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In questi anni di lavoro la "squadra" del Consorzio di Tutela 
ha raggiunto obiettivi importanti per la Denominazione con-
tribuendo a valorizzare il territorio e l'intera Comunità del 
Conegliano Valdobbiadene.
La Candidatura Unesco, concretizzatasi grazie al supporto 
fondamentale del Presidente della Regione del Veneto, Luca 
Zaia, rappresenta un passo importante del percorso di tutela 
del territorio e del suo paesaggio.
E' indubbio che la candidatura delle nostre Colline a Patri-
monio Unesco è una grandissima opportunità per tutta la 
Comunità del Conegliano Valdobbiadene poiché produrrà 
effetti positivi in primo luogo sulla identità culturale della Co-
munità stessa.
Abbiamo più volte detto che la Candidatura non è la can-
didatura del prodotto Prosecco Superiore Docg ma della 
bellezza del paesaggio delle Colline del Prosecco di Cone-
gliano Valdobbiadene. Una bellezza determinata dall'unicità 
delle "colline a cordonate" e dalla sapienza e dedizione delle 
persone del luogo che da diverse generazioni hanno saputo 
creare, anche attraverso la coltivazione delle vite, un paesag-
gio unico ed incantevole.
Una candidatura che vuole essere inclusiva delle diverse sen-
sibilità della Comunità stessa e che attraverso l'ATS, Associa-
zione Temporanea di Scopo, che sta gestendo in loco l'iter 
di candidatura collaborando con la Regione del Veneto ed il 
Ministero dei Beni Culturali, vede coinvolti tutti i soggetti di 
rappresentanza dei cittadini e delle imprese del territorio
attraverso le Amministrazioni Comunali, la Provincia di Tre-
viso, la Camera di Commercio ed il Consorzio di Tutela del 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco.

La logica del coinvolgimento e del confronto presuppone la 
volontà di lavorare in modo costruttivo per raggiungere il 
riconoscimento Unesco quale obiettivo condiviso per la Co-
munità e per le generazioni future.
Guardare al futuro significa supportare e consolidare il pro-
getto del Consorzio verso una sostenibilità intesa come la 
sintesi di tre ambiti di sviluppo fondamentali: economico, so-
ciale ed ambientale. La priorità di questi fattori cosi come 
elencati sono imprescindibili per contribuire a garantire un 
futuro al modello di sviluppo del "Conegliano Valdobbiadene".
Credo vada ribadito il concetto che la sostenibilità economi-
ca è il presupposto prioritario per perseguire la successiva 
sostenibilità sociale e sostenibilità ambientale.
La realtà del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
rappresenta un esempio di grande successo che molti, in Ita-
lia e nel mondo, cercano di conoscere ed imitare.
Dobbiamo essere consapevoli dell'importanza e valore del 
"Sistema Conegliano Valdobbiadene Prosecco" riveste per la 
Comunità tutta sia in modo diretto che indiretto.
Diventa pertanto preoccupante constatare che qualche pub-
blica amministrazione adotti dei provvedimenti non basati 
sulla necessaria conoscenza scientifica ma su una superficiale 
cultura ideologica che considera la viticoltura una minaccia, e 
non una risorsa, per la Comunità.
Seppur rispettoso della particolare sensibilità di alcuni am-
ministratori pubblici per i temi ambientali ritengo necessario 
ribadire che eventuali criticità vanno approfondite e risolte 
attraverso il confronto con i competenti soggetti pubblici in 
materia ambientale e di tutela della salute pubblica ed il coin-
volgimento dei produttori e dei rispettivi corpi intermedi.

BENVENUTI DI INNOCENTE NARDI

Il sistema Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco, risorsa 
preziosa per tutta la Comunità 
Candidatura Unesco e sostenibilità economica e ambientale sono il presupposto essenziale 
per garantire un futuro al modello di sviluppo del “Conegliano Valdobbiadene”
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Innocente Nardi riconfermato presidente del Consorzio. 
Così come, quasi interamente, anche il Consiglio 
d’amministrazione 

Direttivo: 
premiata la continuità

Lo scorso 18 maggio il Consiglio di am-

ministrazione del Consorzio di Tutela 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg ha ribadito la fiducia a Innocente 

Nardi, che dopo l’elezione si conferma presiden-

te. Innocente Nardi ha alle spalle sei anni di lavo-

ro apprezzato e riconosciuto dai soci nonché dal 

Consiglio di Amministrazione, che all’unanimità 

lo ha rieletto.   

“In questi sei anni il lavoro di squadra del Consi-

glio di Amministrazione e dei soci del Consorzio 

di Tutela ha permesso di raggiungere obiettivi 

importanti per la Denominazione, creando valore 

per il territorio e per la Comunità del Coneglia-

no Valdobbiadene. La stessa Candidatura Une-

sco – afferma Innocente Nardi –, concretizzatasi 

grazie al supporto fondamentale del presidente 

della Regione del Veneto Luca Zaia, rappresenta 

un passo importante nella valorizzazione e tutela 

del territorio. Ma non solo, abbiamo perfezionato 

il nostro Protocollo Viticolo che si conferma uno 

strumento prezioso e molto avanzato sulla strada 

della sostenibilità ambientale”. 

