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La Commissione italiana dell’Unesco approva ufficialmente la candidatura delle colline di 
Conegliano Valdobbiadene a Patrimonio dell’Umanità. Nel 2018 la decisione finale

The Italian Commission of UNESCO officially approves the candidacy of the hills of Conegliano 
Valdobbiadene as a World Heritage Site. The final decision to be announced in 2018

L’ultimo tassello è giunto in una fredda mattinata dello scorso gennaio. All’indomani della firma 

del ministro delle Politiche Agricole Maurizio Martina, atto formale finale per la presentazione 

ufficiale del dossier di candidatura a Patrimonio Unesco delle colline di Conegliano 

Valdobbiadene, è arrivato il sì della Commissione nazionale italiana dell’Unesco. Un’approvazione, tra 

l’altro all’unanimità, che lancia il progetto nella sua tappa finale: la visita degli osservatori Unesco nel 

territorio, il prossimo settembre, e la successiva decisione, prevista per il 2018, da parte del Segretariato 

Unesco di Parigi per essere così insignita del prestigioso marchio “World Heritage Unesco”.

Avviato nel 2010, con l’inserimento nella “tentative list”, e pienamente sostenuto dalla Regione Veneto, 

il progetto di Candidatura delle terre del Prosecco Superiore è stato portato avanti grazie ad un lungo 

lavoro di analisi e ricerca, che ha visto tappe importanti come l’iscrizione nel 2016 nel Registro 

nazionale dei paesaggi rurali storici, passaggio importante per la candidatura, e riconoscimenti 

significativi come l’elezione a Città Europea del Vino nel 2016. L’ufficializzazione del passaggio a 

quello che si può considerare come l’ultimo miglio per il riconoscimento, ovvero l’approvazione da 

parte della Commissione italiana dell’Unesco presieduta da Franco Bernabè, rappresenta quindi il 

risultato di uno sforzo che ha visto uniti insieme al Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore tutti i Comuni aderenti all'Intesa Programmatica d'Area “Terre Alte della 

Marca Trevigiana”, la Provincia e la Camera di Commercio di Treviso e la Regione Veneto, segno di 

un’identità territoriale sempre più definita. Un lavoro di squadra che, grazie ad una condivisione di 

intenti da parte di tutte le parti sociali, ha garantito il raggiungimento di un risultato prestigioso che, 

a questo punto, si fa davvero molto vicino.

Vale la pena ricordare quali sono gli elementi distintivi che hanno permesso al territorio delle colline 

del Conegliano Valdobbiadene di candidarsi a pieno titolo al Riconoscimento Unesco:

1. il rapporto sostenibile tra uomo e ambiente, che ha conservato nei secoli le peculiarità 

geomorfologiche e climatiche dell’area; 

2. il sistema socio-produttivo evolutosi nel tempo che ha nei vigneti il proprio elemento identitario; 

3. la civilizzazione agricola, rispettosa dell’ambiente e delle tradizioni, che ha plasmato il paesaggio 

con case coloniche, rustici, pievi, monasteri, borghi, castelli e ville nobiliari, edificati e conservati 

in perfetta sintonia con il paesaggio rurale; 

4. la pratica agraria frutto di un’originale combinazione tra tradizione e ricerca scientifica, applicata, 

praticata in appezzamenti di piccole dimensioni e con lavoro pressoché esclusivamente manuale, 

in condizioni da “viticoltura eroica”; 

5. la valenza artistica di un paesaggio diventato soggetto autonomo della pittura del Rinascimento, 

icona distintiva dei maestri del colore della scuola veneta che ha influenzato per secoli la pittura 

italiana ed europea.

Testo di 
Paolo Colombo 

Foto di 
Arcangelo Piai
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CANDIDATURA UNESCO

The final step was completed on a cold morning this January. The day after the hills of Conegliano 

Valdobbiadene application dossier was signed by the Minister of Agriculture, Maurizio Martina, 

the final formal act before its official presentation to UNESCO World Heritage Committee, the 

Italian National Commission of UNESCO gave its consent. This approval, which was carried 

unanimously, launched the final stage of the project: the visit by UNESCO observers to the area 

next September, and the subsequent decision of the UNESCO Committee in Paris to award the 

area with the prestigious title of "UNESCO World Heritage Site", which is scheduled for 2018.

The process was launched in 2010, with the inclusion of the area in the "tentative list", and fully 

supported by the Veneto Regional Council. The draft application of the Prosecco Superiore area 

was prepared in 2015 after extensive analysis and research had been conducted. This included 

important steps such as the area’s inclusion in the national registry of Historic rural landscapes, 

and significant awards such as its election as European City of Wine in 2016. The formalization of 

the process, which can be considered to be the last step before recognition, or rather the approval, 

by the UNESCO Commission chaired by Italian Franco Bernabè, is the result of an effort that 

has seen all of the historical towns in the Intesa Programmatica d'Area "Terre Alte della Marca 

Trevigiana" joined together with the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Consortium, 

the Province and the Chamber of Commerce of Treviso and the Veneto Regional Council, a sign 

of a territorial identity which is becoming ever more clearly defined. This was a team effort that, 

thanks to a sharing of intent on the part of all the social partners, has ensured the achievement 

of a prestigious result that, at this point, is really very close.

It is worth mentioning the distinctive elements that have allowed the area of the hills of Conegliano 

Valdobbiadene to stand as a fully-fledged candidate for UNESCO Recognition:

1. A sustainable relationship between man and the environment, which has preserved the 

geomorphological and climatic characteristics of the area over the centuries.

2.  The socio-productive system that has evolved over time and is evidenced so clearly in the 

vineyards.

3.  The agrarian culture which respects the environment and local traditions, and which has 

shaped the landscape with farmhouses, cottages, churches, monasteries, castle villages and 

noble villas, which have been built and preserved in perfect harmony with the countryside.

4.  Agrarian practices which are the result of a unique combination of tradition and scientific 

research, applied to and carried out in small fields and almost exclusively by hand, representing 

a sort of "heroic viticulture".

5.  The artistic value of a landscape which became a subject in its own right for Renaissance 

painting, and a distinctive icon of the masters of the Venetian school of painting, who for 

centuries have influenced Italian and European painting.
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GLI SPETTACOLARI FUOCHI DI SAN GREGORIO 
A Papa Gregorio Magno, uno dei più importanti del medioevo, ideatore 
della forma liturgica che oggi conosciamo come “canto gregoriano”, 
Valdobbiadene è sempre stata devota. Tanto da intitolargli una chiesa, oggi 
restaurata e unica struttura seicentesca del territorio, e una piccola frazione. 
Ma l’evento più importante dedicato a lui è la secolare Antica Fiera di San 
Gregorio, che si svolge a metà marzo. Clou dell’evento è la serata di fuochi 
d’artificio immortalata in questa splendida e spettacolare immagine, ripresa 
da San Floriano.  

THE FIREWORK DISPLAY AT SAN GREGORIO
Valdobbiadene has always been devoted to Pope Gregory the Great, one of the most 
important Popes of the Middle Ages, and creator of the liturgical form we know 
today as "Gregorian chant". Such is the town’s devotion that the town has a church 
and a locality named after him. The church has been renovated and is the only 
remaining seventeenth-century structure in the local area. But the most important 
event dedicated to him is the centuries-old Antica Fiera di San Gregorio (Ancient Fair 
of San Gregorio), which takes place in mid-March. The main highlight of the event is 
the evening of fireworks immortalized in this beautiful and spectacular image, taken 
from San Floriano.
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LE GROTTE DEL CUORE
Nel territorio della pedemontana trevigiana, a due passi dall’area storica dalla 
Docg, c’è uno dei luoghi più amati dagli italiani. Sono le Grotte del Caglieron, 
l’affascinante e spettacolare complesso di cavità, parte delle quali di origine 
artificiale e parte di origine naturale, situato in località Breda di Fregona, che ogni 
anno accoglie dai 150 ai 200 mila visitatori. Le grotte si sono classificate al terzo 
posto assoluto, e primo del Veneto, all’ottava edizione dell’iniziativa “I Luoghi del 
Cuore” promossa dal Fondo Ambiente Italiano. Un vero e proprio censimento 
nazionale che chiede, a cadenza biennale, di segnalare e votare i piccoli e grandi 
tesori del nostro paese. 

THE CAVES OF THE HEART 
In the foothills of Treviso, not far from the historic Docg appellation area, sits one of 
Italy’s best-loved landmarks. This is the cave system known as Le Grotte del Caglieron; a 
charming and spectacular complex, partly artificial and partly natural in origin, located 
in the village of Breda Fregona. It receives between 150 and 200 thousand visitors every 
year. The caves were ranked third overall, and first in the Veneto, at the eighth edition of 
the "Places of the Heart" initiative, promoted by the Italian Environment Fund. This is a 
national census held every two years, which asks respondents to nominate and vote on 
national treasures from around Italy, both large and small.
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LA DOCG VISTA DALL’ALTO 
A volo d’uccello sui vigneti del Conegliano Valdobbiadene. Fra le molte 
attività sportive che si possono praticare nell’area del Prosecco Superiore 
il parapendio è sicuramente una delle più spettacolari. A Valdobbiadene e 
nella vicina Revìne Lago ci sono il servizio di voli in parapendio biposto 
(accompagnati da un istruttore o pilota qualificati del Montegrappa Tandem 
Team, www.montegrappatandemteam.it) e della scuola locale Manta (www.
mantaonline.it) che dal 1989 sforna nuovi piloti che vanno poi ad alimentare 
uno dei club più vecchi d’Italia, il Volo Libero Montegrappa. Inoltre il territorio 
gode anche della vicinanza di uno dei più importanti centri internazionali 
dedicati al Volo Libero, quello di Borso del Grappa.

THE DOCG AREA SEEN FROM ABOVE
A bird's eye view over the vineyards of the Conegliano Valdobbiadene appellation. 
Among the many sports activities that can be done in the area of Prosecco 
Superiore, paragliding is definitely one of the most spectacular. In Valdobbiadene 
and the nearby town of Revine Lago, there are tandem paragliding flights available 
(with an instructor or qualified pilot from the Montegrappa Tandem Team (www.
montegrappatandemteam.it), and the local school Manta (www.mantaonline.it). 
Since 1989 they have been training new pilots who then go on to join Italy’s oldest 
Paragliding club, Volo Libero Montegrappa. In addition, the area also benefits from its 
proximity to one of the most important international centers dedicated to paragliding 
and hang gliding, situated in Borso del Grappa.
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Di Marco Goldin Il mio legame col territorio del Conegliano Valdobbiadene ha radici lontane e concilia due aspetti 

molto importanti della mia vita: il lavoro e lo sport. Da vent’anni ho casa a Cison di Valmarino, dove 

soprattutto durante l’estate mi rinchiudo per scrivere i miei libri di storia dell’arte. Ma è anche il luogo 

in cui posso ritemprarmi, grazie alle sue numerose occasioni di passeggiate sia a piedi che in bici. Non è 

un caso che spesso, in occasione delle mie mostre, abbia inserito itinerari dedicati al territorio, specie quelli 

meno noti e frequentati. In particolare in quella dedicata a Monet tenutasi a Treviso nel 2001, proposi 

per gli amanti della mountain bike un percorso molto particolare e impegnativo, che arrivava sino a 

1300 metri di altitudine sopra Miane, tra Malga Mont e Posa Puner, con ulteriori consigli per acquisti 

gastronomici e suggerimenti sui ristoranti dei dintorni. Da grande amante della natura e dello sport, trovo 

che l’area storica del Prosecco Superiore sappia offrire ai visitatori moltissime occasioni, specie nella vallata 

che da Vittorio Veneto arriva sino a Valdobbiadene. Come le bellissime passeggiate a piedi o in bicicletta da 

Follina fino a Revìne, sia quelle più semplici in piano che quelle più impegnative lungo i pendii che portano 

sino a 1500 metri. Ma si può praticare anche la piccola vela e il canottaggio sul Lago di Revìne, collocato 

ai confini della denominazione, o ancora il parapendio e il deltaplano partendo dalla Posa sopra il paese di 

Lago. Senza dimenticare i molti ristoranti di alto livello, capaci di proporre una cucina stagionale davvero 

eccellente. Insomma, l’area pedemontana del Conegliano Valdobbiadene è uno di quei rari casi in cui un 

territorio ha saputo amalgamare in modo armonioso storia, natura, sport e ottima cucina.

My connection  with the Conegliano Valdobbiadene area has deep roots and combines two very important 

aspects of my life: work and sports. For twenty years I have lived in Cison di Valmarino, where especially 

during the summer months I retreat to write my books on art history. But it is also the place where I can 

restore my batteries, with its many opportunities for hiking or biking. It is no coincidence, then, that my 

exhibitions often include itinerary suggestions designed to allow visitors explore the local area, especially 

those parts of it which are less well-known and popular. In particular, during the exhibition dedicated to 

Monet held in Treviso in 2001, I proposed a very unusual and challenging circuit for mountain bikers, 

which reached 1300 meters altitude above the village of Miane, and touched the mountain localities of 

Malga Mont and Posa Puner. The itinerary included tips for purchasing food along the way and suggestions 

on nearby restaurants to visit. As a great lover of nature and sport, I find that the historic area of Prosecco 

Superiore can provide its visitors with a great many opportunities, especially in the valley that winds its 

way up from Vittorio Veneto to Valdobbiadene. This valley offers beautiful walks or bike rides between the 

towns of Follina and Revine, with anything from simple hikes to more demanding undertakings ascending 

the alpine foothills above to an altitude of 1500 meters. But you can also enjoy the sailing and rowing on 

Lake Revine, situated along the boundary of the appellation, or even paragliding and hang-gliding, taking 

off from the locality of Posa high above the village of Lago. And we should certainly not forget the many 

gourmet restaurants, providing quite outstanding seasonal cuisine. In short, the foothills of the Conegliano 

Valdobbiadene are one of those rare cases in which an area harmoniously blends history, nature, sports 

and good food.

Visit Conegliano Valdobbiadene
PRIMAVERA / ESTATE 2017
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Nato a Treviso nel 1961, Marco Goldin è 
critico d’arte e scrittore. Dal 1984 ha curato 
oltre 400 esposizioni, molte delle quali con 
l’associazione da lui fondata, Linea d’ombra. 
Dapprima di ambito trevigiano e veneto tra 
Ottocento e Novecento, poi italiano otto-
centesco e novecentesco, infine europeo e 
americano sempre di ambito ottocentesco e 
novecentesco. Dal 1988 al 2002 ha diretto 
la Galleria Comunale di Palazzo Sarcinelli a 
Conegliano (Treviso), curandovi e organizzan-
dovi 76 mostre, quasi interamente dedicate 
all’arte italiana del XX secolo. La sua ultima 
mostra, “Storie dell’impressionismo. I grandi 
protagonisti da Monet a Renoir, da Van Gogh 
a Gauguin”, e aperta sino al 1 maggio al 
Museo di Caterina di Treviso.

ABOUT

Born in Treviso in 1961, Marco Goldin is an 
art critic and writer. Since 1984 he has cu-
rated more than 400 exhibitions, many with 
the association he founded, Linea d’Ombra. 
He firstly focussed on art from the areas of 
Treviso and the Veneto in the nineteenth and 
twentieth centuries, then Italian nineteenth and 
twentieth century, finally European and Ameri-
can nineteenth-century and twentieth-century. 
From 1988 to 2002 he directed the Munici-
pal Gallery in Palazzo Sarcinelli in Conegliano 
(Treviso), curating and organizing 76 exhibi-
tions, almost entirely dedicated to Italian art 
of the twentieth century. His latest exhibition is 
entitled "Stories of Impressionism. The great 
masters from Monet to Renoir, from Van Gogh 
to Gauguin”. It is on until May 1st at the Museo 
di Caterina in Treviso.
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

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

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

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

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

mate” dai vigneti che creano un ambiente talmente spettacolare da 

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

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

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

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

superiorità del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, cui 

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

fondazione della prima Scuola Enologica d’Italia a Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

produce il Cartizze, la più importante espressione della Docg.

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

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

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

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

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

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

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

twists and turns between the towns of Conegliano and Valdobbiadene, 

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

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

dominant factor in the superior quality of Conegliano Valdobbiadene 

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

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

first School of Oenology at Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

wine of the DOCG - is produced.

Conoscere il Superiore Get to know Prosecco Superiore

19
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Tel +39 0438 83028  Fax +39 0438 842700  
Email: info@prosecco.it  www.prosecco.it
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

residuo presente nel vino espresso in gr per litro / The amount 

of unfermented sugar present in the wine, expressed in grams per litre.

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

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

località di provenienza dei vigneti deve essere riportata in etichetta, così come 

il millesimo, che è l’anno di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 

esclusivamente a mano /Type of wine obtained from grapes grown and selected in a 

single commune or district of the denomination, often high up in the hills. The name of the place 

where the vineyards are situated must be shown on the label, along with the vintage (the year of 

the harvest). For this type of Prosecco Superiore picking must be carried out exclusively by hand.

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

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

fermentazione / The wine obtained from the fi rst fermentation of the must. Sugar and yeasts 

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

ed il millesimo, ovvero l’anno di vendemmia. In� ne, ogni bottiglia 

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

molto antichi. La sua interpretazione classica è la tipologia Dry / This is the outstanding wine of the denomination: it results 
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cuore delle colline di Rolle e Arfanta, attraversiamo la località Mondragon per poi scendere dolcemente 

attraverso boschi e vigneti verso un gioiello nascosto negli anfratti di queste colline: il Molinetto della 

Croda. Raggiunto l’incrocio in località Caneve de Ronch svoltiamo a destra verso Rolle, splendido borgo 

dall’incantevole panorama. Forse è proprio questo il luogo che ci mostra quanto queste colline siano 

uniche ed incantevoli, modellate dal lavoro secolare di abili mani contadine.

Proseguiamo il nostro tour con filari tortuosi abbarbicati sui pendii che si riflettono nei nostri occhi, 

seguendo la strada provinciale 152 in via Pian di Guarda verso Farrò. Una volta raggiunto il centro 

abitato di Farrò svoltiamo a destra ed affianchiamo la chiesa percorrendo la vecchia via d’accesso al 

paese, affrontando una ripida ma sicura discesa fino alla strada provinciale 4 in via Ligonto. All’incrocio 

svoltiamo a destra e percorriamo un breve tratto di pista ciclabile per poi svoltare a sinistra verso Premaor. 

Dopo poche centinaia di metri raggiungiamo il centro di Premaor e, tenendo la destra, percorriamo via 

Colzanin per poi svoltare a sinistra sull’ultima ripida salita in cemento che ci porta in località Tenade

Chiudiamo in bellezza la nostra pedalata, seguendo il tortuoso sterrato attraverso le magnifiche “Rive” di 

Miane, splendido esempio di agricoltura eroica, verticale ed appassionata, costellata di “casere” edificate 

a secco, ricordo di un’epoca passata, segno indelebile di una passione infinita che ancora oggi riempie 

l’aria limpida di queste magnifiche colline. Dopo una breve discesa in cemento svoltiamo a destra su 

via Verdi verso Miane e raggiungiamo in un paio di minuti il punto di partenza, certi di voler tornare su 

queste strade, certi di aver scoperto solo la millesima parte della bellezza che ci circonda.
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Già al primo sguardo, immersi nella bellezza del Conegliano Valdobbiadene, è facile capire 

quanto questo territorio, tutto curve e saliscendi fra colline vitate, sia eccezionalmente 

adatto alla pratica del ciclismo. Certo non al ciclismo costante di pianura, e magari neanche 

all’eccesso di fatica dei passi Dolomitici. Le sue strade, piuttosto, offrono un distillato di tutto quello che 

il ciclista ed il cicloturista affamati di bellezza possano desiderare. Ecco allora un itinerario ad anello 

che tocca i luoghi più affascinanti dell’area storica del Prosecco Superiore, consigliato soprattutto agli 

appassionati di mountain bike ma vista la sua semplicità, con metà tratti in asfalto e metà in sterrato, 

alla portata anche del cicloturista. 

Il nostro tour parte da Miane costeggiando il margine nord della zona di produzione del Prosecco 

Superiore Docg. Il percorso parte in discesa da piazza 2 Giugno, seguendo la via Roma in direzione 

Vittorio Veneto. Dopo neanche un chilometro svoltiamo a destra per una breve salita pavimentata in 

cemento che ci regala un assaggio dei colli in località Fratta verso Follina, assecondando la naturale 

inclinazione della Valsana. In meno di cinque minuti entriamo nel centro abitato di Follina, dove 

percorriamo via Caldela Bassa e via Scolastica, sfiorando ed ammirando la magnifica Abbazia del XII 

secolo, proseguendo poi lungo un tratto ciclabile verso il centro di Valmareno, all’ombra di un’altra 

meraviglia architettonica, Castelbrando, maniero erto a guardia della vallata e del borgo di Cison di 

Valmarino. Attraversato il centro di Cison percorriamo un breve tratto di strada sterrata seguendo la Via 

dell’Acqua ed affrontiamo la seconda timida salita per ammirare dall’alto il borgo appena attraversato.

Continuiamo sulla vecchia strada per Vittorio Veneto, immersi nella natura dei boschi e dei vigneti 

finché non raggiungiamo il borgo di Mura, dove, attraversando la strada provinciale n° 4, ci immettiamo 

nella pista ciclabile che ci condurrà fino a Tarzo, tutto d’un fiato, con leggeri saliscendi e la possibilità 

di contemplare l’ampia conca che stiamo attraversando ed i due laghi di origine glaciale che giacciono 

nel mezzo. Attraversare la Valsana significa destreggiarsi lungo un percorso piuttosto dolce, finora non 

abbiamo incontrato particolari difficoltà tecniche o salite particolarmente impegnative: è il momento 

di salire un po’. Entriamo dunque nel centro abitato di Tarzo dopo una salita di circa un chilometro e 

appena prima della Chiesa Parrocchiale svoltiamo a destra attraverso le Rive di San Pietro, svoltiamo 

quindi a sinistra dopo duecento metri e subito a destra sulla strada provinciale 635, che seguiamo per 

circa un chilometro fino a svoltare sulla destra seguendo le indicazioni per Arfanta.

È qui che entriamo nel cuore delle colline del Prosecco Superiore, ed affrontiamo la parte impegnativa 

del nostro percorso; per capire a fondo la natura di questo territorio dobbiamo assaggiare almeno un po’ 

di “pendenza” e dunque la salita. Proseguiamo dritti sulle rampe di cemento che ci conducono verso il 
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nature of this area we have to try at least one little hill climb and so an ascent awaits us. We 

continue straight on up the concrete ramps that lead us into the very heart of the hills of Rolle 

and Arfanta, we cross the hamlet of Mondragon before descending gently through forests 

and vineyards to a jewel hidden between the countless folds of these hills: the Molinetto di 

Croda (Croda waterwheel). After reaching the crossroads in the hamlet of Caneve de Ronch 

turn right towards Rolle, a beautiful village with enchanting views. Perhaps this place best 

epitomises the uniqueness and breathtaking enchantment of these hills, shaped by centuries of 

toil by the skilled hands of local farmers.

We continue our tour through winding rows of vines perched on slopes that dominate the 

landscape, following provincial road 152 along Via Pian di Guarda towards Farrò. Having 

entered the town of Farrò, turn right and head past the church along the old access road to 

the town, before tackling a steep but safe descent to reach the main road no. 4 in Via Ligonto. 

At the intersection turn right and cycle along a short stretch of cycle path and then turn left 

towards Premaor. After a few hundred meters we reach the center of Premaor and, keeping 

right, head down Via Colzanin then turn left and head up the last steep climb following the 

concreted road that leads us to the locality of Tenade.

Our tour finishes with a flourish, as we follow the winding dirt road through the magnificent 

“Rive” di Miane, a splendid example of “heroic agriculture”. Its impossibly steep slopes stand 

as a testament to the passion of the farmers, and they are dotted with a great many dry-stone 

“huts”, a permanent testament to a bygone era, an indelible record of the timeless passion that 

still infuses the clear air of these magnificent hills. After a short descent down a concreted road 

turn right on Via Verdi towards Miane and after a few minutes we return to our starting point. 

You will undoubtedly want to return to explore these roads, and you will be equally certain 

that you have discovered just one minute part of the beauty this land has to offer. 
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Even at first sight, immersed in the beauty of Conegliano Valdobbiadene area, it is easy to see how this land, with its plethora of sinuous roads 

weaving through and up and down the many hills planted with vines, is exceptionally suited to the sport of cycling. It certainly does not compare 

to the constant cycling of the plain, and maybe does not provide the sporting challenge and fatigue of the passes in the Dolomite mountains. 

Rather, its roads offer a distillation of all that a beauty-hungry cyclist could crave, whether they be road racers or cycle tourists. This is a 

description of an itinerary that touches the most fascinating places across the historical area of Prosecco Superiore, recommended especially for 

mountain bikers but due to its simplicity, with half the route on paved roads and half on gravel roads, is also within the reach of the cycle tourist.

Our tour starts from Miane along the northern margin of the production area of Prosecco Superiore Docg. The route starts downhill Piazza 2 

Giugno, following Via Roma in the direction of Vittorio Veneto. After less than a kilometer turn right to ascend a short slope paved with cement 

that gives us a taste of the views towards the hills in the locality of Fratta near Follina, which follows the natural contour of the Valsana. In 

less than five minutes we enter the village of Follina, where we follow Via Caldela Bassa and Via Scholastica, with a chance to admire the 

magnificent twelfth-century abbey as we pass through. We then continue along a cycle path towards the center of Valmareno, in the shadow of 

another architectural marvel, Castelbrando, a castle which sits atop a steep-sided hill standing guard over the valley and the village of Cison di 

Valmarino. After passing through the center of Cison, head along a short stretch of dirt road following the Via dell’ Acqua and tackle a second 

short climb which provides picturesque views back towards the village just left.

Continue on the old road towards Vittorio Veneto, through forests and vineyards until we reach the village of Mura, where, after crossing the 

Provincial Road No. 4, we take the cycle path that will lead us up to the village of Tarzo, with slight ups and downs, and which offers the 

opportunity to admire the wide basin that we are going through with its two glacial lakes. So far, the cycle along the Valsana has provided some 

pretty easy cycling terrain, and we have not yet encountered any particular technical difficulties or particularly demanding climbs: it's time for 

a bit of effort now: we arrive at the town of Tarzo after a climb of about one kilometre, and just before the Parish Church we turn right along 

Rive di San Pietro, then we turn left after two hundred meters and then immediately right to enter the provincial road 635, which we stay on 

for one kilometer before turning right to follow signs for Arfanta.

This is where we enter the heart of the hills of Prosecco Superiore, and we face the challenging part of our itinerary; to fully understand the 
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In occasione del centenario della Grande Guerra, un itinerario nel territorio del Superiore 
alla scoperta delle tracce e dei reperti che ancora oggi la ricordano

To mark the centenary of the Great War, an itinerary in the land of Superiore in search 
of the traces and relics that still remain as a reminder of it

Along the trails
of the great war
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Proseguendo verso nord si arriva a Combai e alla “Strada de la fan” (Strada della fame”), il cui nome 

evoca i patimenti sofferti da donne, bambini e anziani che la realizzarono agli ordini degli occupanti 

austriaci che la usarono per trasportare i cannoni. Si possono ancora vedere sia il lastricato originale, 

sia alcuni muretti sui tornanti, recentemente restaurati. Da Combai un’incantevole discesa conduce 

a Miane, rilevante posizione strategica per l’esercito austroungarico che v’insediò numerose truppe 

che realizzarono strade, depositi, ferrovie e teleferiche per agevolare i rifornimenti. Continuando 

la discesa si arriva nell’elegante e storica Follina, che ospita un cimitero austroungarico, sorto in 

appoggio all’ospedale militare austriaco allestito presso un ex lanificio, oggi divenuto la Casa di 

Riposo S. Giuseppe. 

Nella vicina Cison di Valmarino l’imponente Castello Brandolini (oggi Castelbrando) divenne 

residenza di ufficiali e ricovero dei feriti provenienti dal fronte, mentre poco fuori dal magnifico borgo, 

in località Tovena, si accede a un’ardita realizzazione ingegneristica che collega la pedemontana 

trevigiana con la Val Belluna; strada auspicata per secoli, tentata per molti anni e portata a termine 

dagli occupanti austriaci in quattro mesi, tra il febbraio e il giugno 1918, in tempo per farvi passare 

truppe e grossi calibri d’artiglieria per le battaglie finali della guerra. È la cosiddetta “Strada dei 

100 giorni”, che impegnò circa 7000 operai, in gran parte soldati e prigionieri per scavare le cinque 

gallerie quasi sovrapposte su ripide pareti che costituiscono lo spettacolare ultimo tratto del Passo 

San Boldo (SP 365). 

