degli spumanti, dove si è 

stimata una crescita del 9% tra il 2012 ed il 2016. 

Il consumo delle bollicine è sempre più diffuso per 

l’aperitivo e non solo: è sempre più frequente in-

fatti l’abbinamento a tutto pasto.

È soprattutto il segmento del Prosecco a cresce-

re all’interno della categoria degli spumanti, che 

comprende una grande varietà di prodotti di di-

verse provenienze, dalla Francia, alla Spagna 

al Nuovo Mondo. Da un confronto tra i dati del 

febbraio 2015 e 2016 è emerso un aumento delle 

vendite del Prosecco del 26% sia per 

quanto riguarda i volumi che per il 

valore. Fruttato, fresco e di grande 

piacevolezza, questo spumante gode 

di un’ottima immagine nel mercato 

e le prospettive di crescita sono mol-

to positive. Rafforzare le iniziative di 

promozione potrebbe essere molto 

utile per dare visibilità al Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore 

Docg e informare il consumatore ri-

Sylvie Menard, esper ta del mercato canadese, ci descrive 
l’evoluzione del mondo del vino nel suo paese negli ultimi 15 
anni, dando alcuni suggerimenti per affrontarlo con successo

mercato canadese
Il grande potenziale del

Sylvie Menard 



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-

3030

SPECIALE CANADA Aprile 2016
Conegliano Valdobbiadene

di una soluzione accessibile e frizzante da versare 

nel bicchiere, per sorseggiare con gli amici o ser-

vire alle feste. 

Ma l’apparente semplicità del mondo Prosec-

co nasconde una realtà molto più complessa ed 

intrigante. Per molti, il Prosecco Doc, prodotto 

in pianura, rimarrà il pane quotidiano. Ma per 

coloro che sono pronti a fare il passo successivo 

nel mondo più artigianale del Prosecco, con un 

organico sempre più crescente di ambiziosi pro-

duttori, c’è molto da esplorare.

Pertanto il mio consiglio, rivolto in particolare al 

mio mercato di riferimento ma non solo, è quello 

di iniziare ad esplorare ciò che la regione stori-

ca ha da offrire: qualità e diversità stilistica non 

sono mai state meglio.

D’altro canto se dovessi suggerire ai produttori di 

Conegliano Valdobbiadene una strategia per la 

comunicazione del loro vino in Ontario, suggerirei 

che il messaggio "everyday luxury" è un potente 

invito all'azione per l'acquisto (call to action). La 

comunicazione delle differenze tra Prosecco Doc 

e Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

sarà una sfida educativa piuttosto lenta: meglio 

avvicinare, attraverso questo percorso, i somme-

lier e wine writers”.

Nel 2004 ho raggiunto uno dei più im-

portanti traguardi della mia carriera 

enologica: il diploma di Master Somme-

lier.” È così che John Szabo, giornalista canadese, 

esordisce iniziando a raccontare il suo percorso 

d’avvicinamento all’affascinante mondo del vino. 

Da quel momento, il Master Sommelier dell’On-

tario, inizia a lavorare come importatore di vino, 

consulente, educatore e scrittore; pianifica il lan-

cio di un nuovo brand di cantine ed un software 

di aiuto ai ristoratori per 

rintracciare i propri vini. 

Successivamente accetta il 

ruolo di direttore del Beve-

rage del giornale Toronto’s 

New Trump Tower.

“Recentemente – racconta 

John – sono stato invitato 

a visitare il cuore della zona di produzione storica 

del Prosecco: il distretto di Conegliano Valdob-

biadene, un’area di oltre 7000 ettari che profuma 

di artigianalità e qualità, due caratteristiche che 

si ripresentano in ogni calice di Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore Docg. Il Prosecco 

può benissimo rappresentare la storia dei vini di 

maggior successo in Italia e sicuramente la storia 

dei vini spumanti meglio riusciti di questo paese. 

Qual è il suo segreto? Da una parte, nella sua for-

ma più semplice, il Prosecco è poco costoso, facile 

da capire e ancor più facile da bere. Leggero di 

corpo, simpaticamente fragrante, più gentilmente 

effervescente dei vini spumanti metodo classico e 

sufficientemente dolce, senza inciampare in una 

schietta dolcezza.

Un nome facile da pronunciare, che allo stesso 

tempo porta alla mente un'unica varietà d’uva, 

un luogo, uno stile di vino senza inutili complica-

zioni amministrative. 

A meno di 20 $ a bottiglia, riesce a soddisfare 

un’importante fetta di mercato sia nell’on-trade 

che nell’off-trade: molte persone hanno bisogno 

Le impressioni del giornalista John Szabo, in vista nella 
nostra Denominazione, per capire meglio gusti e tendenze 
del mercato canadese

del Superiore
Dal Canada al territorio 

John Szabo
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Patrimoni
vinicoli, 

fra storia, 
prodotto e tutela 
dell’ambiente

L’iscrizione del territorio del Conegliano Valdobbiadene nel Registro nazionale dei paesaggi 
rurali rappresenta un riconoscimento importante per la Denominazione, segno di una 
gestione efficace del territorio nel suo legame col prodotto grazie al lavoro dell’uomo
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Tre territori, tre realtà diverse ma accomu-

nate dallo stesso valore, quello di un'a-

gricoltura sostenibile, rispettosa della sua 

storia, ma economicamente vitale. Sono le prime 

tre iscrizioni, presentate assieme ad altre 120 can-

didature proposte, scelte dal comitato di gestione 

del neonato Registro nazionale dei paesaggi rurali 

storici, fortemente voluto dal Ministero per le Po-

litiche Agricole e Forestali. Assieme alla viticoltura 

terrazzata del Soave e a quella dei paesaggi silvo-

pastorali dell'Abbazia di Moscheta, nel comune di 

Firenzuola in Toscana, l’area storica del Coneglia-

no Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg è stata 

scelta per rappresentare il grande patrimonio pa-

esaggistico rurale del nostro Paese. Un riconosci-

mento di grande visibilità, che si differenzia da altri 

strumenti simili rivolti a proteggere valori pretta-

mente culturali o naturalistici, come ad esempio il 

Patrimonio Unesco, proprio perché è il primo ca-

pace di porre al centro un modello di agricoltura 

che trova il suo principale valore aggiunto nello 

stretto rapporto fra paesaggio e prodotto tipico.

Elementi, questi, caratterizzanti proprio dell’area 

della Docg, che con la sua storica viticoltura in 

pendenza, fatta interamente a mano, guidata sem-

pre da un’attenta cura delle specificità ambientali, 

grazie a strumenti come il Protocollo Viticolo e ai 

numerosi progetti e sperimentazioni all’avanguar-

dia realizzati in collaborazione con l’Università 

degli Studi di Padova, il Consiglio per la Ricer-

ca in agrcoltura e l'analisi dell'Economia Agraria 

(C.R.E.A.), Veneto Agricoltura e altri soggetti, ha 

da sempre perseguito l’obiettivo di conservare e va-

lorizzare la biodiversità.

Proprio per capire meglio significato e prospettive 

di questo riconoscimento, abbiamo chiesto il pa-

rere di Mauro Agnoletti, professore associato pres-

so il Dipartimento di Gestione dei Sistemi Agricoli 

Alimentari e Forestali (GESAAF) dell'Università di 

Firenze e coordinatore del gruppo di lavoro sul pa-

esaggio presso il Ministero, dei due Consorzi iscrit-

ti, il Soave con la voce del direttore Aldo Lorenzoni 

e il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

con il suo presidente Innocente Nardi, per finire 

con il parere della Regione Veneto, tramite l’asses-

sore Giuseppe Pan.
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È stata pertanto premiata una lunga ricerca che 
sancisce la lungimiranza delle azioni di tutela e di 
promozione

INNOCENTE NARDI
Presidente Consorzio di Tutela Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg

Entrare a far parte del Registro Nazionale dei Paesaggi 

Rurali di interesse storico è sicuramente un ricono-

scimento che ci riempie di orgoglio e gratifica le ol-

tre 3000 famiglie di viticoltori di questo distretto che 

hanno saputo conservare un paesaggio, dalle evidenti 

testimonianze della sua origine e della sua storia, man-

tenendogli un ruolo nella società e nell’economia, e 

continuando allo stesso tempo a renderlo partecipe 

di un processo evolutivo. 

Questo riconoscimento segna un’importante novità 

nell’approccio al paesaggio e ai fenomeni che lo ri-

guardano. Infatti, il ruolo dell’uomo non è più visto 

come elemento turbativo o di degrado dell’ecosiste-

ma, per esempio con la pratica di colture intensive, 

ma diventa l’attore principale della protezione della 

biodiversità e della conservazione del paesaggio stes-

so. Nel caso del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore, infatti, la vulnerabilità non solo delle Rive 

(cioè di quei vigneti in forte pendenza e ben soleg-

giati) ma in generale dell’area, è elevata e richiede un 

lavoro continuo per mantenere la morfologia attuale 

tra le parti boscate, i prati e le superfici vitate. Dal con-

fronto tra foto d’epoca e foto odierne si nota subito 

come nel corso degli anni non ci siano stati che pochi 

e parziali adattamenti al paesaggio. Nella viticoltura 

specializzata, poi, si usa storicamente la stessa tecnica 

d’impianto e anche l’urbanizzazione ha avuto un im-

patto assai ridotto.

È stata pertanto apprezzata e premiata una lunga 

ricerca durata diversi anni che sancisce a livello na-

zionale la lungimiranza delle azioni di tutela e di pro-

mozione che sono state realizzate per valorizzare e 

proteggere questi paesaggi. Grazie a questo ricono-

scimento potremo godere di un ulteriore importante 

strumento per dare valore al nostro vino, con ricadu-

te sicuramente positive sull’intero sistema produttivo 

regionale.

Una diretta conseguenza dell’iscrizione dell’area sto-

rica del Prosecco Superiore al registro, oltre al valore 

ambientale già sottolineato, sta nella ridefinizione, in 

un'ottica di maggior valorizzazione e tutela, degli stru-

menti di sostegno a queste aree offerti dal legislatore, 

si pensi ad esempio ai Programmi di Sviluppo Rurale 

regionali. Il maggior lavoro, sia nella manutenzione che 

nei sistemi di produzione, che aree come il Conegliano 

Valdobbiadene comportano, richiede una diversa at-

tenzione e forme specifiche di finanziamento, con il ri-

sultato nello stesso tempo di aggiungere un’importan-

te segnale di incoraggiamento ai produttori coinvolti.

I paesaggi storici, possiedono nello stesso tempo 
sia una profondità storica che una produzione 
tipica

MAURO AGNOLETTI
Dipartimento di Gestione dei Sistemi Agricoli Alimentari e Forestali dell'Università di Firenze

L’idea del Registro nazionale dei paesaggi rurali storici 

è nata nell’ambito del Programma di sviluppo rurale 

(Psr) 2007-2013. L’obiettivo è quello di far compren-

dere meglio alla Regioni destinatarie dei piani le reali 

specificità dei paesaggi rurali, ben diverse dalle tema-

tiche prettamente ambientali con cui spesso vengono 

confuse e sovrapposte. Il paesaggio rurale, infatti, va 

visto come il risultato dell’integrazione di processi so-

ciali economici ed ambientali nel tempo e nello spa-

zio che può essere osservato nelle forme impresse 

dall’uomo alla base naturale. Il primo motivo, dunque, 

è stato quello di informare le amministrazioni pub-

bliche sulle peculiarità di questi paesaggi storici, che 

devono possedere nello stesso tempo sia una pro-

fondità storica che una produzione tipica. Da questo 

punto di vista l’Italia ha un enorme potenzialità, ma 

che in passato non è stata mai adeguatamente svi-

luppata per una carente valorizzazione del rapporto 

fra il prodotto e la qualità del paesaggio visti come 

valori aggiunti per lo sviluppo del territorio rurale. A 

differenza dell’agricoltura industriale, basata su aspetti 

strettamente legati alla sola produzione, la forza dell’a-

gricoltura tradizionale, così radicata nel nostro paese, 

è proprio il rapporto che lega la qualità dei prodotti 

ai luoghi di provenienza e alle pratiche agricole utiliz-

zate. Come avviene proprio nell’area del Conegliano 

Valdobbiadene, in cui il valore del vino è strettamente 

legato a quello del paesaggio, alle tecniche di alleva-

mento e all’architettura degli impianti.

Il Registro nasce dunque da queste considerazioni ma 

vuole anche lanciare un messaggio diverso: i paesaggi 

rurali esprimono non solo qualità ambientali legate 

alla biodiversità e al controllo dell’erosione, ma pon-

gono al centro anche il legame con le opportunità 

economiche. E lo dimostra il fatto che l’Istat abbia de-

ciso di inserire la qualità del paesaggio rurale, in par-

ticolare quello storico, negli indicatori di benessere. 

Per quello che riguarda i criteri da considerare, i 

territori inseriti nel registro devono aver conserva-

to forme colturali storiche, devono aver mantenuto 

un’integrità dei paesaggi e devono avere una superfi-

ce territoriale non troppo limitata. Si tratta di regole 

molto più precise a livello scientifico rispetto all’U-

nesco. Un ulteriore elemento da considerare è che 

i Psr regionali possono adesso gestire e promuovere 

in maniera più efficace e concreta particolari aree che 

hanno, proprio per la loro peculiarità, costi di pro-

duzione maggiori, ma nello stesso tempo un minor 

rischio idrogeologico e un’attività di indotto sicura-

mente in crescita, promuovendo “l’identità competi-

tiva” del territorio. 