“Il mio impegno dei prossimi tre anni – prose-

gue Nardi – sarà rivolto sia alla valorizzazione 

del prodotto che alla promozione del territorio, 

inevitabile quest’ultima se vogliamo raggiungere 

l’importante obiettivo Unesco. Rispetto al pro-

dotto abbiamo già iniziato, e a maggior ragione 

lo faremo in futuro, a promuovere dei canoni di 

valutazione del Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore perché l’analisi dei nostri calici 

avvenga attraverso codici propri e non presi in 

prestito da altri vini. In questo modo il consuma-

tore avrà gli strumenti per conoscere e infine va-

lutare il prodotto nel modo più attento possibile. 

Infine, continueremo a impegnarci nel coinvol-

gimento sempre più assiduo dei soci, sia per mi-
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gliorare le attività del Consorzio sia per renderci 

sempre più protagonisti nel nostro territorio”.

Anche il Consiglio di amministrazione che lo 

affiancherà è stato riconfermato quasi intera-

mente: a partire dai vicepresidenti Valerio Fu-

son, direttore tecnico di Villa Sandi, e Giuseppe 

Collatuzzo, rappresentante della Cantina Socia-

le di Conegliano e Vittorio Veneto. Accanto alle 

cariche di presidente e vicepresidenti, il Consor-

zio di Tutela ha rinnovato il proprio consiglio di 

amministrazione, composto oggi da Innocente 

Nardi (La Farra), Cinzia Sommariva (Somma-

riva - Palazzo Rosso) e Marco Spagnol (Spagnol 

Soc. Agricola di Spagnol Orazio) in rappresen-

tanza dei viticoltori; Franco Varaschin (Cantina 

Produttori Valdobbiadene), Paolo Bisol (Rugge-

ri), Piero De Faveri (Cantina Colli del Soligo), 

Giuseppe Collatuzzo (Cantina di Conegliano e 

Vittorio Veneto) e Lodovico Giustiniani (Borgo-

luce) per i vinificatori; Loris Francesco Vazzoler 

(Santa Margherita), Valerio Fuson (Villa Sandi), 

Lauro Pagot (La Marca), Federico Dal Bianco 

(Masottina), Giorgio Panciera (Carpenè Malvol-

ti), Gabriella Vettoretti (La Tordera) e Francesco 

Drusian (Drusian), per gli imbottigliatori. Per il 

collegio sindacale sono stati nominati Adriano 

Lorenzon (presidente Collegio sindacale), An-

drea Curtolo (sindaco effettivo) e Ivo Nardi (sin-

daco effettivo).   
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Una vera e propria anteprima a “Vino in Villa”, 

che ha coinvolto, a partire da domenica 14 mag-

gio, numerosi locali della Denominazione. Per 

tutta la settimana antecedente la giornata clou al 

Castello di San Salvatore a Susegana del 21 mag-

gio, i ristoranti e le enoteche che hanno aderito 

al progetto “Fuori Vino in Villa” hanno proposto 

ai loro ospiti un menù in abbinamento al Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg. 

Dai ristoranti stellati alle osterie, dalle locande 

tradizionali alle enoteche, sono stati ben 34 i lo-

cali del territorio che hanno proposto, per un’in-

tera settimana, un menù speciale in abbinamento 

all’ultima annata del Superiore. Un’iniziativa che 

ha rappresentato un’occasione unica per celebrare 

nella sua terra d’origine e con i consumatori loca-

li, il successo internazionale di un prodotto che or-

mai da anni è simbolo del made in Italy all’estero. 

FUORI VINO IN VILLA 
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Un’edizione a tutto tondo. Che ha messo 

al centro il territorio, i suoi luoghi e i suoi 

protagonisti, a significare un’unione di 

intenti per promuovere e fare conoscere in ma-

niera approfondita il Conegliano Valdobbiadene. 

Per l’edizione 2017 di “Vino in Villa”, quella del 

ventennale, la scelta è stata proprio quella di af-

fiancare alle consuete degustazioni dell’ultima 

annata del Superiore, momenti di valorizzazione 

delle bellezze del territorio e di ospitalità per far 

apprezzare a pieno tutte le peculiarità e diversità 

dell’area storica di produzione della Docg. “Vino 

in Villa – spiega Innocente Nardi, presidente del 

Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiade-

ne Prosecco Superiore Docg –, che quest’anno è 

giunto alla sua XX edizione, è il più importante 

appuntamento annuale dedicato al Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore. L’obiettivo 

della manifestazione è soprattutto quello di offri-

re agli ospiti l’opportunità privilegiata di appro-

fondire l’ultima annata del prodotto attraverso 

le degustazioni, per conoscerne meglio le varie 

tipologie, grazie agli incontri con i produttori, e 

cogliere così le differenze tra le aree di coltiva-

zione, ma è soprattutto un’occasione di visita al 

territorio, così incantevole e prezioso, da essere 

candidato a entrare nella prestigiosa rosa dei siti 

Patrimonio dell’Umanità Unesco”.