Vittorio Veneto, la “città della vittoria”, è a pochi minuti d’automobile: tra le sue architetture 

eleganti e le costruzioni medievali, la città che fu il baricentro organizzativo e logistico del fronte del 

Piave conserva un importante Museo della Battaglia che costituisce un prezioso percorso didattico 

Grotta bunker a Vidor / Cave bunker at VidorGrotta ospedale a Colfosco di Susegana / Cave hospital at Colfosco di Susegana
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Il confine meridionale delle colline di Conegliano e Valdobbiadene è segnato dal Piave, divenuto – dopo le 

cruenti battaglie del 1918 che portarono alla fine della prima guerra mondiale – fiume “Sacro alla Patria”. 

A un secolo di distanza da quei tragici eventi, la luminosa bellezza di questi luoghi nasconde ancora, nelle 

pieghe di colline, le postazioni di artiglieria, gli osservatori, le gallerie e le posizioni di resistenza delle divisioni 

austroungariche. Segni che spesso sono avvolti dai rovi, in altri casi valorizzati per ricordare quel drammatico 

anno in cui, dopo la battaglia di Caporetto (ottobre 1917), la pedemontana trevigiana fu invasa dall’esercito 

imperiale con quello italiano schierato in difesa lungo il Piave. La Grande Guerra, qui, ha trasformato le ville 

signorili in ospedali, le chiese in ricoveri, i gioielli architettonici in avamposti. Ma ha anche segnato l’identità di 

queste terre e dei suoi abitanti che, dopo aver consegnato i loro figli al conflitto, dovettero convivere con i nemici, 

lavorare per loro, assistere inermi all’offensiva contro l’esercito italiano e sfollare dai loro paesi distrutti, spesso 

dal fuoco amico. 

Valdobbiadene, nella sua conca ampia vallata, risentì pesantemente dell’attività di contrasto delle artiglierie 

italiane, riportando grandissimi danni cui solo una quasi totale ricostruzione seppe dare l’elegante aspetto 

odierno. Da qui possono partire numerosi itinerari alla scoperta delle testimonianze e delle ferite lasciate dal 

conflitto: procedendo verso est, la zona di Guia invita a passeggiare tra i colli e le geometrie dei vigneti, ma anche 

a incontrare gli osservatori di Col Croser e Col Vettoraz, esempi delle necessità di come anche i basamenti delle 

costruzioni medievali diventarono riparo e strumento offensivo. 

SCOPRIRE  |  DISCOVER
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The southern extent of the hills of Conegliano and Valdobbiadene is marked by the Piave River. 

After the bloody battles of 1918 that led to the end of World War I it became forever known to 

Italians as “The Sacred River.” A century after those tragic events, amongst the folds of the numerous 

hills the luminous beauty of these places still hides the artillery positions, lookout posts, tunnels and 

positions of the Austrian Army divisions. Signs that are often now hidden by brambles, while in 

other cases they have been restored and maintained to stand as a memorial to that dramatic year 

in which, after the Battle of Caporetto (October 1917), the foothills of Treviso were invaded by the 

Imperial army, with the Italian troops deployed in defense along the Piave River. Here, The Great 

War transformed the stately villas into hospitals, churches into refuges, the architectural jewels into 

military outposts. But it also marked the identity of this land and its inhabitants who, after consigning 

their children to the conflict, were then forced to live with the enemy, to work for them, and watch 

the offensive against the Italian army helplessly while fleeing from their towns and villages, which 

were often destroyed by friendly fire.

Valdobbiadene, in its wide valley basin, endured heavy bombardment from the Italian artillery, 

and suffered great damage, which required almost total reconstruction to restore the town to the 

elegant appearance one sees today. From here one can embark on numerous routes to discover the 

testimonies to the scars left by the conflict on this land: moving eastwards, the Guia area provides 

some picturesque walks through its hills and geometric vineyards, but one can also visit the lookouts 

Le truppe italiane a Vittorio Veneto / Italian troops in Vittorio Veneto (Centro documentazione Touring Club Italiano)
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della storia locale e nazionale. Digradando verso la pianura si raggiunge Conegliano, dove le 

pesanti distruzioni della Grande Guerra non hanno lasciato cicatrici, ma da cui si raggiungono 

facilmente i colli di Susegana, che nelle vallette non raggiungibili dal tiro italiano celavano armi e 

servizi delle divisioni imperiali. 

A Colfosco, in una grotta che oggi custodisce una Madonna, negli ultimi giorni del conflitto era collocato 

un potente cannone che batteva con la sua terribile capacità di fuoco le linee italiane prossime al Piave 

e al vicino Montello. Tutta la zona è attraversata da molte strade sterrate, in gran parte realizzate 

dai soldati austroungarici, affiancate da una fitta rete di postazioni, osservatori, trincee e gallerie ora 

pressoché inagibili. Domina il paesaggio il Castello di San Salvatore, che dal XIII secolo presidia la 

giunzione tra colli e pianura trevigiana: divenne un bersaglio sia per l’artiglieria italiana e britannica 

schierata sul Piave, per la presenza nelle vicinanze di avamposti nemici, sia per i tiri di prova delle 

batterie austriache, che realizzarono alla base del maniero anche una fitta rete di gallerie. Nelle colline 

circostanti scavi, trincee, gallerie, ricoveri, bunker e piazzole di tiro sono facilmente riconoscibili nei 

boschi soprattutto verso nord, verso quel Quartier del Piave oggi punteggiato di piccoli musei, cippi 

e monumenti che conservano la memoria degli eventi, iscritti anche nei nomi di paesi come Sernaglia 

della Battaglia e Moriago della Battaglia. In quest’ultimo, il toponimo più toccante: l’Isola dei Morti, 

oggi splendido giardino in riva al Piave dove si sviluppò l’offensiva della battaglia che mise fine alla 

Grande Guerra. E alla vita di migliaia di giovanissimi soldati, i diciannovenni Ragazzi del ‘99. 
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The southern extent of the hills of Conegliano and Valdobbiadene is marked by the Piave River. 

After the bloody battles of 1918 that led to the end of World War I it became forever known to 
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positions of the Austrian Army divisions. Signs that are often now hidden by brambles, while in 

other cases they have been restored and maintained to stand as a memorial to that dramatic year 

in which, after the Battle of Caporetto (October 1917), the foothills of Treviso were invaded by the 

Imperial army, with the Italian troops deployed in defense along the Piave River. Here, The Great 

War transformed the stately villas into hospitals, churches into refuges, the architectural jewels into 

military outposts. But it also marked the identity of this land and its inhabitants who, after consigning 

their children to the conflict, were then forced to live with the enemy, to work for them, and watch 

the offensive against the Italian army helplessly while fleeing from their towns and villages, which 

were often destroyed by friendly fire.

Valdobbiadene, in its wide valley basin, endured heavy bombardment from the Italian artillery, 

and suffered great damage, which required almost total reconstruction to restore the town to the 

elegant appearance one sees today. From here one can embark on numerous routes to discover the 
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100 days”, which occupied about 7,000 workers, mostly soldiers and prisoners to dig 

the five tunnels which are almost stacked above one another up the steep cliffs that 

form the spectacular final stretch of the Passo San Boldo road (SP 365).

Vittorio Veneto, the “City of Victory”, is just a few minutes’ drive away: the town 

served as the organizational and logistical center for the Piave front line. Among the 

elegant architecture of its medieval buildings there is an important war museum, the 

“Museo della Battaglia” (Museum of the Battle), which provides a valuable educational 

contribution to local as well as national history. Heading down towards the plain one 

reaches Conegliano, which bears no scars from the Great War, but from which one can 

easily reach the hills of Susegana. In the folds between the hills safely sheltered from 

the Italian artillery shells, the divisions of the imperial army would hide weaponry and 

supplies.

At Colfosco, in a cave which now houses a Madonna, during the last days of the war a 

powerful gun was placed that took a terrible toll on the Italian lines stretched out along 

the Piave River and the nearby Montello. The whole area is criss-crossed by many 

dirt roads, mostly made by the Austro-Hungarian soldiers, accompanied by a dense 

network of stations, observation points, trenches and tunnels now virtually unusable. 

The landscape is dominated by San Salvatore Castle, which since the thirteenth century 

has presided over the point where the hills and plains of Treviso meet: it became a 

target for both the Italian and British artillery deployed along the Piave River, because 

of the presence in the vicinity of enemy outposts, as well as being used for target 

practice by the Austrian batteries, which also built a dense network of tunnels at the 

base of the castle. In the surrounding hills it is easy to spot the many excavations, 

trenches, tunnels, shelters, bunkers and gun emplacements in the forests, especially to 

the north, towards the Quartier del Piave area. Today, this area is dotted with small 

museums, memorials and monuments that preserve the memory of the events. They 

are also commemorated in the names of some of the local towns and villages, such as 

Sernaglia della Battaglia and Moriago della Battaglia (Battaglia translates as Battle). 

Just south of the latter we find the most poignant place-name: the Isle of the Dead, now 

home to a beautiful garden by the Piave River, where the decisive battle that ended 

the Great War unfolded. And cost the lives of thousands of some of the very youngest 

soldiers to fight in the conflict, who were just nineteen and were to become known as 

“The Boys of '99”, a reference to the year they were born.

Le foto a colori sono state gentilmente concesse dall’Associazione Da Ponte a Ponte 

(www.ww1daponteaponte.com) / Colours Photo by Associazione Da Ponte a Ponte
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MUSEO DELLA BATTAGLIA DI
VITTORIO VENETO
Il Museo della Battaglia di Vittorio Veneto 
nasce dalla donazione, nel 1938, da parte 
del soldato Luigi Marson (Cavaliere di Vit-
torio Veneto) della propria collezione di 
oggetti, reperti e documenti raccolti nei 
campi di battaglia e sul territorio. Da allora 
il museo si è arricchito di reperti, docu-
menti acquisiti, ma soprattutto donati dai 
tanti testimoni di questo evento epocale, 
o dai loro eredi. L’ampia zona espositiva è 
articolata in tre aree tematiche distinte: “la 
vita in trincea” al piano terra, “la vita durante 
l’occupazione” seguita da “l’armeria di casa 
Marson” al piano primo e “dalla battaglia 
al mito” al piano secondo. Dal 6 fino al 20 
maggio, in occasione dell’Adunata del Piave, 
il Museo esporrà il materiale e i reperti 
relativi agli Alpini della Grande Guerra nella 
Chiesa di San Paoletto.

MUSEUM OF THE BATTLE OF 
VITTORIO VENETO
The Museum of the Battle of Vittorio Veneto was 
set up in 1938 using the donation of the private 
collection of objects, artifacts and documents 
collected on the battlefields and in the surround-
ing area by Luigi Marson (awarded the Order 
of Vittorio Veneto). Since then the museum has 
been enhanced with other artifacts and docu-
ments, mostly through donations from the many 
witnesses to this historic event or their heirs. The 
large exhibition area is divided into three distinct 
themes: "Life in the Trenches" on the ground floor, 
"Life during the Occupation" and "The Armory of 
Marson House" on the first floor, and "From the 
battle to the Myth "on the second floor. From 6 
to 20 May, on the occasion of the Piave Military 
Gathering, the Museum will exhibit the artefacts 
and relics relating to the Alpini Regiment of the 
Great War in the Church of San Paoletto.

Sede/Address: Piazza Giovanni Paolo I, Vit-
torio Veneto
Orari/Hours: da martedì a venerdì ore 9.30 
12.30; sabato e domenica ore 10.00 - 12.30 
e 15.00 - 18.00; chiuso: lunedì, 25 e 26 
dicembre, 1° gennaio. In altri orari su preno-
tazione / Tuesday to Friday from 9:30 to 
12:30; Saturday and Sunday from 10:00 to 
12:30 and 15:00 to 18:00; Closed: Mondays, 
25 and 26 December, 1 January. At other 
times by appointment 
Biglietti/Admission: intero 5 €, ridotto 3 €
Info e prenotazioni/Info and reservations: 
0438 56795 - info@museobattaglia.it
www.museobattaglia.it

Postazione di mitragliatrice / Machine gun emplacement (Archivio Esercito Italiano)
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on Col Croser and Col Vettoraz, examples of how even medieval buildings were used as shelters and 

became instrumental in the conflict.

Continuing north one reaches the village of Combai and the Strada de la fan (“Road of hunger"), 

whose name commemorates the suffering endured by women, children and elderly people who were 

forced to move the heavy artillery employed by the occupying Austrian forces. You can still see both 

the original pavement, as well as remains of the wall on the switchbacks below the town, which have 

been recently restored. From Combai a beautiful descent leads to the village of Miane, which served 

as an important strategic location for the Austro-Hungarian army. The numerous troops billetted 

here built roads, warehouses, railways and cable cars to facilitate supplies. Continuing the descent 

you arrive in the elegant and historical town of Follina, which hosts an Austro-Hungarian cemetery, 

built to support the Austrian military hospital set up in a former wool factory, which is now the S. 

Giuseppe Rest Home.

In nearby Cison di Valmarino the imposing Castello Brandolini (today known as Castelbrando) 

became the residence of officers and place of recovery for the wounded from the front, while just 

outside the beautiful old town, in the hamlet of Tovena, one arrives at the start of a daring engineering 

accomplishment that connects the foothills of Treviso with Valbelluna to the north; this road had been 

a much-desired passage for centuries and attempted numerous times before being completed by the 

occupying Austrian forces in just four months, between February and June 1918, in time to allow the 

passage of troops and heavy artillery guns for the final battles of the war. It is the so-called “Road of 
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Vittorio Veneto, the “City of Victory”, is just a few minutes’ drive away: the town 

served as the organizational and logistical center for the Piave front line. Among the 

elegant architecture of its medieval buildings there is an important war museum, the 

“Museo della Battaglia” (Museum of the Battle), which provides a valuable educational 

contribution to local as well as national history. Heading down towards the plain one 

reaches Conegliano, which bears no scars from the Great War, but from which one can 
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the Italian artillery shells, the divisions of the imperial army would hide weaponry and 

supplies.
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are also commemorated in the names of some of the local towns and villages, such as 

Sernaglia della Battaglia and Moriago della Battaglia (Battaglia translates as Battle). 
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(www.ww1daponteaponte.com) / Colours Photo by Associazione Da Ponte a Ponte
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MUSEO DELLA BATTAGLIA DI
VITTORIO VENETO
Il Museo della Battaglia di Vittorio Veneto 
nasce dalla donazione, nel 1938, da parte 
del soldato Luigi Marson (Cavaliere di Vit-
torio Veneto) della propria collezione di 
oggetti, reperti e documenti raccolti nei 
campi di battaglia e sul territorio. Da allora 
il museo si è arricchito di reperti, docu-
menti acquisiti, ma soprattutto donati dai 
tanti testimoni di questo evento epocale, 
o dai loro eredi. L’ampia zona espositiva è 
articolata in tre aree tematiche distinte: “la 
vita in trincea” al piano terra, “la vita durante 
l’occupazione” seguita da “l’armeria di casa 
Marson” al piano primo e “dalla battaglia 
al mito” al piano secondo. Dal 6 fino al 20 
maggio, in occasione dell’Adunata del Piave, 
il Museo esporrà il materiale e i reperti 
relativi agli Alpini della Grande Guerra nella 
Chiesa di San Paoletto.

MUSEUM OF THE BATTLE OF 
VITTORIO VENETO
The Museum of the Battle of Vittorio Veneto was 
set up in 1938 using the donation of the private 
collection of objects, artifacts and documents 
collected on the battlefields and in the surround-
ing area by Luigi Marson (awarded the Order 
of Vittorio Veneto). Since then the museum has 
been enhanced with other artifacts and docu-
ments, mostly through donations from the many 
witnesses to this historic event or their heirs. The 
large exhibition area is divided into three distinct 
themes: "Life in the Trenches" on the ground floor, 
"Life during the Occupation" and "The Armory of 
Marson House" on the first floor, and "From the 
battle to the Myth "on the second floor. From 6 
to 20 May, on the occasion of the Piave Military 
Gathering, the Museum will exhibit the artefacts 
and relics relating to the Alpini Regiment of the 
Great War in the Church of San Paoletto.

Sede/Address: Piazza Giovanni Paolo I, Vit-
torio Veneto
Orari/Hours: da martedì a venerdì ore 9.30 
12.30; sabato e domenica ore 10.00 - 12.30 
e 15.00 - 18.00; chiuso: lunedì, 25 e 26 
dicembre, 1° gennaio. In altri orari su preno-
tazione / Tuesday to Friday from 9:30 to 
12:30; Saturday and Sunday from 10:00 to 
12:30 and 15:00 to 18:00; Closed: Mondays, 
25 and 26 December, 1 January. At other 
times by appointment 
Biglietti/Admission: intero 5 €, ridotto 3 €
Info e prenotazioni/Info and reservations: 
0438 56795 - info@museobattaglia.it
www.museobattaglia.it

Postazione di mitragliatrice / Machine gun emplacement (Archivio Esercito Italiano)
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on Col Croser and Col Vettoraz, examples of how even medieval buildings were used as shelters and 

became instrumental in the conflict.

Continuing north one reaches the village of Combai and the Strada de la fan (“Road of hunger"), 

whose name commemorates the suffering endured by women, children and elderly people who were 

forced to move the heavy artillery employed by the occupying Austrian forces. You can still see both 

the original pavement, as well as remains of the wall on the switchbacks below the town, which have 

been recently restored. From Combai a beautiful descent leads to the village of Miane, which served 

as an important strategic location for the Austro-Hungarian army. The numerous troops billetted 

here built roads, warehouses, railways and cable cars to facilitate supplies. Continuing the descent 

you arrive in the elegant and historical town of Follina, which hosts an Austro-Hungarian cemetery, 

built to support the Austrian military hospital set up in a former wool factory, which is now the S. 

Giuseppe Rest Home.

In nearby Cison di Valmarino the imposing Castello Brandolini (today known as Castelbrando) 

became the residence of officers and place of recovery for the wounded from the front, while just 

outside the beautiful old town, in the hamlet of Tovena, one arrives at the start of a daring engineering 

accomplishment that connects the foothills of Treviso with Valbelluna to the north; this road had been 

a much-desired passage for centuries and attempted numerous times before being completed by the 

occupying Austrian forces in just four months, between February and June 1918, in time to allow the 

passage of troops and heavy artillery guns for the final battles of the war. It is the so-called “Road of 
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Come la ricchezza dei paesaggi naturali 
del Conegliano Valdobbiadene diventa dimora 
di un altrettanto ricco mondo animale. 
Tutto da scoprire

How the wealth of the natural landscapes 
of the Conegliano Valdobbiadene area have 

become home to an equally rich animal world. 
All there waiting to be discovered
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La possibilità che una specie ha di trovare un ambiente favorevole dipende dalla stessa 

rete ecologica che è stata tessuta in un particolare ambiente, …. e sarà la presenza 

stessa di una specie a permettere ad altre di poter vivere”, questo è quanto sostengono i 

massimi esperti in tema di biodiversità. Il concetto si applica ovviamente anche per il territorio del 

Conegliano Valdobbiadene Docg, dove le piccole proprietà viticole si intervallano ad una molteplice 

gamma di paesaggi naturali: dai boschi umidi di pianura ai prati aridi soleggiati, passando per 

torrenti, boscaglie, pozze e pendii. Ed è proprio questa marcata eterogeneità territoriale il punto 

di forza di un paesaggio in cui natura e uomo convivono a stretto contatto. In questi frammenti 

una moltitudine di animali trovano rifugio e sostentamento contribuendo alla stabilità del sistema.

A farla da padrone, l’avifauna trova all’interno della fascia collinare l’habitat ideale oltre che per 

lo svernamento anche per la riproduzione. Con facilità si possono osservare esemplari di cincia 

oppure il comunissimo e spavaldo pettirosso, o il più raro picchio muratore, per non parlare del gufo 

comune, schivo e silenzioso o del goloso stiaccino. Tra i più piccoli invece scricciolo e Codibugnolo 

rappresentano i pesi piuma della categoria, con i loro pochi grammi di peso. Gradito ritorno è 

anche quello dell’averla piccola, aggraziato insettivoro mascherato, legato ai vecchi tronchi di 

gelso, luogo ideale per la nidificazione.

Al di sotto delle chiome si muovono indisturbati i grandi mammiferi, come caprioli e cervi, ormai 

annoverati tra i buongustai dell’uva buona, o le spavalde lepri e le furtive volpi. Ed infine gli 

effimeri e a volte poco considerati anfibi, ascritti tra i bioindicatori come animali sensibili in grado, 

con la loro presenza, di definire la salubrità e qualità dell’ambiente che li circonda. Tra questi vi 

sono il rospo comune, che nelle primaverili ed uggiose giornate compie vere e proprie migrazioni 

per recarsi in massa a deporre le proprie uova, oppure il piccolissimo tritone comune, che con il suo 

ventre aranciato non passa di certo inosservato.

Appare evidente come tra queste colline riecheggi nell’aria il sapore di un armonico connubio tra 

la conservazione della biodiversità, utile per il mantenimento delle funzioni degli ecosistemi, e la 

produzione vitivinicola, in cui l’amore e la fatica per la propria terra si sposa con le creature della 

natura.
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Dall’alto in basso e da sinistra a destra: tritone alpestre, ramarro, scricciolo e gufo
From top to bottom and from left to right: alpine newt, European green lizard, wren and howl

Testo e foto di 
Diego Ivan
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“The possibility that a species has to find an environment depends on the same ecological network 

that has been woven into a particular environment, .... and it will be the very presence of a species 

which enables others to live there.” So it is claimed by the foremost experts on biodiversity. The 

concept of course also applies to the area of Conegliano Valdobbiadene Docg, where small wine 

estates are interspersed with a great many diverse natural habitats. These range from the humid 

lowland forests of the plain to the sunny dry meadows, passing through streams, woods, ponds and 

slopes. It is these marked geographical differences that are the strength of a landscape in which 

nature and humans live in close proximity. In these fragments a multitude of animals find shelter and 

sustenance and thus contribute to the stability of the ecosystem.

And it is birds that are the undisputed rulers here; within these hills they find the ideal habitat for 

wintering and also for breeding. You can easily observe numerous species of tits or the very common 

and bold robin, or somewhat rarer, nuthatches, not to mention long-eared owls, which are shy and 

quiet or greedy winchats. Among the smallest present are wrens and long-tailed tits, which represent 

the featherweight category, weighing in at just a few grams each. Red-backed shrikes, a graceful, 

masked insectivore, have also made a welcome return, thanks to the many old mulberry tree trunks 

to be found throughout the area, which make ideal nesting sites for them.

Beneath the tree canopy large mammals can move about undisturbed, such as roe deer and red deer, 

(which have themselves become connoisseurs of good grapes), or fearless hares and sly foxes. And 

finally the ephemeral and sometimes little considered amphibians. Considered to be an important 

bio-indicator, the presence of these sensitive animals is a barometer of the general health and quality 

of the environment in which they are found. Among those present are the common toad, which in 

springtime or on overcast days carry out great migrations travelling en masse to lay their eggs, or the 

tiny common newt, which with its orange belly does not pass unnoticed.

It seems evident that among these hills the air reverberates with a sense of harmonic partnership 

between the conservation of biodiversity, which is so important for the maintenance of a thriving 

ecosystem, and wine production, in which love for and honest toil on the land create a sort of 

symbiosis with the indigenous wildlife.
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Dall’alto in basso e da sinistra a destra: lepre, rospo comune, volpe, natrice, averla piccola e stiaccino
From top to bottom and from left to right: hares, common toad, fox, grass snake, red-backed shrike and whinchat
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FREGONA - Grotte del Caglieron - The Ca-
glieron Caves
Queste famose grotte sono incastonate in un ambiente 
naturale unico e suggestivo e sono costituite da una 
serie di antri che si sono formati nei secoli, in seguito 
all’opera della natura e dell’uomo, presso una forra 
scavata dalle acque del torrente omonimo: uno scenario 
di rara suggestione, alimentato dal precipitare dell’acqua 
in mezzo a pilastri ciclopici.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

A visit to Ceneda begins with the Gallery of Contemporary Art in 
Villa Croze; the town also boasts an “Annunciation” by Previtali 
(early 16th century) in the Meschio Church and works by Cima da 
Conegliano in the Diocesan Museum. It is dominated by the early 
mediaeval Castle of San Martino, home of the Bishop for over 
1000 years. On Piazza Giovanni Paolo I are the Cathedral and 
the former Palazzo - or Loggia - of the Community of Ceneda.
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FREGONA - Grotte del Caglieron - The Ca-
glieron Caves
Queste famose grotte sono incastonate in un ambiente 
naturale unico e suggestivo e sono costituite da una 
serie di antri che si sono formati nei secoli, in seguito 
all’opera della natura e dell’uomo, presso una forra 
scavata dalle acque del torrente omonimo: uno scenario 
di rara suggestione, alimentato dal precipitare dell’acqua 
in mezzo a pilastri ciclopici.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

A visit to Ceneda begins with the Gallery of Contemporary Art in 
Villa Croze; the town also boasts an “Annunciation” by Previtali 
(early 16th century) in the Meschio Church and works by Cima da 
Conegliano in the Diocesan Museum. It is dominated by the early 
mediaeval Castle of San Martino, home of the Bishop for over 
1000 years. On Piazza Giovanni Paolo I are the Cathedral and 
the former Palazzo - or Loggia - of the Community of Ceneda.
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In addition to being produced in an autoclave, Conegliano Valdobbiadene 
offers another type of  sparkling wine, which is refermented in the bottle and 
stored on the lees. This is a testament to local tradition, which has been the 
custom in the Treviso hills for generations
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DALLA CIMA AL FONDO
3° Edizione
Colle di San Gallo, Soligo

3-4 e 5 agosto / 3rd, 4th e 5th August
Appuntamento imperdibile per scoprire sia 
la versione tradizionale sui lieviti, il col fondo 
appunto, che i diversi stili del Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg. 
Una degustazione emozionante e sugges-
tiva alla luce di lanterne, in cima alla collina di 
San Gallo a Soligo, con in più stand enogas-
tronomici con salumi, formaggi, piatti tipici 
e spettacoli musicali. Grazie all’Associazione 
Astrofili di Vittorio Veneto, inoltre, sarà an-
che possibile ammirare le stelle e i pianeti 
visibili. 

An unmissable event to discover both the tra-
ditional version of the wine produced “on the 
lees”, with sediment left in the bottle, as well 
as the different styles of Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore Docg.  An exciting 
and atmospheric wine-tasting event to be held 
by the light of lanterns, on top of the San Gallo 
hill in Soligo, with food stands containing tra-
ditional meats, cheeses and local dishes and 
live music. Thanks to Vittorio Veneto Amateur 
Astronomers Association it will also be possible 
to observe the stars and planets if the sky is 
clear.

Info: www.vivilerive.com

You could use the French, “sur lie” (“on the lees”) to describe it, or a more modern expression 

would be “re-fermented in the bottle.” But in the hills of Conegliano Valdobbiadene Docg, 

it is traditionally known as “vin col fondo” (“wine with sediment”), where “sediment” 

stands for yeasts which have fallen to the the bottom of the bottle and fermented, using a 

method which is a forerunner to that used for making sparkling wine and which has been 

recently rediscovered and is increasingly sought after by more discerning descerning wine 

lovers.

It is a lively, opaque wine, with very fine bubbles. In general, it possesses the characteristic 

apple tones of the Superiore sparkling wine, but to a much lesser degree. These give way 

to stronger, more complex olfactory sensations, supported by the classic scent of bread 

crust provided by the yeast, which in the mouth is full-bodied, lively, fresh and persistent. 

Thus it lacks some of the elegance of Prosecco Superiore, but does display its primary 

characteristics, coupled with a certain ‘roughness’ which makes it quite appealing.

It has a little of the “grandad’s wine” about it, made without using modern autoclaves (the 

pressurized tanks used to make sparkling wine). This means that each bottle is unique, 

since yeast fermentation is influenced by many factors. This is further enhanced by the fact 

that when drinking it, one notices that upon coming into contact with the air, the flavour 

changes, such that the first glass will be different from those consumed some minutes later.

These unique features make it difficult to identify homogeneous oenological characters. 