La prospettiva è quella di collocare meglio l’Italia nel 

contesto internazionale, con il messaggio che l’inte-

grazione fra uomo e natura costituisce un obiettivo 

anche per il futuro del pianeta, come evidenziato 

anche dal nuovo programma FAO sulla conserva-

zione dei paesaggi rurali, che verrà esteso anche 

all’Europa. 
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Si tratta di un riconoscimento di carattere etico, 
ma che porta in sé potenziali opportunità anche 
di natura economica

ARTURO STOCChETTI
Presidente del Consorzio Soave

Dopo aver analizzato 123 zone produttive dell’agro-

alimentare italiano, e dopo aver considerato 35 can-

didature, con la dicitura “Le Colline vitate del Soave” 

l’Osservatorio nazionale del Paesaggio rurale, delle 

pratiche agricole e conoscenze tradizionali, istituito 

col medesimo decreto, ha accolto la candidatura del-

la nostra denominazione che, assieme al Conegliano 

Valdobbiadene e al Parco Rurale del Paesaggio Ap-

penninico di Moscheta, entra nel registro dei paesaggi 

nazionali considerati patrimonio storico-rurale d’Italia. 

Il contesto vitienologico oggi si caratterizza più per 

una competizione tra territori che tra aziende. Po-

ter presentare il Soave come un sistema produttivo 

da sempre coerente con la sua identità paesaggistica 

e stilistica ci consente di accreditare le colline del 

Soave come uno dei vigneti più identitari e storiciz-

zati d'Italia. Suolo vulcanico, 

pergola veronese, viticoltura 

eroica, piccole aziende, garga-

nega e trebbiano, costituisco-

no un unicum assolutamente 

inimitabile, un mosaico di 

contenuti ricco di significati 

da comunicare, un'opportuni-

tà in più per le tante aziende 

che credono fortemente nella 

vocazione enologica di que-

sto territorio. 

È evidente la valenza storico-

rurale del comprensorio produttivo del Soave al cui 

interno, nella zona classica, sono stati individuati 1500 

ettari collinari, microparcellizati, coltivati secondo le 

tecniche della viticoltura eroica. Risale infatti al 1816 la 

prima mappa, tratta dal catasto napoleonico, che cen-

sisce i vigneti del Soave, in base alla quale poi nel 1931, 

con decreto regio, è stata istituita la prima denomi-

nazione italiana. In questa zona, percepita come isola 

non urbanizzata nella campagna veneta, sono ancora 

oggi presenti elementi di edilizia storica, capitelli votivi, 

forme di allevamento come la pergola, muretti a sec-

co. Esistono inoltre vigneti di oltre 100 anni, tutt’oggi 

produttivi. Un riconoscimento di carattere etico che 

porta in sé potenziali opportunità anche di natura eco-

nomica. Che, oltre a sottolineare una valenza ambien-

tale storicizzata ed immutabile, pone le basi per un 

nuovo approccio soprat-

tutto da parte del legisla-

tore per una ridefinizione 

degli strumenti di soste-

gno per la viticoltura in 

areali tanto particolari 

ed estremi. L’auspicio è 

che nell’immediato futu-

ro si possano mettere a 

diposizione dei viticoltori 

di collina opportunità di 

finanziamento specifiche 

per questi territori.

L’ingresso nel Registro nazionale dei paesaggi 
rurali premia la capacità di preservare e difendere 
il legame con la terra

GIUSEPPE PAN
Assessore all'Agricoltura, caccia e pesca della Regione Veneto

Le colline trevigiane di Conegliano Valdobbiadene 

sono entrate nel Registro nazionale dei paesaggi rurali, 

promosso dall’Osservatorio nazionale del paesaggio 

rurale. Istituito dal Ministero per le Politiche Agricole, 

Alimentari e Forestali in collaborazione con 14 uni-

versità italiane ed alcuni enti di ricerca internazionali, 

l’elenco diventerà un punto di riferimento enoturistico 

a livello italiano. I territori entrati nell’inventario nazio-

nale possiedono delle caratteristiche peculiari, capaci 

di contraddistinguere un luogo sulla base del valore 

storico, ambientale ed economico, legato ai prodotti 

tipici. I 123 paesaggi individuati, distribuiti in tutte le 

regioni italiane, sono stati raccolti in schede descrittive 

che includono, tra le altre cose, un’analisi delle criticità 

che minacciano la loro integrità, proponendone indi-

rizzi per la valorizzazione.

L’ingresso delle Colline del Prosecco nel Registro na-

zionale dei paesaggi rurali premia la capacità dei ter-

ritori e delle loro imprese di preservare e difendere 

il legame con la terra, il rispetto per le caratteristiche 

naturali dell’ambiente, la tradizione viva di colture e di 

pratiche agricole di antica origine. I vigneti a terrazzo 

della sinistra e destra Piave, la sapiente alternanza tra 

vigneto, bosco e prato, così come i muretti a secco e 

gli antichi vitigni, sono i segni evidenti di una storia che 

continua, che ha saputo modellare il paesaggio esaltan-

done valore e caratteristiche con sapienza e rispetto.

L’area vitata delle colline di Conegliano Valdobbiade-

ne conta oltre 7 mila ettari di superficie, trainata da 

una rete di circa 3 mila famiglie che coltivano le vigne 

e governano i boschi, garantendo la manutenzione 

dell’habitat e conservando un paesaggio che si è man-

tenuto pressoché integro dagli assalti dell’urbanizzazio-

ne. Queste filosofie di coltivazione, presenti anche sul 

suolo veneto, vanno incontro ai rischi dell’abbandono 

e dell’uso incongruo dei materiali. L’iscrizione nel Re-

gistro nazionale è garanzia di tutela e valorizzazione, 

perché impegna tutti gli attori di governo del terri-

torio, dalla Regione agli enti locali ai produttori agri-

coli, a preservare un patrimonio di cultura e natura 

ereditato da secoli di lavoro paziente e intelligente 

dell’uomo. Un’area sensibile alle tematiche agroam-

bientali che sta affrontando le nuove sfide strategiche 

imposte dall’Unione europea al fine di far proprio un 

regime sostenibile e rispettoso della naturalezza di un 

paesaggio unico, in Veneto e in Italia.
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... mi piego
 ma non mi spezzo!

Negli ultimi giorni del 2015, è andato online 

il nuovo sito del Consorzio, sempre all’indi-

rizzo www.prosecco.it, ma completamente 

rinnovato nella grafica e nei contenuti. La prima 

versione di questo portale è stata creata nel 2000, 

per essere poi rivista una prima volta nel 2010, in 

seguito al riconoscimento a Docg. Negli ultimi anni 

la comunicazione digitale è diventata sempre più ri-

levante e per questo il Consorzio, a partire dal 2013, 

ha iniziato a potenziare la sua attività nel web e nei 

social media, anche ampliando il suo organico.

Di fronte alle crescenti esigenze dei visitatori, all’im-

portanza dell’interattività e alla necessità di gestire 

in modo coordinato ed efficace le attività digitali, è 

sorto il bisogno di ripensare completamente la vetri-

na online del Consorzio.

I principali elementi di novità sono:

• responsività: il sito si adatta a tutti i supporti, 

compresi smartphone e tablet;

• lingue: sono ora cinque. Oltre all’italiano, il sito 

è tradotto in inglese, tedesco, cinese e francese;

• organizzazione dei contenuti: dall’home page 

all’area produttori, i contenuti (fotografici, info-

grafici e testuali) sono stati integrati e riorganiz-

zati.

Le linee guida di questo lun-

go e corposo lavoro sono sta-

te le seguenti:

- semplificare il percorso 

degli utenti, per fare in modo 

che ognuno trovi il percorso 

di navigazione più adatto 

alle sue esigenze, sia esso un produttore, un turista, 

un appassionato o un operatore del settore;

- raccontare il rapporto simbiotico tra prodotto e 

territorio, Prosecco Superiore Docg e colline di Co-

negliano Valdobbiadene;

- formare gli utenti fornendo loro il maggior nu-

mero di informazioni possibili in modo immediato e 

semplice, ma non semplicistico.

- aggiornare soci, residenti, operatori e appassio-

nati sulle ultime novità, riguardanti l’area di produ-

zione e le attività del Consorzio, grazie ad un’area 

news visibile, fruibile e aggiornata.

Il sito presenta quindi un nuovo approccio al duali-

smo vino/territorio, con continui rimandi tra i due 

elementi, così strettamente interconnessi. L'area 

dedicata al territorio presenta delle nuove sezioni, 

dedicate alla storia, alla candidatura a patrimonio 

Unesco, agli itinerari enoturistici, oltre all'archivio 

della nostra rivista bilingue dedicata al turista, Visit 

Conegliano Valdobbiadene.

Per i produttori di Conegliano Valdobbiadene Docg 

e i soci del Consorzio, i contenuti sono disponibili 

all’interno della sezione denominata “Area produt-

tori”, protetti da password o meno a seconda della 

riservatezza delle informa-

zioni. 

Vi invitiamo quindi a 
prendere visione del nuovo 
portale e a segnalarci 
eventuali osservazioni e 
riflessioni. Scopritelo su 
www.prosecco.it

Rinnovato, sia nella grafica che nei contenuti, il sito ufficiale del 
Consorzio. Diventa così uno strumento moderno di interazione 
sia per appassionati e consumatori che per le stesse aziende 
associate

Il nuovo sito Prosecco.it
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Dal 12 marzo al 12 giugno si rinnova, nelle 

colline tra Conegliano e Valdobbiadene, 

elette Città Europea della Cultura enolo-

gica 2016, l’appuntamento con la Primavera del 

Prosecco Superiore. Da 21 anni la rassegna uni-

sce in un unico cartellone 17 Mostre del Vino che 

si sono sviluppate nel territorio come momenti di 

ritrovo in cui festeggiare la stagione enologica de-

gustando i vini della recente vendemmia e i piat-

ti della tradizione. Oggi le Mostre del Vino sono 

appuntamenti imperdibili per i wine lovers che 

vogliono scoprire le numerose etichette locali e le 

novità proposte dalle oltre 180 cantine della zona. 

Le aziende vitivinicole saranno protagoniste con i 

loro vini della 3ª edizione del Concorso Enologico 

“Fascetta d’Oro” promosso dal Comitato Provin-

ciale Unpli d’intesa con Assoenologi, organismo 

autorizzato ufficialmente dal Ministero Mipaaf. Le 

selezioni si terranno nel mese di giugno; presen-

tando al pubblico le tipologie dei vini più caratte-

ristici delle 17 mostre della zona collinare trevigia-

na si metterà in evidenza la migliore produzione 

enologica del territorio facendola conoscere ai con-

sumatori ed agli operatori del settore. 

I vini ammessi al concorso si dividono in due se-

zioni che a loro volta si suddividono in sedici ca-

tegorie. 

La sezione Vini Spumanti include: Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg nelle ti-

pologie Brut, Extra Dry, Dry; Conegliano Valdob-

biadene Prosecco Superiore Docg Rive nelle tipolo-

gie Brut, Extra Dry, Dry; Valdobbiadene Superiore 

di Cartizze Docg. 

La Sezione Vini Tranquilli, Frizzanti e Passiti 

include: Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg 

Tranquillo; Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Docg Frizzante; Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Docg Frizzante rifermentazione in bottiglia; 

Colli di Conegliano Docg Bianco Tranquillo; Colli 

di Conegliano Docg Rosso Tranquillo; Colli di Co-

negliano Refrontolo Passito Docg; Colli di Cone-

gliano Torchiato di Fregona Docg; Colli Trevigiani 

IGT Verdiso Tranquillo; Colli Trevigiani IGT Ver-

diso Frizzante. 

I Vini Campioni della Primavera del Prosecco Su-

periore saranno decretati ufficialmente nel corso 

della cerimonia di premiazione “La notte bianca 

del Gusto” Gran Galà della Primavera del Prosec-

co Superiore che si terrà nel primo week end di 

luglio.

I vini vincitori del concorso saranno gli ambascia-

tori del territorio del Conegliano Valdobbiadene 

Docg in tutte le manifestazioni dove sarà presente 

la Primavera del Prosecco Superiore promuoven-

do così il valore della cultura enologica di queste 

terre. 

Partita l’edizione 2016 della Primavera del Prosecco Superiore: 17 
mostre per scoprire vini e aziende del territorio. E a quest’ultime 
è rivolto il Concorso enologico “Fascetta d’oro”
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un trend in evoluzione

Fenomeno 
wine-shop, 

Dalle semplici vendite direttamente in cantina a veri e propri wine-bar, moderni 
e accoglienti. Ecco com’è cambiato negli ultimi anni il modo di gestire 
le vendite dirette da parte delle aziende del Conegliano Valdobbiadene

SULLA STRADA 
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Dal produttore al consumatore. Ovvero 

quella fetta di mercato che in termini 

aziendali è denominata vendita diretta. 

In un territorio a forte appeal enoturistico, come 

l’area storica del Prosecco Superiore, quest’at-

tività non solo è ben radicata, ma nel tempo ha 

vissuto un’evoluzione secondo forme sempre più 

moderne e concrete, tanto da farne una delle 

aree aziendali strategiche più importanti e se-

guite. Se in passato la vendita diretta rappresen-

tava, soprattutto per le aziende vinicole di medie 

o piccole dimensioni, una parte importante del 

reddito complessivo, oggi si è trasformata in un 

elemento capace di accomunare, assieme all’a-

spetto di redditività, anche la comunicazione del 

brand e l’incoming turistico. Non si tratta più di 

semplici aree attrezzate alla bell’e meglio, ma-

gari relegate nel magazzino a fianco del reparto 

di vinificazione, ma di vere e proprie strutture 

organizzate per l’accoglienza, o per dirla in ter-

mini più moderni, di wine-shop che nulla hanno 

da invidiare alle enoteche e ai wine-bar specia-

lizzati.