The product specification of Conegliano Valdobbiadene Docg  describes it as follows: “in 

the type of product traditionally produced using fermentation in the bottle, the wine might 

appear slightly cloudy. In this case it is necessary to include the phrase ‘refermentation in 

the bottle’ on the label”. And bottles with this phrase are becoming increasingly sought 

after. It is often found on bottles whose caps include a string tie. It is a wine to be drunk 

by choosing between two methods, which are dictated by the peculiarity of the wine itself. 

Each method creates very different flavors and fragrances. The first method is to pour 

the wine into a carafe, after first letting the bottle rest for a few minutes, in order to allow 

the sediment to completely settle to the bottom; the resulting wine is thus drunk without 

the sediment. The second method is to gently agitate the bottle so that the sediment is 

thoroughly mixed in and the wine is drunk cloudy. In both cases, it serves as an ideal 

accompaniment with cold meats such as salame and soppressa, mature cheeses or fish 

dishes from the traditional Venetian cuisine, such as baccalà (salted codfish) or sarde in 

saôr (sardines in a sweet and sour sauce). Because the wine “with the sediment” is “a sip 

of something traditional”.
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Potete chiamarlo, alla francese, “sur lie” (sui lieviti), oppure più modernamente “rifermentato 

in bottiglia”. Ma nelle colline del Conegliano Valdobbiadene Docg, è tradizionalmente il “vin 

col fondo”. Dove “fondo” sta per i lieviti ricaduti sul fondo della bottiglia dov’è rifermentato, 

seguendo un metodo antesignano della tecnica di spumantizzazione recentemente riscoperto e sempre 

più ricercato dai consumatori più esigenti.

È un vino brioso, opaco, con bollicine finissime, che in genere mostra in maniera molto attenuata 

le caratteristiche note di mela dello spumante Superiore a favore di sensazioni olfattive più ampie e 

complesse, sostenute dal classico sentore di crosta di pane dei lieviti, che in bocca si rivela corposo, 

grintoso, fresco e persistente. Che non ha, insomma, l’eleganza del Prosecco Superiore, ma che ne 

sottolinea, invece, le caratteristiche primarie con una ruvidità di notevole appeal.

È un po’ il “vino dei nonni”, realizzato senza utilizzare le moderne autoclavi, ossia le vasche sotto 

pressione usate per la spumantizzazione; tanto artigianale che ogni bottiglia è un po’ diversa da 

qualunque altra, poiché l’evoluzione dei lieviti è determinata da molti fattori ed anche al momento del 

consumo si può constatare che il contatto con l’aria modifica il sapore del primo bicchiere da quello 

bevuto dopo pochi minuti.

Caratteristiche esclusive, che rendono difficile individuare caratteri enologici omogenei. Il disciplinare 

di produzione del Conegliano Valdobbiadene Docg lo contempla descrivendolo così: “nella tipologia 

prodotta tradizionalmente per fermentazione in bottiglia, è possibile la presenza di una velatura. In tal 

caso è obbligatorio riportare in etichetta la dicitura “rifermentazione in bottiglia”. Ed è una dicitura 

sempre più ricercata, che troverete su bottiglie il cui tappo è spesso legato con lo spago, e che si consuma 

scegliendo uno dei due rituali che la particolarità di questo vino impone, creando sapori e sentori molto 

diversi tra loro: versarlo in una caraffa, 

dopo aver tenuto ben ferma la bottiglia 

e attendere un paio di minuti per lasciar 

cadere del tutto i sedimenti e bere un 

vino chiaro, oppure scuotere la bottiglia 

in modo che i sedimenti si mescolino e il 

vino diventi torbido. In entrambe i casi, 

starà benissimo assieme al salame, alla 

soppressa, ai formaggi stagionati o ai 

piatti di pesce della cucina tradizionale 

veneta, come il baccalà o le sarde in saôr. 

Perché sono sorsi di tradizione, quelli “col 

fondo”.

Oltre alla versione prodotta in autoclave, il Conegliano Valdobbiadene si offre anche 
nella tipologia frizzante, con rifermentazione in bottiglia e conservazione sui lieviti. 
È il testimone della tradizione locale, in uso nelle colline trevigiane da molte 
generazioni
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In addition to being produced in an autoclave, Conegliano Valdobbiadene 
offers another type of  sparkling wine, which is refermented in the bottle and 
stored on the lees. This is a testament to local tradition, which has been the 
custom in the Treviso hills for generations

47

Visit Conegliano Valdobbiadene
PRIMAVERA / ESTATE 2017

DALLA CIMA AL FONDO
3° Edizione
Colle di San Gallo, Soligo

3-4 e 5 agosto / 3rd, 4th e 5th August
Appuntamento imperdibile per scoprire sia 
la versione tradizionale sui lieviti, il col fondo 
appunto, che i diversi stili del Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg. 
Una degustazione emozionante e sugges-
tiva alla luce di lanterne, in cima alla collina di 
San Gallo a Soligo, con in più stand enogas-
tronomici con salumi, formaggi, piatti tipici 
e spettacoli musicali. Grazie all’Associazione 
Astrofili di Vittorio Veneto, inoltre, sarà an-
che possibile ammirare le stelle e i pianeti 
visibili. 

An unmissable event to discover both the tra-
ditional version of the wine produced “on the 
lees”, with sediment left in the bottle, as well 
as the different styles of Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore Docg.  An exciting 
and atmospheric wine-tasting event to be held 
by the light of lanterns, on top of the San Gallo 
hill in Soligo, with food stands containing tra-
ditional meats, cheeses and local dishes and 
live music. Thanks to Vittorio Veneto Amateur 
Astronomers Association it will also be possible 
to observe the stars and planets if the sky is 
clear.

Info: www.vivilerive.com

You could use the French, “sur lie” (“on the lees”) to describe it, or a more modern expression 

would be “re-fermented in the bottle.” But in the hills of Conegliano Valdobbiadene Docg, 

it is traditionally known as “vin col fondo” (“wine with sediment”), where “sediment” 

stands for yeasts which have fallen to the the bottom of the bottle and fermented, using a 

method which is a forerunner to that used for making sparkling wine and which has been 

recently rediscovered and is increasingly sought after by more discerning descerning wine 

lovers.

It is a lively, opaque wine, with very fine bubbles. In general, it possesses the characteristic 

apple tones of the Superiore sparkling wine, but to a much lesser degree. These give way 

to stronger, more complex olfactory sensations, supported by the classic scent of bread 

crust provided by the yeast, which in the mouth is full-bodied, lively, fresh and persistent. 

Thus it lacks some of the elegance of Prosecco Superiore, but does display its primary 

characteristics, coupled with a certain ‘roughness’ which makes it quite appealing.

It has a little of the “grandad’s wine” about it, made without using modern autoclaves (the 

pressurized tanks used to make sparkling wine). This means that each bottle is unique, 

since yeast fermentation is influenced by many factors. This is further enhanced by the fact 

that when drinking it, one notices that upon coming into contact with the air, the flavour 

changes, such that the first glass will be different from those consumed some minutes later.

These unique features make it difficult to identify homogeneous oenological characters. 

The product specification of Conegliano Valdobbiadene Docg  describes it as follows: “in 

the type of product traditionally produced using fermentation in the bottle, the wine might 

appear slightly cloudy. In this case it is necessary to include the phrase ‘refermentation in 

the bottle’ on the label”. And bottles with this phrase are becoming increasingly sought 

after. It is often found on bottles whose caps include a string tie. It is a wine to be drunk 

by choosing between two methods, which are dictated by the peculiarity of the wine itself. 

Each method creates very different flavors and fragrances. The first method is to pour 

the wine into a carafe, after first letting the bottle rest for a few minutes, in order to allow 

the sediment to completely settle to the bottom; the resulting wine is thus drunk without 

the sediment. The second method is to gently agitate the bottle so that the sediment is 

thoroughly mixed in and the wine is drunk cloudy. In both cases, it serves as an ideal 

accompaniment with cold meats such as salame and soppressa, mature cheeses or fish 

dishes from the traditional Venetian cuisine, such as baccalà (salted codfish) or sarde in 

saôr (sardines in a sweet and sour sauce). Because the wine “with the sediment” is “a sip 

of something traditional”.
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Potete chiamarlo, alla francese, “sur lie” (sui lieviti), oppure più modernamente “rifermentato 

in bottiglia”. Ma nelle colline del Conegliano Valdobbiadene Docg, è tradizionalmente il “vin 

col fondo”. Dove “fondo” sta per i lieviti ricaduti sul fondo della bottiglia dov’è rifermentato, 

seguendo un metodo antesignano della tecnica di spumantizzazione recentemente riscoperto e sempre 

più ricercato dai consumatori più esigenti.

È un vino brioso, opaco, con bollicine finissime, che in genere mostra in maniera molto attenuata 

le caratteristiche note di mela dello spumante Superiore a favore di sensazioni olfattive più ampie e 

complesse, sostenute dal classico sentore di crosta di pane dei lieviti, che in bocca si rivela corposo, 

grintoso, fresco e persistente. Che non ha, insomma, l’eleganza del Prosecco Superiore, ma che ne 

sottolinea, invece, le caratteristiche primarie con una ruvidità di notevole appeal.

È un po’ il “vino dei nonni”, realizzato senza utilizzare le moderne autoclavi, ossia le vasche sotto 

pressione usate per la spumantizzazione; tanto artigianale che ogni bottiglia è un po’ diversa da 

qualunque altra, poiché l’evoluzione dei lieviti è determinata da molti fattori ed anche al momento del 

consumo si può constatare che il contatto con l’aria modifica il sapore del primo bicchiere da quello 

bevuto dopo pochi minuti.

Caratteristiche esclusive, che rendono difficile individuare caratteri enologici omogenei. Il disciplinare 

di produzione del Conegliano Valdobbiadene Docg lo contempla descrivendolo così: “nella tipologia 

prodotta tradizionalmente per fermentazione in bottiglia, è possibile la presenza di una velatura. In tal 

caso è obbligatorio riportare in etichetta la dicitura “rifermentazione in bottiglia”. Ed è una dicitura 

sempre più ricercata, che troverete su bottiglie il cui tappo è spesso legato con lo spago, e che si consuma 

scegliendo uno dei due rituali che la particolarità di questo vino impone, creando sapori e sentori molto 

diversi tra loro: versarlo in una caraffa, 

dopo aver tenuto ben ferma la bottiglia 

e attendere un paio di minuti per lasciar 

cadere del tutto i sedimenti e bere un 

vino chiaro, oppure scuotere la bottiglia 

in modo che i sedimenti si mescolino e il 

vino diventi torbido. In entrambe i casi, 

starà benissimo assieme al salame, alla 

soppressa, ai formaggi stagionati o ai 

piatti di pesce della cucina tradizionale 

veneta, come il baccalà o le sarde in saôr. 

Perché sono sorsi di tradizione, quelli “col 

fondo”.

Oltre alla versione prodotta in autoclave, il Conegliano Valdobbiadene si offre anche 
nella tipologia frizzante, con rifermentazione in bottiglia e conservazione sui lieviti. 
È il testimone della tradizione locale, in uso nelle colline trevigiane da molte 
generazioni
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Un invito a scoprire le erbe spontanee primaverili che stanno alla base dei piatti gustosi 
e prelibati proposti dalla gastronomia del territorio

An invitation to discover the springtime wild plants
 that are the basis for tasty, traditional dishes 

from the cuisine of the local area

        ust e peverèl, s’ciopet e pissacàn, sparasi selvadeghi e bruscandoi. No, non è la ricetta di 

un’antica pozione magica (ma potrebbe anche esserlo, come vedremo in seguito) bensì 

un parziale elenco delle erbe spontanee primaverili che in questi giorni punteggiano 

campi e prati della Marca Trevigiana, dove da sempre sono sapientemente trasformate in piatti 

gustosi e particolarmente salutari. Sapori intensi o lievi, dolci, amari o aciduli, da gustare crudi o 

cotti, in zuppe o frittate: è un vero e proprio straordinario mercato a cielo aperto, quello che i prati 

offrono a chi sa riconoscere le erbe spontanee, da lungo tempo legate alla tradizione gastronomica 

trevigiana anche se con rapporti più o meno intensi nei diversi periodi storici. Così che nel secondo 

dopoguerra sono state quasi dimenticate, per poi essere rivalutate negli ultimi decenni, e diventare 

ingrediente prelibato dei menu primaverili dei ristoranti locali e oggetto del desiderio dei cultori del 

“foraging”, nome nuovo per l’antica attività di raccogliere cibo spontaneo vegetale.

Dopo aver doverosamente ricordato ai raccoglitori occasionali di erbe che non tutte sono adatte 

al consumo umano e che per raccoglierle bisogna saperle riconoscere per non esporsi a rischi più 

o meno gravi di avvelenamento (proprio come avviene per i funghi, per intenderci), l’invito è a 

scoprirle nelle colline del Conegliano Valdobbiadene, dove in primavera le cucine si arricchiscono 

di sapori e fragranze che vengono dai prati, impreziositi dalle proprietà depurative di piantine che 

sono state per secoli i rimedi prescritti dalla farmacopea popolare per molti mali.

Probabilmente le più note tra le erbe spontanee primaverili di questa zona sono i bruscandoli, ossia 

i getti del luppolo selvatico, che in questa stagione si trovano lungo siepi e fossi e che, a differenza 

della maggior parte dei germogli utilizzati per uso culinario, sono tanto più gustosi quanto più sono 

grossi. Sontuosi nei risotti e nelle frittate, sono un alimento ipocalorico, hanno proprietà tonificanti, 

rinfrescanti, sedative, diuretiche e lassative, purificano il sangue e stimolano le funzioni epatiche.

I nomi dialettali a volte confondono le idee, così spesso con il termine bruscandolo s’identificano 

erroneamente gli asparagi selvatici, che però nel trevigiano sono più appropriatamente denominati 

sparasìne e si raccolgono lungo i fiumi o nei tratti boschivi. Oltre ad insaporire risotti o minestre, si 

sposano divinamente con le uova sode, proprio come gli asparagi comuni, dei quali hanno anche le 

caratteristiche diuretiche.

Bisogna anche fare attenzione a non confondere bruscandoli e sparasine con i rust, i getti del 

pungitopo, che in alcune zone sono chiamati bruschi o bruscàndi, da raccogliere appena spuntano 
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        ust e peverèl, s’ciopet e pissacàn, sparasi selvadeghi e bruscandoi. No, non è la ricetta di 

un’antica pozione magica (ma potrebbe anche esserlo, come vedremo in seguito) bensì 

un parziale elenco delle erbe spontanee primaverili che in questi giorni punteggiano 

campi e prati della Marca Trevigiana, dove da sempre sono sapientemente trasformate in piatti 

gustosi e particolarmente salutari. Sapori intensi o lievi, dolci, amari o aciduli, da gustare crudi o 

cotti, in zuppe o frittate: è un vero e proprio straordinario mercato a cielo aperto, quello che i prati 

offrono a chi sa riconoscere le erbe spontanee, da lungo tempo legate alla tradizione gastronomica 

trevigiana anche se con rapporti più o meno intensi nei diversi periodi storici. Così che nel secondo 

dopoguerra sono state quasi dimenticate, per poi essere rivalutate negli ultimi decenni, e diventare 

ingrediente prelibato dei menu primaverili dei ristoranti locali e oggetto del desiderio dei cultori del 

“foraging”, nome nuovo per l’antica attività di raccogliere cibo spontaneo vegetale.

Dopo aver doverosamente ricordato ai raccoglitori occasionali di erbe che non tutte sono adatte 

al consumo umano e che per raccoglierle bisogna saperle riconoscere per non esporsi a rischi più 

o meno gravi di avvelenamento (proprio come avviene per i funghi, per intenderci), l’invito è a 

scoprirle nelle colline del Conegliano Valdobbiadene, dove in primavera le cucine si arricchiscono 

di sapori e fragranze che vengono dai prati, impreziositi dalle proprietà depurative di piantine che 

sono state per secoli i rimedi prescritti dalla farmacopea popolare per molti mali.

Probabilmente le più note tra le erbe spontanee primaverili di questa zona sono i bruscandoli, ossia 

i getti del luppolo selvatico, che in questa stagione si trovano lungo siepi e fossi e che, a differenza 

della maggior parte dei germogli utilizzati per uso culinario, sono tanto più gustosi quanto più sono 

grossi. Sontuosi nei risotti e nelle frittate, sono un alimento ipocalorico, hanno proprietà tonificanti, 

rinfrescanti, sedative, diuretiche e lassative, purificano il sangue e stimolano le funzioni epatiche.

I nomi dialettali a volte confondono le idee, così spesso con il termine bruscandolo s’identificano 

erroneamente gli asparagi selvatici, che però nel trevigiano sono più appropriatamente denominati 

sparasìne e si raccolgono lungo i fiumi o nei tratti boschivi. Oltre ad insaporire risotti o minestre, si 

sposano divinamente con le uova sode, proprio come gli asparagi comuni, dei quali hanno anche le 

caratteristiche diuretiche.

Bisogna anche fare attenzione a non confondere bruscandoli e sparasine con i rust, i getti del 

pungitopo, che in alcune zone sono chiamati bruschi o bruscàndi, da raccogliere appena spuntano 
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the hills of Conegliano Valdobbiadene, where in springtime local kitchens are enriched with flavors and 

aromas that come from the meadows, embellished with the purifying properties of plants that have for 

centuries also been used as herbal remedies and prescribed by the popular pharmacopoeia for many ills.

Probably the best known among the locally-growing spring wild plants is bruscandoli, which are the 

young shoots of the hop plant, which can be found growing spontaneously along hedgerows and ditches, 

and that, unlike most of the shoots used for culinary purposes, are as tasty as they are large. Sumptuous 

risottoes and frittatas (omelettes) are a low-calorie food, which is invigorating, refreshing, sedative, 

diuretic and laxative, as well as purifying the blood and stimulating liver function.

The local dialect names are confusing, so the term bruscandolo is often mistakenly identified with wild 

asparagus, but in the Marca Trevigiana this is more accurately known as sparasìne and can be gathered 

along rivers or in forests. In addition to flavoring soups or risottos, they go divinely with boiled eggs, just 

like common asparagus, and they also have diuretic properties.

We must also be careful not to confuse bruscandoli and sparasìne with rust (Lat. Ruscus aculeatus), the 

shoots of the butcher's broom plant, which in some areas are called bruschi or bruscàndi. They should 

be picked just as they are sprouting otherwise they become woody and very bitter. Their flavor is similar 

to that of asparagus but more bitter, and for that reason they are often cooked in plenty of water and 

vinegar and eaten as an appetizer or to accompany meat and eggs, or omelettes and risottoes. In addition 

to being used as a diuretic, butcher’s broom is also one of the most powerful natural vasoconstrictors, 

and can be helpful to treat varicose veins.

On the subject of diuretic wild plants, dandelions are also abundant locally and are one of the most 

common wild plants. In local dialect, they are known rather colourfully as pissàcan (Literally “where 

the dog pees”!). They can be used raw in salads or cooked like chard. The flowers can also be eaten, both 

as an edible decoration, or by salting or pickling the buds and using them like capers.

Another must-try from the meadows in the spring period is s’ciopeti (also called carletti), which are 

the sprouts of the plant known in English as bladder campion or maidenstears (Lat. Silene Vulgaris). 

Its flowers, as every child learns, can be crushed smartly on the back of one’s hand to make a loud 

“pop” (from which it takes its onomatopoeic dialect name s’ciopeti, from the Italian verb scoppiare 

meaning to burst or to pop). Their sweet, delicate flavor makes them very enticing either raw, or cooked 

in risottos, soups, or in omelettes and pastries. Also rosoline, or peverel plants (Common Poppy) are 

easily recognizable by their flower. They should be harvested when they are young and tender and can 

be eaten raw in salads or in many other ways, including frying them in a batter made from flour and 

eggs to create delicious pancakes.

The list could go on. But maybe it will be more pleasant to read through the menu in the local restaurants 

and trattorias that use such plants in many traditional or innovative dishes. And while enjoying such 

dishes you can recall that such wild plants have the advantage that they are also cleansing the body and, 

as they say, settle the stomach. Not quite a magic recipe but almost.
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altrimenti poi diventano legnosi e molto amari. Il loro sapore è simile a quello degli asparagi ma più 

amaro per tale ragione spesso sono cotti in abbondante acqua e aceto per essere consumati come 

antipasto o per accompagnare carni e uova, oppure in frittate e risotti. Oltre ad essere utile come 

diuretico, il pungitopo è anche uno dei più potenti vasocostrittori naturali, utile nella terapia delle 

vene varicose.

A proposito di erbe diuretiche, è presente anche qui una delle più comuni piante selvatiche, il 

tarassaco, che prende l’eloquente nome di pissàcan: è un’erba da utilizzare in insalate crude o cotte 

come fosse bieta, della quale si possono gustare anche i fiori, sia come decorazione edibile, sia come 

boccioli da mettere sotto sale o aceto per usarli come fossero capperi.

Un altro must dei prati, in questo periodo, sono gli s’ciopeti (detti anche carletti), ossia i germogli 

della Silene, noti ai bambini di ieri e di oggi per i loro fiori che si possono schiacciare con violenza 

sul dorso della mano facendoli, appunto, scoppiare. Il loro sapore dolce e delicato li rende molto 

golosi sia crudi, sia cotti in risotti, minestre, ripieni di paste fresche e frittate. Anche le rosoline, o 

peverel, sono erbe dal fiore facilmente riconoscibile: il papavero, di cui rappresentano le giovani 

rosette basali, da raccogliere quando sono tenere per consumarle crude in insalata o in tanti altri 

modi, compresa la frittura con farina e uova per fare delle sfiziosissime frittelline.

L’elenco potrebbe continuare ancora a lungo. Ma magari sarà più piacevole scorrerlo nei menu dei 

ristoranti e delle trattorie del territorio che le declinano in tanti piatti tradizionali o innovativi, da 

gustare ricordando che le erbe spontanee hanno sempre il pregio di depurare l’organismo e, come si 

suol dire, di rimettere a posto lo stomaco. Non proprio una ricetta magica ma quasi.

Rust and Peverel, s’ciopet and pissacàn, sparasi selvadeghi and bruscandoi. No, this is not the recipe 

of an ancient magical potion (but could also be, as we will see later) but a partial list of wild plants that 

can be found in the fields and meadows of the Trevisan area in springtime, which since time immemorial 

have been cleverly transformed into particularly tasty and healthy dishes. With their intense or mild 

flavors, which can be sweet, bitter or sour, they can be enjoyed raw or cooked in soups or omelettes: to 

those able to identify these wild plants, the local meadows are an extraordinary kind of open-air market. 

Such plants have been part of the culinary tradition of the Marca Trevigiana for a very long time, 

albeit figuring more or less prominently in different historical periods. For instance, after World War II 

such traditions were almost forgotten, only to be re-evaluated in recent decades, and have now become 

delicious ingredients gracing the spring menus of local restaurants and the object of desire of “foraging 

enthusiasts”; the new name for the former activities of collecting spontaneously-growing food vegetables.

After dutifully reminding the occasional gatherer of wild plants that not all species are suitable for human 

consumption, and that when picking them it is essential to be able to correctly identify them so as not 

to expose oneself to the risk of poisoning of varying severity (just as with wild 

mushrooms, for instance), this is an invitation to discover such plants amongst 
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the hills of Conegliano Valdobbiadene, where in springtime local kitchens are enriched with flavors and 

aromas that come from the meadows, embellished with the purifying properties of plants that have for 

centuries also been used as herbal remedies and prescribed by the popular pharmacopoeia for many ills.

Probably the best known among the locally-growing spring wild plants is bruscandoli, which are the 

young shoots of the hop plant, which can be found growing spontaneously along hedgerows and ditches, 

and that, unlike most of the shoots used for culinary purposes, are as tasty as they are large. Sumptuous 

risottoes and frittatas (omelettes) are a low-calorie food, which is invigorating, refreshing, sedative, 

diuretic and laxative, as well as purifying the blood and stimulating liver function.

The local dialect names are confusing, so the term bruscandolo is often mistakenly identified with wild 

asparagus, but in the Marca Trevigiana this is more accurately known as sparasìne and can be gathered 

along rivers or in forests. In addition to flavoring soups or risottos, they go divinely with boiled eggs, just 

like common asparagus, and they also have diuretic properties.

We must also be careful not to confuse bruscandoli and sparasìne with rust (Lat. Ruscus aculeatus), the 

shoots of the butcher's broom plant, which in some areas are called bruschi or bruscàndi. They should 

be picked just as they are sprouting otherwise they become woody and very bitter. Their flavor is similar 

to that of asparagus but more bitter, and for that reason they are often cooked in plenty of water and 

vinegar and eaten as an appetizer or to accompany meat and eggs, or omelettes and risottoes. In addition 

to being used as a diuretic, butcher’s broom is also one of the most powerful natural vasoconstrictors, 

and can be helpful to treat varicose veins.

On the subject of diuretic wild plants, dandelions are also abundant locally and are one of the most 

common wild plants. In local dialect, they are known rather colourfully as pissàcan (Literally “where 

the dog pees”!). They can be used raw in salads or cooked like chard. The flowers can also be eaten, both 

as an edible decoration, or by salting or pickling the buds and using them like capers.

Another must-try from the meadows in the spring period is s’ciopeti (also called carletti), which are 

the sprouts of the plant known in English as bladder campion or maidenstears (Lat. Silene Vulgaris). 

Its flowers, as every child learns, can be crushed smartly on the back of one’s hand to make a loud 

“pop” (from which it takes its onomatopoeic dialect name s’ciopeti, from the Italian verb scoppiare 

meaning to burst or to pop). Their sweet, delicate flavor makes them very enticing either raw, or cooked 

in risottos, soups, or in omelettes and pastries. Also rosoline, or peverel plants (Common Poppy) are 

easily recognizable by their flower. They should be harvested when they are young and tender and can 

be eaten raw in salads or in many other ways, including frying them in a batter made from flour and 

eggs to create delicious pancakes.

The list could go on. But maybe it will be more pleasant to read through the menu in the local restaurants 

and trattorias that use such plants in many traditional or innovative dishes. And while enjoying such 

dishes you can recall that such wild plants have the advantage that they are also cleansing the body and, 

as they say, settle the stomach. Not quite a magic recipe but almost.
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altrimenti poi diventano legnosi e molto amari. Il loro sapore è simile a quello degli asparagi ma più 

amaro per tale ragione spesso sono cotti in abbondante acqua e aceto per essere consumati come 

antipasto o per accompagnare carni e uova, oppure in frittate e risotti. Oltre ad essere utile come 

diuretico, il pungitopo è anche uno dei più potenti vasocostrittori naturali, utile nella terapia delle 

vene varicose.

A proposito di erbe diuretiche, è presente anche qui una delle più comuni piante selvatiche, il 

tarassaco, che prende l’eloquente nome di pissàcan: è un’erba da utilizzare in insalate crude o cotte 

come fosse bieta, della quale si possono gustare anche i fiori, sia come decorazione edibile, sia come 

boccioli da mettere sotto sale o aceto per usarli come fossero capperi.

Un altro must dei prati, in questo periodo, sono gli s’ciopeti (detti anche carletti), ossia i germogli 

della Silene, noti ai bambini di ieri e di oggi per i loro fiori che si possono schiacciare con violenza 

sul dorso della mano facendoli, appunto, scoppiare. Il loro sapore dolce e delicato li rende molto 

golosi sia crudi, sia cotti in risotti, minestre, ripieni di paste fresche e frittate. Anche le rosoline, o 

peverel, sono erbe dal fiore facilmente riconoscibile: il papavero, di cui rappresentano le giovani 

rosette basali, da raccogliere quando sono tenere per consumarle crude in insalata o in tanti altri 

modi, compresa la frittura con farina e uova per fare delle sfiziosissime frittelline.

L’elenco potrebbe continuare ancora a lungo. Ma magari sarà più piacevole scorrerlo nei menu dei 

ristoranti e delle trattorie del territorio che le declinano in tanti piatti tradizionali o innovativi, da 

gustare ricordando che le erbe spontanee hanno sempre il pregio di depurare l’organismo e, come si 

suol dire, di rimettere a posto lo stomaco. Non proprio una ricetta magica ma quasi.

Rust and Peverel, s’ciopet and pissacàn, sparasi selvadeghi and bruscandoi. No, this is not the recipe 

of an ancient magical potion (but could also be, as we will see later) but a partial list of wild plants that 

can be found in the fields and meadows of the Trevisan area in springtime, which since time immemorial 

have been cleverly transformed into particularly tasty and healthy dishes. With their intense or mild 

flavors, which can be sweet, bitter or sour, they can be enjoyed raw or cooked in soups or omelettes: to 

those able to identify these wild plants, the local meadows are an extraordinary kind of open-air market. 

Such plants have been part of the culinary tradition of the Marca Trevigiana for a very long time, 

albeit figuring more or less prominently in different historical periods. For instance, after World War II 

such traditions were almost forgotten, only to be re-evaluated in recent decades, and have now become 

delicious ingredients gracing the spring menus of local restaurants and the object of desire of “foraging 

enthusiasts”; the new name for the former activities of collecting spontaneously-growing food vegetables.

After dutifully reminding the occasional gatherer of wild plants that not all species are suitable for human 

consumption, and that when picking them it is essential to be able to correctly identify them so as not 

to expose oneself to the risk of poisoning of varying severity (just as with wild 

mushrooms, for instance), this is an invitation to discover such plants amongst 
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Ricetta di Loris Selvestrel 
Ristorante All’Edera 
di Campea di Miane Fra le tante erbe spontanee che si possono trovare nei campi e nei prati del territorio del 

Conegliano Valdobbiadene, il Taràssaco (Taraxacum officinale) è sicuramente una delle 

più comuni. Noto anche come dente di leone, soffione (per la caratteristica infiorescenza) 

o cicoria selvatica, si presta a tantissimi usi, sia in cucina che nella medicina popolare, in forma di 

tisana, come rimedio antireumatico e diuretico. Nella ricetta che vi proponiamo, lo chef Loris ne 

utilizza le foglie, dette radicelle o radicèle, per un primo piatto delizioso e saporito. Ma il loro uso 

è davvero vasto, dai ripieni per la faraona sino ai dolci. Alle radicelle di tarassaco, fra l’altro, ma 

anche ad altre erbe spontanee, è dedicata anche una fiera che si tiene ogni terzo weekend di maggio 

nel comune di Mel, nel vicino bellunese (www.radicele.it).

Among the many wild plants that can be found in the fields and meadows of the Conegliano 

Valdobbiadene area, dandelion (Taraxacum officinale) is definitely one of the most common. The 

English name comes from the French dent de lion meaning “lion’s tooth”. It has a large number 

of uses in the kitchen as well as being a herbal remedy, as a herbal tea, and for the treatment of 

rheumatic pain and a diuretic. In the recipe that we propose, our chef Loris uses its leaves, known 

locally as radicèle or radicelle, to create a tasty starter. But they can be used in many recipes, from 

stuffing for guinea fowl and even desserts. There is also a fair devoted to dandelion leaves as well 

as other edible wild plants, which is held every third weekend in May in the town of Mel, near 

Belluno (www.radicele.it).

INGREDIENTI PER 6 PERSONE / INGREDIENTS FOR 6 PEOPLE
Per il ripieno / For the filling: 
500 gr. di radicelle di campo (Tarassaco) 
300 gr. di ricotta di pecora / sheep ricotta
olio extra vergine / extra virgin olive oil
burro / butter
cipolla / onion
sale e pepe / salt and pepper

PREPARAZIONE / PREPARATION
Pulire e lavare dalle impurità le radicelle, quindi sbollentarle in acqua per qualche minuto e poi scolarle. Tagliare fino la cipolla, rosolarla con po’ di olio 
e burro e aggiungere le radicelle tagliate a coltello. Cucinare per qualche minuto e aggiustare il sapore. Lasciar raffreddare il tutto per qualche minuto 
e aggiungere 200 gr. di ricotta e parmigiano. Impastare la farina con 12 tuorli d’uovo, acqua ed un po’ d’olio, quanto basta per rendere l’impasto 
morbido ed elastico. Avvolgere la pasta con la pellicola e farla riposare per 15 minuti. Tirare la pasta abbastanza fine e tagliare dei quadrati di circa 6 
cm. a lato. Mettere al centro il ripieno e formare i tortelli. In una padella anti aderente fare rosolare in poco burro la ricotta precedentemente messa da 
parte finché sarà di colore dorato. In un pentolino stretto ed alto fare sciogliere il burro, aggiungere dell’acqua fredda e far ruotare il pentolino in modo 
tale da far montare il burro. Cucinare i tortelli in acqua bollente salata, disporli sul piatto con la ricotta rosolata, le radicelle al centro e condire con il burro 
montato / Wash and remove any impurities from the dandelion leaves, then scald them in water for a few minutes and drain. Cut up the onion, brown 
it in a little oil and butter and add the chopped dandelion leaves. Cook for a few minutes and adjust the flavor. Allow to cool for a few minutes and add 
200 gr. of the ricotta cheese together with some grated parmesan cheese. Mix the flour together with 12 egg yolks, water and a little oil, just enough 
to make the resulting dough soft and elastic. Wrap the dough in cling film and let it rest for 15 minutes. Roll out the dough fairly thinly and cut into 
squares of about 6 cm wide. Put the filling in the center and form them into ravioli. In a non-stick frying pan fry the remaining ricotta cheese until it is 
golden in color. In a small-based saucepan with high sides, melt the butter, add a little cold water and shake the pan so as to froth up the butter slightly. 
Cook the tortelli in boiling salted water, then serve them up with the browned ricotta, the frothed butter and garnished with some dandelion leaves.

Per l’impasto / For the pasta:
500 gr. di farina rimacinata di grano duro / semolina wheat flour
12 tuorli d’uovo / egg yolks
olio extra vergine / extra virgin olive oil
acqua q.b. / water
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Tortelli con ricotta 
di pecora e radicelle

Tortelli with sheep ricotta and radicelle
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Ricetta di Loris Selvestrel 
Ristorante All’Edera 
di Campea di Miane Fra le tante erbe spontanee che si possono trovare nei campi e nei prati del territorio del 

Conegliano Valdobbiadene, il Taràssaco (Taraxacum officinale) è sicuramente una delle 

più comuni. Noto anche come dente di leone, soffione (per la caratteristica infiorescenza) 

o cicoria selvatica, si presta a tantissimi usi, sia in cucina che nella medicina popolare, in forma di 

tisana, come rimedio antireumatico e diuretico. Nella ricetta che vi proponiamo, lo chef Loris ne 

utilizza le foglie, dette radicelle o radicèle, per un primo piatto delizioso e saporito. Ma il loro uso 

è davvero vasto, dai ripieni per la faraona sino ai dolci. Alle radicelle di tarassaco, fra l’altro, ma 

anche ad altre erbe spontanee, è dedicata anche una fiera che si tiene ogni terzo weekend di maggio 

nel comune di Mel, nel vicino bellunese (www.radicele.it).

Among the many wild plants that can be found in the fields and meadows of the Conegliano 

Valdobbiadene area, dandelion (Taraxacum officinale) is definitely one of the most common. The 

English name comes from the French dent de lion meaning “lion’s tooth”. It has a large number 

of uses in the kitchen as well as being a herbal remedy, as a herbal tea, and for the treatment of 

rheumatic pain and a diuretic. In the recipe that we propose, our chef Loris uses its leaves, known 

locally as radicèle or radicelle, to create a tasty starter. But they can be used in many recipes, from 

stuffing for guinea fowl and even desserts. There is also a fair devoted to dandelion leaves as well 

as other edible wild plants, which is held every third weekend in May in the town of Mel, near 

Belluno (www.radicele.it).

INGREDIENTI PER 6 PERSONE / INGREDIENTS FOR 6 PEOPLE
Per il ripieno / For the filling: 
500 gr. di radicelle di campo (Tarassaco) 
300 gr. di ricotta di pecora / sheep ricotta
olio extra vergine / extra virgin olive oil
burro / butter
cipolla / onion
sale e pepe / salt and pepper

PREPARAZIONE / PREPARATION
Pulire e lavare dalle impurità le radicelle, quindi sbollentarle in acqua per qualche minuto e poi scolarle. Tagliare fino la cipolla, rosolarla con po’ di olio 
e burro e aggiungere le radicelle tagliate a coltello. Cucinare per qualche minuto e aggiustare il sapore. Lasciar raffreddare il tutto per qualche minuto 
e aggiungere 200 gr. di ricotta e parmigiano. Impastare la farina con 12 tuorli d’uovo, acqua ed un po’ d’olio, quanto basta per rendere l’impasto 
morbido ed elastico. Avvolgere la pasta con la pellicola e farla riposare per 15 minuti. Tirare la pasta abbastanza fine e tagliare dei quadrati di circa 6 
cm. a lato. Mettere al centro il ripieno e formare i tortelli. In una padella anti aderente fare rosolare in poco burro la ricotta precedentemente messa da 
parte finché sarà di colore dorato. In un pentolino stretto ed alto fare sciogliere il burro, aggiungere dell’acqua fredda e far ruotare il pentolino in modo 
tale da far montare il burro. Cucinare i tortelli in acqua bollente salata, disporli sul piatto con la ricotta rosolata, le radicelle al centro e condire con il burro 
montato / Wash and remove any impurities from the dandelion leaves, then scald them in water for a few minutes and drain. Cut up the onion, brown 
it in a little oil and butter and add the chopped dandelion leaves. Cook for a few minutes and adjust the flavor. Allow to cool for a few minutes and add 
200 gr. of the ricotta cheese together with some grated parmesan cheese. Mix the flour together with 12 egg yolks, water and a little oil, just enough 
to make the resulting dough soft and elastic. Wrap the dough in cling film and let it rest for 15 minutes. Roll out the dough fairly thinly and cut into 
squares of about 6 cm wide. Put the filling in the center and form them into ravioli. In a non-stick frying pan fry the remaining ricotta cheese until it is 
golden in color. In a small-based saucepan with high sides, melt the butter, add a little cold water and shake the pan so as to froth up the butter slightly. 
Cook the tortelli in boiling salted water, then serve them up with the browned ricotta, the frothed butter and garnished with some dandelion leaves.

Per l’impasto / For the pasta:
500 gr. di farina rimacinata di grano duro / semolina wheat flour
12 tuorli d’uovo / egg yolks
olio extra vergine / extra virgin olive oil
acqua q.b. / water
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Tortelli con ricotta 
di pecora e radicelle

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.marronedicombai.it

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

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

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

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

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

Casatella Trevigiana D.O.P. is a very traditional creamy 
cheese, made in the past by farmers’ wives with the 
small amount of milk they had available. Its name derives 
from the Latin “caseus” and so signifies a small round 
of non-matured cheese. It has a fresh, delicate, milky 
aroma and a gentle flavour (also reminiscent of milk) 
with faintly acidulous hints.                www.casatella.it
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VERDISO IGT
Il Verdiso è un vitigno secolare, autoctono dell’Altamarca 
Trevigiana, di limitata produzione, amato dagli 
appassionati per il suo gusto particolare. Secco, 
vivace, con ricordo di mela acerba e con retrogusto 
leggermente amarognolo.

Verdiso is a centuries-old grape variety, indigenous to 
the Alta Marca Trevigiana, with limited production but 
popular with wine lovers because of its very special taste. 
It is dry and exhilarating, with a hint of tart apples and a 
touch of bitterness on the finish.
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FORMAJO INBRIAGO
Formaggio affinato nelle vinacce di Prosecco o dei 
vini bianchi e rossi di pianura. Si tratta di un’antica 
tecnica di affinamento, diffusa anche nel bellunese. Ha 
un profumo fragrante aromatico, lievemente di vino, 
che accompagna gradevolmente gli aromi tipici del 
formaggio affinato.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.marronedicombai.it

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

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

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

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

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

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

GUSTARE  |  TASTE

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

Verdiso is a centuries-old grape variety, indigenous to 
the Alta Marca Trevigiana, with limited production but 
popular with wine lovers because of its very special taste. 
It is dry and exhilarating, with a hint of tart apples and a 
touch of bitterness on the finish.
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A Glass of Wine, in Villa
Calici in Villa

A day to taste the 
best wines 

of the Prosecco 
Superiore Docg. 
But also themed 

menus in 
local restaurants, 

cultural tours, 
and a conference 
with international 

experts. 
All this is 

"Vino in Villa", 
to be held from 
May 19th to 22th

VIVERE  |  EXPERIENCE

Una giornata per degustare le migliori etichette 
del Prosecco Superiore Docg. 
Ma anche menù a tema nei 
ristoranti del territorio, 
tour culturali e un convegno 
con esperti internazionali. 
Tutto questo è 
“Vino in Villa”, 
dal 19 al 22 
maggio 
prossimo
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Enjoy a glass of Prosecco Superiore, while gazing out of the windows of a magnificent castle 

armoury in a thirteenth century village. Or walk in a garden steeped in history, with views 

across to one of the most spectacular and beautiful landscapes of hills of the Conegliano 

Valdobbiadene festooned with vineyards, and a candidate for the title of UNESCO World 

Heritage Site. These are just two examples of what visitors can experience at Vino in Villa, the 

classic appointment with the producers of the Docg wine displayed at the Vino in Villa event, 

scheduled for Sunday, May 21 at the Castello di San Salvatore in Susegana, this traditional 

event will be open from 10.30 to 17, and offers guests and enthusiasts a journey to discover 

the many nuances of the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg wines, thanks to 

the tasting tables, exhibiting around 300 labels from a diverse range of wine producers from 

the Denomination area, ranging from great sparkling wine estates to small producers, which 

will be presenting wines from last year’s harvest. A day which offers visitors the opportunity to 

taste "hand made" sparkling wines which is also the perfect opportunity to meet the producers 

personally and learn about their philosophy. In addition to the wines of the Denomination area 

itself, from Conegliano to Valdobbiadene, including the celebrated Cartizze area, there will 

also be a chance to sample other local wines: the whites and reds from the Colli di Conegliano 

Docg designation as well as the passito wines Torchiato di Fregona and Refrontolo Passito.

The 2017 edition of Vino in Villa will offer visitors a great many novel initiatives. The first 

concerns the opportunity to try the best Prosecco Superiore with traditional local specialities, 

an initiative developed in conjunction with local restaurants and eateries in the area. For the 

entire month they will be offering their guests a special Conegliano Valdobbiadene Menu. 

There will also be a fruitful collaboration with the Italian Sommelier Association, who will be 

present during both Sunday’s event at the Castello, as well as holding a real masterclass over 

the weekend to raise awareness of all types of Superiore, from classic brut, dry and extra-dry 

right up the Rive. There will also be other events, such as tours of the local area to discover 

the artistic and cultural sites in collaboration with Diocesi di Vittorio Veneto (Saturday 20 and 

Sunday 21) and a conference with leading national and international experts from the world 

of wine and viticulture "The Status of Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG”, 

to be held on Monday 22 at the Scuola Enologica di Conegliano (Conegliano Wine School). At 

the time of going to press, the programme is still being finalised and will be updated soon on 

the official event website at www.vinoinvilla.it, through which, among other things, you can 

also pre-register online for events with discounted admission prices.    

Rive. Saranno inoltre previsti altri eventi collaterali, come i tour nel territorio alla scoperta 

di luoghi artistici e culturali in collaborazione con la Diocesi di Vittorio Veneto (sabato 20 e 

domenica 21) e il convegno con autorevoli esponenti nazionali e internazionali del mondo del 

vino e della viticoltura “Gli Stati Generali del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

Docg” (lunedì 22 presso la Scuola Enologica di Conegliano). Il programma, nel momento in 

cui andiamo in stampa, è ancora in via di definizione e verrà aggiornato prossimamente sul 

sito ufficiale della manifestazione www.vinoinvilla.it, nel quale, fra l’altro, sarà anche possibile 

preregistrarsi online all’evento, con ingresso ridotto.

VINO IN VILLA
Domenica 21 maggio
dalle 10.30 alle 17 
Sunday, May 21 - from 10.30 to 17

Susegana, Castello di San Salvatore

Info: 0438 83028 
vinoinvilla@prosecco.it
www.vinoinvilla.it

58

VIVERE  |  EXPERIENCE

Degustare un calice di Prosecco Superiore affacciati alle finestre della sala d’armi di uno splendido 

castello, in un borgo del XIII secolo. Oppure passeggiando in un giardino che profuma di storia, 

che dà su uno dei più spettacolari e incantevoli paesaggi delle colline ricamate di vigneti del 

Conegliano Valdobbiadene, candidate a Patrimonio Unesco. Sono solo due esempi di quello che si potrà 

vivere a Vino in Villa, il classico appuntamento con i produttori della Docg, in programma domenica 

21 maggio al Castello di San Salvatore di Susegana. Aperto dalle 10.30 alle 17, il tradizionale evento 

offrirà agli ospiti e agli appassionati un viaggio alla scoperta delle molteplici sfumature del Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, grazie alla presenza di banchi d’assaggio con circa 300 etichette 

provenienti da realtà diverse della Denominazione, dalla grande casa spumantistica alla piccola azienda, 

che presenteranno i prodotti dell’ultima annata. Una giornata di degustazione dello spumante “fatto 

a mano” che diventa l’occasione perfetta per conoscere di persona i produttori e la loro filosofia. Oltre 

ai vini della Denominazione, da Conegliano a Valdobbiadene, passando per il celebre Cartizze, ci sarà 

anche la possibilità di assaggiare gli altri vini del territorio: i bianchi e i rossi della denominazione Colli 

di Conegliano Docg e i passiti Torchiato di Fregona e Refrontolo Passito.

Molte le novità dell’edizione 2017 di Vino in Villa. La prima riguarderà la possibilità di abbinare i 

migliori Prosecco Superiore con i piatti tipici del territorio, grazie alla collaborazione con i ristoranti e i 

locali della zona, che per tutto il weekend offriranno il Menù del Conegliano Valdobbiadene ai loro ospiti. 

Ci sarà poi un’ importante collaborazione con l’Associazione Italiana Sommelier, presente sia durante 

l’evento di domenica al Castello, ma protagonista anche di un vero e proprio master durante il weekend 

per far conoscere meglio tutte le tipologie del Superiore, dai classici brut, dry ed extra-dry sino alle 

VIVERE  |  EXPERIENCE
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Vigneti a Refrontolo / Vineyards at Refrontolo

Dal 18 marzo, ritorna il classico appuntamento con la Primavera del Prosecco Superiore. 
Diciassette tappe, sino a giugno, per scoprire il territorio e i suoi vini 

From March 18, it will be time once again for the classic event Primavera 
del Prosecco Superiore (Springtime with Prosecco Superiore). 

A series of seventeen events held until June in discovery 
of the local area and its wines
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It is almost time once again for one of the most famous wine festivals in the Veneto 

region: from 18 March to 11 June the hills of Conegliano Valdobbiadene DOCG will 

be the focus of the event “Primavera del Prosecco Superiore”. For the last 22 years 

this oenological tourist attraction has successfully welcomed and entertained the many 

thousands of people who come to visit the lands that gave birth to the much-celebrated 

Prosecco, now famous and appreciated throughout the world.

It is here, among these rugged hills and small villages, where with great effort and 

passion the vines are grown that give rise to a wine which is full of history, a history 

of people and places that the “Primavera del Prosecco Superiore” narrates every year 

through a series of events. It is easy to discover the paths and byways that connect the 

towns and villages, through forests and countryside festooned with vineyards. Just follow 

the marked trails described in the project “Le nostre vie” (“Our paths”) promoted by 

the organizing committee in collaboration with the local Tourist Office and associations. 

Starting from one of the 17 wine exhibitions that make up the wine festival, visitors can 

immerse themselves in unique landscapes unlike anywhere else in the world, discover 

corners of the local area which are unknown to most people, and follow the old mule 

tracks or paths traveled by soldiers during the First World War.

“Primavera del Prosecco Superiore” is a festival which comprises a series of 17 events 

across the area from Valdobbiadene through the towns and villages right down to 

Conegliano. Each event is marked by an exhibition of wines where, in addition to being 

able to taste the best local wines on offer, visitors can also discover the region’s culinary 

traditions: every event offers local delicacies prepared using traditional methods, to 

enable visitors to rediscover the unique tastes and traditions of the region’s specialities.

But tradition is not experience just at the dining table; hidden behind the walls of 

the ancient houses across the area of Conegliano Valdobbiadene DOCG, visitors can 

find many beautiful sundials, which represent an artistic and cultural heritage of an 

ancient tradition, and which this year will be part of the Photographic Competition 

entitled “Scatta la Primavera del Prosecco Superiore” (“Photograph the Springtime 

of Prosecco Superiore”) and which from 24 to 26 March will be the focus of the 

21st Gnomonic Seminar which will take place right in Valdobbiadene. And finally, 

Don’t forget the national oenological competition, the only one dedicated to the wines 

of Conegliano Valdobbiadene; now in its 4th year, the event will see sparkling wine 

producers competing for the title of Champion Wine of the “Primavera del Prosecco 

Superiore”.

di un’antica tradizione, che quest’anno saranno protagoniste del Concorso Fotografico 

“Scatta la Primavera del Prosecco Superiore” e dal 24 al 26 marzo saranno al 

centro del XXI Seminario di Gnomonica che si svolgerà proprio a Valdobbiadene. 

Da non dimenticare, infine, il concorso enologico nazionale, l’unico dedicato ai vini 

dell’area Conegliano Valdobbiadene; quest’anno si terrà la 4ª edizione che metterà in 

competizione le case spumantistiche decretando, nel corso del Galà finale che si terrà 

nel mese di luglio, i Vini Campioni della Primavera del Prosecco Superiore. 

48ª Mostra Cartizze e Valdobbiadene Docg 
18 marzo - 2 aprile 
Santo Stefano

61ª Mostra del Valdobbiadene Docg
25 marzo - 17 aprile
Col San Martino

38ª Mostra del Valdobbiadene Docg Rive 
di Colbertaldo e Vidor
25 marzo - 9 aprile 
Colbertaldo di Vidor

Mostra dei Vini d’Annata e del Conegliano 
Valdobbiadene Docg
8 - 17 aprile 
Villa di Villa di Cordignano
 
39ª Mostra del Conegliano Valdobbiadene 
Dal 9 aprile al 1° maggio / From April 9th to May 1st

Miane

47ª Mostra del Cartizze e Valdobbiadene Docg
15 aprile - 1° maggio 
San Pietro di Barbozza 

49ª Mostra del Valdobbiadene Docg
15 aprile - 1° maggio 
Guia 

39ª Mostra del Conegliano Valdobbiadene
21 aprile - 1° maggio 
Miane 

43ª Mostra del Torchiato e dei Vini dei Colli 
di Conegliano Docg
21 aprile - 1° maggio 
Fregona 

15ª Mostra del Cartizze e del Valdobbiadene Docg
22 aprile - 1° maggio 
San Giovanni 

48ª Mostra dei Vini 
22 aprile - 7 maggio 
Refrontolo 

È Verdiso – 28ª Edizione
5 - 14 maggio 
Combai 

Vini in Loggia
19 - 28 maggio 
Vittorio Veneto

Conegliano Doc.G Street Wine & Food
20 - 21 maggio 
Conegliano  

48ª Mostra del Vino Superiore dei Colli
20 maggio - 4 giugno 
Corbanese 

3ª Mostra del Prosecco Superiore Rive di Ogliano
26 maggio - 4 giugno 
Ogliano 

46ª Mostra dei Vini di Collina
27 maggio - 11 giugno 
S. Pietro di Feletto 

Sulle note del Prosecco Docg
2 - 11 giugno 
Follina 

Info: www.primaveradelprosecco.it 
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Si rinnova l’appuntamento con il festival enologico più celebre del Veneto: dal 18 marzo all’11 

giugno le colline del Conegliano Valdobbiadene Docg saranno al centro della “Primavera del 

Prosecco Superiore”. Da 22 anni la manifestazione enoturistica si dimostra capace di interessare 

ed accogliere migliaia di visitatori nelle terre che hanno dato i natali al celebre Prosecco, oggi conosciuto 

ed apprezzato in tutto il mondo.

È qui, tra pendii impervi e piccoli borghi, dove vengono coltivate con fatica e passione le viti che 

danno origine ad un vino carico di storia, una storia di persone e luoghi che la “Primavera del Prosecco 

Superiore” narra ogni anno attraverso numerosi eventi. Scoprire i sentieri che uniscono i paesi, 

attraversando boschi e campagne vitate è facile e divertente con gli itinerari tracciati nel progetto “Le 

nostre vie” promosso dal comitato organizzatore in collaborazione con le Pro Loco e le associazioni 

locali. Partendo da una delle 17 mostre del vino che compongono la rassegna enologica, i visitatori 

potranno perdersi in paesaggi unici al mondo, scoprendo angoli di territorio sconosciuti ai più, seguendo 

le vecchie mulattiere o i percorsi tracciati dai soldati durante la Prima Guerra mondiale. 

La “Primavera del Prosecco Superiore” si presenta come un festival diffuso in 17 tappe che dall’area 

di Valdobbiadene raggiungono il coneglianese attraversando paesi e città. Ogni tappa è segnata da una 

mostra del vino dove, oltre a degustare le migliori etichette del territorio, è possibile scoprire anche i 

piatti della tradizione: ogni manifestazione propone ricette locali realizzate come un tempo, riscoprendo 

gusti genuini e prodotti tipici. 

Ma la tipicità non si gusta solo a tavola, visitando l’area del Conegliano Valdobbiadene Docg, nascoste 

sulle mura di vecchi casolari, si possono trovare le bellissime meridiane, patrimonio artistico e culturale 
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La “bottega” del Bellini
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Dopo “Un Cinquecento Inquieto” nel 2014, seguito dal “Carpaccio, Vittore e Benedetto” nel 

2015 e, nel 2016 da “I Vivarini”, l’affascinante ciclo di mostre dedicate alla grande pittura 

veneta tra Quattro e Cinquecento curato da Giandomenico Romanelli per Palazzo Sarcinelli di 

Conegliano, per il 2017 approda alla figura imprescindibile di Giovanni Bellini, scelta tanto più opportuna 

nel quinto centenario della morte del maestro.

Chi sono, quindi, i giovani artisti e collaboratori del grande Giambellino? Come si formarono, quale posto 

avevano nella produzione dell’atelier, della bottega, come si diceva allora? Che cosa trassero e che cosa 

a loro volta tramandarono dalla frequentazione e dalla stessa collaborazione con un artista-intellettuale 

tanto sublime per pensiero e per invenzione, per tecnica e non meno che per precisione formale? La mostra 

prende le mosse proprio da queste domande e trova nella raffinata collezione dell’antica e prestigiosa 

Accademia dei Concordi di Rovigo lo spunto per tracciare una sorta di mappa del milieu belliniano o, 

almeno, di una parte significativa e originale di tale universo d’uomini e di capolavori.

Dai due celebri capolavori di Bellini in mostra – la “Madonna col Bambin Gesù” di esemplare semplicità e 

perfezione e il “Cristo portacroce”, permeato di un soffuso tonalismo magico e dorato, il percorso espositivo 

propone importanti confronti, contaminazioni, suggestioni con opere di altri artisti, da Palma il Vecchio 

a Dosso Dossi fino a Tiziano e Tintoretto, o, addirittura, a maestri tedeschi e fiamminghi (come Mabuse 

e Mostaert) per sottolineare la centralità di Giovanni Bellini rispetto a uno 

scenario non solo veneziano e veneto (come ben aveva capito nei suoi 

passaggi veneziani Albrecht Dürer). In tale trama narrativa ed espositiva 

si vengono a collocare nomi e personalità molto diverse, tutte accumunate 

da una più o meno intensa frequentazione di Giovanni Bellini e del suo 

atelier: Marco Bello, Andrea Previtali, i Santacroce, Luca Antonio Busati, 

Pasqualino Veneto, Jacopo da Valenza, Nicolò Rondinelli e molti altri.

Alcuni di questi maestri hanno segnato anche il territorio coneglianese, tanto 

che, una volta ancora, sarà possibile costruire una sorta di mappa-itinerario 

del loro passaggio tra Conegliano e Asolo, tra Serravalle e la trevigiana: 

completare l’itinerario compiuto dentro le sale espositive con una fitta rete 

di affascinanti “scoperte” di capolavori sparsi sul territorio, per conoscere 

lo straordinario museo diffuso che caratterizza l’area storica del Prosecco 

Superiore e dei suoi dintorni. La mostra è, dunque, un’occasione per 

interrogarsi sull’eredità belliniana, mettendo in luce il raffronto possibile tra 

storie e opere, protagonisti e comprimari su palcoscenici diversi e alternativi 

e tuttavia legati da analogie e contiguità logiche e strutturali. 