E le statistiche ci aiutano a raccontare ancora 

meglio questa realtà in mutamento. Nel 2014 

ben l’81,5% delle cantine del distretto dispo-

nevano di un punto vendita interno (+1,5% ri-

spetto all’anno precedente) 

e il 76,3% di una sala de-

gustazioni (+1,3% rispetto 

l’anno scorso). Sotto l’a-

spetto commerciale, sempre 

nel 2014 la vendita diretta 

ha fornito alle aziende del 

Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore un va-

lore di 14,9 milioni di euro, 

con 2,6 milioni di bottiglie 

vendute. Ma non solo, in 

raffronto al 2013, le ven-

dite effettuate attraverso 

la vendita diretta sono 

fortemente aumentate, 

segnalando un +22,2% 

a volume e un +21,7% a 

valore. Per una crescita 

globale dei volumi, dal 

2003 ad oggi, addirittura 

del +119%.

Una delle prime realtà del territorio a credere 

fortemente alla vendita diretta e all’ospitalità in 

cantina è Villa Sandi, come ci racconta il titolare 

Giancarlo Moretti Polegato: “Già da moltissimi 

anni abbiamo sviluppato in maniera sempre più 

forte il rapporto diretto con la clientela, sia per 

promuovere i nostri vini ma anche per farli cono-

scere meglio. Ad oggi disponiamo di quattro pun-

ti di vendita, la Bottega del Vino presso la sede 

storica di Villa Sandi, che funge anche da com-

plemento alla visita all’azienda, quella di Valdob-

biadene, adiacente alla nostra Locanda Sandi, 

lo spaccio aziendale presso la nostra cantina di 

vinificazione La Gioiosa a Noventa di Piave e la 

Bottega del Vino a Cortina d’Ampezzo, un vero 

e proprio wine-bar molto frequentato soprattutto 

come locale da aperitivo ma che ha una grande 

funzione anche di presentare tutta la nostra gam-

ma di produzione. Complessivamente ospitia-

Giancarlo Moretti Polegato

Villa Sandi, wine shop in Valdobbiadene

SULLA STRADA 
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mo oltre 20 mila visitatori l’anno, un numero in 

crescita grazie al grande boom dell’enoturismo. 

Ne siamo assolutamente soddisfatti, tanto che 

stiamo valutando anche l’apertura di una nuo-

va Bottega. È un’attività che fa promozione ma 

anche fatturato, visto che moltissimi appassiona-

ti preferiscono sempre più fare acquisti diretta-

mente in cantina”. 

Un’altra storica cantina 

della denominazione, la 

Conte Collalto, ha inaugu-

rato proprio lo scorso gen-

naio un nuovissimo e mo-

derno wine-shop, il Collalto 

Store, con servizio vendita e 

sala di degustazione, strutturato come una vera 

e propria vetrina per conoscere la storia dell’a-

zienda, con antichi cimeli come delle storiche ci-

sterne in calcestruzzo risalenti al 1904. “Il Col-

lalto Store” rappresenta il legame tra l’azienda 

e questa magnifica regione – spiega la 

Principessa Isabella Collalto de Croÿ –. 

I vigneti, le colline, il castello, ogni an-

golo di questo territorio merita di essere 

visitato e degustato. Non si tratta, quin-

di, di un semplice store, ma di un luogo 

famigliare, dove assaporare un calice di 

buon vino e dimenticare la frenesia della 

vita quotidiana”. E di recente apertura 

è anche la nuova Bottega del Vino delle 

Cantine Colli del Soligo, realtà che con-

ta 750 soci. “La cantina disponeva già 

da tempo di un negozio interno – racconta il di-

rettore Andrea Curtolo – ma 

negli ultimi tempi abbiamo 

deciso che era tempo di cre-

are qualcosa di più struttura-

to e confortevole a supporto 

delle visite in cantina. Così 

lo scorso settembre abbiamo 

ristrutturato un vecchio loca-

le annesso all’azienda in modo che diventasse la 

Bottega del Vino ufficiale, arredandola con uno 

stile che richiamasse il vino e la nostra storia. 

Già durante le scorse festività natalizie abbiamo 

avuto una forte affluenza, grazie anche al fatto 

che la Bottega si trova in una zona strategica e 

più comoda, lungo una strada di grande percor-

renza con pista ciclabile. Ma ci attendiamo un 

incremento di visite fra la primavera e l’estate. 

La vendita diretta ha sempre rappresentato per 

noi una fetta non trascurabile di mercato, ma 

con questa nuova struttu-

ra intendiamo svilupparla 

maggiormente puntando 

anche sulla promozione del 

brand”.

Attività, quella di promo-

zione, che è la strada scel-

ta anche dalla Astoria una 

delle aziende della Docg 

Aprile 2016
Conegliano Valdobbiadene

che ha da sempre investito molto nella promo-

zione del marchio e dei propri prodotti. “È vero 

– spiega Giorgio Polegato – l’Astoria Lounge 

Wine Store serve non solo 

per la vendita diretta dei no-

stri prodotti al pubblico, ma 

anche e soprattutto come bi-

glietto da visita dell’azienda. 

Arredata con uno stile mini-

mal e dal design ricercato, 

è un locale multifunzionale 

che ospita mostre, degustazioni, serate  a tema, 

incontri culturali e sociali, in un ambiente di-

namico e moderno. E dallo store è poi possibi-

le accedere anche all’annessa cantina e anche 

ai vigneti, per conoscere meglio tutte le fasi di 

vinificazione. Astoria è un azienda moderna 

e questo si riflette sul nostro store, innovativo 

e trendy, un vero e proprio lounge bar. Siamo 

soddisfatti sia dal punto di vista delle vendite, 

che hanno avuto una crescita importante che 

ci ha ripagato l’investimento effettuato, sia per 

l’aspetto legato alla promozione. Una doppia 

funzione che è un valore aggiunto per tutta l’at-

tività aziendale”.

Isabella Collalto de Croÿ

Andrea Curtolo

Giorgio Polegato 

Astoria Lounge Wine Store

La Bottega del Vino delle Cantine Colli del Soligo

Il Collalto Store
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Bollicine
Superiori

Giunta alla ventinovesima edizione, la guida del 

Gambero Rosso continua a raccontare ai consu-

matori più attenti e appassionati la complessità 

ed il fascino dello scenario enologico italiano. 

Tradotta in più lingue, dall’inglese al giappo-

nese, la guida del Gambero Rosso conferma la 

propria credibilità nel settore tanto da conti-

nuare ad essere la più consultata. Vini d’Italia 

ha premiato quest’anno tre aziende della Deno-

minazione assegnando loro i “Tre Bicchieri”: ai 

vini di Merotto, Villa Sandi, e delle Vecchie Viti 

di Ruggeri, già premia-

ti in passato, si aggiunge 

quest’anno un’etichetta 

dell’azienda Bortolomiol, 

il cui nome vuole essere un 

omaggio alla lungimiranza 

del suo fondatore, Valdob-

biadene Prosecco Superio-

re Docg “Prior”.

Sempre più noti e consolidati i simboli adot-

tati dalle guide italiane dedicate al vino per 

premiare le eccellenze, i vini e i produttori 

protagonisti dell’ultima annata enologica italiana: 

dai bicchieri alle sfere, passando attraverso grap-

poli, viti e corone. Da un primo sguardo, risulta 

chiaro come i vini della Docg Conegliano Valdob-

biadene Prosecco Superiore interpretino il ruolo 

di leader della spumantistica. Di seguito le azien-

de che quest’anno hanno avuto maggior successo.

gAMBERo RoSSo,  Vini d’Italia

La nostra Denominazione ancora protagonista nelle principali 
guide enologiche italiane. Ecco le aziende e i vini che si sono 
distinti nelle ultime edizioni, da poco uscite in edicola e libreria

al top

La quattordicesima edizione della guida ai mi-

gliori vini spumanti italiani Sparkle, ha dedicato 

quasi un terzo del manuale alla nostra Denomi-

nazione, Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg, con 270 vini 

della Denominazione seleziona-

ti. Leader qualitativo della spu-

mantistica del Veneto, il Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg 2014 è descritto 

come risultato di un’annata fre-

sca e piovosa; è il savoir faire del 

territorio che ha saputo regalare 

dei vini scattanti che nelle ver-

sioni morbide, a più alto residuo zuccherino, 

hanno dato vini dinamici, di grande profilo. Tra 

i vini premiati, il Cartizze ed il Rive, autentiche 

espressioni del territorio che permettono di met-

tere in evidenza l’identità territoriale 

e la tipicità del nostro spumante. Ecco 

la lista delle aziende premiate con le 

Cinque Sfere: Adami, Andreola, Bor-

tolomiol, Col Vetoraz, Conte Collalto, 

La Tordera, Le Bertole, Le Manzane, 

Ruggeri, Val d’Oca, Zardetto. Tan-

ti spumanti, tutti diversi, figli di un 

grande lavoro che i produttori di que-

sta Docg hanno realizzato negli anni.

SPARKLE, Bere Spumante
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Si è concluso il secondo viaggio attra-

verso la Penisola per Vitae, la guida 

promossa dall’Associazione Italiana 

Sommelier che rappresenta una sin-

tesi accurata della miglior produzione 

del nostro Paese. Per l’edizione 2016, 

ad interpretare il ruolo iconografi-

co dell’intero volume è stato scelto il 

Parliamo di una guida ai singoli vini e, a que-

sto proposito, l’area del Prosecco Superiore Docg 

da origine ad una bollicina dal carattere gentile e 

con un taglio sapido dato dal terroir di queste col-

line: questo racconta la guida dell’Espresso. Tra 

Quest’anno la guida Bibenda, 

realizzata ormai da 17 anni dal-

la Fondazione Italiana Somme-

lier, ha una veste digitale. Con 

tre milioni di copie già vendu-

tema dell’arte pittorica, rappresenta-

ta dalla collezione di un unico artista. 

Quattro sono le aziende della nostra de-

nominazione a cui è stato attribuito il 

riconoscimento delle Quattro Viti, che 

identifica i vini con un punteggio su-

periore ai 90 punti: Malibran, Merotto, 

Villa Sandi e Zardetto.

i vini che conquistano il po-

dio emerge l’azienda Folla-

dor Silvano con il Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Su-

periore Brut Nature 2014.

te, è un progetto dedicato ai professionisti, agli 

appassionati e anche a chi il vino ancora non lo 

conosce. In questo caso i “Cinque Grappoli” se 

li aggiudica l’azienda Bisol con il Valdobbiadene 

Superiore di Cartizze Private Cartizze 2013.

5252
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I VINI D’ITALIA, L’Espresso
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QUOTIDIANI E PERIODICI ChE hANNO PARLATO DEL NOSTRO DISTRETTO www.prosecco.it

Parlano della DOCG

Dall’ESTEro
Al rientro delle vacanze natalizie, il giornalista 
Ben O’Donnell della nota rivista americana Wine 

Spectator, ha dedicato al-
cune pagine online al Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore met-
tendo in luce i tratti più rilevanti ed attuali della 
Denominazione, confezionando un articolo dal 
sapore invitante. Anche i media canadesi hanno 
tenuto i riflettori accesi sulle colline di Conegliano 
Valdobbiadene. In seguito alla sua visita d’inizio 

anno, Bill Zacharkiw, giornalista della 
testata online Montreal Gazette, ha 
pubblicato un articolo riportando le 

Molte le testate straniere e nazionali che hanno dato visibilità alla nostra denominazione negli ultimi 
mesi. Le riepiloghiamo di seguito

proprie impressioni sul Prosecco Superiore. Dopo 
aver trascorso alcuni intensi giorni dedicati alle 
visite in cantina tra le colline candidate Patrimo-
nio Unesco, John Szabo, giornalista della rinoma-

ta testata canadese Wine align, 
ha raccontato ai lettori le carat-

teristiche peculiari del Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore e della sua storica area di pro-
duzione. Ottime notizie ancora dagli Stati Uniti, 
grazie alla Master of Wine Christy Canterbury, la 
quale, dopo averci fatto visita a fine gennaio, ha 
descritto il territorio del Conegliano Valdobbia-
dene esaltando l’artigianalità del suo prodotto.

Dall’ITalIa
“Paesaggio rurale storico: Quali conseguenze?” 
E’ con questo titolo che Andrea Gabbrielli esordi-

sce sulle pagine di Tre Bicchieri, setti-
manale enologico del Gambero Rosso. 
Un intero articolo dedicato al neo rico-

noscimento di paesaggio rurale storico, conferi-
to alle colline di Conegliano Valdobbiadene. Sul 
quotidiano repubblica, sezione Viaggi, il gior-
nalista Andrea Selva propone un itinerario alla 
scoperta di questo territorio candidato a diven-

tare patrimonio Unesco. Qualche settimana dopo 
l’iscrizione al registro dei paesaggi rurali d’inte-
resse storico, Gambero rosso parla dell'area sto-
rica di produzione del Prosecco Superiore Docg, 
insignita del titolo di città europea del vino. Dei 
numeri relativi alla crescita della produzione di 
Prosecco Docg, del valore e della sua capacità di 
creare occupazione nel territorio si  parla nell’In-

formatore agrario, noto mensile di 
settore.Riflettori sulla
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a ridosso del Piave nei suoi forti colori azzurri, e la 

pianura trevigiana, fino a Treviso. 

"Per il terzo anno rinnoviamo questa importante 

partnership con i due Consorzi del Prosecco, tappa 

di un progetto che vuole valorizzare le eccellenze 

della nostra terra – ha commentato il presidente 

del comitato organizzatore della Treviso Marathon, 

Lodovico Giustiniani - se da un lato abbiamo pa-

esaggi bellissimi, una storia affascinante, un'arte 

suggestiva, un'architettura imponente, dall'altro 

non possiamo dimenticare di valorizzare le eccel-

lenze, come i prodotti dell'agroalimentare, in pri-

mis proprio il Prosecco e tutte le realtà produttive e 

non che funzionano. Siamo una provincia efficien-

te sotto diversi punti di vista e questo, soprattutto 

alla vista degli stranieri che arrivano nella Marca 

Trevigiana anche attraverso la Treviso Marathon, è 

un punto a nostro vantaggio. Fare squadra è poi la 

nostra arma vincente".  