“Madonna con il Bambino e Santi” di Giovanni Luter i det to Dosso 
Dossi (Rovigo, Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi)

“Madonna con il Bambino” di Giovanni Bellini 
(Rovigo, Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi) 

The “workshop” of Bellini
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Until June 18, Conegliano 
will host an exhibition 
dedicated to Giovanni 
Bellini and the school 
of artists he created

A Conegliano, sino al 
18 giugno, una mostra 
dedicata a Giovanni Bellini 
ed alla scuola di artisti 
da lui creata
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“Flagellazione di Cr is to” di Jacopo Negret ti det to Palma il Vecchio (Rovigo, Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi)

“Circoncisione” di Marco Bello (Rovigo, 
Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi)
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“Santa Lucia e stor ie della sua vita” di Quir izio da Murano (Rovigo, Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi)

The fascinating series of exhibitions dedicated to the great Venetian paintings between the fifteenth 

and sixteenth centuries curated by Giandomenico Romanelli for Palazzo Sarcinelli Conegliano started 

with “A Restless Sixteenth Century” in 2014, followed by “Carpaccio, Vittore and Benedetto” in 2015 

and, in 2016 by “The Vivarini”. For 2017, the exhibition presents the essential figure of Giovanni Bellini,  

an apt choice in the fifth centenary of the death of the master.

So who were the young artists and collaborators of the great Giambellino? How did they learn their 

skills, what place did they have in the production of the atelier, in the shop, as it was called back then? 

What attracted them and what, in turn, were they able to pass on by virtue of the experience gained from 

the time spent with an artist-intellectual who was so sublime in thought, invention and technique as well 

as formal precision? The theme of this exhibition is based on these questions. It draws upon the esteemed 

collection of the ancient and prestigious Accademia dei Concordi in Rovigo to create a kind of map of the 

milieu of Bellini, or at least a significant and original part of this universe and its men and masterpieces.

Through two famous Bellini masterpieces that will be on display - the “Madonna and Child” of 

exemplary simplicity and perfection, and the “Christ Carrying the Cross”, which is permeated with a 

suffused magical and golden tonality, the exhibition aims to detail important comparisons, influences 

and suggestions. Also on display will be works by other artists, from Palma Vecchio to Dosso Dossi and 

right up to Titian and Tintoretto, as well as the German and Flemish masters (such as Mabuse and 

Mostaert) to emphasize the centrality of Giovanni Bellini in a scenario which was not only Venetian 

and Veneto (as Albrecht Dürer knew well from his Venetian travels). A great many different names and 

personalities are woven into the fabric of this narrative and interpretive context, all united by the more 

or less frequent time they spent with Giovanni Bellini and his atelier: Marco Bello, Andrea Previtali, the 

Santacroce painters, Luca Antonio Busati, Pasqualino Veneto, Jacopo de Valencia, Niccolo Rondinelli 

and many others.

Some of these masters have also left their mark on the Conegliano area, so that, once again, it will 

be possible to build a kind of map-itinerary 

of their influence ranging from Conegliano 

to Asolo, from Serravalle to Treviso, thus 

completing the journey of discover started 

inside the exhibition halls through a dense 

network of fascinating “discoveries” of 

masterpieces scattered throughout the 

local area; an opportunity to explore this 

extraordinary outdoor museum that features 

the historic area of Prosecco Superiore and its 

surroundings. The exhibition is, therefore, an 

opportunity to explore the legacy of Bellini, 

highlighting the possible comparisons between 

works of art and their historical context, the 

actors and supporting actors from many 

different stages, yet linked by logical and 

structural similarities and continuity.
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“Santa Lucia e stor ie della sua vita” di Quir izio da Murano (Rovigo, Pinacoteca dell ’Accademia dei Concordi)
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Le “Rive”, ovvero le pendici più scoscese delle colline che caratterizzano il territorio del Conegliano 

Valdobbiadene, sono anche il nome della tipologia più caratteristica del Prosecco Superiore Docg. Dalle uve 

delle 43 Rive presenti nell’area storica, che prendono il nome dal singolo Comune o dalla frazione in cui si 

trovano, vengono prodotti gli spumanti migliori, quelli che sanno meglio esaltare le diverse peculiarità del suolo. E 

alle Rive è anche dedicata una delle più seguite ed apprezzate kermesse enogastronomiche del territorio, Rive Vive, 

una via di mezzo fra una passeggiata escursionistica ed un’esperienza sensoriale unica.

Giunta alla sua ottava edizione, Rive Vive propone due diversi percorsi, uno di carattere storico ed uno più 

naturalistico, fra le più belle colline del comprensorio di Farra di Soligo, ricco di storia e simbolo di viticoltura eroica. 

Un’opportunità per conoscere le locali aziende vitivinicole ed alcuni siti storico-culturali quali il Santuario di Collagù, 

le Torri di Credazzo (X sec.), la Chiesa di San Lorenzo (X sec.) e la Chiesetta Santuario di San Gallo (XIV sec.). 

In ciascuno dei due percorsi sono previste otto tappe o aree di sosta, dedicate alle aziende vitivinicole locali, 

presso le quali sarà possibile degustare il miglior Conegliano Valdobbiadene Docg Prosecco Superiore abbinato 

a salumi, formaggi e piatti tipici del territorio preparati con la collaborazione di prestigiosi ristoratori della zona. 

Alla partenza, prevista per le ore 8.30, ogni partecipante riceverà un calice da degustazione, un porta calice e una 

mappa del percorso. La durata complessiva della passeggiata si aggira intorno alle due ore e mezza e si consiglia 

un abbigliamento comodo e, possibilmente, a strati, buone scarpe da trekking, k-way, copricapo e crema solare. Al 

termine del percorso sarà inoltre possibile assistere alla sfilata per le vie di Farra di un corteo storico con figuranti, 

gonfaloni, tamburini e sbandieratori a cura della Dama Castellana, con gran spettacolo finale. Le iscrizioni per Rive 

Vive si possono effettuare solo online attraverso il sito www.vivilerive.com e verranno chiuse al raggiungimento del 

numero massimo di partecipanti (circa 800 per percorso). 

The “Rive” is the local name given to the steep slopes of the hills that characterize the area of Conegliano 

Valdobbiadene, and it is also the name of the most distinctive types of Prosecco Superiore Docg. The best sparkling 

wines are made from the grapes of the 43 Rive present in the most historic part of the denomination, and they are 

named after the individual municipality or village in which they are produced; the ones who know best how to bring 

out the different characteristics of the terroir. And one of the most famous and popular food and wine festivals in the 

area is also dedicated to the Rive: Rive Vive; a cross between a walking tour and a unique sensory experience.

Now in its eighth edition, Rive Vive offers two different walking routes which wind their way through the most 

beautiful hills of the district of Farra di Soligo, which is rich in history and a symbol of heroic viticulture. This is 

an opportunity for visitors to learn about local wineries and some historical and cultural sites such as the Collagù 

Sanctuary, the Torri di Credazzo (10th Century), The Church of San Lorenzo (10th Century) and the Church 

Sanctuary of St. Gallo (14th Century).

Along both of the two paths there are eight stops or rest areas provided, dedicated to local wineries, from which 

you can taste the best Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, along with cured meats, cheeses and 

local dishes, prepared with the collaboration of prestigious restaurateurs in the area. At the start, which is planned 

for 8.30 am, each participant will receive a tasting glass, a glass holder and a trail map. The total duration of the 

walk is around two and half hours and we recommend comfortable clothing including, if possible, some warm 

layers, good walking shoes, a raincoat, a hat and sunscreen. At the end of the path participants can also watch the 

historical parade through the streets of Farra with performers, banners, drummers and flag bearers from the Dama 

Castellana living history society, including a grand finale. You can reserve tickets for Rive Vive online through the site 

www.vivilerive.com and reservations will be closed once the maximum number of participants has been reached 

(about 800 for each trail).
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a salumi, formaggi e piatti tipici del territorio preparati con la collaborazione di prestigiosi ristoratori della zona. 

Alla partenza, prevista per le ore 8.30, ogni partecipante riceverà un calice da degustazione, un porta calice e una 

mappa del percorso. La durata complessiva della passeggiata si aggira intorno alle due ore e mezza e si consiglia 

un abbigliamento comodo e, possibilmente, a strati, buone scarpe da trekking, k-way, copricapo e crema solare. Al 

termine del percorso sarà inoltre possibile assistere alla sfilata per le vie di Farra di un corteo storico con figuranti, 

gonfaloni, tamburini e sbandieratori a cura della Dama Castellana, con gran spettacolo finale. Le iscrizioni per Rive 

Vive si possono effettuare solo online attraverso il sito www.vivilerive.com e verranno chiuse al raggiungimento del 

numero massimo di partecipanti (circa 800 per percorso). 

The “Rive” is the local name given to the steep slopes of the hills that characterize the area of Conegliano 

Valdobbiadene, and it is also the name of the most distinctive types of Prosecco Superiore Docg. The best sparkling 

wines are made from the grapes of the 43 Rive present in the most historic part of the denomination, and they are 

named after the individual municipality or village in which they are produced; the ones who know best how to bring 

out the different characteristics of the terroir. And one of the most famous and popular food and wine festivals in the 

area is also dedicated to the Rive: Rive Vive; a cross between a walking tour and a unique sensory experience.

Now in its eighth edition, Rive Vive offers two different walking routes which wind their way through the most 

beautiful hills of the district of Farra di Soligo, which is rich in history and a symbol of heroic viticulture. This is 

an opportunity for visitors to learn about local wineries and some historical and cultural sites such as the Collagù 

Sanctuary, the Torri di Credazzo (10th Century), The Church of San Lorenzo (10th Century) and the Church 

Sanctuary of St. Gallo (14th Century).

Along both of the two paths there are eight stops or rest areas provided, dedicated to local wineries, from which 

you can taste the best Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, along with cured meats, cheeses and 

local dishes, prepared with the collaboration of prestigious restaurateurs in the area. At the start, which is planned 

for 8.30 am, each participant will receive a tasting glass, a glass holder and a trail map. The total duration of the 

walk is around two and half hours and we recommend comfortable clothing including, if possible, some warm 

layers, good walking shoes, a raincoat, a hat and sunscreen. At the end of the path participants can also watch the 

historical parade through the streets of Farra with performers, banners, drummers and flag bearers from the Dama 

Castellana living history society, including a grand finale. You can reserve tickets for Rive Vive online through the site 

www.vivilerive.com and reservations will be closed once the maximum number of participants has been reached 

(about 800 for each trail).
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giunta seconda quindi ad un passo dalla vittoria. Segno evidente della popolarità dell’evento nel 

territorio della denominazione.

Per l’edizione 2017 sono previste 12 tappe di qualificazione del Palio, che toccheranno città come 

Furore (Salerno), Maggiora (Novara), Avio (Trento) e San Pietro in Cariano (Verona). Tre le tappe 

sul territorio della Docg, come le squadre che parteciperanno, la prima il 7 maggio a Refrontolo, la 

seconda il 4 giugno a Valdobbiadene e la terza il 30 luglio a Vittorio Veneto. La finalissima, invece, 

che vedrà partecipare le otto squadra che hanno raggiunto il punteggio più alto nelle qualificazioni, 

è in programma la terza settimana di settembre a San Gusmè Castelnuovo Berardenga (Siena). 

Lo svolgimento della gara è molto semplice: le squadre partecipanti, ognuna composta da 4 

partecipanti che si alternano a due a due, devono far rotolare a mano la botte lungo un percorso 

tra le vie del centro di 1000-1500 metri di lunghezza. Ma l’evento è molto più di una semplice 

gara. Nell’edizione vittoriese, ad esempio, saranno in programma anche altri giochi tradizionali, 

degustazioni e stand gastronomici, insomma una vera e propria festa dedicata al vino, in questo 

caso il Prosecco Superiore, che coinvolge tutta la città e vede partecipare migliaia di persone.

Barrels weighing 80 kg each, equivalent to 500 liters of wine when full, rolled along the streets 

of the historical centers of the city of wine. This is the Palio delle Botti (a traditional race which 

involves rolling wine barrels); an event first conceived by the Associazione Nazionale Città del 

Vino (The National Association Wine Cities) who in 2007 wished to celebrate its first twenty years 

of activity and which last year celebrated its tenth edition. In fact the custom of rolling wine barrels 

in teams predates this, but with the new format for the competition it has become a touring event 

that runs from spring to autumn and involves all the regions in Italy, culminating in the final which 

is held every year in September to elect the Wine City national champion. 2016 was the tenth 

anniversary of the competition, and the final was held in Vittorio Veneto, with the participation of 

three teams from the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore area: besides Vittorio Veneto, 

the towns of Valdobbiadene and Refrontolo also took part. In the end, Refrontolo came second, 

just pipped at the post for first place. A clear sign of the popularity of the event in land of Prosecco 

Superiore.

For the forthcoming 2017 edition, 12 qualifying stages of the Palio are being planned, which 

will see it visit towns such as Furore (Salerno), Maggiora (Novara), Avio (Trento) and San Pietro 

in Cariano (Verona). Three stages will be held in the land of Docg, and three local teams will be 

participating. The first will be held on May 7 in Refrontolo, the second on June 4 in Valdobbiadene 

and the third on July 30 in Vittorio Veneto. The final, however, which will see the eight highest-

scoring teams from the qualifying rounds compete, is scheduled for the third week of September 

in San Gusme Castelnuovo Berardenga (Siena). The rules for the race are very simple: the 

participating teams, each composed of 4 participants who alternate in pairs, must roll by hand a 

barrel along a route through the streets of the town from 1000 to 1500 meters in length. But the 

event is much more than just a race. The event scheduled for Vittorio Veneto, for example, will 

include other traditional games,  wine tastings and food stalls. In short, a veritable feast dedicated 

to wine, in this case Prosecco Superiore, which involves the whole city and sees thousands of 

people participate.
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Botti da 80 chili, pari alla capacità di 500 litri di vino, fatte rotolare lungo le strade dei centri storici 

delle città del vino. È il Palio delle Botti, evento nato da una idea dell’Associazione Nazionale 

Città del Vino che volle così festeggiare nel 2007 i suoi primi venti anni di attività e che l’anno 

scorso ha festeggiato la sua decima edizione. In realtà l’usanza di far rotolare le botti in una competizione 

a squadre è più antica, ma con la nuova formula è diventata una manifestazione itinerante che coinvolge, 

da primavera ad autunno, tutte le regioni italiani e che ogni anno si conclude con una finalissima a 

settembre per eleggere la città del vino campione nazionale. L’edizione 2016, quella del decennale, ha 

visto svolgersi la finale proprio a Vittorio Veneto, con la partecipazione di ben tre squadre del territorio del 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore: oltre a Vittorio, Valdobbiadene e Refrontolo, quest’ultima 

Parte l’edizione 2017 del Palio delle Botti, con tre appuntamenti sul territorio 

The 2017 edition of Palio of the Wine Barrels gets under way, with three events on the local area
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caso il Prosecco Superiore, che coinvolge tutta la città e vede partecipare migliaia di persone.
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of the historical centers of the city of wine. This is the Palio delle Botti (a traditional race which 

involves rolling wine barrels); an event first conceived by the Associazione Nazionale Città del 

Vino (The National Association Wine Cities) who in 2007 wished to celebrate its first twenty years 
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anniversary of the competition, and the final was held in Vittorio Veneto, with the participation of 
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in Cariano (Verona). Three stages will be held in the land of Docg, and three local teams will be 

participating. The first will be held on May 7 in Refrontolo, the second on June 4 in Valdobbiadene 

and the third on July 30 in Vittorio Veneto. The final, however, which will see the eight highest-

scoring teams from the qualifying rounds compete, is scheduled for the third week of September 

in San Gusme Castelnuovo Berardenga (Siena). The rules for the race are very simple: the 

participating teams, each composed of 4 participants who alternate in pairs, must roll by hand a 

barrel along a route through the streets of the town from 1000 to 1500 meters in length. But the 

event is much more than just a race. The event scheduled for Vittorio Veneto, for example, will 

include other traditional games,  wine tastings and food stalls. In short, a veritable feast dedicated 

to wine, in this case Prosecco Superiore, which involves the whole city and sees thousands of 
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a squadre è più antica, ma con la nuova formula è diventata una manifestazione itinerante che coinvolge, 
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Una cornice suggestiva, come quella del piccolo borgo lacustre di Revìne Lago, a due passi dal confine settentrionale 

della denominazione del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg. E l’idea di far dialogare artisti e 

territorio. È nato così, 12 anni fa, il Lago Film Fest, rassegna dedicata ai cortometraggi indipendenti, che in poco 

più di un decennio ha saputo ritagliarsi uno spazio importante, tanto da diventare una piccola capitale europea dei corti 

d’autore. Dal 21al 29 luglio sarà in programma la XIII edizione di questo piccolo grande festival, che ogni anno vede in gara 

120 cortometraggi, provenienti da ogni parte del mondo, che raggiungono i 200 con quelli fuori concorso. E un pubblico di 

appassionati che non solo lo segue fedelmente ma è parte attiva dell’evento.

Come spiega la direttrice del festival, Viviana Carlet, “il Lago Film Fest è nato innanzitutto per dare una risposta all’esigenza 

di far dialogare le realtà artistiche con il luogo e le persone, in una sorta di public art. Ed il mezzo cinematografico, specie 

quello dei corti, ci è parso subito il mezzo ideale, più diretto e immediato, di far interagire artisti e pubblico con una proposta 

modulare. Che comprende anche musica, performing art, danza e progetti dedicati ai bambini”. Lago Film Fest però non si 

ferma, ma lavora durante tutto l’anno a una serie di attività e collaborazioni come il progetto “Fotogrammi Veneti: i giovani 

si raccontano”, finanziato dalla Regione Veneto e gestito in collaborazione con l’Università Cà Foscari, che mira a indagare 

il rapporto tra giovani, creatività e occupazione nel settore dell'audiovisivo e dello storytelling, oppure sostenendo giovani 

filmaker e registi emergenti. 

L’edizione XIII del LFF vedrà allestiti 5 megaschermi, sulla riva del lago, nelle vie e nei cortili del borgo e anche al vicino 

Parco del Livelet. Prevede al mattino gli incontri con gli autori, al pomeriggio i workshop e la sera le proiezioni. Avrà una 

speciale sezione chiamata Border, dedicata ai racconti di situazioni di confine, sia reali che interiori, e dedicherà un focus 

alle opere di un singolo paese. Al termine la giuria popolare e quella internazionale premieranno i migliori corti del festival.

Picturesque surroundings, like that of the small lakeside village of Revine Lake, a stone’s throw from the northern 

boundary of the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg appellation, combined with the idea of creating a 

forum to enable artists to express their connection with the area. This was the basis for the inception, 12 years ago, of Lago 

Film Fest, an event devoted to the screening of independent short films. In just over a decade the festival has been able to 

attain notable fame, so much so that it has developed a reputation as a European capital of short art-house films. The 13th 

edition of this great little festival is scheduled to be held from July 21 to 29, and every year it premieres 120 short films 

from all over the world, with the total reaching 200 films when the films not included in the competition are added in. It 

boasts an army of enthusiast members of the public who are not only close followers but who are an active part of the event.

As explained by the director of the festival, Viviana Carlet, “Lago Film Fest was initially set up to provide a forum which 

would give artists a means to express their passion for the land, a kind of public art. And we immediately felt that the 

medium of film, especially that of short films, was the most suitable, direct and immediate art form to enable artists and 

audiences to interact in a modular way. The event also includes music, performing arts, dance and projects dedicated to 

children.” However, Lago Film Fest does not stop at the end of the festival, but the work continues throughout the year 

to organise a range of activities and collaborations such as the project “Venetian Frames: young people tell their stories”, 

funded by the Veneto Region and managed in collaboration with Ca’ Foscari University. The aim is to investigate the 

relationship between youth, creativity and employment in the audiovisual and storytelling sector, as well as to provide 

support for young and emerging filmmakers.

The thirteenth edition of the LFF will include five big screens set up on the banks of the lake, in the streets and courtyards 

of the village and also in the nearby Livelet Park. The programme will include morning meetings with the filmmakers, 

afternoon workshops and evening screenings. There will be a special section called Borders, dedicated to stories about both 

real and interior boundaries, and will have themes focussing on the works of a single country. At the end of the event the jury 

made up of members of the public and international visitors will announce the awards for the best short films of the festival.
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ferma, ma lavora durante tutto l’anno a una serie di attività e collaborazioni come il progetto “Fotogrammi Veneti: i giovani 

si raccontano”, finanziato dalla Regione Veneto e gestito in collaborazione con l’Università Cà Foscari, che mira a indagare 

il rapporto tra giovani, creatività e occupazione nel settore dell'audiovisivo e dello storytelling, oppure sostenendo giovani 

filmaker e registi emergenti. 

L’edizione XIII del LFF vedrà allestiti 5 megaschermi, sulla riva del lago, nelle vie e nei cortili del borgo e anche al vicino 

Parco del Livelet. Prevede al mattino gli incontri con gli autori, al pomeriggio i workshop e la sera le proiezioni. Avrà una 

speciale sezione chiamata Border, dedicata ai racconti di situazioni di confine, sia reali che interiori, e dedicherà un focus 

alle opere di un singolo paese. Al termine la giuria popolare e quella internazionale premieranno i migliori corti del festival.

Picturesque surroundings, like that of the small lakeside village of Revine Lake, a stone’s throw from the northern 

boundary of the Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg appellation, combined with the idea of creating a 

forum to enable artists to express their connection with the area. This was the basis for the inception, 12 years ago, of Lago 

Film Fest, an event devoted to the screening of independent short films. In just over a decade the festival has been able to 

attain notable fame, so much so that it has developed a reputation as a European capital of short art-house films. The 13th 

edition of this great little festival is scheduled to be held from July 21 to 29, and every year it premieres 120 short films 

from all over the world, with the total reaching 200 films when the films not included in the competition are added in. It 

boasts an army of enthusiast members of the public who are not only close followers but who are an active part of the event.

As explained by the director of the festival, Viviana Carlet, “Lago Film Fest was initially set up to provide a forum which 

would give artists a means to express their passion for the land, a kind of public art. And we immediately felt that the 

medium of film, especially that of short films, was the most suitable, direct and immediate art form to enable artists and 

audiences to interact in a modular way. The event also includes music, performing arts, dance and projects dedicated to 

children.” However, Lago Film Fest does not stop at the end of the festival, but the work continues throughout the year 

to organise a range of activities and collaborations such as the project “Venetian Frames: young people tell their stories”, 

funded by the Veneto Region and managed in collaboration with Ca’ Foscari University. The aim is to investigate the 

relationship between youth, creativity and employment in the audiovisual and storytelling sector, as well as to provide 

support for young and emerging filmmakers.

The thirteenth edition of the LFF will include five big screens set up on the banks of the lake, in the streets and courtyards 

of the village and also in the nearby Livelet Park. The programme will include morning meetings with the filmmakers, 

afternoon workshops and evening screenings. There will be a special section called Borders, dedicated to stories about both 

real and interior boundaries, and will have themes focussing on the works of a single country. At the end of the event the jury 

made up of members of the public and international visitors will announce the awards for the best short films of the festival.
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FESTA DEI SANTI FILIPPO E GIACOMO
Dal 15 aprile al 1° maggio 
VALMARENO - Info: Pro Loco Valmareno

79° GIRO DEL BELVEDERE
Lunedì 17 aprile - Gara ciclistica internazionale riservata agli under 23 / International bicycle race for under-23s.
VILLA DI CORDIGNANO - Info: A.S.D. Pro Belvedere, 338 9920989 - info@probelvedere.it - wwwgirodelbelvedere.it

39ª MOSTRA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Dal 21 aprile al 1° maggio
MIANE - Info: Pro Loco Miane, 342 7101141 - segreteria@prolocomiane.it - www.prolocomiane.it

SAGRA DEI SS FILIPPO E GIACOMO
Dal 21 aprile al 7 maggio - Festa paesana / Local feast day.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO -  Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

15ª MOSTRA DEL CARTIZZE E DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 22 aprile al 1° maggio  
SAN GIOVANNI DI VALDOBBIADENE - Info: 349 3086898 - proloco-sangiovanni@libero.it - www.valdobbiadene.com 

FESTA DI SAN GIORGIO
Dal 22 aprile al 1° maggio 
REVINE LAGO - Info: Pro Loco Revine Lago

43ª MOSTRA DEL TORCHIATO E DEI VINI DEI COLLI DI CONEGLIANO DOCG
Dal 22 aprile al 1° maggio 
FREGONA - Info: Pro Loco Fregona - info@prolocofregona.it - www.prolocofregona.it

48ª MOSTRA DEI VINI
Dal 22 aprile al 7 maggio 
REFRONTOLO - Info: Pro Loco Refrontolo - proloco.refrontolo@gmail.com

FESTA DELL’ASPARAGO E DELLA FRAGOLA
Dal 22 aprile al 7 maggio 
FARRA DI SOLIGO - Info: Pro Loco Farra di Soligo - www.prolocofarra.it

10° TROFEO CITTÀ SAN VENDEMIANO - 57° GRAN PREMIO INDUSTRIA E COMMERCIO
Domenica 23 aprile - Gara ciclistica internazionale under 23 / International bicycle race for under-23s.
SAN VENDEMIANO - Info: Velo Club San Vendemiano, 0438 777168 - zanchettarenzo@alice.it - www.veloclubsanvendemiano.it

QUATRO PASS
Domenica 23 aprile - Corsa podistica / Running race.
S. PIETRO DI BARBOZZA - Info: Valdogroup, 340 3884529 - valdogroup@gmail.com

11ª CROSS COUNTRY “TRA LE TORRI”
Domenica 23 aprile - Manifestazione agonistica di mountain bike / Mountain bike race.
FARRA DI SOLIGO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

IL BOSCO INCANTATO “SULLE VIE DELL’ACQUA”
Martedì 25 aprile - Musica, teatro, poesia ed arti varie / Music, theatre, poetry and various forms of art.
CISON DI VALMARINO - Info: www.laviadeimulini.it

27ª MIANE IN FIORE
Martedì 25 aprile - Mostra Mercato di fiori e piante, arte decorativa e attrezzi da giardino, dalle 8 alle 19 / Exhibition and Market of flowers and plants, decorative art and garden equipment, from 8 am to 7 pm.
MIANE, VIA DE GASPERI, PIAZZA 2 GIUGNO E PIAZZA RISORGIMENTO - Info: 340 9673432 - mianeinfiore@gmail.com

14ª MARCIA DEL TORCHIATO
Martedì 25 aprile - Marcia non competitiva di 6-13-19 km tra le splendide colline del Torchiato / Non-competitive walks of 6-13-19 km through the splendid hills of Torchiato.
FREGONA - Info: Pro Loco Fregona - info@prolocofregona.it - www.prolocofregona.it  

35ª MARCIA DEL REFRONTOLO PASSITO - 29ª CAMINADA A COPPIE “LUI & LEI”
Domenica 30 aprile - Marcia di 7-12-19 km / Walks of 7-12-19 km.
REFRONTOLO - Info: G.M. Refrontolo, 340 3313077 - marciatorirefrontolo@gmail.com

MAGGIO / MAY

GIORNATA MEDIEVALE AL CASTELLO DI CONEGLIANO
Lunedì 1° maggio - Rievocazione storica / Historical re-enactment.
CASTELLO DI CONEGLIANO - Info: 348 0375061 - www.scholatamburistorici.it

VITTORIO VENETO FILM FESTIVAL
Da 2 al 6 maggio - Festival internazionale di cinema per ragazzi / International festival of cinema for kids.
VITTORIO VENETO, TEATRO DA PONTE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

È VERDISO: MOSTRA DEL VINO E DELLE GRAPPE DI VERDISO
Dal 5 al 14 maggio
COMBAI DI MIANE - Info: Pro Loco Combai, 347 9544623 - proloco@combai.it

ASPETTANDO L’ADUNATA DEL PIAVE
11, 12 e 13 maggio
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI E DINTORNI - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

FIERA PRIMAVERILE DEGLI UCCELLI 
Domenica 14 maggio
VITORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

3ª MADRUK TRAIL - 7RUN
Domenica 14 maggio - Competizione di trail running con percorso di 23 km e 1500 m di dislivello sulle affascinanti colline di Vittorio Veneto, che comprende anche la 7RUN, corsa non competitiva della lunghezza di 7 km con 270 m 
di dislivello / Competitive trail run of 23 km and 1500 m of height gain through the fascinating hills of Vittorio Veneto, which also includes the 7RUN, and non-competitive fun run which is 7 km long and with 270 m of ascent.
VITTORIO VENETO - Info: www.madruktrail.it