"Abbiamo sostenuto con entusiasmo quest'impor-

tante manifestazione sportiva di livello internazio-

nale come è il nostro prodotto, vero e proprio am-

basciatore nel mondo - afferma Innocente Nardi, 

Presidente del Consorzio di Tutela Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore Docg - un prestigio-

so appuntamento che ha fatto vivere attraverso la 

corsa, lo straordinario territorio di produzione del 

nostro spumante che quest’anno vanta con orgoglio 

il riconoscimento di Città Europea del Vino 2016”. 
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Le ricamate terre del Prosecco, dalle colline 

della Docg alla Doc sono tornate a brindare 

alla Maratona di Treviso. Il mondo Prosec-

co, da Valdobbiadene a Conegliano sino a Treviso, 

superando il Piave, si è dato la mano per la Trevi-

so Marathon 1.3. È stata, infatti, Conegliano, Cit-

tà Europea del Vino 2016, ad ospitare non solo la 

partenza ma anche l'arrivo di questa edizione. Non 

poteva esserci connubio più stretto, proprio nell'an-

no di un'intensa serie di iniziative per promuovere il 

territorio del Conegliano Valdobbiadene, con la ma-

ratona trevigiana. 

Per il terzo anno, quindi, il Consorzio di Tutela Co-

negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg e 

il Consorzio di Tutela del Prosecco Doc si sono uniti 

nel sostegno dell’evento sportivo che ha animato il 

territorio. Quella del 2016 è stata dunque una nuo-

va, importante tappa del progetto, fortemente voluto 

dal comitato organizzatore della Treviso Marathon, 

guidato dal presidente Lodovico Giustiniani. Un pro-

getto a medio-lungo termine, che vuole unire attor-

no alla grande manifestazione podistica le eccellenze 

della provincia di Treviso, da un lato per tematizzare 

sempre di più l'evento, dall'altro per incrementare il 

suo appeal anche fuori dai confini nazionali. 

Il gioco di squadra tra i due Consorzi del Prosecco è 

stato ben visibile anche quest'anno, visto che la ma-

glietta che hanno ricevuto tutti i partecipanti reca la 

scritta "Le terre del Prosecco", con stilizzate le col-

line di Valdobbiadene a scendere fino a Conegliano, 

Conegliano protagonista dell’edizione 2016, ospitando 
partenza ed arrivo dell’evento che anche quest’anno ha visto la 
stretta collaborazione fra i due Consorzi del Mondo Prosecco

Terre del Prosecco
    sposa le 
La Treviso Marathon
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News
BOLLICINE DI NOTIZIE - Aprile 2016 www.prosecco.it

Lo scorso 20 febbraio le amministrazioni comunali di Cone-
gliano e Valdobbiadene, assieme al Consorzio di Tutela del 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, han-
no accolto la direzione dell’Associazione Nazionale Città del 
Vino, e la delegazione coreana formata dai giornalisti Chan 
Jun Park (Wine Columnist, Lecturer Asia Director e Asia 
Wein Trophy), Baek Nan Young (Italian Wine Columnist) 
e dall’importatore Taeho Chai. Scopo di questo incoming, 

porre le basi per una più stretta collaborazione tra la Città del 
Vino 2016 Conegliano Valdobbiadene e Asia Wine (società 
che si occupa di promozione dei vini), per favorire l’ingresso 
dei vini italiani nel mercato coreano che è in forte e costante 
evoluzione, contemporaneamente promuovere il territorio di 
Conegliano Valdobbiadene, che quest’anno vanta della nomi-
na di Città Europea del Vino, e favorire il turismo enogastro-
nomico verso l’area storica di produzione del Prosecco.

La DOCG incontra la Corea del Sud

NEWS

Il Consorzio all’assemblea di Confagricoltura
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Lo scorso 4 marzo, si è svolta la 71ª assemblea di 
Confagricoltura Verona presso la Sala Convegni del-

la sede veronese.  Un appuntamento dal titolo “+ 
Concentrazione del prodotto = + Valore per le 

nostre produzioni agricole = + Reddito 
per l’agricoltore”, che ha visto coinvol-
ti gli attori di cinque storie di successo: 
Agriform, Unaitalia, Consorzio Agrario 
Nord Est, O.P.ERA e il Consorzio di Tu-
tela Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Docg. Giancarlo Vettorello, direttore del 
Consorzio di Tutela del Conegliano Val-
dobbiadene Prosecco Superiore Docg, 
ha avuto l’onore di illustrare le principa-
li attività svolte dal Consorzio di Tutela, 
partendo dalle tappe emblematiche che 
hanno contribuito al successo della De-
nominazione. 



DOPOTUTTO DI gIANCARLo VETToRELLo

Dopo diversi mesi di studio, di analisi e di aggiustamenti, 

dal 1° gennaio 2016 è online il nuovo sito web del Con-

sorzio, www.prosecco.it. La prima versione del portale 

risale al 2000, cui è seguita una prima ristrutturazione 

nel 2010, subito dopo aver ottenuto il riconoscimento a 

Docg. A partire dal 2013, parallelamente alla crescita di 

rilevanza negli ultimi anni della comunicazione digitale, il 

Consorzio ha intrapreso una costante e attiva gestione 

delle attività web e dei social media.

Di fronte alle crescenti esigenze dei visitatori, all’impor-

tanza dell’interattività e alla necessità di gestire in modo 

coordinato ed efficace le attività digitali, è sorto il bisogno 

di rivisitare il sito web, in modo da avere un portale in cui 

far convergere tutte queste attività, dai social media all’A-

cademy. I lavori sono durati più di un anno ed hanno coin-

volto un gruppo di lavoro sia interno che esterno che si 

sono occupati di individuare una strategia digitale coeren-

te e funzionale. Partendo da un’analisi approfondita della 

comunicazione digitale del Consorzio, gli addetti si sono 

occupati parallelamente di svolgere una profilazione dei 

visitatori del sito, identificando tipologie ed esigenze. 

Con il nuovo portale, oltre a comunicare un’immagine 

positiva e dare valore alla nostra denominazione, com’è 

riuscito a fare il precedente sito-web, si è voluto dare 

ulteriori valori  aggiunti. Innanzitutto le informazioni sono 

state organizzate in modo da essere facilmente reperibili 

per l’utente, rendendo la ricerca intuitiva. Il sito, inoltre, 

è stato organizzato in modo da dare un’informazione 

completa ed allo stesso tempo sintetica e strutturata su 

diversi piani (a seconda del livello di approfondimento 

richiesto dall’utente). Diversi, infatti, sono i livelli di lettura 

del sito, dal pubblico interno dei soci a quello esterno 

dei semplici visitatori e professionisti. Per ultimo, ma non 

per minor importanza, è stata creata una vera e propria 

vetrina per le aziende associate all’interno della sezione 

“Cantine”, un ottimo strumento messo a loro disposizio-

ne per incrementare la visibilità online, reso tale grazie 

alle utili informazioni scelte dal produttore stesso per 

rappresentare al meglio la propria l’azienda e per soddi-

sfare le richieste del pubblico online.

L’obiettivo del nostro lungo percorso è stato quello di 

riuscire a far cogliere all’utente finale i valori che rendo-

no unico il nostro prodotto, utilizzando un tono di voce 

che mantenesse un equilibrio istituzionale, ma che nel 

contempo fosse in grado di trasmettere l’orgoglio e la 

passione che anima la nostra comunità.

Prosecco Superiore 3.0: 
una strategia a lungo termine nel 
mondo della comunicazione digitale

Con il restyling, ad inizio 2016, del sito ufficiale del Consorzio, prosegue la strada per 
ampliare e rendere più efficace la comunicazione digitale. Con l’obiettivo di rendere più 
facile per il consumatore la ricerca di informazioni utili e nello stesso tempo trasmettere 
la passione che ci anima 

LE AZIENDE INFORMANO

COL SALIZ Refrontolo
Perché  inserire nella linea di difesa i fitofortificanti 

PREVIEN® e DINAMICO™?
Voglio arrivare al punto di non avere più bisogno dei prodotti 
chimici, questa è una valida alternativa e così ho iniziato a per-
correre questa strada.

Pensa sia importante per un’azienda che deve espor-
tare all’estero?
Il nostro mercato all’estero richiede sem-
pre più un avvicinamento ad un vino 
prodotto con metodo biologico. Ti chie-
dono se usi il diserbo in vigneto, quanti 
trattamenti chimici fai, che prodotti anti-
parassitari usi, l’utilizzo dei fitofortificanti 
PREVIEN® e DINAMICO™ per noi rap-
presentano un primo passo in questa di-
rezione. Meno chimica si usa e meglio è.

BORGO ANTICO 
DI MARCHESIN LEONARDO Conegliano

Cosa rappresentano per lei i fitofortificanti PRE-
VIEN® e DINAMICO™?
Ho trovato un partner ideale per andare incontro ad un mio 
obiettivo che è ridurre i prodotti antiparassitari in vigneto.             

Come si inseriscono nella filosofia della sua azienda ?
Sono un aiuto naturale all’autodifesa della pianta, per cui vanno 
incontro alla filosofia aziendale che vuole 
che la vite possa arrivare a difendersi da 
sola. Ne è un esempio la stagione 2015 
nella quale utilizzando solo PREVIEN® e 
DINAMICO™ abbinati a prodotti rameici 
a metà dosaggio siamo riusciti ad arriva-
re a vendemmia con un prodotto uva  im-
peccabile, tenendo comunque turni  fra 
un trattamento e l’altro dai 6 ai 7 giorni.

Az. Agr. DE ROSSO NARCISO 
Susegana

La scelta di utilizzare i fitofortificanti PREVIEN® 
e DINAMICO™ è un suo  pensiero o una necessità       
dettata dal momento?
E’ sicuramente un mio pensiero da tanto 
tempo; noi nei nostri vigneti ci lavoriamo, 
da quando adottiamo questa linea, sen-
tiamo di lavorare in vigneti più salubri e 
sani, a tutto vantaggio della nostra salute. 
Consegno la mia uva ad un’azienda mol-
to blasonata, da quando adotto questa 
linea  se ne sono accorti anche loro della 
pulizia e assenza di residui di antiparas-
sitari nelle uve.

FITOFORTIFICANTI FERTENIA® 
UN AIUTO ALLA DIFESA DEL VIGNETO.

Le esperienze di utilizzo 
raccontate direttamente 
dalle Aziende Agricole.

Zarpellon Agricoltura srl via Bibano di Sotto 44/1 31010 Godega di S.Urbano (TV) Italy tel 0438 782005 
info@zarpellonagricoltura.it • www.zarpellonagricoltura.it

Az. Agr. BERNARDI 
Susegana

Cosa pensa dei fitofortificanti PREVIEN® e DINAMI-
CO™ per la difesa?
Penso che rappresentino una bella realtà, noi li stiamo utilizzan-
do dal 2010 dove partimmo con 5000 mq di vigneto trattato ed 
ora tutta l’azienda (circa 12 Ha ndr.) è trattata con i fitofortificanti 
PREVIEN® e DINAMICO™, con riduzione dei fitofarmaci tradi-
zionali. Anche nell’annata 2014, dove nell’areale DOCG ci sono 
stati dei problemi, nella nostra azienda con questa linea ne sia-
mo usciti indenni e con ottime uve.

Per il vostro mercato è stata 
una scelta importante?
Per i nostri clienti all’estero, special-
mente gli importatori, vedere analisi 
multiresiduali pulite, senza segnala-
zioni, è una carta vincente  da gio-
care.

Az. Agr. LUCCHETTA MARCELLO 
Conegliano
Come si è trovato nell’annata 2015 con l’utilizzo di    
PREVIEN® e DINAMICO™?

Molto bene; con PREVIEN® ho potuto diminuire la dose de-
gli antiparassitari tradizionali; un grosso vantaggio è anche la 
salubrità in campo, infatti non si sente alcun tipo di odore,  è 
quindi possibile lavorare  con maggiore sicurezza.

Da quando li utilizza?
Dal 2014, annata difficile, pioveva in 
continuazione, eppure mi sono trovato 
bene, li applicai su tutta l’azienda, senza 
problemi; quindi li riprovai nel 2015, con 
soddisfazione; sicuramente li utilizzerò 
anche quest’anno.

Come li ha utilizzati con la mac-
china a recupero?
Con le solite modalità, conservando la 
riduzione dei dosaggi.

1
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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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TRICO®: CERVI E CAPRIOLI NUOVE 
ESPERIENZE DI CAMPO

Maso TRAPP, di proprietà della famiglia Marzari fin dal 1969, 
faceva parte un tempo della tenuta dei Conti TRAPP, come 
Castel Beseno che sovrasta l’azienda agricola. 
L’azienda, posta a 350 m di altitudine, si trova in Vallagarina, a 
sud di Trento, interamente su terreni di conoide in sinistra 
orografica della Valle dell’Adige. Essa si estende su una 
superficie di ca. 7,5 ha ed è altamente rappresentativa della 
realtà viticola trentina per quota, posizione, esposizione, 
pedologia, forma di allevamento e, per quello che più ci 
interessa,  vicinanza con il  bosco. 
Predomina qui la forma di allevamento a “pergola trentina 
semplice”, le cultivar presenti sono principalmente Chardonnay, 
Pinot grigio e Moscato giallo.
La presenza di boschi, come possiamo facilmente immaginare, 
accentua la possibilità di danni da caprioli ed soprattutto da 
cervi. I danni, in aumento nel corso degli ultimi anni, si 
manifestano nel corso dell’intera stagione vegetativa, dal 
germogliamento fino all’epoca di raccolta. Questo causa notevoli 
perdite produttive e ripercussioni anche sull’annata successiva. 
Tale problematica, del resto, riguarda oramai tutto il Trentino 
coinvolgendo anche zone frutticole laterali alle valli o nelle valli 
di montagna stesse.
Il sig Cesare Marzari, che si occupa direttamente dell’azienda, 
utilizza TRICO® da 2 anni. 
Il prodotto viene utilizzato principalmente sui nuovi impianti 
particolarmente sensibili ai danni da brucatura. Sui nuovi 
impianti i danni sono gravi durante tutta la fase vegetativa – 
afferma il sig. Cesare – è stato necessario, quindi, intervenire a 
partire dalle 3 foglie ripetendo il trattamento ogni 20 giorni circa 

per proteggere la nuova vegetazione. TRICO®, infatti, agisce come 
prodotto di copertura, quindi occorre ripetere l’applicazione in base 
alla crescita della nuova vegetazione. In questo può essere d’aiuto il 
colore bianco che lascia il trattamento. Il sig. Cesare ha osservato 
un effetto secondario interessate, infatti continua dicendo - Sulle 
piante più giovani, soggette normalmente anche a danni da lepre, 
abbiamo notato un inaspettata riduzione del danno anche da parte 
di questi animali, probabilmente il sapore che il prodotto conferisce 
alla vegetazione risulta sgradito non solo a cervi e caprioli ma anche 
a questi animali.
Visto il tipo di allevamento a pergola, i tralci sono ad un’altezza poco 
raggiungibile dagli animali. Di conseguenza il sig. Cesare  non ha 
grossi problemi di danni su piante in produzione se non in fase di 
pre-raccolta, infatti continua dicendo: - Vista l’annata 2015 molto 
siccitosa, soprattutto i cervi entravano nel vigneto attaccando i 
grappoli. 
Per limitare i danni abbiamo provato ad applicare TRICO® sul 
margine del bosco che circonda l’azienda.
Questa applicazione può dare un certo risultato ma deve essere 
effettuata con attenzione senza lasciare “buchi” all’interno dei quali 
gli animali possono passare, inoltre è da valutare bene la persistenza 
del trattamento a barriera, questo in funzione dell’andamento 
stagionale e della superficie di bosco che si riesce a trattare. Occorre 
farsi, quindi, un po’ di esperienza pratica per individuare bene le 
epoche di applicazione e la reale efficacia di questo tipo di 
applicazione nella propria azienda. 
Il sig. Cesare si mostra convito che, se ben applicato e con un po’ 
di esperienza, TRICO® è in grado di risolvere parecchi problemi 
causati dagli animali selvatici.

Per ulteriori informazioni: SEPRAN srl - Tel. 0444/976562 - info@sepran.com - www.sepran.com

Il primo repellente registrato in Italia è stato testato in Trentino. 
Il prodotto è registrato anche su vite.

Il primo repellente registrato in Italia è stato testato in Valdobbiadene da due aziende d’eccellenza. Il prodotto è registrato anche su vite
Registrazione: Fitofarmaco reg. n. 14891 del 10 maggio 2013 - Ammesso in agricoltura biologica
Caratteristiche: Trico agisce sul gusto e sull’olfatto, permette di proteggere la vegetazione cresciuta successivamente all’applicazione per una 
lunghezza di circa 15/20 cm. Il prodotto è dotato di ottima resistenza al dilavamento.

InterVIsta sIg. Cesare MarzarI – Maso traPP  Besenello (tn)
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DIWINE®: UN PRODOTTO CHE 
DIVENTA CONCETTO
Una decennale ricerca e sperimentazione di Oenofrance 

effettuata in laboratori e cantine, ha permesso di sviluppare 

un’eccezionale novità per incrementare lo sviluppo di aromi ed 

evitare l’ossidazione precoce di mosti e vini. Lo studio ha avuto 

come oggetto lo sviluppo di una nuova molecola, un copolimero 

PVP/PVI (polivinilimidazolo/polivinilpirrolidone) che permette la 

chelazione dei metalli pesanti in mosti e vini, limitando l’azione 

negativa nei confronti degli 

aromi e dei polifenoli. I metalli 

pesanti sono co-fattori di 

ossidazione biochimica ed 

ossidanti chimici. PVP/PVI 

non esercita solo la chelazione 

ed eliminazione dei metalli ma 

come il pvpp aiuta ad eliminare 

la frazione di polifenoli ossidati 

ed ossidabili. 

La molecola PVP/PVI viene influenzata dal PH del mosto e del 

vino.  Per ottenere la massima efficacia senza subire l’influenza 

del PH e per ottimizzare al massimo il risultato nelle varie fasi di 

lavorazione del vino, Oenofrance ha prodotto numerose 

formulazioni  specifiche per trattamenti mirati:                    

DIWINE® AROME è una miscela formidabile per l’esaltazione e la 

conservazione del corredo aromatico dei vini preservandone

i composti sensibili 

all’ossidazione CHIMICA e 

BIO-CHIMICA.

Prova su Sauvignon Blanc 
con 2,3 mg/l di rame sul 
mosto.

DIWINE® 2+/3+ permette di eliminare i metalli pesanti senza 

ricorrere a interventi invasivi come l’uso del Ferrocianuro di 

potassio. In piccole dosi, nella filtrazione pre-imbottigliamento, 

permette di aumentare notevolmente la shelf life di tutti i vini.

DIWINE® SR evita i fenomeni di ossidazioni negativi nei vini 

rosati, conserva la freschezza degli aromi e mantiene viva la 

tonalità del colore. Contribuisce alla stabilizzazione proteica 

dei vini rosati.

L’impatto dei metalli pesanti 

sulla qualità del vino e sulla 

salute del consumatore è stata 

fino ad oggi sottostimata. La 

presenza dei metalli pesanti 

su vino finito è solitamente 

molto bassa e al di sotto delle 

tolleranze ma, dalla raccolta 

delle uve alle varie fasi della 

vinificazione, i metalli hanno 

già impoverito la qualità 

organolettica del vino limitandone la durata nel tempo. 

DIWINE® è la soluzione preventiva e definitiva del problema alla 

radice, permettendo un notevole risparmio in trattamenti curativi 

ad effetto antiossidante.

IL CONCETTO

ART•ENOLOGY Srl  
Via Pezza Alta, 17
31046 Rustignè 
di Oderzo (TV) Italy
Tel. +39 0422 852281
info@artenology.it
www.artenology.it 
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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
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Solighetto
Soligo

Rolle
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Arfanta

Campea Premaor
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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

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 - www.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 - info@morosergio.it - www.morosergio.it

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

LE CANTINE
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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
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A CIASCUNO IL SUO 
PROTOCOLLO VITICOLO

NUTRIZIONE

Fertilizzazione del vigneto
Selezione di fertilizzanti organo-minerali per colture a basso impatto ambientale
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UREA E FERTILIZZANTE ORGANO-MINERALE: 
CONFRONTO DELL’EMISSIONE DI GAS SERRA

NUTRIZIONE VEGETALE• Proponiamo fertilizzanti 
Organo Minerali a basso 
consumo di energia e ad alta 

• 

• 

• 

• Maggiore tutela dell’Ambiente.
Dichiarazioni certificate EPD

I concimi organo minerali SCAM 
possono vantare, unici in Europa, la 
Dichiarazione Ambientale di prodotto 

questa permette di comunicare 
informazioni
•  OGGETTIVE,
•  CONFRONTABILI,
•  CREDIBILI.
su prestazione ambientale dei prodotti 

potenziali associati al ciclo di vita.
Secondo la ISO 14025 le prestazioni ambientali di prodotto riportate 
nella EPD devono essere basate sui risultati di un’analisi del ciclo di vita 
(Life Cycle Assessment LCA).

•  O
•  C
••••• C
ssu
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DICHIARAZIONE AMBIENTALE 
DI PRODOTTO

Anche quest’anno il Consorzio si accinge a proporre 
le linee guida per la difesa integrata all’interno 
del territorio del Conegliano Valdobbiadene. Un 
percorso quello del Protocollo Viticolo iniziato nel 
2011, anticipando i tempi di attuazione del complesso 
impianto normativo europeo e nazionale riferito 
all’uso degli agrofarmaci a titolo professionale. La 
disciplina, che oggi è entrata a pieno regime, sebbene 
l’anno 2017 rappresenti per la commercializzazione 
dei prodotti fitosanitari la dead-line per le vecchie 
etichette, la cosiddetta DPD e ben illustrate e 
spiegate all’interno del Protocollo. Il novellato 
legislativo, infatti, a partire da giugno 2017 abrogherà 
definitivamente l’impiego di prodotti riportanti la 
vecchia etichettatura, che lascerà il passo alle nuove 
CLP, già in uso e vendute esclusivamente presso i 
rivenditori autorizzati. Insomma, gli ultimi 12 mesi per 
provvedere allo smaltimento delle scorte contenute 
in azienda.
Il documento, nell’edizione 2016, contiene com’è 
logico a seguito di questi passaggi normativi una 
serie di novità determinate sia da nuove e fattive 
collaborazioni con altri istituti, sia da integrazioni di 
carattere tecnico frutto di implicazioni di carattere 
prettamente ecotossicologico. 

Partendo dalle collaborazioni, la più eccellente fra 
tutte è quella con l’Arpav, Direzione del Servizio 
Meteorologico di Teolo. In particolare con l’ente 
regionale è partita una collaborazione che ha 
interessato in modo dettagliato il pericolo intrinseco 
delle sostanze attive che compongono i preparati 
commerciali nei diversi comparti ambientali che ne 
caratterizzano le qualità ecotossicologiche. Prendendo 
come riferimento un database ufficiale che valuta tali 
parametri su 3 livelli di severità, l’Arpav ha costruito 
una tabella matriciale che, riprendendo la colorimetria 
del Protocollo, fornisce ulteriori informazioni per la 
valutazione intrinseca delle molecole in questione ed 
impiegabili per la difesa della vite.
In sede di valutazione, si è ritenuto per una questione 
prettamente pratica di non pubblicare questo 
formato in versione arricchita, ma di condividerne i 
contenuti con gli addetti al settore per ulteriori ed 
utili approfondimenti in corso d’anno.
Certo che la collaborazione già nel primo anno ha 
sortito, oltre a questo primo risultato, una comunione 
di intenti ed una sinergia quasi inattesa da entrambe 
le parti. Tali presupposti preludono a future nuove 
implementazioni di carattere tecnico in considerazione 
delle potenzialità in termini di validazione e raccolta 
dati per la costruzione di indicatori di peso nell’impiego 
sul territorio dei prodotti fitosanitari.
Le novità di carattere tecnico sono, invece, frutto 
di valutazioni interne alla commissione che redige 
il Protocollo Viticolo e sviscerate dalle nuove 
classificazioni e cut-off criteria che determinano 
infine l’inclusione (con colorimetria verde, giallo e 
rosso) o l’esclusione dei vari formulati presenti sul 
mercato. Tale lavoro di “ri-classificazione”, una vera 
e propria rivoluzione, parte da una fase concertata 
con le principali ditte produttrici di agrofarmaci che, 
come ogni anno puntualmente accade, forniscono in 
via ufficiale l’elenco dei preparati sui quali, uno ad uno, 
la commissione si è espressa incasellando le miscele 
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all’interno delle tabelle riferite alle principali patologie. 
Fra i principali aggiornamenti di certo vanno citati:
1. L’esclusione di tutte le formulazioni contenenti, 

oltre ai già noti prodotti a base di Mancozeb, 
Folpet, Dithianon, Proquinazid, Mepanipirym, 
Valifenalate ed Amisulbron (abbinato solo 
a molecole non incluse) anche quelli in cui 
siano presenti in qualsiasi concentrazione 
Tebuconazolo, Miclobutanil, Ciproconazolo, 
Penconazolo, Flauzinam, Etofenprox, Fluopyram;

2. La quasi totale esclusione di formulazioni 
contenenti la sostanza attiva cimoxanyl in 
concentrazione superiore al 3%;

3. L’eliminazione, in considerazione della nuova 
etichettatura, della colonna afferente la classe 
tossicologica in quanto non più pertinente con le 
nuove valutazioni intrinseche di pericolo;

4. Le limitazioni d’uso più stringenti nei confronti di 
formulazioni a base di sostanze attive candidate 
alla sostituzione, quali nell’ordine:
a. Antiperonosporici: 

I. prodotti rameici di ogni tipo impiegabili 
fino ad un max di 5Kg/ha di rame metallo 
distribuito;

II. Fluopicolide: max 2 interventi all’anno
III. Metalaxil: max 1 intervento all’anno

b. Antioidici: 
I. Quinoxifen: max 2 interventi all’anno
II. IBE (Difenoconazolo): max 1 intervento 

all’anno
c. Antibotritici:

I. Ciprodinil: max 2 interventi all’anno
II. Fludioxonil: max 1 intervento all’anno

A compimento della parte relativa all’elenco dei 
formulati ammessi all’interno del Protocollo Viticolo, 
vengono riprese le schede agronomiche già presenti 
nell’edizione dello scorso anno.
Tali schede rappresentano dei piccoli box di 
approfondimento su pratiche viticole che dovrebbero 
essere la regola quando si parla di uve di qualità. A 
riprova di ciò, il Consorzio, con l’inizio della primavera, 
terminerà il corso di potatura iniziato questo inverno 
con l’ultimo modulo applicato alla gestione in verde, 
in particolare alla tecnica di scacchiatura dei germogli 
sovrannumerari per portare in equilibrio la pianta ed 
il vigneto in generale. 