MAGGIO / MAY 2017
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23ª MARCIA DEI CASTELLI
Domenica 12 marzo - Manifestazione non competitiva ludico-motoria / Non-competitive games event.
SUSEGANA, CANTINE COLLALTO - Info: G.P. La Piave Susegana, 347 3062803 - lapiavesusegana@libero.it

ENOTECA IN PIAZZA - ANTICA FIERA DI SAN GREGORIO
12, 13 e 14 marzo
VALDOBBIADENE - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

ULTRACENTENARIA SAGRA DI SAN GIUSEPPE
18-19 e 25-26 marzo
VIDOR - Info: Pro Loco Vidorese

48ª MOSTRA CARTIZZE E VALDOBBIADENE DOCG
Dal 18 marzo al 2 aprile 
SANTO STEFANO DI VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Santo Stefano 0423 976975 - 335 5472433 - info@terredisantostefano.it - www.terredisantostefano.it

4ª MARATONINA DELLA VITTORIA E MARCIA DELLA VITTORIA
Domenica 19 marzo - Mezza maratona nazionale e in concomitanza Marcia non competitiva di 5 e 10 km / National half marathon held concurrently with non-competitive walks of 5 and 10 km.
National half marathon
VITTORIO VENETO - Info: 320 6042344 - info@maratoninadellavittoria.it - www.maratoninadellavittoria.it

TARZEGGIANDO
Domenica 19 marzo, domenica 2 e domenica 23 aprile
Tre domeniche a piedi tra le colline di Tarzo e dintorni con degustazioni di prodotti tipici / Three Sundays on foot in the hills of Tarzo and the surrounding area with tastings of traditional foods.
TARZO - Info: Pro Loco Tarzo, 339 4491470 prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

XXI SEMINARIO NAZIONALE DI GNOMONICA
24, 25 e 26 marzo
Il seminario ritorna in Veneto dopo 25 anni, occasione pertanto imperdibile per i numerosi appassionati di meridiane, “attestati” dal gran numero di quadranti solari presenti nel territorio del Conegliano Valdobbiadene. Simbolo del seminario sarà il 
campanile di Valdobbiadene, con la sua storica e di pregio gnomonica meridiana. / The seminar returns to the Veneto after 25 years; an unmissable event for the many sundial enthusiasts, “confirmed” by the great many sundials to 
be found throughout the Conegliano Valdobbiadene area. The symbol of the seminar will be the Valdobbiadene bell tower, with its historic, highly regarded gnomon sundial.
VALDOBBIADENE, AUDITORIUM PIVA - Info: Gianantonio Geronazzo - 348 3324497, Mauro Tonello - 337 504003; meridiane.valdobbiadene@gmail.com

RIVER GOSPEL MASS CHOIR
Sabato 25 marzo – ore 20.45 - Concerto gospel di beneficenza / Charity Gospel concert.
CONEGLIANO, TEATRO ACCADEMIA - Info: info@rivergospelmasschoir.com

ASSAPORANDO CISON
25-26 marzo e 1-2 aprile - Manifestazione enogastronomica dedicata ai prodotti tipici trevigiani e non solo / A food and wine exhibition dedicated to local Treviso foods… and more.
CISON DI VALMARINO - Info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

RIVE DI COLBERTALDO E VIDOR MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 25 marzo al 9 aprile 
COLBERTALDO - Info: Pro Loco Colbertaldo

MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 25 marzo al 17 aprile 
COL S. MARTINO - Info: Pro Loco Col San Martino

APRILE / APRIL

69° TROFEO PIVA
Domenica 2 aprile - Gara ciclistica internazionale under 23 / International bicycle race for under-23s.
COL SAN MARTINO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

TRAIL DEL PATRIARCA
Domenica 2 aprile - Corsa podistica competitiva su percorso collinare di km 25 e dislivello 1400 m, non competitiva di 10 e 15 km e minitrail / Competitive run over hilly terrain 25 km long and with 1400 m of ascent, non-
competitive fun runs of 10 and 15 km and a minitrail.
VILLA DI CORDIGNANO - Info: 348 7088514 - traildelpatriarca@scuoladimaratona.it

LA CITTÀ E IL FIORE 
Domenica 9 aprile - Mostra, mercato di piante, fiori e biologico / Exhibition, market of plants, flower and organic food.
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

PROSECCHISSIMA
Domenica 9 aprile - Gara internazionale di mountain bike fra i vigneti del Conegliano Valdobbiadene Docg / International Mountain Bike race through the vineyards of the Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G. zone.
MIANE - Info: Miane Bike Team, 0438 893222 – info@mianebuketeam.it – www.prosecchissima.it

49ª MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 15 aprile al 1° maggio
GUIA DI VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Guia, 348 1439717 - 340 5204527 - prolocoguia@gmail.com - www.prolocoguia.it

47ª MOSTRA DEL CARTIZZE E VALDOBBIADENE DOCG
Dal 15 aprile al 1° maggio
S. PIETRO DI BARBOZZA - Info: Pro Loco San Pietro di Barbozza, 349 4148161 - www.sanpietrodibarbozza.it
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FESTA DEI SANTI FILIPPO E GIACOMO
Dal 15 aprile al 1° maggio 
VALMARENO - Info: Pro Loco Valmareno

79° GIRO DEL BELVEDERE
Lunedì 17 aprile - Gara ciclistica internazionale riservata agli under 23 / International bicycle race for under-23s.
VILLA DI CORDIGNANO - Info: A.S.D. Pro Belvedere, 338 9920989 - info@probelvedere.it - wwwgirodelbelvedere.it

39ª MOSTRA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Dal 21 aprile al 1° maggio
MIANE - Info: Pro Loco Miane, 342 7101141 - segreteria@prolocomiane.it - www.prolocomiane.it

SAGRA DEI SS FILIPPO E GIACOMO
Dal 21 aprile al 7 maggio - Festa paesana / Local feast day.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO -  Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

15ª MOSTRA DEL CARTIZZE E DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 22 aprile al 1° maggio  
SAN GIOVANNI DI VALDOBBIADENE - Info: 349 3086898 - proloco-sangiovanni@libero.it - www.valdobbiadene.com 

FESTA DI SAN GIORGIO
Dal 22 aprile al 1° maggio 
REVINE LAGO - Info: Pro Loco Revine Lago

43ª MOSTRA DEL TORCHIATO E DEI VINI DEI COLLI DI CONEGLIANO DOCG
Dal 22 aprile al 1° maggio 
FREGONA - Info: Pro Loco Fregona - info@prolocofregona.it - www.prolocofregona.it

48ª MOSTRA DEI VINI
Dal 22 aprile al 7 maggio 
REFRONTOLO - Info: Pro Loco Refrontolo - proloco.refrontolo@gmail.com

FESTA DELL’ASPARAGO E DELLA FRAGOLA
Dal 22 aprile al 7 maggio 
FARRA DI SOLIGO - Info: Pro Loco Farra di Soligo - www.prolocofarra.it

10° TROFEO CITTÀ SAN VENDEMIANO - 57° GRAN PREMIO INDUSTRIA E COMMERCIO
Domenica 23 aprile - Gara ciclistica internazionale under 23 / International bicycle race for under-23s.
SAN VENDEMIANO - Info: Velo Club San Vendemiano, 0438 777168 - zanchettarenzo@alice.it - www.veloclubsanvendemiano.it

QUATRO PASS
Domenica 23 aprile - Corsa podistica / Running race.
S. PIETRO DI BARBOZZA - Info: Valdogroup, 340 3884529 - valdogroup@gmail.com

11ª CROSS COUNTRY “TRA LE TORRI”
Domenica 23 aprile - Manifestazione agonistica di mountain bike / Mountain bike race.
FARRA DI SOLIGO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

IL BOSCO INCANTATO “SULLE VIE DELL’ACQUA”
Martedì 25 aprile - Musica, teatro, poesia ed arti varie / Music, theatre, poetry and various forms of art.
CISON DI VALMARINO - Info: www.laviadeimulini.it

27ª MIANE IN FIORE
Martedì 25 aprile - Mostra Mercato di fiori e piante, arte decorativa e attrezzi da giardino, dalle 8 alle 19 / Exhibition and Market of flowers and plants, decorative art and garden equipment, from 8 am to 7 pm.
MIANE, VIA DE GASPERI, PIAZZA 2 GIUGNO E PIAZZA RISORGIMENTO - Info: 340 9673432 - mianeinfiore@gmail.com

14ª MARCIA DEL TORCHIATO
Martedì 25 aprile - Marcia non competitiva di 6-13-19 km tra le splendide colline del Torchiato / Non-competitive walks of 6-13-19 km through the splendid hills of Torchiato.
FREGONA - Info: Pro Loco Fregona - info@prolocofregona.it - www.prolocofregona.it  

35ª MARCIA DEL REFRONTOLO PASSITO - 29ª CAMINADA A COPPIE “LUI & LEI”
Domenica 30 aprile - Marcia di 7-12-19 km / Walks of 7-12-19 km.
REFRONTOLO - Info: G.M. Refrontolo, 340 3313077 - marciatorirefrontolo@gmail.com

MAGGIO / MAY

GIORNATA MEDIEVALE AL CASTELLO DI CONEGLIANO
Lunedì 1° maggio - Rievocazione storica / Historical re-enactment.
CASTELLO DI CONEGLIANO - Info: 348 0375061 - www.scholatamburistorici.it

VITTORIO VENETO FILM FESTIVAL
Da 2 al 6 maggio - Festival internazionale di cinema per ragazzi / International festival of cinema for kids.
VITTORIO VENETO, TEATRO DA PONTE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

È VERDISO: MOSTRA DEL VINO E DELLE GRAPPE DI VERDISO
Dal 5 al 14 maggio
COMBAI DI MIANE - Info: Pro Loco Combai, 347 9544623 - proloco@combai.it

ASPETTANDO L’ADUNATA DEL PIAVE
11, 12 e 13 maggio
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI E DINTORNI - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

FIERA PRIMAVERILE DEGLI UCCELLI 
Domenica 14 maggio
VITORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

3ª MADRUK TRAIL - 7RUN
Domenica 14 maggio - Competizione di trail running con percorso di 23 km e 1500 m di dislivello sulle affascinanti colline di Vittorio Veneto, che comprende anche la 7RUN, corsa non competitiva della lunghezza di 7 km con 270 m 
di dislivello / Competitive trail run of 23 km and 1500 m of height gain through the fascinating hills of Vittorio Veneto, which also includes the 7RUN, and non-competitive fun run which is 7 km long and with 270 m of ascent.
VITTORIO VENETO - Info: www.madruktrail.it
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23ª MARCIA DEI CASTELLI
Domenica 12 marzo - Manifestazione non competitiva ludico-motoria / Non-competitive games event.
SUSEGANA, CANTINE COLLALTO - Info: G.P. La Piave Susegana, 347 3062803 - lapiavesusegana@libero.it

ENOTECA IN PIAZZA - ANTICA FIERA DI SAN GREGORIO
12, 13 e 14 marzo
VALDOBBIADENE - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

ULTRACENTENARIA SAGRA DI SAN GIUSEPPE
18-19 e 25-26 marzo
VIDOR - Info: Pro Loco Vidorese

48ª MOSTRA CARTIZZE E VALDOBBIADENE DOCG
Dal 18 marzo al 2 aprile 
SANTO STEFANO DI VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Santo Stefano 0423 976975 - 335 5472433 - info@terredisantostefano.it - www.terredisantostefano.it

4ª MARATONINA DELLA VITTORIA E MARCIA DELLA VITTORIA
Domenica 19 marzo - Mezza maratona nazionale e in concomitanza Marcia non competitiva di 5 e 10 km / National half marathon held concurrently with non-competitive walks of 5 and 10 km.
National half marathon
VITTORIO VENETO - Info: 320 6042344 - info@maratoninadellavittoria.it - www.maratoninadellavittoria.it

TARZEGGIANDO
Domenica 19 marzo, domenica 2 e domenica 23 aprile
Tre domeniche a piedi tra le colline di Tarzo e dintorni con degustazioni di prodotti tipici / Three Sundays on foot in the hills of Tarzo and the surrounding area with tastings of traditional foods.
TARZO - Info: Pro Loco Tarzo, 339 4491470 prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

XXI SEMINARIO NAZIONALE DI GNOMONICA
24, 25 e 26 marzo
Il seminario ritorna in Veneto dopo 25 anni, occasione pertanto imperdibile per i numerosi appassionati di meridiane, “attestati” dal gran numero di quadranti solari presenti nel territorio del Conegliano Valdobbiadene. Simbolo del seminario sarà il 
campanile di Valdobbiadene, con la sua storica e di pregio gnomonica meridiana. / The seminar returns to the Veneto after 25 years; an unmissable event for the many sundial enthusiasts, “confirmed” by the great many sundials to 
be found throughout the Conegliano Valdobbiadene area. The symbol of the seminar will be the Valdobbiadene bell tower, with its historic, highly regarded gnomon sundial.
VALDOBBIADENE, AUDITORIUM PIVA - Info: Gianantonio Geronazzo - 348 3324497, Mauro Tonello - 337 504003; meridiane.valdobbiadene@gmail.com

RIVER GOSPEL MASS CHOIR
Sabato 25 marzo – ore 20.45 - Concerto gospel di beneficenza / Charity Gospel concert.
CONEGLIANO, TEATRO ACCADEMIA - Info: info@rivergospelmasschoir.com

ASSAPORANDO CISON
25-26 marzo e 1-2 aprile - Manifestazione enogastronomica dedicata ai prodotti tipici trevigiani e non solo / A food and wine exhibition dedicated to local Treviso foods… and more.
CISON DI VALMARINO - Info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

RIVE DI COLBERTALDO E VIDOR MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 25 marzo al 9 aprile 
COLBERTALDO - Info: Pro Loco Colbertaldo

MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 25 marzo al 17 aprile 
COL S. MARTINO - Info: Pro Loco Col San Martino

APRILE / APRIL

69° TROFEO PIVA
Domenica 2 aprile - Gara ciclistica internazionale under 23 / International bicycle race for under-23s.
COL SAN MARTINO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

TRAIL DEL PATRIARCA
Domenica 2 aprile - Corsa podistica competitiva su percorso collinare di km 25 e dislivello 1400 m, non competitiva di 10 e 15 km e minitrail / Competitive run over hilly terrain 25 km long and with 1400 m of ascent, non-
competitive fun runs of 10 and 15 km and a minitrail.
VILLA DI CORDIGNANO - Info: 348 7088514 - traildelpatriarca@scuoladimaratona.it

LA CITTÀ E IL FIORE 
Domenica 9 aprile - Mostra, mercato di piante, fiori e biologico / Exhibition, market of plants, flower and organic food.
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

PROSECCHISSIMA
Domenica 9 aprile - Gara internazionale di mountain bike fra i vigneti del Conegliano Valdobbiadene Docg / International Mountain Bike race through the vineyards of the Conegliano Valdobbiadene D.O.C.G. zone.
MIANE - Info: Miane Bike Team, 0438 893222 – info@mianebuketeam.it – www.prosecchissima.it

49ª MOSTRA DEL VALDOBBIADENE DOCG
Dal 15 aprile al 1° maggio
GUIA DI VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Guia, 348 1439717 - 340 5204527 - prolocoguia@gmail.com - www.prolocoguia.it

47ª MOSTRA DEL CARTIZZE E VALDOBBIADENE DOCG
Dal 15 aprile al 1° maggio
S. PIETRO DI BARBOZZA - Info: Pro Loco San Pietro di Barbozza, 349 4148161 - www.sanpietrodibarbozza.it

VIVERE  |  EXPERIENCE

MARZO / MARCH 2017

APRILE / APRIL 2017

Si consiglia sempre di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli eventi / We recommend contacting the event organisers to check 
dates and times  



SAGRA DEI SS PIETRO E PAOLO
Da venerdì 23 giugno a domenica 2 luglio - Festa paesana / Local feast day.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO - Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

CAMPIONATO ITALIANO ELIMINATOR
Sabato 24 giugno - Gara di mountain bike / Mountain bike race.
CASTELBRANDO - Info: Asd Four Es

18ª CORSA DEL PROSECCO
Domenica 25 giugno - ore 9.00  - Corsa podistica non competitiva tra le colline del Prosecco Superiore Docg  / Fun run through the Prosecco Superiore D.O.C.G. hills.
FARRA DI SOLIGO, PIAZZA ROVERE DI COL SAN MARTINO - Info: corsadelprosecco@libero.it - www.corsadelprosecco.it

CANEVANDO
Domenica 25 giugno - Percorsi enogastronomici con degustazioni in cantina / Food and wine tours with tastings in the wineries.
SAN PIETRO DI BARBOZZA - Info: 0423 976975 - www.sanpietrodibarbozza.it

FESTIVAL DI SERRAVALLE “CULTURA ESTATE”
Fine giugno e primi di luglio - Manifestazione culturale / Cultural event.
VITTORIO VENETO, CASTRUM DI SERRAVALLE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

 LUGLIO / JULY

“DALLA PRO LOCO ALLA BRACE”
Sabato 1° luglio - ore 18.00-24.00 - Gara di grigliata per associazioni con prodotti tipici locali / A cook-off on the grill for local associations and with local products.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO - Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

CONCERTO FRA TORRI E STELLE
Sabato 1° luglio - ore 20.45 - Concerto corale / Choir concert.
FARRA DI SOLIGO, LOCALITÀ CREDAZZO (IN CASO DI PIOGGIA AUDITORIUM SANTO STEFANO) - Info: 349 6363516 - info@corosanlorenzo.eu - www.corosanlorenzo.eu

FESTEGGIAMENTI DELLA MADONNA DELLE GRAZIE
1-2-7-8-9 luglio 
COLBERTALDO DI VIDOR - Info: Pro Loco Colbertaldo

LA BESTIA
Domenica 2 luglio - Manifestazione ludico motoria ricreativa a carattere non competitivo, inserita per la prima volta all’interno del Campionato Italiano Mud Run / Recreational games event which is non-competitive, to be held for 
the first time during the Italian Mud Run Championships.
MIANE - Info: www.trevisomarathon.com

PALIO DELLE CONTRADE
Venerdì 7 e sabato 8 luglio
VALDOBBIADENE, STADIO COMUNALE PADRE KOLBE - Info: Associazione Palio delle Contrade - piscine.valdo@montenuoto.it

14° FREGONA TRAIL FEST
Domenica 9 luglio - Trail running fra il Cansiglio e Fregona con tre diversi percorsi: Pizzoc Trail (22 km), Troi dei Cimbri (45 km) e Antico Troi degli Sciamani (84 km) / Trail run between Cansiglio and Fregona with three different routes: 
Pizzoc Trail (22 km), Troi dei Cimbri (45 km) and Antico Troi degli Sciamani (84 km).
FREGONA - Info: www.fregonatrailfest.it

SAGRA DI SANTA MARGHERITA
Giovedì 13 luglio
SANTA MARGHERITA, VILLANOVA - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

13° GRAN PREMIO PRO LOCO DI COL SAN MARTINO
Domenica 16 luglio - Gara ciclistica agonistica tra i comuni di Farra, Valdobbiadene e Vidor / Cycle race between the towns of Farra, Valdobbiadene and Vidor.
COL SAN MARTINO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

XIII LAGO FILM FEST
Dal 21 al 29 luglio - Festival Internazionale di Cortometraggi / International Festival of Short Films, Documentaries and Screenplays.
REVINE LAGO - Info: www.lagofest.org

42ª FESTA DELL’EMIGRANTE
21-23-29-30 luglio e 4-5-6 agosto - Festa paesana / Local Festival.
FRATTA DI TARZO - Info: prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

20ª MOSTRA DEL VIN COL FONDO E DELLA SOPRESSA
Da sabato 22 a lunedì 31 luglio - Serate enogastronomiche e musicali / Evenings with food, wine and music.
GUIA DI VALDOBBIADENE - Info: 348 1439717 - prolocoguia@gmail.com - www.prolocoguia.it

FESTA DELLA BIRRA
27-28-29-30 luglio 
MIANE - Info: Comitato Festa della Birra

12° PALIO DELLE BOTTI DI VITTORIO VENETO
Domenica 30 luglio - Manifestazione ludica tra i quartieri della città / Festival with traditional fun and events throughout the town.
VITTORIO VENETO, CARPESICA  - Info: 0438 57243 - info@prolocovittorioveneto.it

AGOSTO /AUGUST

CALICI DI STELLE - DALLA CIMA AL FONDO
3-4-5 agosto - Viaggio tra il Prosecco “Colfondo” e il moderno Docg / A chance to discover Prosecco from “Colfondo” to the modern DOCG.
FARRA DI SOLIGO, SAN GALLO - INFO: 347 9063622 - 393 8967316 - INFO@VIVILERIVE.IT - WWW.VIVILERIVE.IT

CALICI DI STELLE A SUSEGANA
Venerdì 4 e sabato 5 agosto – ore 20.00 
Manifestazione enogastronomica / Food and wine exhibition.
SUSEGANA, PIAZZA MARTIRI DELLA LIBERTÀ  - Info: 335 6079280 - info@comune.susegana.tv.it

I CORTILI DELL’ARTE
Sabato 5 e domenica 6 agosto - Pittori, scultori, fotografi e ceramisti espongono le loro opere lungo un percorso che si snoda fra portici e cortili / Painters, sculptors, photographers and potters will display their works along a 
route which wends its way through porticoes and courtyards.
FRATTA DI TARZO, BORGO STORICO - Info: prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

Visit Conegliano Valdobbiadene
PRIMAVERA / ESTATE 2017

LUGLIO / JULY 2017

AGOSTO/ AUGUST 2017

8° VINI IN LOGGIA A PALAZZO TODESCO
Dal 19 al 28 maggio 
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

GRAN RAID DELLE PREALPI TREVIGIANE
Sabato 20 maggio - Corsa competitiva a piedi in montagna di 70 km e dislivello 4500 m (lunga), oppure 29 km e dislivello 2100 m (mezza) o anche in staffetta di 33-37 km e dislivello 2000-2500 m / Competitive mountain trail run 
route of 70 km and 4500 m of height gain (long), or 29 km and 2100 m height gain (medium) or also relay races of 33 and 37 km with height gains of 2000 and 2500 m. 
SEGUSINO - Info: Gruppo Prealpi Venete, 333 3476914 - info@gruppoprealpivenete.it - www.gruppoprealpivenete.it

CONEGLIANO DOCG STREET WINE&FOOD
Sabato 20 e domenica 21 maggio 
CONEGLIANO - Info: 800 910636 - info@conegliano.tv - www.conegliano.tv

48ª MOSTRA DEL VINO SUPERIORE DEI COLLI
Il 20-21-23-26-27-28 maggio e 2-3-4 giugno 
CORBANESE - Info: Pro Loco Corbanese 339 8614543, 347 0352061 - info@prolococorbanese.it - www.prolococorbanese.it

VINO IN VILLA
Domenica 21 maggio - Wine tasting.
SUSEGANA, CASTELLO DI SAN SALVATORE - Info: 0438 83028 - info@prosecco.it - www.prosecco.it

PRÀ CENCI RUN
Domenica 21 maggio - Corsa podistica non competitiva / Non-competitive fun run.
FUNER DI VALDOBBIADENE - Info: 348 4052936 - pra_cenci@email.it

CONCORSO NAZIONALE CORALE “TROFEI CITTÀ DI VITTORIO VENETO”
Da venerdì 26 a domenica 28 maggio - Concerti e concorso corale / Concerts and choir competion.
VITTORIO VENETO, TEATRO DA PONTE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it 

SECOLARE SAGRA DI PENTECOSTE
Il 26-28-29 maggio e dal 2 al 5 giugno 
FOLLINA - Info: Pro Loco Follina – info@prolocofollina.it

LA VIA DELLA LANA
Il 26-28-29 maggio e dal 2 al 5 giugno - Rassegna di eventi sulla cultura della lana / Series of events dedicated to woollens.
FOLLINA E LANIFICIO PAOLETTI - Info: 333 2144270 - www.laviadellalana.it

20° TAPPA DEL GIRO D’ITALIA
Sabato 27 maggio - La lunga tappa Pordenone-Asiago, di 190 km, attraverserà nella sua prima parte tutte le colline trevigiane del Prosecco Superiore, toccando Conegliano, Refrontolo, Pieve di Soligo, Follina Combai e Valdobbiadene, con 
un Gran Premio della Montagna al celebre Muro di Ca’ del Poggio / The long 190km stage between Pordenone and Asolo takes the riders right through the Prosecco Superiore hills, visiting the towns of Conegliano, Refrontolo, Pieve 
di Soligo, Follina, Combai and Valdobbiadene, and with King of the Mountains points up for grabs on the famous Muro di Ca’ del Poggio.
DA CONEGLIANO A VALDOBBIADENE - Info: www.giroditalia.it

3ª MOSTRA DEL PROSECCO SUPERIORE RIVE DI OGLIANO
Dal 27 maggio al 5 giugno 
OGLIANO DI CONEGLIANO - Info: 327 3291999 - rivediogliano@gmail.com - www.rivediogliano.it

46ª MOSTRA DEI VINI DI COLLINA
Dal 27 maggio all’11 giugno 
SAN PIETRO DI FELETTO - Info: 438 486771 - 338 9470260 - prolocosanpietrodifeletto@gmail.com - www.prolocosanpietrodifeletto.it

CANTINE APERTE
Sabato 27 e domenica 28 maggio 
AREA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG - Cantine aderenti all’evento: www.movimentoturismovino.it

RIVE VIVE
Domenica 28 maggio - Passeggiata tra le colline, percorso sensoriale con degustazioni di Prosecco Superiore e piatti tipici del territorio / A walk through the hills, tasting Prosecco Superiore alongside local culinary delicacies.
FARRA DI SOLIGO - Info: 347 9063622 - 393 8967316 - info@vivilerive.it - www.vivilerive.it

22ª CRONOSCALATA VALDOBBIADENE PIANEZZE
Domenica 28 maggio - Cronoscalata podistica individuale / Individual time trial ascent run.
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI - Info: Pro Loco Valdobbiadene - info@prolocovaldobbiadene.it

GIUGNO / JUNE

RIVE DIVINE
Una domenica di giugno - Passeggiate enogastronomiche (8.30-18.00) / Food and wine tasting walk (8.30-18.00).
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

3° PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI - CITTÀ DEL VINO
Dal 2 al 4 giugno - Appuntamento di cultura, folclore, tradizione e gastronomia / A chance to sample local culture, folklore, tradition and foods and wines.
VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Valdobbiadene - info@prolocovaldobbiadene.it

SULLE NOTE DEL PROSECCO SUPERIORE DOCG
Dal 2 giugno all’11 giugno 
FOLLINA - Info: 335 8061570 - info@visitfollina.it - www.visitfollina.it

DAMA CASTELLANA
Sabato 17 e domenica 18 giugno - Rievocazione storica / Historical re-enactment.
CONEGLIANO, CENTRO STORICO - Info: 0438 455600 - dama@damacastellana.it - www.damacastellana.it 

FESTA DEI SANTI PIETRO E PAOLO
Dal 17 al 29 giugno 
VALMARENO - Info: Pro Loco Valmareno

18° GRAN PREMIO CITTÀ DI CONEGLIANO
Domenica 18 giugno  - Gara di mountain bike e Cross country a carattere regionale / Regional mountain bike and cross-country race.
CONEGLIANO, SCUOLA ENOLOGICA G.B. CERLETTI - Info: 347 5816898 - info@coneglianobiketeam - www.coneglianobiketeam.it

34° RALLY DELLA MARCA
Venerdì 23 e sabato 24 giugno 
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI - Info: Asd Scuderia Motor Group - info@motorgroup.it

GIUGNO / JUNE 2017



SAGRA DEI SS PIETRO E PAOLO
Da venerdì 23 giugno a domenica 2 luglio - Festa paesana / Local feast day.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO - Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

CAMPIONATO ITALIANO ELIMINATOR
Sabato 24 giugno - Gara di mountain bike / Mountain bike race.
CASTELBRANDO - Info: Asd Four Es

18ª CORSA DEL PROSECCO
Domenica 25 giugno - ore 9.00  - Corsa podistica non competitiva tra le colline del Prosecco Superiore Docg  / Fun run through the Prosecco Superiore D.O.C.G. hills.
FARRA DI SOLIGO, PIAZZA ROVERE DI COL SAN MARTINO - Info: corsadelprosecco@libero.it - www.corsadelprosecco.it

CANEVANDO
Domenica 25 giugno - Percorsi enogastronomici con degustazioni in cantina / Food and wine tours with tastings in the wineries.
SAN PIETRO DI BARBOZZA - Info: 0423 976975 - www.sanpietrodibarbozza.it