Si riportano di seguito le maggiori raccomandazioni 
per una sensata quanto auspicata pratica di potatura 
al verde.
La gestione della parete fogliare rappresenta una 
delle operazioni più importanti per il raggiungimento 
di standard qualitativi conformi alla tipologia 
di produzione del Conegliano Valdobbiadene. 
Trattandosi poi di interventi che alleggeriscono il carico 
vegetativo della pianta, senza compromissione della 
produzione, ma, al contrario, elevando i parametri 
chimico – analitici delle uve, si può apprezzarne la 
validità tecnica ed i vantaggi che se ne ricava, ovvero:
1. un equilibrio vegeto – produttivo della pianta in 

generale
2. il raggiungimento della forma che consente una 

migliore cattura dell’energia solare;
3. il corretto arieggiamento dell’apparato vegetativo;
4. il contenimento della massa fogliare entro una 

determinata fascia in modo da non permettere 
l’avvicinarsi al suolo dei germogli e quindi a un 
microclima spesso umido;

5. il contenimento della produzione in una precisa 
fascia;

6. il mantenimento di condizioni tali da creare un 
habitat sfavorevole ai patogeni;

7.  il miglioramento delle condizioni di penetrazione 
dei prodotti fitosanitari irrorati atto ad evitare 
notevolmente l’effetto deriva;

8. la possibilità dell’entrata in vigneto di tutte 
quelle macchine che rendono, ove possibile, una 
viticoltura moderna ed ecocompatibile. 
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Le pratiche colturali che vengono effettuate nel corso 
della stagione primaverile-estiva hanno lo scopo di 
produrre uno sviluppo ordinato della vegetazione, 
un’ottimale equilibrio tra la superficie fogliare e 
produzione evitando nel contempo lo sviluppo di 
un microclima favorevole alla proliferazione delle 
principali malattie fungine. Il convogliamento della 
vegetazione e la cimatura dei germogli permettono 
di mantenere una buona verticalità della chioma, 

Una delle operazioni a verde che si effettuano durante 
la stagione primaverile-estiva è il convogliamento 
in verticale della vegetazione. Questa operazione è 
possibile se nella struttura portante del vigneto è stato 
previsto l’inserimento di 1 o 2 coppie di fili mobili. 
L’utilizzo delle coppie mobili consente una gestione in 
verticale della chioma più semplice e immediata anche 
se necessita di una grande tempestività di esecuzione. 
Il convogliamento della vegetazione deve essere 
obbligatoriamente eseguito in due momenti distinti, 
a seguito della scacchiatura e prima della fioritura, in 
corrispondenza della o delle alzate delle coppie di filo. 
Prima della ripresa vegetativa o dopo aver terminato 
le operazioni piegatura-legatura dei tralci a frutto, è 
importante posizionare la prima coppia di filo appena 
al disotto della testa della vite di modo che non in 
tralci lo sviluppo dei germogli partenti; tale posizione 
è detta di “riposo”.
A seguito del germoglia mento i germogli cominciano 
ad accrescersi rapidamente e quando raggiungo la 
dimensione dei 10-15 centimetri è consigliato eseguire 
la scacchiatura – o selezione dei germogli partenti – 
favorendo quelli derivanti dalla gemma principale che 
presenta naturalmente una maggiore fertilità rispetto 
a quelle secondarie. In questa prima fase i germogli 
crescono verticalmente senza cadere verso il basso 
dato che non hanno un peso consistente. In questa 
fase l’assenza di un sostegno li rende particolarmente 
soggetti alle rotture causate dall’azione del vento. Per 
questo motivo, quando raggiungono una lunghezza 
sufficiente, corrispondente a circa 30 cm, la prima 
coppia di fili viene spostata verso l’alto al fine di 
raccogliere e contenere i germogli e preservarli da 

condizione indispensabile per permettere l’accesso 
alle macchine operatrici soprattutto quando si 
rendono necessari degli interventi fitosanitari in 
particolar modo in stagioni piovose come quella di 
quest’anno. Contestualmente, i grappoli beneficiano 
dell’ombreggiamento che la vegetazione rivolta verso 
l’alto garantisce costantemente nei confronti della 
radiazione solare.

eventuali rotture. Allo stesso tempo, qualora sia 
presente, la seconda coppia di fili viene abbassata in 
posizione di “riposo”.
Il primo palizzamento eseguito permette alla 
vegetazione di crescere ancora verticalmente fino a 
raggiungere l’altezza dei pali di sostegno e, a questo 
punto, se presente, anche la seconda coppia di fili 
viene spostata verso l’alto in modo da ottenere 
il convogliamento completo verso l’alto della 
vegetazione. Solitamente in questa fase si appongono 
i ganci “accoppiafili” che garantiscono la chiusura delle 
coppie affinché i germogli appena inseriti non escano 
a causa del loro peso e/o a seguito delle raffiche di 
vento che scuotono la parete. Se l’operazione viene 
condotta correttamente e per tempo, i germogli 
avranno un accrescimento verticale che evita la 
formazione di “pance laterali” in corrispondenza dei 
grappoli; condizione questa particolarmente negativa 
in quanto predispone i germogli alla rottura, con un 
danno tanto più grande quando riguarda i germogli 
di testa necessari alla potatura dell’anno successivo. 
Anno dopo anno aumenta anche il rischio di innalzare 
la testa verso il filo di banchina, complicando perciò le 
operazioni di piegatura dei tralci. 
Il palizzamento della vegetazione permette inoltre 
di ottenere una parete fogliare più sottile e di 
conseguenza i prodotti fitosanitari riescono a 
penetrarla efficacemente sfavorendo l’insorgenza di 
malattie fungine a carico dei grappoli. 
Indubbi sono quindi i vantaggi del convogliamento 
della vegetazione, sia per agevolare le operazioni 
di potatura invernale ed estiva, sia per ottenere un 
miglioramento qualitativo delle produzioni. 

GESTIONE DELLA CHIOMA

CONVOGLIAMENTO DELLA VEGETAZIONE

ROUNDUP PER LA GESTIONE
DEL VIGNETO A FINE INVERNO
Anche quest’anno si conferma la quasi totale assenza dell’inverno e le elevate  temperature 
medie contribuiscono al continuo sviluppo delle infestanti anche nei mesi più freddi. Ecco 
perchè a �ne inverno/inizio primavera è fondamentale valutare lo stato malerbologico del 
vigneto e intervenire con Roundup® per contenere lo sviluppo delle erbe infestanti nel sotto 
�la dell’impianto. Uno sviluppo incontrollato delle stesse costringerebbe a interventi più 
radicali nell’avanzamento della stagione più mite. Permettere al cotico erboso di avvantaggiarsi 
nella competizione nutrizionale e idrica porterebbe, inoltre, a cali produttivi e qualitativi in 
caso di annate dif�cili come quelle appena trascorse.

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.

BENEFICI DELL’APPLICAZIONE 
DI FINE INVERNO

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

• contenere gli sviluppi di tutte le nuove 
emergenze di infestanti;

• riduzione delle popolazioni infestanti più dif�cili;

• riduzione di tempi e costi per i successivi 
interventi di sfalcio e lavorazione.

NORMALE INFESTAZIONE
1-2

 lt/ha*

3-4
 lt/ha

1,5-3
lt/ha*

4-5
 lt/ha

AMPIA INFESTAZIONE

NORMALE INFESTAZIONE

AMPIA INFESTAZIONE
* malerbe entro i 10-12cm
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Mano a mano che i germogli crescono l’efficienza della 
chioma tende a ridursi poiché le foglie invecchiano. 
L’operazione della cimatura consente di mantenere 
una quota parte di foglie giovani che in fase di 
maturazione diventano determinanti nel rifornimento 
di zuccheri ai grappoli. 
Allo stesso modo, l’eliminazione degli apici vegetativi 
ha un effetto importante anche sull’acidità. Anche se 
ad oggi non sono ancora state trovate delle spiegazioni 
scientifiche a riguardo i risultati di alcune prove 
sperimentali mostrano come, a seguito della cimatura, 
le uve conservano un’acidità superiore rispetto ai non 
cimati. Il mantenimento di valori acidici maggiori è 
particolarmente ricercato in annate particolarmente 
torride nella stagione estiva che tendono a bruciare 
proprio quel tipo di acidità.
Quando la vegetazione supera l’ultima coppia di fili, 
non avendo sostegni strutturali, tande naturalmente a 
ricadere verso il basso. Per evitare questa condizione 
è consigliabile l’esecuzione di una cimatura dei 

cimatura eseguita con tempestività permette inoltre 
un buon recupero anche dei germogli più deboli e 
si ottiene così uno sviluppo più omogeneo della 
vegetazione. 
Ritardando l’operazione talvolta si osserva un blocco 
temporaneo della crescita che difficilmente viene 
recuperato nelle fasi successive soprattutto nel caso 
di stagioni molto calde e secche. 
Quando la cimatura viene ritardata i germogli si 
sviluppano eccessivamente ed, a causa del loro peso, 

germogli ad un’altezza di circa 15-20 centimetri al di 
sopra del palo di sostegno. 

A fronte dell’eliminazione degli apici vegetativi la 
pianta reagisce promuovendo lo sviluppo di germogli 
secondari – femminelle – che vanno a ripristinare la 
superficie fogliare eliminata con la cimatura. La crescita 
delle femminelle normalmente non desta paroblemi e 
sono nei casi di particolare vigore vegetativo si rende 
necessaria una seconda cimatura che, in questo caso, 
interessa sia gli apici della parte alta della chioma sia 
quelli che si sviluppano lateralmente e cha vanno ad 
invadere l’interfila.
Un elemento chiave per la cimatura è la tempistica di 
intervento poiché la spinta vegetativa della vite tende 
a ridursi dalla fioritura in avanti; è facile intuire come 
il momento ideale per l’intervento sia l’immediato 
post-fioritura visto che viene stimolato lo sviluppo di 
un buon numero di femminelle che diverranno utili 
durante la maturazione al fine di nutrire i grappoli. La 

ricadono verso il basso distendendosi nella direzione 
della fila. Non è difficile intuire come le operazioni 
di cimatura meccanica risultino più complicate e non 
producano i risultati sperati. Se la cimatura non viene 
effettuata, la vegetazione ricadente andrà a ricoprire la 
fascia produttiva ed il microclima più umido che viene 
a crearsi tende a favorire lo sviluppo dell’oidio prima 
e dei marciumi poi. Inoltre, la disposizione spaziale 
della chioma che causa il ritardo nell’esecuzione 
dell’operazione si va configurando non permette 
nemmeno una penetrazione efficace dei trattamenti 
fitosanitari. 
Dal punto di vista fisiologico, la cimatura viene 
effettuata in una fase vegetativa in cui gli acini hanno 
la dimensione di grano di pepe e l’eliminazione degli 
apici vegetativi più esterni favorisce una maggiore 
esposizione dei grappoli alla radiazione solare. In 
questa fase molto precoce, i grappoli hanno la 
possibilità di abituarsi ai raggi solari e perciò risultano 
meno suscettibili alle scottature anche nelle fasi 
successive, mentre l’esposizione più tardiva ne 
aumenta la sensibilità.

CIMATURA
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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.
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ESPERIENZE DI FILTRAZIONE SU CARTUCCE 
IN POLIPROPILENE IN COMPARAZIONE CON 
FILTRAZIONE TANGENZIALE: 
EFFETTI SULLA QUALITA’ DEL VINO
La filtrazione è un processo di grande importanza 
in enologia sia nella fase pre-fermentativa, per la 
pulizia del mosto, sia in quella post-fermentativa, 
per rimuovere dal vino le fecce di fermentazione e 
i residui di chiarificanti, i precipitati formatisi dopo i 
trattamenti stabilizzanti e prima dell’imbottigliamento. 
A seconda della modalità di funzionamento del mezzo 
filtrante e del sistema di ritenzione dei solidi sospesi, si 
possono distinguere tre tipi fondamentali di filtrazione: 
di superficie, di superficie a flusso tangenziale, di 
profondità. 
Nel primo e nel secondo caso si ha prevalentemente 
un’azione di setacciamento con due diversi tipi di 
flusso mentre, nel terzo caso, il mezzo filtrante agisce 

con diversi meccanismi (adsorbimento, attrazione 
elettrostatica, inerzia, sedimentazione).
Nella categoria di filtrazione di superficie rientra la 
filtrazione su membrana, la quale si avvale di apposite 
membrane microporose, costituite da pellicole di 
spessore molto sottile, mediante le quali le particelle 
sospese nel liquido da filtrare vengono trattenute per 
setacciamento superficiale dai pori della membrana. 
Nella filtrazione tradizionale il flusso del liquido da 
filtrare è perpendicolare alla superficie della membrana, 
ma questo comporta dei problemi di intasamento 
(fouling). Attualmente in molte applicazioni industriali 
si opera con membrane che lavorano in flusso 
tangenziale. In questo caso il flusso del liquido da 
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Le prove di filtrazione sono state eseguite presso 
l’azienda Toffoli (Refrontolo, TV) mettendo 
a confronto un filtro a cartucce Magnex-Jet 
equipaggiato con due moduli in serie da 5 µm e 1 

filtrare è parallelo alla superficie della membrana, 
in tal modo si riesce ad assicurare mediamente nel 
tempo una migliore pulizia della superficie filtrante 
impedendo quindi che su quest’ultima si formi e si 
accumuli quello strato di materiale in grado di intasare 
i pori.
Nella filtrazione di profondità le particelle sospese nel 
fluido di processo vengono trattenute prevalentemente 
all’interno della rete continua di capillari di cui è 
costituita la struttura porosa del mezzo filtrante. Il 
liquido che viene filtrato segue un percorso tortuoso 
attraverso gli interstizi vuoti del mezzo filtrante, di 
forma e dimensioni irregolari, che costituiscono la fitta 
rete continua di capillari.
In tale filtrazione di profondità la diminuzione 
della portata del filtro non è legata al fenomeno 
dell’accumulo del deposito, ma è dovuta principalmente 
al progressivo intasamento dello strato filtrante, 
costituito dalla rete continua di capillari attraverso cui 
fluisce il liquido di processo. La superficie attiva per 
la ritenzione dei solidi nella filtrazione di profondità è 
data dallo sviluppo complessivo dell’area interna dei 
capillari, mentre, nella filtrazione per setacciamento, 

misurate, previa filtrazione a 0.6 µm su filtro in fibra 
di vetro (gFA, Whatman), tramite spettrofotometro 
((Shimadzu UV 6010) misurando l’assorbanza a 420 
nm.

Proteine
Le proteine totali dei campioni sono state valutate per 
via colorimetrica, attraverso precipitazione con sodio 
dodecil solfato (SDS) e KCl (Vincenzi et al., 2005), 
quindi fatte reagire con la bicinconina (BCA protein 
assay reagent kit, Pierce). La misura è stata effettuata 
con spettrofotometro alla lunghezza d’onda di 562 
nm, e convertita in concentrazione tramite retta di 
calibrazione con BSA (Bovine Serum Albumin).  

Polisaccaridi
La determinazione dei polisaccaridi è stata eseguita per 
via colorimetrica attraverso lettura spettrofotometrica 
a 490 nm (Dubois et al., 1956) previa precipitazione in 
etanolo come descritto da Segarra et al., 1995. Come 
retta di taratura è stato utilizzato glucosio in soluzione 
acquosa tra 12,5 e 200 mg/l. 

µm rispettivamente (superficie filtrante di 11 m2 
per modulo), ed un filtro tangenziale B2 da 0.2 µm 
(superficie filtrante da 30.6 m2).
E’ stato confrontato il comportamento di diverse masse 

di vino al termine della spumantizzazione 
in autoclave. In un caso è stato fatto un 
confronto anche nella filtrazione di una 
base spumante.
Le analisi sono state eseguite sui campioni, 
prelevati a tempi diversi durante la 
filtrazione.

Torbidità 
La torbidità è stata misurata immediatamente 
dopo il prelievo del campione (direttamente 
dalla autoclave, o in uscita dai vari moduli 
di filtrazione) con un nefelometro HI83749 
(Hanna Instruments).

Assorbanza
Le assorbanze dei campioni sono state 

essa è costituita dalla superficie esterna del mezzo 
filtrante. La superficie di contatto con le particelle 
solide sospese, nei filtri di profondità, è nettamente 
superiore a quella dei filtri di superficie e può 
raggiungere valori fino a cento volte maggiori.
La continua evoluzione nelle esigenze di pulizia del 
prodotto ha orientato, negli ultimi anni, i produttori 
verso l’utilizzo dei filtri a flusso tangenziale, che 
permettono di raggiungere diversi livelli di pulizia, 
essendo utilizzabili dai mosti fino ai vini in fase di pre-
imbottigliamento. Nonostante la duttilità di questo 
tipo di filtrazione, lavori recenti hanno evidenziato 
degli effetti significativi della filtrazione tangenziale 
sulle proprietà sensoriali e sul contenuto di polifenoli 
sia in vini bianche che in vini rossi (Buffon et al., 2014). 
Inoltre nessuno studio ha mai verificato l’effetto della 
filtrazione sulla schiumabilità, che è un parametro di 
qualità molto importante per i vini frizzanti e spumanti. 
In questo progetto sono state eseguite delle prove di 
filtrazione sia su vini alla fine della spumantizzazione, 
sia su un vino base, mettendo a confronto un filtro 
a cartucce in polipropilene con un filtro tangenziale 
sempre in polipropilene.

Schiumabilità
Lo strumento utilizzato è stato il Mosalux modificato 
(Maujean et al., 1990) che consiste in una colonna di 
vetro, contenente il vino da esaminare, con alla base 
un setto poroso (101-160 µm), che mantiene separata 
l’anidride carbonica dal vino, ed un rubinetto, 
necessario a bloccare il flusso di gas. Alla colonna 
viene collegata una bombola di anidride carbonica 
regolata ad una determinata pressione e flusso.
La prova si è svolta immettendo nella colonna 50 ml 
di campione, in seguito è stato aperto il gas, regolato 
ad una pressione di 1 bar e ad un flusso di 260 ml/
minuto. 
Una volta aperto il gas, l’altezza della schiuma è stata 
registrata ad intervalli di 15 secondi per un tempo 
totale di 10 minuti. 

Aromi
La determinazione degli aromi è stata eseguita 
presso il laboratorio Vassanelli Lab (Bussolengo, VR) 
tramite gC-MS. Le quantità sono espresse in µg/kg di 
1-eptanolo (utilizzato come standard interno).

MATERIALI E METODI
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Effetto sulla torbidità del vino in uscita
Una prima prova è stata eseguita su un vino Prosecco 
frizzante con una torbidità inziale di 212 NTU. La 
massa è stata divisa in due parti e quindi sottoposta 
a filtrazione con i due diversi sistemi. La velocità di 
filtrazione è stata regolata in entrambi i sistemi in 
modo da avere una pressione di 4.2-4.3 atmosfere. I 
prelievi sono stati eseguiti dopo i primi 2 hL, dopo il 
passaggio di metà della massa e poco prima della fine 
della filtrazione.
Nel caso del filtro Magnex sono stati fatti dei prelievi 
a valle sia della cartuccia da 5 µm che di quella da 1 
µm. 
I risultati sono riportati in Grafico 1, dove è possibile 
vedere che la filtrazione con cartuccia da 1 µm dà, 
come previsto, dei risultati sempre migliori rispetto 
alla cartuccia da 5 µm. La filtrazione con filtro 
tangenziale, in virtù della porosità più stretta, riduce 
la torbidità ancor meglio rispetto alle cartucce.

In ogni caso la torbidità finale ottenuta con il filtro 
Magnex è comunque sempre vicina o inferiore a 2 
NTU, che è considerato il limite di percezione della 
torbidità dell’occhio umano. 
gli stessi risultati sono stati ottenuti con masse diverse 
(Prosecco spumante, Prosecco base spumante), anche 
prendendo in considerazione solo il confronto della 
torbidità finale delle masse (quindi dopo 1 µm nel 
caso del Magnex) (Grafico 2).
In particolare si osserva che generalmente la torbidità 
finale ottenuta con il filtro tangenziale è sempre più 

bassa rispetto al medesimo vino trattato con filtro 
Magnex, ad eccezione della base spumante, che 
partiva da una torbidità molto elevata (751 NTU). 

In ogni caso, entrambi i vini (sia in uscita dal tangenziale 
che dal Magnex a 1 µm) hanno raggiunto valori ideali di 
indice per poter entrare sulla linea di microfiltrazione. 

Effetto sul colore del vino
La filtrazione potrebbe avere un effetto anche sulle 
componenti fenoliche del vino, modificando l’intensità 
del colore. In effetti dalla prima esperienza è emerso 
che ci sono delle differenze tra i diversi filtri. Ad 
eccezione del primo prelievo, la filtrazione con Magnex 
sembrerebbe conservare maggiormente il colore 
rispetto alla filtrazione tangenziale (confrontando 1 
µm del Magnex con il tangenziale). 

RISULTATI

Grafico 1. Evoluzione della torbidità sul vino Prosecco frizzante 
durante la filtrazione con i due diversi apparati filtranti. 

Grafico 2. Effetto dei due apparati di filtrazione sulla torbidità finale 
di Prosecco spumante e Prosecco base spumante. 

Grafico 3. Evoluzione dell’assorbanza a 420 nm (giallo) sul vino 
Prosecco frizzante durante la filtrazione con i due diversi apparati 
filtranti.
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Lo stesso comportamento si può osservare anche 
sul secondo Prosecco frizzante, dove il vino trattato 
con il filtro Magnex mantiene, anche se con piccole 
differenze, un maggior colore giallo rispetto allo 
stesso vino trattato con filtro tangenziale (Grafico 4).

Sul vino base il comportamento è invece diverso, 
ed è il filtro Magnex in questo caso a rimuovere più 
sostanza colorante (Grafico 5).

Grafico 4. Effetto dei due apparati di filtrazione sull’assorbanza a 
420 nm del Prosecco spumante.

Grafico 6. Evoluzione del contenuto proteico nel vino Prosecco 
frizzante durante la filtrazione con i due diversi apparati filtranti.

Grafico 5. Effetto dei due apparati di filtrazione sull’assorbanza a 
420 nm del Prosecco base spumante.

Grafico 8. Effetto dei due apparati di filtrazione sui polisaccaridi totali 
del Prosecco spumante.

Grafico 9. Schiumabilità del vino Prosecco frizzante dopo il primo 
campionamento durante la filtrazione con i due diversi apparati filtranti.

Grafico 10. Schiumabilità del vino Prosecco frizzante dopo il terzo 
campionamento durante la filtrazione con i due diversi apparati filtranti.

Proteine
E’ stato valutato l’eventuale effetto della filtrazione 
sul contenuto proteico dei vini. Come già osservato 
in esperienze precedenti, essendo i vini in questione 
già trattati con bentonite prima di essere messi in 
autoclave, il contenuto di proteine era già al di sotto 
del limite di rilevabilità del metodo e non è stato 
quindi possibile evidenziare eventuali differenze tra le 
modalità di filtrazione. Solo in un Prosecco frizzante 

le proteine residue dopo il trattamento con bentonite 
erano ancora abbastanza elevate da permettere un 
confronto (Grafico 6).

In generale si è osservato un effetto significativo di 
riduzione delle proteine con la filtrazione tangenziale 
rispetto alla filtrazione con filtro Magnex. Questo 
potrebbe essere dovuto alla minore porosità del filtro 
tangenziale, con una conseguente maggiore rimozione 
di colloidi (tra cui le proteine) oppure ad un effetto 
di interazione, seppur minimo, delle componenti 
proteiche con la matrice del filtro. In questo caso 
il materiale di costruzione dei filtri è lo stesso 
(polipropilene), ma potrebbe essere stato trattato in 
maniera diversa nei due casi per ridurre la sua naturale 
idrofobicità, ottenendo superfici con diversa affinità per 
le molecole idrofobiche (tra cui anche le proteine). In 
alternativa, assumendo che il materiale di costruzione 
sia esattamente identico e quindi abbia esattamente 
le stesse proprietà chimiche, si può anche tenere in 
considerazione la maggiore superficie di contatto 
nel filtro tangenziale (30.6 m2) rispetto alle cartucce 
Magnex (2 x 11m2 = 22 m2).
Da un punto di vista operativo, la maggiore rimozione 
di proteine da parte del filtro tangenziale potrebbe 
essere un fattore positivo, in quanto ridurrebbe 
ulteriormente il rischio di una precipitazione proteica in 
bottiglia. Bisogna però considerare che i vini in questa 
fase hanno già subito il trattamento deproteinizzante 
con la bentonite, ed in effetti, anche nella situazione 
“peggiore” in cui le proteine sono risultate in quantità 
sufficiente per essere misurate con il test colorimetrico, 
la loro concentrazione era comunque inferiore ai 20 
mg/L (Grafico 6), che sono considerati insufficienti per 

determinare problemi di instabilità proteica. In questo 
caso specifico, quindi, la rimozione ulteriore di proteine 
determinata dall’utilizzo del filtro tangenziale non porta 
ad un ulteriore miglioramento della stabilità, ma anzi, 
potrebbe incidere in maniera negativa su altri aspetti 
(corposità del vino, aspetto della schiuma, ecc.).

Polisaccaridi
Considerando che la frazione colloidale è composta 
principalmente da macromolecole quali proteine 
e polisaccaridi, è stata anche fatta una analisi dei 
polisaccaridi totali per valutare se la filtrazione avesse 
un effetto anche su questa componente. Per quanto 
riguarda l’analisi del primo vino Frizzante, sembra 
che nessuna delle due tipologie di filtrazione abbia 
un effetto significativo sul contenuto di polisaccaridi 
solubili, indipendentemente dalla porosità della 
membrana (Grafico 7).

Lo stesso si è verificato anche per il Prosecco 
spumante (Grafico 8).

Effetto sulla schiumabilità
E’ stata valutata sui campioni anche un’altra 
caratteristica che generalmente viene tenuta poco 
in considerazione, cioè la schiumabilità. La schiuma è 
un parametro qualitativo molto importante per i vini 
spumanti e frizzanti perché è la prima caratteristica 
che il consumatore valuta, ancor prima dell’approccio 
olfattivo e gustativo. Siccome è ormai noto che la 
qualità della schiuma nel vino dipende da diversi 
fattori, tra cui il contenuto di proteine, si è voluto 
vedere se i diversi tipi di filtrazione potessero avere 
un effetto diversificato anche sulle proprietà della 
schiuma dei vini trattati.
già dalla prima analisi eseguita su Prosecco frizzante 
è emerso che la filtrazione tangenziale ha un forte 
effetto negativo sulla schiumabilità del vino, sia verso 
l’inizio della filtrazione (Grafico 9) che verso la fine 
(Grafico 10). 