FESTIVAL DI SERRAVALLE “CULTURA ESTATE”
Fine giugno e primi di luglio - Manifestazione culturale / Cultural event.
VITTORIO VENETO, CASTRUM DI SERRAVALLE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

 LUGLIO / JULY

“DALLA PRO LOCO ALLA BRACE”
Sabato 1° luglio - ore 18.00-24.00 - Gara di grigliata per associazioni con prodotti tipici locali / A cook-off on the grill for local associations and with local products.
VALMARENO DI FOLLINA, LOCALITÀ AL MASO - Info: Pro Loco Valmareno, 333 4600008 - www.prolocovalmareno.it

CONCERTO FRA TORRI E STELLE
Sabato 1° luglio - ore 20.45 - Concerto corale / Choir concert.
FARRA DI SOLIGO, LOCALITÀ CREDAZZO (IN CASO DI PIOGGIA AUDITORIUM SANTO STEFANO) - Info: 349 6363516 - info@corosanlorenzo.eu - www.corosanlorenzo.eu

FESTEGGIAMENTI DELLA MADONNA DELLE GRAZIE
1-2-7-8-9 luglio 
COLBERTALDO DI VIDOR - Info: Pro Loco Colbertaldo

LA BESTIA
Domenica 2 luglio - Manifestazione ludico motoria ricreativa a carattere non competitivo, inserita per la prima volta all’interno del Campionato Italiano Mud Run / Recreational games event which is non-competitive, to be held for 
the first time during the Italian Mud Run Championships.
MIANE - Info: www.trevisomarathon.com

PALIO DELLE CONTRADE
Venerdì 7 e sabato 8 luglio
VALDOBBIADENE, STADIO COMUNALE PADRE KOLBE - Info: Associazione Palio delle Contrade - piscine.valdo@montenuoto.it

14° FREGONA TRAIL FEST
Domenica 9 luglio - Trail running fra il Cansiglio e Fregona con tre diversi percorsi: Pizzoc Trail (22 km), Troi dei Cimbri (45 km) e Antico Troi degli Sciamani (84 km) / Trail run between Cansiglio and Fregona with three different routes: 
Pizzoc Trail (22 km), Troi dei Cimbri (45 km) and Antico Troi degli Sciamani (84 km).
FREGONA - Info: www.fregonatrailfest.it

SAGRA DI SANTA MARGHERITA
Giovedì 13 luglio
SANTA MARGHERITA, VILLANOVA - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

13° GRAN PREMIO PRO LOCO DI COL SAN MARTINO
Domenica 16 luglio - Gara ciclistica agonistica tra i comuni di Farra, Valdobbiadene e Vidor / Cycle race between the towns of Farra, Valdobbiadene and Vidor.
COL SAN MARTINO - Info: 0438 989748 - accolsanmartino@libero.it - www.accolsanmartino.it

XIII LAGO FILM FEST
Dal 21 al 29 luglio - Festival Internazionale di Cortometraggi / International Festival of Short Films, Documentaries and Screenplays.
REVINE LAGO - Info: www.lagofest.org

42ª FESTA DELL’EMIGRANTE
21-23-29-30 luglio e 4-5-6 agosto - Festa paesana / Local Festival.
FRATTA DI TARZO - Info: prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

20ª MOSTRA DEL VIN COL FONDO E DELLA SOPRESSA
Da sabato 22 a lunedì 31 luglio - Serate enogastronomiche e musicali / Evenings with food, wine and music.
GUIA DI VALDOBBIADENE - Info: 348 1439717 - prolocoguia@gmail.com - www.prolocoguia.it

FESTA DELLA BIRRA
27-28-29-30 luglio 
MIANE - Info: Comitato Festa della Birra

12° PALIO DELLE BOTTI DI VITTORIO VENETO
Domenica 30 luglio - Manifestazione ludica tra i quartieri della città / Festival with traditional fun and events throughout the town.
VITTORIO VENETO, CARPESICA  - Info: 0438 57243 - info@prolocovittorioveneto.it

AGOSTO /AUGUST

CALICI DI STELLE - DALLA CIMA AL FONDO
3-4-5 agosto - Viaggio tra il Prosecco “Colfondo” e il moderno Docg / A chance to discover Prosecco from “Colfondo” to the modern DOCG.
FARRA DI SOLIGO, SAN GALLO - INFO: 347 9063622 - 393 8967316 - INFO@VIVILERIVE.IT - WWW.VIVILERIVE.IT

CALICI DI STELLE A SUSEGANA
Venerdì 4 e sabato 5 agosto – ore 20.00 
Manifestazione enogastronomica / Food and wine exhibition.
SUSEGANA, PIAZZA MARTIRI DELLA LIBERTÀ  - Info: 335 6079280 - info@comune.susegana.tv.it

I CORTILI DELL’ARTE
Sabato 5 e domenica 6 agosto - Pittori, scultori, fotografi e ceramisti espongono le loro opere lungo un percorso che si snoda fra portici e cortili / Painters, sculptors, photographers and potters will display their works along a 
route which wends its way through porticoes and courtyards.
FRATTA DI TARZO, BORGO STORICO - Info: prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

Visit Conegliano Valdobbiadene
PRIMAVERA / ESTATE 2017

LUGLIO / JULY 2017

AGOSTO/ AUGUST 2017

8° VINI IN LOGGIA A PALAZZO TODESCO
Dal 19 al 28 maggio 
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

GRAN RAID DELLE PREALPI TREVIGIANE
Sabato 20 maggio - Corsa competitiva a piedi in montagna di 70 km e dislivello 4500 m (lunga), oppure 29 km e dislivello 2100 m (mezza) o anche in staffetta di 33-37 km e dislivello 2000-2500 m / Competitive mountain trail run 
route of 70 km and 4500 m of height gain (long), or 29 km and 2100 m height gain (medium) or also relay races of 33 and 37 km with height gains of 2000 and 2500 m. 
SEGUSINO - Info: Gruppo Prealpi Venete, 333 3476914 - info@gruppoprealpivenete.it - www.gruppoprealpivenete.it

CONEGLIANO DOCG STREET WINE&FOOD
Sabato 20 e domenica 21 maggio 
CONEGLIANO - Info: 800 910636 - info@conegliano.tv - www.conegliano.tv

48ª MOSTRA DEL VINO SUPERIORE DEI COLLI
Il 20-21-23-26-27-28 maggio e 2-3-4 giugno 
CORBANESE - Info: Pro Loco Corbanese 339 8614543, 347 0352061 - info@prolococorbanese.it - www.prolococorbanese.it

VINO IN VILLA
Domenica 21 maggio - Wine tasting.
SUSEGANA, CASTELLO DI SAN SALVATORE - Info: 0438 83028 - info@prosecco.it - www.prosecco.it

PRÀ CENCI RUN
Domenica 21 maggio - Corsa podistica non competitiva / Non-competitive fun run.
FUNER DI VALDOBBIADENE - Info: 348 4052936 - pra_cenci@email.it

CONCORSO NAZIONALE CORALE “TROFEI CITTÀ DI VITTORIO VENETO”
Da venerdì 26 a domenica 28 maggio - Concerti e concorso corale / Concerts and choir competion.
VITTORIO VENETO, TEATRO DA PONTE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it 

SECOLARE SAGRA DI PENTECOSTE
Il 26-28-29 maggio e dal 2 al 5 giugno 
FOLLINA - Info: Pro Loco Follina – info@prolocofollina.it

LA VIA DELLA LANA
Il 26-28-29 maggio e dal 2 al 5 giugno - Rassegna di eventi sulla cultura della lana / Series of events dedicated to woollens.
FOLLINA E LANIFICIO PAOLETTI - Info: 333 2144270 - www.laviadellalana.it

20° TAPPA DEL GIRO D’ITALIA
Sabato 27 maggio - La lunga tappa Pordenone-Asiago, di 190 km, attraverserà nella sua prima parte tutte le colline trevigiane del Prosecco Superiore, toccando Conegliano, Refrontolo, Pieve di Soligo, Follina Combai e Valdobbiadene, con 
un Gran Premio della Montagna al celebre Muro di Ca’ del Poggio / The long 190km stage between Pordenone and Asolo takes the riders right through the Prosecco Superiore hills, visiting the towns of Conegliano, Refrontolo, Pieve 
di Soligo, Follina, Combai and Valdobbiadene, and with King of the Mountains points up for grabs on the famous Muro di Ca’ del Poggio.
DA CONEGLIANO A VALDOBBIADENE - Info: www.giroditalia.it

3ª MOSTRA DEL PROSECCO SUPERIORE RIVE DI OGLIANO
Dal 27 maggio al 5 giugno 
OGLIANO DI CONEGLIANO - Info: 327 3291999 - rivediogliano@gmail.com - www.rivediogliano.it

46ª MOSTRA DEI VINI DI COLLINA
Dal 27 maggio all’11 giugno 
SAN PIETRO DI FELETTO - Info: 438 486771 - 338 9470260 - prolocosanpietrodifeletto@gmail.com - www.prolocosanpietrodifeletto.it

CANTINE APERTE
Sabato 27 e domenica 28 maggio 
AREA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG - Cantine aderenti all’evento: www.movimentoturismovino.it

RIVE VIVE
Domenica 28 maggio - Passeggiata tra le colline, percorso sensoriale con degustazioni di Prosecco Superiore e piatti tipici del territorio / A walk through the hills, tasting Prosecco Superiore alongside local culinary delicacies.
FARRA DI SOLIGO - Info: 347 9063622 - 393 8967316 - info@vivilerive.it - www.vivilerive.it

22ª CRONOSCALATA VALDOBBIADENE PIANEZZE
Domenica 28 maggio - Cronoscalata podistica individuale / Individual time trial ascent run.
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI - Info: Pro Loco Valdobbiadene - info@prolocovaldobbiadene.it

GIUGNO / JUNE

RIVE DIVINE
Una domenica di giugno - Passeggiate enogastronomiche (8.30-18.00) / Food and wine tasting walk (8.30-18.00).
VITTORIO VENETO - Info: Pro Loco di Vittorio Veneto, 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

3° PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI - CITTÀ DEL VINO
Dal 2 al 4 giugno - Appuntamento di cultura, folclore, tradizione e gastronomia / A chance to sample local culture, folklore, tradition and foods and wines.
VALDOBBIADENE - Info: Pro Loco Valdobbiadene - info@prolocovaldobbiadene.it

SULLE NOTE DEL PROSECCO SUPERIORE DOCG
Dal 2 giugno all’11 giugno 
FOLLINA - Info: 335 8061570 - info@visitfollina.it - www.visitfollina.it

DAMA CASTELLANA
Sabato 17 e domenica 18 giugno - Rievocazione storica / Historical re-enactment.
CONEGLIANO, CENTRO STORICO - Info: 0438 455600 - dama@damacastellana.it - www.damacastellana.it 

FESTA DEI SANTI PIETRO E PAOLO
Dal 17 al 29 giugno 
VALMARENO - Info: Pro Loco Valmareno

18° GRAN PREMIO CITTÀ DI CONEGLIANO
Domenica 18 giugno  - Gara di mountain bike e Cross country a carattere regionale / Regional mountain bike and cross-country race.
CONEGLIANO, SCUOLA ENOLOGICA G.B. CERLETTI - Info: 347 5816898 - info@coneglianobiketeam - www.coneglianobiketeam.it

34° RALLY DELLA MARCA
Venerdì 23 e sabato 24 giugno 
VALDOBBIADENE, PIAZZA MARCONI - Info: Asd Scuderia Motor Group - info@motorgroup.it

GIUGNO / JUNE 2017
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Mercatini dell’artigianato e dell’hobbistica 
Craft and hobby markets  

CADENZA MENSILE
MONTHLY

MARZO / MARCH

APRILE /  APRIL

MAGGIO /  MAY

LUGLIO / JULY

AGOSTO / AUGUST

DICEMBRE / DECEMBER

NOVEMBRE / NOVEMBER

VITTORIO  VENETO
Centro storico di Serravalle

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo nell’ambito dell’Antica 
Fiera di San Gregorio / Via Ugo Foscolo 
as part of the Ancient Fair of San Gregorio

MIANE
Lungo le vie del centro
In the centre of town

PIEVE DI SOLIGO
Località Solighetto 
 

VALDOBBIADENE
Località Pianezze, nell’ambito della 
Festa della Montagna 
Pianezze, within the context of the Mountain 
Festival 

CISON DI VALMARINO
Nelle strade e nei quartieri del paese 
In the streets and neighbourhoods of the 
village

FOLLINA

VITTORIO VENETO 
Località Ceneda  

SARMEDE
Nel centro storico del paese
In the historic centre of the village

VITTORIO  VENETO
Località Ceneda 

VIDOR
Nell’abito della tradizionale Fiera di San Giuseppe
As part of the traditional Fair of San Giuseppe

VALDOBBIADENE
Località Bigolino 

SAN PIETRO DI BARBOZZA

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica / Antiques and Hobby Market
Prima domenica di ogni mese / The first Sunday of every month
ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino degli hobbisti / Hobby Market
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica precedenti 
The second Monday in March and the previous Saturday and Sunday
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Miane in Fiore - Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori manuali, degli attrezzi da giardi-
no e arte decorativa / A market of plants, flowers and handicrafts, garden tools and decorative art
25 aprile / 25th April
www.prolocomiane.it

Corsi e percorsi di ricamo, pittura, porcellana e pittura su seta / Courses on embroidery, painting, 
porcelain and silk painting
www.unipieve.org 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato / Market of rural products and crafts 
Secondo weekend di luglio / The second weekend in July
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Artigianato Vivo / Living Crafts
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro / Crafts old and new, art, music and theatre 
Prima metà di agosto / The first half of August
www.artigianatovivo.it 

Colori d’Inverno - Mercatino dell’artigianato di Natale nel centro storico del paese
The Colours of Winter – Christmas Crafts market in the historic centre of the village
Primi giorni di dicembre / Early Days in December
www.prolocofollina.it 

Mercatini di Natale a Ceneda / Christmas Market at Ceneda.
Week end del periodo natalizio / In the Christmas weekend
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Fiere del Teatro / Theatre Festivals
Rassegna di spettacoli di artisti di strada, spettacoli teatrali, artigianato artistico
A short season of street performances, theatre, arts and crafts.
Ultima domenica di novembre e prima di dicembre
The last Sunday in November and the first in December
www.sarmede.org 

Mostra mercato dell’artigianato / Crafts Market
Seconda domenica di ogni mese / The second Sunday of every month 
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica  / Craft and Hobby Market
Ultimo weekend di marzo / The last weekend in March
www.comune.vidor.tv.it 

Mostra di Primavera / Spring Show - Mostra mercato dei fiori e dell’artigianato locale
An exhibition and market selling flowers and local crafts
Prima domenica dopo Pasqua / The first Sunday after Easter
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta / The first Monday after Easter
www.sanpietrodibarbozza.it
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ARTIGIANATO VIVO
Dal 5 al 15 agosto
Fiera dell’artigianato / Artisan fair.
CISON DI VALMARINO - Info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

LA MUSSADA
Domenica 6 agosto
Gara di slitte da trasporto / Race of transport sledges.
PIANEZZE - Info: Pro Loco Valdobbiadene - info@prolocovaldobbiadene.it

13ª CALICI DI STELLE
Giovedì 10 agosto - ore 19.30 
Manifestazione enogastronomica / Food and wine exhibition.
VALDOBBIADENE, VILLA DEI CEDRI - Info: 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

SECOLARE FIERA DI SANTA AUGUSTA
Da 14 al 22 agosto 
Festa paesana animata da spettacoli musicali, teatrali e pirotecnici / Local festival with music and theatre as well as a fireworks display.
VITTORIO VENETO, SERRAVALLE - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

PLURISECOLARE MOSTRA MERCATO UCCELLI
Lunedì 15 agosto 
Antica e rinomata mostra mercato nell'ambito fauno-venatorio / Famous traditional exhibition of birds, with street market.
VITTORIO VENETO, SERRAVALLE  - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

CRONOSCALATA A SANTA AUGUSTA
Sabato 19 agosto
Gara podistica non competitiva a cronometro su un tracciato di 1200 m con 200 m D+ / Non-competitive timed running race over a distance of 1200 m and with 200 m of ascent.
VITTORIO VENETO - Info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

5° FESTIVAL MUSICALE INTERNAZIONALE SULLE VIE DEL PROSECCO
Da 24 luglio al 2 agosto 
Rassegna di concerti con l’Orchestra Stabile dei Solisti di Mosca, direttore artistico Yuri Bashmet / A programme of concerts with the Moscow Soloists Chamber Orchestra, musical director Yuri Bashmet.
COLLE UMBERTO, CONEGLIANO, CISON DI VALMARINO E VITTORIO VENETO - Info: 320 4321544 - info@proseccofestival.com - www.proseccofestival.com

FESTA DELLA MONTAGNA
Sabato 26 e domenica 27 agosto
PIANEZZE - Info: Ufficio IAT di Valdobbiadene, 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

CASERE APERTE
Domenica 27 agosto 
Visita, eventi culturali e degustazioni / Visits, cultural events and food and wine tasting.
TOVENA DI CISON DI VALMARINO - Info: Pro Loco Tovena 

WEEKEND IN CANTINA
Tutto l’anno, ogni fine settimana, visita ad una o due cantine con degustazione dei vini di Conegliano Valdobbiadene, 
previa prenotazione. Per conoscere il calendario e le cantine visita il sito della Strada del Prosecco / Every weekend 
throughout the year, you can visit one or two wineries and taste the wines of Conegliano Valdobbiadene (please book in 
advance).  To know the schedule and the wineries, visit the Strada del Prosecco website.
Info: Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene, 0423 974019 info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it

ALTRI EVENTI / OTHER EVENTS
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mes; one can also admire works by 15th and 16th century painters 
and of artists from the Renaissance to the present day, as well as 
15th-19th century furnishings.

Piazza M. Flaminio, 1 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 57103 - Fax 0438 946385
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00 (ora solare: 
10.00-12.00; 15.00-18.00); è possibile visitare il museo anche 
durante gli altri giorni della settimana previa prenotazione.
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.-5 p.m. 
(in winter: 10 a.m.-12 noon; 3 p.m.-6 p.m.); it is also possible to 
visit the museum on other days of the week if you book beforehand.
www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello
Comprende una pregevole pinacoteca con quadri ed affreschi re-
cuperati da conventi e chiese del territorio e una sezione archeolo-
gica con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana.
It includes an excellent art gallery with paintings and frescoes from  
convents and churches in the area and an archaeological section 
with objects from the Upper Palaeolithic era to Roman times.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 
Tel. 0438 21230 - 0438 22871
Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 e 15.30-19.00; da ot-
tobre a maggio: 10.00-12.30 e 14.30-18.00; chiuso il lunedì non 
festivo e nel mese di novembre, tranne sabato e domenica.
Opening hours: from June to September: 10 a.m.-12.30 p.m. and 
3.30 p.m.- 7 p.m.; from October to May: 
10 a.m.-12.30 p.m. and 2.30 p.m.- 6 p.m.; closed on Mondays 
and in November, except on Saturdays and Sundays.

Museo Gipsoteca Canova - Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito da musei, da una 
biblioteca e da un archivio tutti dedicati allo scultore neoclassico 
Antonio Canova (1757–1882).
A real “Canova complex”, with a museum, library and archi-
ve all devoted to the neoclassical sculptor Antonio Canova 
(1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 
Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@museocanova.it
Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; chiuso lunedì, 25 di-
cembre, 1 gennaio, Pasqua; visite guidate ogni domenica mattina 
alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 
Open Tuesday to Sunday from 9.30 a.m. to 6 p.m.; closed on Mon-
days, 25th December, 1st January and Easter; guided tours every 
Sunday at 11 a.m. and 4 p.m.  - www.museocanova.it

Museo dell’uomo - Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una testimonianza della vita 
contadina e degli antichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 
particolare riferimento alla gente veneta.
Located in a farmhouse, it provides a glimpse of country life and of 
the ancient crafts and trades of times past, with particular referen-
ce to the people of the Veneto.

Via Barriera, 35 – Susegana - Tel. 0438 738610 
museodelluomo@gmail.com - www.museodelluomo.altervista.org
Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; domenica 15.00-18.00; 
sabato su prenotazione (minimo 10 persone); da dicembre a mar-
zo e da giugno a settembre, l’orario potrebbe subire variazioni
Open from Tuesday to Friday 9 a.m.-12.30 p.m.; Sundays 3 p.m.-
6 p.m.; Saturdays by prior arrangement (minimum 10 people); 
opening hours may vary from December to March and from June 
to September.

Museo della Battaglia di Vittorio Veneto
Un Museo per raccontare la Storia a partire da una moltitudine di 
storie, microstorie, racconti, piccoli frammenti, aneddoti, spezzoni 
di memorie, capaci di ricomporre assieme una narrazione corale 
sul primo conflitto mondiale.
A museum which depicting history from a multitude of stories, 
micro-stories, tales, little snippets, anecdotes and memories with 
the aim of reconstructing an orchestrated narrative of the First 
World War.

Piazza del Popolo, 14 - Vittorio Veneto - Tel. 0438 5691
info@museobattaglia.it - Info e prenotazioni: 0438 57695
Orari: da martedì a venerdì 9.30 - 12.30; sabato e domenica 10.00 
- 13.00 e 15.00-18.00; chiuso Natale, Santo Stefano, 1° gennaio, 
Pasqua.
Hours: Tuesday to Friday 9:30 to 12:30; Saturday and Sunday 
10:00 to 13:00 and 15:00-18:00; Closed Christmas Day, Boxing 
Day, January 1, Easter.
www.museivittorioveneto.gov.it

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moderna e Contemporanea 
“Vittorio Emanuele II”
"Vittorio Emanuele II" Civic Gallery of Medieval, Modern and 
Contemporary Art 
La Galleria ospita la Collezione Maria Fioretti Paludetti, composta 
da opere di artisti veneti del primo Novecento.
The "Vittorio Emanuele II" Civic Gallery houses the Maria Fioretti 
Paludetti Collection consisting of works by Venetian artists of the 
early twentieth century.
V.le della Vittoria, 321 - Vittorio Veneto
Info e prenotazioni: 0438 552905 - mostravingrappe.vitt@libero.it
Orari: sabato e domenica 10.00 - 12.00 e 15.00 - 17.00 (legale) 
o 15.00 - 18.00 (solare)
Hours: Saturday and Sunday 10:00 to 12:00 and 15:00 to 17:00 
(summer time) or 3:00 p.m. to 6:00 p.m. (winter time)
www.museivittorioveneto.gov.it

Museo della Radio / Radio Museum
In esposizione 72 esemplari, che coprono un arco di tempo che 
va dal 1920 fino agli anni '70 e mira ad evidenziare non solo l’e-
voluzione tecnologica ed estetica della radio, ma anche la diversa 
funzione sociale e culturale rivestita nel tempo da questo oggetto.
72 exhibits on display, covering a time span from 1920 until the 
1970s which aims to highlight not only the technological and ae-
sthetic evolution of the radio, but also the different social and 
cultural functions performed by this object over time.
Piazza Roma, 9 (Teatro La Loggia) - 31030 Cison di Valmarino
Orari: sabato 15.00 – 19.00; domenica 10.00 -12.00 e 15.00 
-19.00
Hours: Saturday 15:00 to 19:00; Sunday 10:00 to 12:00 and 
15:00 to 19:00 - Info: 0438 85449

Spazio dell’Uva e del Vino
Una ‘camera delle meraviglie’ che raccoglie oggetti, manifesti, libri 
per raccontare un’unica storia, quella del vino.
A “Wunderkammer” filled with objects, posters and books telling 
the unique history of wine.

Via Pedeguarda 26 – Follina 
Tel. 0438 970437- 335 413692 
info@edizionisuv.it
www.edizionisuv.it

AUTOBUS / BUSES

La Marca 
Biglietteria Conegliano: 
c/o Autostazione, 
Piazzale F.lli Zoppas, 66/A  - Tel. 0438 21011

Biglietteria Pieve di Soligo: 
c/o Tabaccheria “Smoke”, 
via General Vaccari, 15 - Tel. 0438 82111

Biglietteria Valdobbiadene: 
c/o ACI, via Piva, 54 – Tel. 0423 972702

Biglietteria Vittorio Veneto: 
c/o Biglietteria Autostazione, 
Piazza XXII Novembre – Tel. 0438 53263
Orari: www.lamarcabus.it

Atm Spa
Biglietteria di Vittorio Veneto: 
Piazza XXII Novembre - Tel. 0438 53263
biglietteria.vittorio@atm-vv.it

Biglietteria di Conegliano: Piazzale Zoppas
Tel. 0438 21011 
biglietteria.conegliano@atm-vv.it

Informazioni: info@atm-vv.it; 
viaggi e turismo: viaggi@atm-vv.it
Orari: www.atm-vv.it
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DOVE MANGIARE
WHERE TO EAT
Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Dove Mangiare)

Altamarca
www.altamarca.it

Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana
www.ristoratorimarcatrevigiana.it

Treviso Ristoranti-Confcommercio
www.trevisoristoranti.com

Terranostra-Coldiretti
www.terranostra.it

Agriturist-Confagricoltura
www.agriturist.it

Turismoverde-Confederazione Italiana Agricoltori
www.turismoverde.it

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
www.prosecco.it (vedi: Consorzio > Cantine)

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Produttori > Cantine)

MERCATI DI CAMPAGNA AMICA
FARMER’S MARKET
Mercato Agricolo di Conegliano
Piazzale F.lli Zoppas 
Sabato e mercoledì dalle 8.00 alle 13.00

Mercato Agricolo delle Prealpi a Valdobbiadene
Foro Boario 
Sabato dalle 8.00 alle 14.00

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.conegliano2000.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.gov.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso 
www.marcatreviso.it

Pieve di Soligo Cultura
www.pievecultura.it

Primavera del Prosecco Superiore Docg
www.primaveradelprosecco.it

Unione Pro Loco del Veneto
www.unpliveneto.it
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UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iat@comune.conegliano.tv.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Piazza Marconi, 1 – Valdobbiadene
Tel. e Fax: 0423 976975 
info@valdobbiadene.com
Orari: da lunedì a sabato 9.30-12.30 e 15.00-18.00
e domenica 9.30-12.30

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria, 110 – Vittorio Veneto
Tel. 0438 57243 - Fax: 0438 53629 
iat@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30 
e da giovedì a domenica 9.30-12.30 e 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
Piazza Vittorio Emanuele II, 12 - 31053 Pieve di Soligo
Tel. 0438 980699 - Fax: 0438 985718
consorziopieve@venetando.it – www.venetando.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30 
(sabato anche dalle 15.00 alle 17.00)

GUIDE TURISTICHE
TOURIST GUIDES

Turismo Provincia Treviso
http://turismo.provincia.treviso.it - (vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENTS AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade, 2 – 31051 Follina - Tel. 0438 970350 
Fax: 0438 974245 - agenzia@ondaverdeviaggi.it

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

By Bike - Da Ros Tech
Viale Venezia 54, Conegliano - Tel. 0438 183344
348 9286433 - info@bybike.it  www.bybike.it

Corazzin Cicli
Via Erizzo, 118 - Valdobbiadene - Tel. 0427 1160261
Cell. 347 2909200 - www.corazzincicli.it

Stella Alpina Pianezze
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura - www.stellaalpinapianezze.it

Cicli Spezzotto
Viale Italia, 74 - Conegliano - Tel. 0438 61822
info@ciclispezzotto.com - www.ciclispezzotto.com

ItalyProCycling
Via Roma, 7 - 31050 Miane - Tel. 333 7033607
info@italyprocycling.com - www.italyprocycling.com

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti
Via Caprera, 18 - Vittorio Veneto - Tel. 347 2648885 
info@rentdolomiti.com - www.vesparentdolomiti.it

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Alfieri Autonoleggio
Viale Italia, 170 - Conegliano
Tel. 0438 23565 - Numero Verde 800 950914 
info@alfieriautonoleggio.it - www.alfieriautonoleggio.com

INDIRIZZI UTILI / USEFUL ADDRESSES
CAMPING/CAMPING

Camping Riva D’Oro
Strada dei Laghi,13 - 31020 Revine Lago
Tel. 0438 929110 - 349 4618558/9
campingrivadoro@libero.it 
www.campingrivadoro.com

Camping al Lago
Località Fratta 89 - 31020 Tarzo - Tel. 0438 586891
info@campingallagodilago.it 
www.campingallagodilago.it

SPORT

CENTRI IPPICI – ESCURSIONI A CAVALLO
EQUESTRIAN CENTERS - HORSE RIDING

Agriturismo la Dolza - Trekking a cavallo
Via La Dolza, 7 – 31051 Follina
Tel. 0438 85940 - info@agriturismoladolza.it
www.agriturismoladolza.it

Articolo V Horse Academy
Via Caliselle, 29 – Colle Umberto 
Tel. 0438 580314 - Fax 0438 201977
info@articolov.it - www.articolov.it
 

PER BAMBINI / FOR CHILDREN 

PARCHI / PARKS

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè – 31020 Revine Lago
Tel. 0438 21230 (dal martedì al venerdì 9.30 – 12.30); 
Tel. 329 2605713 (domenica e festivi)  
segreteria@parcolivelet.it
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura.it - www.pianezzeavventura.it

GOLF

Asolo Golf Club
Via dei Borghi, 1 – 31034 Cavaso del Tomba
Tel. 0423 942211 - Fax: 0423 543226 
info@asologolf.it - www.asologolf.it

Golf Club Cansiglio
Pian del Cansiglio – 32010 Tambre d’Alpago (BL)
Tel. e Fax: 0438 585398 - Cell. 349 0058822
golfcansiglio@tin.it - www.golfclubcansiglio.it

Golf Club Conegliano
Via Colvendrame, 58/A – 31020 Refrontolo
Tel. 0438 981056 - Cell. 333 8189710 
Fax: 0438 981056  golfconegliano@libero.it 
www.golfconegliano.it 

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai, 30 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 59913 - Fax: 0438 947394 
info@marcopolosportingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen, 24 – 31044 Montebelluna
Tel. e Fax: 0423 601169 - www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN PARKS

Conegliano
Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro città, accessibile dalle 
ore 8.30 alle ore 20.30; a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, 
scarico, elettricità su richiesta, servizi igienici, videosorveglianza; 
apertura annuale con tempo massimo di permanenza di 48 ore, i 
cani sono ammessi.