Questo effetto potrebbe essere dovuto alla 
rimozione di una parte delle proteine (anche se 
piccola in termini quantitativi). Come già detto, 
infatti, è noto che le proteine sono importanti per la 

EffETTO SU PROTEINE E 
POLISACCARIDI

Grafico 7. Evoluzione del contenuto di polisaccaridi totali nel vino 
Prosecco frizzante durante la filtrazione con i due diversi apparati 
filtranti.
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formazione e la durata della schiuma nei vini spumanti 
(Brissonnet e Maujean, 1991). In particolare, almeno 
per quanto riguarda la birra, è stato dimostrato che 
le proteine maggiormente coinvolte nella formazione 
della schiuma sono quelle più idrofobiche (Slack e 
Bamforth, 1983) e questo potrebbe spiegare perché 
una rimozione quantitativamente così piccola abbia 
un effetto così drastico sull’evoluzione della schiuma. 
Confrontando le due diverse cartucce dell’apparecchio 
Magnex, non sembra esserci invece un effetto della 
porosità (1µm e 5µm): questo è alquanto strano perché 
è stato riportato che anche le particelle in sospensione 
nel vino possono incrementare la schiumabilità (Senée 
et al., 1998) probabilmente perché fungono da punti 
di nucleazione per la formazione delle bolle di gas, ma 
in effetti la differenza di torbidità misurata in questo 
caso era molto bassa (vedi Grafico 1) e potrebbe 
spiegare l’assenza di differenze.
Sono stati interessanti anche i dati misurati sulla 
base Prosecco spumante. La base è stata suddivisa in 
due parti e filtrata con Magnex o filtro tangenziale. 
L’analisi della schiumabilità sul prodotto finito (dopo 

1 µm nel caso del Magnex) ha mostrato ancora un 
effetto notevole del filtro tangenziale rispetto al filtro 
Magnex (Grafico 11). 

Dopo la filtrazione con Magnex o filtro tangenziale, 
la base è stata rifermentata in autoclave nelle stesse 
condizioni. Al termine della seconda fermentazione, 
le due masse sono state filtrate nuovamente prima 
dell’imbottigliamento, questa volta solo con filtro 
Magnex. Confrontando i due vini finiti, si può 
osservare che il vino la cui base era stata trattata 
con filtro tangenziale ha in parte recuperato la 

schiumabilità (Grafico 12). L’effetto dei lieviti che 
durante la rifermentazione hanno probabilmente 
rilasciato nel mezzo proteine e mannoproteine con 
effetto schiumogeno non è stato però in grado di 
colmare la differenza di schiumabilità causata dal 
trattamento di filtrazione effettuato sulla base. 

Effetto sulla frazione aromatica
Due dei vini trattati in maniera differenziale con filtro 
Magnex o filtro tangenziale sono stati analizzati in 
gC-MS per valutare la concentrazione delle molecole 
odorose responsabili del bouquet del vino.
In particolare sono stati analizzati il Prosecco spumante 
e il Prosecco frizzante. Pur non avendo il paragone 
con il vino di partenza, il confronto tra i due campioni 
permette comunque di valutare quale dei due 

trattamenti è stato più invasivo nei confronti del vino. 
In Grafico 13 sono riportati i valori calcolati come 
differenze percentuali (sono stati riportati solo i 
composti per cui è stata evidenziata una differenza 
significativa).

Grafico 11. Schiumabilità della base Prosecco spumante dopo la 
filtrazione con i due diversi apparati filtranti.

Grafico 12. Schiumabilità dei vini ottenuti dopo spumantizzazione 
della base Prosecco precedentemente filtrata con i due diversi apparati 
di filtrazione. 

Grafico 13. Variazione percentuale degli aromi sui vini Prosecco frizzante e spumante in seguito alla filtrazione con i due apparecchi filtranti. 

Si possono osservare delle variazioni importanti per 
alcuni composti aromatici. In particolare i composti 
con una variazione percentuale positiva sono quelli 
che sono più presenti nel vino trattato con filtro 
Magnex, mentre quelli con variazione percentuale 
negativa sono quelli più presenti nel vino filtrato con 
filtro tangenziale. 
Dal grafico si può notare già a prima vista come la 
maggior parte dei composti abbia una variazione 
positiva, ciò significa che la filtrazione con il Magnex 
permette di conservare maggiormente gli aromi 
rispetto alla filtrazione tangenziale.
Variazioni in negativo riguardano l’etil lattato e alcuni 
alcoli superiori, con valori massimi comunque entro 
7-8%. Questi composti sono responsabili di sentore 
fruttato-etereo (etil lattato), fermentato-alcolico-
pungente (alcol isoamilico), etereo-ammuffito (alcol 
isobutilico), si tratta quindi di note generalmente non 
considerate positive, anche se a basse concentrazioni 
contribuiscono comunque alla complessità del vino. 
Da questo punto di vista quindi il Magnex potrebbe 
avere un effetto positivo, in quanto rimuove 
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maggiormente queste molecole. E’ possibile valutare 
l’impatto organolettico di queste variazioni calcolando 
l’indice oAV (odour Activity Value) cioè il rapporto 
tra la concentrazione di un composto e la sua soglia di 
percezione. Tanto più l’oAV di un composto supera 
il valore 1, quindi, tanto più quella molecola risulta 
percepibile e partecipa all’aroma complessivo del vino. 
In pratica considerando l’oAV è possibile dare anche 
un valore del reale contributo dei diversi composti, 
che tenga conto cioè della loro concentrazione in 
valore assoluto. 
Per il calcolo dell’oAV sono stati estrapolati i dati 
di soglia di percezione da diverse pubblicazioni 
scientifiche in cui i singoli composti erano stati disciolti 
in soluzione idroalcolica simil-vino (guth, 1997; 
Ferreira et al., 2000). 
Per dare un’idea dell’impatto organolettico dei 
tre composti sopra citati, la filtrazione con filtro 
Magnex, rispetto alla filtrazione tangenziale, causa 
una diminuzione del loro oAV complessivo pari a 
0.13 per il Prosecco frizzante e a 0.06 per il Prosecco 
spumante. Si tratta quindi di un impatto minimo 
e si può sostenere che per quanto riguarda questi 
composti non ci sono differenze percepibili tra i due 
trattamenti. 
Altri alcoli, come l’esanolo, il cis-3-esen-1-olo e il trans-
3-esen-1-olo hanno un comportamento differente nei 
due vini. In particolare vengono rimossi di più dalla 
filtrazione con Magnex sul vino frizzante, mentre 
sullo spumante ha avuto un effetto maggiore il filtro 
tangenziale. 
Questi composti sono quelli generalmente associati a 
sensazioni erbacee e vegetali, ma anche in questo caso, 
considerando il basso oAV (circa 0.015), l’impatto 
della filtrazione su queste molecole è trascurabile.
Anche la benzaldeide, responsabile di aroma di 
mandorla amara, ha un comportamento differente 
nei due vini, in ogni caso, considerando che la sua 
concentrazione nei vini oggetto di questo studio è 
compresa tra 4 e 7 µg/L, mentre la soglia di percezione 
nel vino è pari a 3500 µg/L (Delfini et al., 1991), è 
evidente che il contributo di queste molecole è del 
tutto trascurabile. 
Sebbene il Prosecco non sia un vino particolarmente 
ricco di aromi varietali appartenenti alla classe dei 
terpeni, sono state riscontrate delle piccole quantità 

di linalolo e alfa-terpineolo in entrambi i campioni. 
Queste molecole sono responsabili di aromi floreali 
che aumentano la complessità aromatica del vino. In 
entrambi i casi la filtrazione tangenziale ha rimosso una 
maggiore quantità di terpeni rispetto alla filtrazione 
con Magnex (tra 10 e 26%). Come già osservato per 
gli alcoli superiori, però, il calcolo dell’oAV dimostra 
che anche in questo caso i valori sono troppo bassi per 
poter avere un’influenza significativa, ma non è escluso 
che su vini aromatici, dove il contenuto di aromi 
primari della famiglia dei terpeni è maggiormente 
rappresentata, la filtrazione possa avere anche un 
effetto percepibile a livello organolettico. 
Le differenze più importanti tra i sistemi di filtrazione 
sono state riscontrate a carico degli acidi grassi e dei 
relativi esteri etilici. Per entrambe le classi di molecole 
si è notata una rimozione più accentuata da parte 
della filtrazione tangenziale, arrivando in alcuni casi ad 
avere concentrazioni pari a meno del 40% rispetto 
allo stesso vino filtrato con filtro Magnex. 
gli esteri etilici sono composti formati dai lieviti 
durante la fermentazione e sono tra i principali 
responsabili dell’aroma finale dei vini, in particolare 
delle note fruttate e floreali. In questo caso la somma 
dell’oAV degli esteri etilici considerati (esanoato, 
ottanoato e decanoto di etile) è più alta da 38 (per 
il Prosecco spumante) a 53 unità (per il Prosecco 
frizzante) rispetto allo stesso vino trattato con filtro 
tangenziale (Grafico 14), si può quindi supporre 
che l’effetto del trattamento sia anche ampiamente 
percepibile a livello organolettico.

Analogamente, anche i rispettivi acidi grassi sono 
stati trattenuti maggiormente dal filtro tangenziale, e 
il valore oAV complessivo corrispondente a questa 

I risultati ottenuti in questa sperimentazione 
confermano innanzitutto i dati di letteratura secondo 
cui il polipropilene è una matrice di natura idrofobica, 
che tende quindi ad interagire con altre molecole a 
loro volta idrofobiche (Licciardello et al., 2009), per 
quanto sia stata trattata chimicamente per renderla 
inerte. 
E’ stato evidenziato, inoltre, come la filtrazione possa 
avere degli effetti anche notevoli sulla qualità finale 
del vino, sia dal punto di vista aromatico che per 
quanto riguarda la schiumabilità, che è un parametro 
importante per i vini spumanti. 
oltre alla natura del materiale di cui è costituita la 
membrana filtrante, che in questo caso specifico 
era lo stesso per entrambe le tipologie analizzate, 
è evidente che anche altri fattori sono decisivi nel 
determinare l’effetto della filtrazione sul vino. E’ 
opportuno, quindi, scegliere in maniera accurata il 
sistema di filtrazione da utilizzare in cantina in base 
agli obiettivi qualitativi che si intendono raggiungere. 
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classe di composti è risultato significativamente 
maggiore per i vini trattati con il Magnex (Grafico 14).
Recenti pubblicazioni hanno messo in evidenza 
come le proteine del vino possano interagire con 
le molecole aromatiche, determinando anche un 
effetto “indiretto” di perdita di aromi a seguito 
della rimozione delle proteine, ad esempio tramite 
trattamento con bentonite (Vincenzi et al., 2015). 
Sebbene negli esperimenti qui descritti si sia osservata, 
almeno in un caso, una diminuzione delle proteine 
maggiore con la filtrazione tangenziale rispetto alla 
filtrazione a cartucce, nella maggiorparte dei casi 
analizzati la quantità di proteine era troppo bassa per 
poter giustificare una così evidente perdita di aromi 
semplicemente per effetto indiretto. 
Considerata la natura delle molecole in questione 
(acidi grassi e relativi esteri) è più probabile che la 
rimozione sia dovuta ad una interazione diretta 
di tipo idrofobico con la matrice in polipropilene, 
questo è confermato dall’osservazione che sia per 
gli acidi grassi che per i rispettivi esteri, la rimozione 
percentuale aumenta all’aumentare della lunghezza 
della catena di atomi di carbonio, come osservato 
anche in precedenti studi (Shimoda et al., 1988).

Grafico 14. Variazione dell’OAV (Odour Activity Value) relativo agli 
acidi grassi e ai loro esteri etilici nei vini Prosecco frizzante e spumante 
in seguito alla filtrazione con i due apparecchi filtranti. 

CONCLUSIONI
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UN METODO DI DIFESA
Quando un sistema vitivinicolo inserito nel panorama 

mondiale del mercato del vino estremamente competitivo 

assume nelle strategie di produzione delle uve una linea 

eco-friendly come nel caso del Protocollo Viticolo, è 

consapevole di alzare lo standard qualitativo della materia 

prima.

E un rischio calcolato che il territorio e la filiera si è assunto 

avendo la consapevolezza che l’unità di intenti sia una forza 

motrice irrefrenabile e l’aver individuato un obiettivo così 

coraggioso, ma al tempo stesso alla portata per 

professionalità e sistema integrato, rende la prospettiva 

molto ambiziosa ed interessante.

Occorre capire che il sistema di difesa attinente alla linee 

dettate dal Protocollo Viticolo si inserisce, nel quadro 

generale delle possibili alternative e metodi di lotta oggi 

ammessi, ad un livello superiore e più restrittivo rispetto 

alle Linee Tecniche di Difesa Integrata della Regione 

Veneto ed in un gradino appena inferiore rispetto alla 

scelta della linea biologica di produzione delle uve.

Si tratta quindi di un prodotto tecnico che al momento 

non ha eguali all’interno dell’eterogeneo gruppo di 

strategie di difesa per la vite.

E possibile a questo punto dare una lettura ben più ampia 

degli scenari auspicabili per l’applicazione del Protocollo 

Viticolo, una nicchia vera e propria che, se oculatamente 

gestita, può divenire uno strumento accattivante nel 

mercato delle uve e del vino.

Un’esclusiva che ormai da un lustro il territorio applica e 

che è divenuto negli anni un riferimento tecnico di estrema 

importanza, non solo per addetti al settore, ma anche per 

stakeholders di vario genere.

SI profila quindi un futuro dove la scelta di adottare il 

Protocollo Viticolo può divenire vincente ed elevare 

ulteriormente il valore individuale e collettivo di un’area 

che, già Città Europea del Vino e candidata a Patrimonio 

Unesco, ambisce ad inserirsi fra i primissimi areali vitivinicoli 

mondiali dove la “viticultura” diventa una vera e propria 

arte educativa.
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Alto potenziale di consumo dell’ossigeno disciolto

Protezione contro ossidazione e imbrunimento 

Miglior controllo della fase di affinamento

In collaborazione con

Pure anticipation

Lievito inattivo specifico per la protezione dei vini bianchi e rosati 
durante le fasi di affinamento e stoccaggio