Near to the town centre, accessible from 8.30 a.m. to 8.30 p.m.; 
a fee is payable; 50 parking spaces; fenced in, water, sewer, elec-
tricity on request; toilets; video surveillance; open throughout the 
year: maximum stay 48 hours; dogs allowed.
Info: Campeggio Club Conegliano 
Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna - Gratuito, 4 posti; apertura annuale; acqua, 
scarico, illuminata / Free; 4 parking spaces; open throughout the 
year; water, sewer, illuminated.
Miane
Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex Lazzaretto; 
Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, illuminata, servizi igienici con 
docce / Corner of Via Cava; free; 16 parking spaces; water, sewer, 
illuminated; toilets and showers.  

Sarmede
Via Madonnetta - Via Sandro Pertini - A pagamento, 20 posti; ac-
qua, scarico / A fee is payable; 20 parking spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene
Via della Pace - A pagamento, previo ritiro della chiave presso l’uf-
ficio turistico di Valdobbiadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 
il 2° fine settimana di marzo; allacciamento elettrico, carico acqua 
e pozzetto di scarico / A fee is payable; you must get the key from 
the tourist office in Valdobbiadene; 16 parking spaces; open throu-
ghout the year, except the 2nd weekend in March; connection to 
electricity, water and sewer.
Tel. 0423 976975 - Fax 0423 976975 
info@valdobbiadene.com

MUSEI/MUSEUMS

Casa Museo di Giovanni Battista Cima 
Giovanni Battista Cima Museum
Sede della fondazione dedicata al pittore rinascimentale Cima da 
Conegliano. Arredata con mobili d’epoca, ospita una sezione ar-
cheologica con reperti a partire dall’età del bronzo / Headquarters 
of the Foundation dedicated to the Renaissance painter Cima da 
Conegliano. Furnished with antiques, it also houses an archaeolo-
gical section with finds from the Bronze Age onwards.

Via Cima, 24 – Conegliano 
Tel. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674. 
Orari: sabato 16.00-19.00 e domenica 10.00-12.00 
e 16.00-19.00; dal lunedì al venerdì su prenotazione. 
Open Saturday 4 p.m. -7 p.m. and Sunday 10 a.m.-12 noon and 4 
p.m. -7 p.m.; Monday-Friday: reservations only.

Museo Baco da Seta - Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, attraverso strumenti 
ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, una 
delle principali attività economiche operanti nel territorio di Vittorio 
Veneto dalla fine del XVIII secolo ai primi decenni del XX / Located 
in an old spinning mill, it documents, by means of tools and instru-
ments, publications, posters, videos and historic photographs, one 
of the principal economic activities in the area of Vittorio Veneto 
from the end of the 18th century to the early decades of the 20th.

Via della Seta 23/6, località San Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto - Tel. e Fax: 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.- 5 p.m.
www.museobaco.it

Museo del Caffè - Coffee Museum
Esposizione con un percorso storico-didattico cura della Dersut 
Caffè / Display and historical/didactical explanation by Dersut Caffè.

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano
Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Orari: ogni primo sabato del mese, con ingresso libero e visita gui-
data gratuita, dalle 14.00 alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e 
agosto aperto solo su prenotazione per comitive / Open every first 
Saturday of the month, with free entry and free guided tour, from 
2 p.m. to 6 p.m.; in June, July and August, open only for groups 
with prior bookings.

Museo del Cenedese - Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, si possono am-
mirare opere di pittori del XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinasci-
mento all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX secolo).
A collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto and Roman ti-
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mes; one can also admire works by 15th and 16th century painters 
and of artists from the Renaissance to the present day, as well as 
15th-19th century furnishings.

Piazza M. Flaminio, 1 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 57103 - Fax 0438 946385
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00 (ora solare: 
10.00-12.00; 15.00-18.00); è possibile visitare il museo anche 
durante gli altri giorni della settimana previa prenotazione.
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.-5 p.m. 
(in winter: 10 a.m.-12 noon; 3 p.m.-6 p.m.); it is also possible to 
visit the museum on other days of the week if you book beforehand.
www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello
Comprende una pregevole pinacoteca con quadri ed affreschi re-
cuperati da conventi e chiese del territorio e una sezione archeolo-
gica con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana.
It includes an excellent art gallery with paintings and frescoes from  
convents and churches in the area and an archaeological section 
with objects from the Upper Palaeolithic era to Roman times.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 
Tel. 0438 21230 - 0438 22871
Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 e 15.30-19.00; da ot-
tobre a maggio: 10.00-12.30 e 14.30-18.00; chiuso il lunedì non 
festivo e nel mese di novembre, tranne sabato e domenica.
Opening hours: from June to September: 10 a.m.-12.30 p.m. and 
3.30 p.m.- 7 p.m.; from October to May: 
10 a.m.-12.30 p.m. and 2.30 p.m.- 6 p.m.; closed on Mondays 
and in November, except on Saturdays and Sundays.

Museo Gipsoteca Canova - Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito da musei, da una 
biblioteca e da un archivio tutti dedicati allo scultore neoclassico 
Antonio Canova (1757–1882).
A real “Canova complex”, with a museum, library and archi-
ve all devoted to the neoclassical sculptor Antonio Canova 
(1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 
Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@museocanova.it
Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; chiuso lunedì, 25 di-
cembre, 1 gennaio, Pasqua; visite guidate ogni domenica mattina 
alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 
Open Tuesday to Sunday from 9.30 a.m. to 6 p.m.; closed on Mon-
days, 25th December, 1st January and Easter; guided tours every 
Sunday at 11 a.m. and 4 p.m.  - www.museocanova.it

Museo dell’uomo - Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una testimonianza della vita 
contadina e degli antichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 
particolare riferimento alla gente veneta.
Located in a farmhouse, it provides a glimpse of country life and of 
the ancient crafts and trades of times past, with particular referen-
ce to the people of the Veneto.

Via Barriera, 35 – Susegana - Tel. 0438 738610 
museodelluomo@gmail.com - www.museodelluomo.altervista.org
Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; domenica 15.00-18.00; 
sabato su prenotazione (minimo 10 persone); da dicembre a mar-
zo e da giugno a settembre, l’orario potrebbe subire variazioni
Open from Tuesday to Friday 9 a.m.-12.30 p.m.; Sundays 3 p.m.-
6 p.m.; Saturdays by prior arrangement (minimum 10 people); 
opening hours may vary from December to March and from June 
to September.

Museo della Battaglia di Vittorio Veneto
Un Museo per raccontare la Storia a partire da una moltitudine di 
storie, microstorie, racconti, piccoli frammenti, aneddoti, spezzoni 
di memorie, capaci di ricomporre assieme una narrazione corale 
sul primo conflitto mondiale.
A museum which depicting history from a multitude of stories, 
micro-stories, tales, little snippets, anecdotes and memories with 
the aim of reconstructing an orchestrated narrative of the First 
World War.

Piazza del Popolo, 14 - Vittorio Veneto - Tel. 0438 5691
info@museobattaglia.it - Info e prenotazioni: 0438 57695
Orari: da martedì a venerdì 9.30 - 12.30; sabato e domenica 10.00 
- 13.00 e 15.00-18.00; chiuso Natale, Santo Stefano, 1° gennaio, 
Pasqua.
Hours: Tuesday to Friday 9:30 to 12:30; Saturday and Sunday 
10:00 to 13:00 and 15:00-18:00; Closed Christmas Day, Boxing 
Day, January 1, Easter.
www.museivittorioveneto.gov.it

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moderna e Contemporanea 
“Vittorio Emanuele II”
"Vittorio Emanuele II" Civic Gallery of Medieval, Modern and 
Contemporary Art 
La Galleria ospita la Collezione Maria Fioretti Paludetti, composta 
da opere di artisti veneti del primo Novecento.
The "Vittorio Emanuele II" Civic Gallery houses the Maria Fioretti 
Paludetti Collection consisting of works by Venetian artists of the 
early twentieth century.
V.le della Vittoria, 321 - Vittorio Veneto
Info e prenotazioni: 0438 552905 - mostravingrappe.vitt@libero.it
Orari: sabato e domenica 10.00 - 12.00 e 15.00 - 17.00 (legale) 
o 15.00 - 18.00 (solare)
Hours: Saturday and Sunday 10:00 to 12:00 and 15:00 to 17:00 
(summer time) or 3:00 p.m. to 6:00 p.m. (winter time)
www.museivittorioveneto.gov.it

Museo della Radio / Radio Museum
In esposizione 72 esemplari, che coprono un arco di tempo che 
va dal 1920 fino agli anni '70 e mira ad evidenziare non solo l’e-
voluzione tecnologica ed estetica della radio, ma anche la diversa 
funzione sociale e culturale rivestita nel tempo da questo oggetto.
72 exhibits on display, covering a time span from 1920 until the 
1970s which aims to highlight not only the technological and ae-
sthetic evolution of the radio, but also the different social and 
cultural functions performed by this object over time.
Piazza Roma, 9 (Teatro La Loggia) - 31030 Cison di Valmarino
Orari: sabato 15.00 – 19.00; domenica 10.00 -12.00 e 15.00 
-19.00
Hours: Saturday 15:00 to 19:00; Sunday 10:00 to 12:00 and 
15:00 to 19:00 - Info: 0438 85449

Spazio dell’Uva e del Vino
Una ‘camera delle meraviglie’ che raccoglie oggetti, manifesti, libri 
per raccontare un’unica storia, quella del vino.
A “Wunderkammer” filled with objects, posters and books telling 
the unique history of wine.

Via Pedeguarda 26 – Follina 
Tel. 0438 970437- 335 413692 
info@edizionisuv.it
www.edizionisuv.it

AUTOBUS / BUSES

La Marca 
Biglietteria Conegliano: 
c/o Autostazione, 
Piazzale F.lli Zoppas, 66/A  - Tel. 0438 21011

Biglietteria Pieve di Soligo: 
c/o Tabaccheria “Smoke”, 
via General Vaccari, 15 - Tel. 0438 82111

Biglietteria Valdobbiadene: 
c/o ACI, via Piva, 54 – Tel. 0423 972702

Biglietteria Vittorio Veneto: 
c/o Biglietteria Autostazione, 
Piazza XXII Novembre – Tel. 0438 53263
Orari: www.lamarcabus.it

Atm Spa
Biglietteria di Vittorio Veneto: 
Piazza XXII Novembre - Tel. 0438 53263
biglietteria.vittorio@atm-vv.it

Biglietteria di Conegliano: Piazzale Zoppas
Tel. 0438 21011 
biglietteria.conegliano@atm-vv.it

Informazioni: info@atm-vv.it; 
viaggi e turismo: viaggi@atm-vv.it
Orari: www.atm-vv.it
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WHERE TO EAT
Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Dove Mangiare)

Altamarca
www.altamarca.it

Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana
www.ristoratorimarcatrevigiana.it

Treviso Ristoranti-Confcommercio
www.trevisoristoranti.com

Terranostra-Coldiretti
www.terranostra.it

Agriturist-Confagricoltura
www.agriturist.it

Turismoverde-Confederazione Italiana Agricoltori
www.turismoverde.it

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
www.prosecco.it (vedi: Consorzio > Cantine)

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Produttori > Cantine)

MERCATI DI CAMPAGNA AMICA
FARMER’S MARKET
Mercato Agricolo di Conegliano
Piazzale F.lli Zoppas 
Sabato e mercoledì dalle 8.00 alle 13.00

Mercato Agricolo delle Prealpi a Valdobbiadene
Foro Boario 
Sabato dalle 8.00 alle 14.00

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.conegliano2000.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.gov.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso 
www.marcatreviso.it

Pieve di Soligo Cultura
www.pievecultura.it
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www.primaveradelprosecco.it

Unione Pro Loco del Veneto
www.unpliveneto.it

Visit Conegliano Valdobbiadene
PRIMAVERA / ESTATE 2017

80

UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iat@comune.conegliano.tv.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Piazza Marconi, 1 – Valdobbiadene
Tel. e Fax: 0423 976975 
info@valdobbiadene.com
Orari: da lunedì a sabato 9.30-12.30 e 15.00-18.00
e domenica 9.30-12.30

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria, 110 – Vittorio Veneto
Tel. 0438 57243 - Fax: 0438 53629 
iat@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30 
e da giovedì a domenica 9.30-12.30 e 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
Piazza Vittorio Emanuele II, 12 - 31053 Pieve di Soligo
Tel. 0438 980699 - Fax: 0438 985718
consorziopieve@venetando.it – www.venetando.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30 
(sabato anche dalle 15.00 alle 17.00)

GUIDE TURISTICHE
TOURIST GUIDES

Turismo Provincia Treviso
http://turismo.provincia.treviso.it - (vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENTS AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade, 2 – 31051 Follina - Tel. 0438 970350 
Fax: 0438 974245 - agenzia@ondaverdeviaggi.it

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

By Bike - Da Ros Tech
Viale Venezia 54, Conegliano - Tel. 0438 183344
348 9286433 - info@bybike.it  www.bybike.it

Corazzin Cicli
Via Erizzo, 118 - Valdobbiadene - Tel. 0427 1160261
Cell. 347 2909200 - www.corazzincicli.it

Stella Alpina Pianezze
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura - www.stellaalpinapianezze.it

Cicli Spezzotto
Viale Italia, 74 - Conegliano - Tel. 0438 61822
info@ciclispezzotto.com - www.ciclispezzotto.com

ItalyProCycling
Via Roma, 7 - 31050 Miane - Tel. 333 7033607
info@italyprocycling.com - www.italyprocycling.com

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti
Via Caprera, 18 - Vittorio Veneto - Tel. 347 2648885 
info@rentdolomiti.com - www.vesparentdolomiti.it

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Alfieri Autonoleggio
Viale Italia, 170 - Conegliano
Tel. 0438 23565 - Numero Verde 800 950914 
info@alfieriautonoleggio.it - www.alfieriautonoleggio.com

INDIRIZZI UTILI / USEFUL ADDRESSES
CAMPING/CAMPING

Camping Riva D’Oro
Strada dei Laghi,13 - 31020 Revine Lago
Tel. 0438 929110 - 349 4618558/9
campingrivadoro@libero.it 
www.campingrivadoro.com

Camping al Lago
Località Fratta 89 - 31020 Tarzo - Tel. 0438 586891
info@campingallagodilago.it 
www.campingallagodilago.it

SPORT

CENTRI IPPICI – ESCURSIONI A CAVALLO
EQUESTRIAN CENTERS - HORSE RIDING

Agriturismo la Dolza - Trekking a cavallo
Via La Dolza, 7 – 31051 Follina
Tel. 0438 85940 - info@agriturismoladolza.it
www.agriturismoladolza.it

Articolo V Horse Academy
Via Caliselle, 29 – Colle Umberto 
Tel. 0438 580314 - Fax 0438 201977
info@articolov.it - www.articolov.it
 

PER BAMBINI / FOR CHILDREN 

PARCHI / PARKS

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè – 31020 Revine Lago
Tel. 0438 21230 (dal martedì al venerdì 9.30 – 12.30); 
Tel. 329 2605713 (domenica e festivi)  
segreteria@parcolivelet.it
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura.it - www.pianezzeavventura.it

GOLF

Asolo Golf Club
Via dei Borghi, 1 – 31034 Cavaso del Tomba
Tel. 0423 942211 - Fax: 0423 543226 
info@asologolf.it - www.asologolf.it

Golf Club Cansiglio
Pian del Cansiglio – 32010 Tambre d’Alpago (BL)
Tel. e Fax: 0438 585398 - Cell. 349 0058822
golfcansiglio@tin.it - www.golfclubcansiglio.it

Golf Club Conegliano
Via Colvendrame, 58/A – 31020 Refrontolo
Tel. 0438 981056 - Cell. 333 8189710 
Fax: 0438 981056  golfconegliano@libero.it 
www.golfconegliano.it 

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai, 30 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 59913 - Fax: 0438 947394 
info@marcopolosportingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen, 24 – 31044 Montebelluna
Tel. e Fax: 0423 601169 - www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN PARKS

Conegliano
Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro città, accessibile dalle 
ore 8.30 alle ore 20.30; a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, 
scarico, elettricità su richiesta, servizi igienici, videosorveglianza; 
apertura annuale con tempo massimo di permanenza di 48 ore, i 
cani sono ammessi.

Near to the town centre, accessible from 8.30 a.m. to 8.30 p.m.; 
a fee is payable; 50 parking spaces; fenced in, water, sewer, elec-
tricity on request; toilets; video surveillance; open throughout the 
year: maximum stay 48 hours; dogs allowed.
Info: Campeggio Club Conegliano 
Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna - Gratuito, 4 posti; apertura annuale; acqua, 
scarico, illuminata / Free; 4 parking spaces; open throughout the 
year; water, sewer, illuminated.
Miane
Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex Lazzaretto; 
Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, illuminata, servizi igienici con 
docce / Corner of Via Cava; free; 16 parking spaces; water, sewer, 
illuminated; toilets and showers.  

Sarmede
Via Madonnetta - Via Sandro Pertini - A pagamento, 20 posti; ac-
qua, scarico / A fee is payable; 20 parking spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene
Via della Pace - A pagamento, previo ritiro della chiave presso l’uf-
ficio turistico di Valdobbiadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 
il 2° fine settimana di marzo; allacciamento elettrico, carico acqua 
e pozzetto di scarico / A fee is payable; you must get the key from 
the tourist office in Valdobbiadene; 16 parking spaces; open throu-
ghout the year, except the 2nd weekend in March; connection to 
electricity, water and sewer.
Tel. 0423 976975 - Fax 0423 976975 
info@valdobbiadene.com

MUSEI/MUSEUMS

Casa Museo di Giovanni Battista Cima 
Giovanni Battista Cima Museum
Sede della fondazione dedicata al pittore rinascimentale Cima da 
Conegliano. Arredata con mobili d’epoca, ospita una sezione ar-
cheologica con reperti a partire dall’età del bronzo / Headquarters 
of the Foundation dedicated to the Renaissance painter Cima da 
Conegliano. Furnished with antiques, it also houses an archaeolo-
gical section with finds from the Bronze Age onwards.

Via Cima, 24 – Conegliano 
Tel. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674. 
Orari: sabato 16.00-19.00 e domenica 10.00-12.00 
e 16.00-19.00; dal lunedì al venerdì su prenotazione. 
Open Saturday 4 p.m. -7 p.m. and Sunday 10 a.m.-12 noon and 4 
p.m. -7 p.m.; Monday-Friday: reservations only.

Museo Baco da Seta - Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, attraverso strumenti 
ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, una 
delle principali attività economiche operanti nel territorio di Vittorio 
Veneto dalla fine del XVIII secolo ai primi decenni del XX / Located 
in an old spinning mill, it documents, by means of tools and instru-
ments, publications, posters, videos and historic photographs, one 
of the principal economic activities in the area of Vittorio Veneto 
from the end of the 18th century to the early decades of the 20th.

Via della Seta 23/6, località San Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto - Tel. e Fax: 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.- 5 p.m.
www.museobaco.it

Museo del Caffè - Coffee Museum
Esposizione con un percorso storico-didattico cura della Dersut 
Caffè / Display and historical/didactical explanation by Dersut Caffè.

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano
Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Orari: ogni primo sabato del mese, con ingresso libero e visita gui-
data gratuita, dalle 14.00 alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e 
agosto aperto solo su prenotazione per comitive / Open every first 
Saturday of the month, with free entry and free guided tour, from 
2 p.m. to 6 p.m.; in June, July and August, open only for groups 
with prior bookings.

Museo del Cenedese - Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, si possono am-
mirare opere di pittori del XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinasci-
mento all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX secolo).
A collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto and Roman ti-
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Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
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TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
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REFRONTOLO PASSITO 
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Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 
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Fregona
Sarmede
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Cappella Maggiore

Cordignano
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Cappella Maggiore

Nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 
sono presenti 43 RIVE che indicano 
altrettante espressioni territoriali. 

In the Conegliano Valdobbiadene area there 
are 43 RIVE, each representing a unique 
part of the territory. 
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COME ARRIVARE
IN AUTO Da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire lungo il Passante di Mestre, a Mogliano 
Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano. Da Roma: prendere l’autostrada A1 direzione Firenze, a 
Casalecchio prendere l’A14 per Bologna e da qui l’A13 direzione Padova, collegarsi alla A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, a Mogliano Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano.  Da Trieste: prendere 
l’A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere l’A28 verso Conegliano.
IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali città per Venezia, da qui prendere il collegamento verso Udine o 
Calalzo e scendere a Conegliano.
IN AEREO Voli giornalieri dai principali aeroporti verso Venezia, da qui in treno o in pullman verso Conegliano. Da 
alcune città partono anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si può prendere un pullman per Conegliano.

HOW TO GET HERE
BY CAR: From Milan: take the A4 motorway towards  Venice and drive on along the Mestre Bypass. At Mogliano 
Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From  Rome: take the A1 motorway towards Florence. 
At Casalecchio take the A14 to Bologna and then the A13 towards Padua. Join the A4 towards Venice and drive on 
along the Mestre Bypass. At Mogliano Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From Trieste: take 
the A4 motorway towards  Venice, and at Portogruaro take the A28 towards Conegliano.
BY TRAIN: There are many routes between the main cities and Venice (Mestre); from there take the line towards Udine 
or Calalzo and get off at Conegliano.
BY PLANE: There are daily flights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 
From some cities there are also direct flights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.
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VALDOBBIADENE
1. RIVE DI SAN VITO 
2. RIVE DI BIGOLINO 
3. RIVE DI SAN GIOVANNI
4. RIVE DI S. PIETRO DI BARBOZZA
5. RIVE DI SANTO STEFANO
6. RIVE DI GUIA

VIDOR
7. RIVE DI VIDOR
8. RIVE DI COLBERTALDO

MIANE
9. RIVE DI MIANE
10. RIVE DI COMBAI
11. RIVE DI CAMPEA
12. RIVE DI PREMAOR

FARRA DI SOLIGO
13. RIVE DI FARRA DI SOLIGO
14. RIVE DI COL SAN MARTINO
15. RIVE DI SOLIGO

FOLLINA
16. RIVE DI FOLLINA
17. RIVE DI FARRÒ

CISON DI VALMARINO
18. RIVE DI CISON DI VALMARINO
19. RIVE DI ROLLE

PIEVE DI SOLIGO
20. RIVE DI PIEVE DI SOLIGO
21. RIVE DI SOLIGHETTO
22. RIVE DI BARBISANO

REFRONTOLO
23. RIVE DI REFRONTOLO

S. PIETRO DI FELETTO
24. RIVE DI S. PIETRO DI FELETTO
25. RIVE DI RUA
26. RIVE DI SANTA MARIA
27. RIVE DI SAN MICHELE
28. RIVE DI BAGNOLO

TARZO
29. RIVE DI TARZO
30. RIVE DI RESERA
31. RIVE DI ARFANTA
32. RIVE DI CORBANESE

SUSEGANA
33. RIVE DI SUSEGANA
34. RIVE DI COLFOSCO
35. RIVE DI COLLALTO

VITTORIO VENETO
36. RIVE DI FORMENIGA
37. RIVE DI COZZUOLO
38. RIVE DI CARPESICA
39. RIVE DI MANZANA

CONEGLIANO
40. RIVE DI SCOMIGO
41. RIVE DI OGLIANO

SAN VENDEMIANO
42. RIVE DI SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO
43. RIVE DI COLLE UMBERTO
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COME ARRIVARE
IN AUTO Da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire lungo il Passante di Mestre, a Mogliano 
Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano. Da Roma: prendere l’autostrada A1 direzione Firenze, a 
Casalecchio prendere l’A14 per Bologna e da qui l’A13 direzione Padova, collegarsi alla A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, a Mogliano Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano.  Da Trieste: prendere 
l’A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere l’A28 verso Conegliano.
IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali città per Venezia, da qui prendere il collegamento verso Udine o 
Calalzo e scendere a Conegliano.
IN AEREO Voli giornalieri dai principali aeroporti verso Venezia, da qui in treno o in pullman verso Conegliano. Da 
alcune città partono anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si può prendere un pullman per Conegliano.

HOW TO GET HERE
BY CAR: From Milan: take the A4 motorway towards  Venice and drive on along the Mestre Bypass. At Mogliano 
Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From  Rome: take the A1 motorway towards Florence. 
At Casalecchio take the A14 to Bologna and then the A13 towards Padua. Join the A4 towards Venice and drive on 
along the Mestre Bypass. At Mogliano Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From Trieste: take 
the A4 motorway towards  Venice, and at Portogruaro take the A28 towards Conegliano.
BY TRAIN: There are many routes between the main cities and Venice (Mestre); from there take the line towards Udine 
or Calalzo and get off at Conegliano.
BY PLANE: There are daily flights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 
From some cities there are also direct flights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.
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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

N

Soprapiana

Saccol

Caselle

S. Stefano

Follo
C A R T I Z Z E

VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI 
CARTIZZE AREA

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WINE ROAD

ITINERARI INTERESSANTI 

SCENIC ROADS

Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Conegliano, Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Refrontolo, San Pietro di Feletto, Miane, Follina, Cison 
di Valmarino, Revine Lago, Tarzo, Vittorio Veneto, Fregona, Sarmede, Cappella Maggiore, Cordignano, Colle 
Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Fregona
Sarmede

Revine Lago

Cappella Maggiore

Cordignano

Fregona
Sarmede

Cappella Maggiore

Nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 
sono presenti 43 RIVE che indicano 
altrettante espressioni territoriali. 

In the Conegliano Valdobbiadene area there 
are 43 RIVE, each representing a unique 
part of the territory. 



...e i piaceri 
della Scoperta

Un territorio straordinario...
An extraordinary wine region...

Sui siti della Strada del Prosecco e del Consorzio 
di Tutela troverete tutti gli indirizzi web dei relativi 
associati con le informazioni su dove degustare, 
acquistare, mangiare e dormire.

See the websites of the Strada del Prosecco and the Consorzio 

di Tutela (Prosecco Consortium) for links to members’ sites with 

information on where to sample and buy Prosecco, eat and sleep.

www.coneglianovaldobbiadene.it www.prosecco.it
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CONSORZIO TUTELA DEL
CONEGLIANO VALDOBBIADENE 
PROSECCO SUPERIORE

...and the pleasure 
of its discovery

"Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 2014-2020 - Organismo responsabile dell'informazione: Consorzio Tutela del Vino 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco - Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione Piani e Programmi del Settore Primario"

“Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 2007-2013, Asse 4 - Leader - Organismo responsabile dell’informazione: Strada 
del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene - Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione Piani e Programmi del Settore Primario”