Degustazioni, incontri, approfondimenti, itinerari sul territorio, 
alla scoperta dei luoghi sacri e dei piatti della tradizione. 
L’edizione 2017 di “Vino in Villa” ha messo, ancora una volta, 
al centro il territorio e i suoi protagonisti

Foto di 
Beatrice Pilotto

I mille volti del
Superiore
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Sabato 20 e domenica 21 maggio, invece, sono 

stati protagonisti 12 luoghi sacri, custoditi nell’in-

cantevole paesaggio della Denominazione, disve-

lando agli ospiti i loro tesori e il mirabile intreccio 

di fede, arte e bellezza. L’incontro con i visitatori 

nelle antiche pievi, nelle piccole chiesette collina-

ri, nelle abbazie, è stato accompagnato dalle ese-

cuzioni musicali offerte da associazioni, istituti e 

Domenica 21 maggio, con il tradizionale appun-

tamento al Castello di San Salvatore a Susegana, 

“Vino in Villa” è entrata davvero nel vivo, propo-

nendo agli ospiti degustazioni dell’ultima annata 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg, tra banchi d’assaggio, incontri con i 

produttori e anche due degustazioni guidate, una 

Sempre domenica 21 maggio, al Castello di San 

Salvatore si è conclusa anche la prima edizione 

del Master promosso da Associazione italiana 

sommelier del Veneto per la valorizzazione del 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superio-

re Docg. Una competizione ad altissimo livello 

licei musicali del territorio. L’evento, organizzato 

dall’Istituto Diocesano “Beato Toniolo. Le vie dei 

Santi” – di cui parliamo in maniera più approfon-

dita nelle prossime pagine –, ha visto la proposta 

di diversi itinerari di visita del territorio alla sco-

perta del magico paesaggio delle colline candidate 

a Patrimonio dell’Umanità Unesco, attraverso an-

tiche pievi e passeggiate tra i vigneti. 

dedicata al tema “Le sensorialità del Conegliano 

Valdobbiadene” ed una alle “Rive e Cartizze: su-

blimi inclinazioni del Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore Docg”. Sono stati 1300 gli 

ospiti che hanno partecipato complessivamente 

alla giornata di domenica, che ha visto la presenza 

di 54 produttori della Denominazione.

che ha visto sfidarsi 16 semifinalisti provenien-

ti da tutt’Italia. A conquistare il titolo è stata 

la 32enne Martina Andretta della delegazione 

di Treviso che, grazie anche alla sua esperienza 

maturata presso lo stand Vinitaly del Coneglia-

no Valdobbiadene Prosecco Superiore, ha saputo 

“DEGUSTIAMO LA BELLEZZA, TRA PAESAGGIO ARTE E MUSICA”

DEGUSTAZIONE IN CASTELLO   

MIGLIOR SOMMELIER DEL PROSECCO SUPERIORE 

Da sinistra: Sergio Garreffa, Martina 
Andretta, Elena Anastasia Schipani
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sbaragliare la concorrenza, prima 

fra tutte quella della collega Ele-

na Anastasia Schipani, 42 anni, 

anche lei della delegazione di 

Treviso, piazzatasi al secondo po-

sto. Sul podio anche Sergio Gar-

reffa della delegazione del Golfo 

Tigullio Portofino, veterano dei 

concorsi nazionale e plurititolato 

ai master nazionali. La selezio-

ne di accesso alla finale ha visto 

una prima parte, svoltasi il sabato 

presso la Scuola Enologica, in cui 

i semifinalisti hanno preso parte 

al seminario dedicato alle specifi-

cità della Denominazione, termi-

nata con una serie di degustazioni 

legate alla zonazione e alle diver-

se espressioni delle Rive. Domeni-

ca mattina, presso la storica sede 

del Consorzio, si è tenuta invece 

la prima prova scritta che ha per-

messo di identificare i tre finalisti 

che, nel pomeriggio, si sono af-

frontati direttamente per la conquista del titolo. 

La prova finale si è articolata in più passaggi per 

valutare le capacità in tema di servizio, presenta-

Lunedì 22 maggio presso l’Aula Magna del 

C.I.R.V.E. di Conegliano, l’edizione 2017 di 

“Vino in Villa” si è chiusa con un evento ine-

dito, denominato “Gli Stati Generali del Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore”, un 

momento di  approfondimento sulla Denomina-

zione e un’occasione di confronto sugli aspetti 

enologici rivolto agli operatori e agli esperti del 

settore, organizzato in collaborazione con l’As-

sociazione Italiana Sommelier, e con il contribu-

zione e abbinamento di più referenze della deno-

minazione, oltre alla conoscenza e la capacità di 

comunicare il territorio.

to di critici ed esperti nazionali e internazionali. 

Relatori dell’incontro – di cui parliamo in altra 

parte del nostro giornale – il presidente Ais An-

tonello Maietta e i giornalisti ed esperti di vino 

Marco Sabellico, Michael Edwards ed Hermann 

Pilz, cui è stato chiesto di giudicare, in una de-

gustazione alla cieca, 22 etichette dell’ultima 

annata del Prosecco Superiore, quella del 2016, 

e un verticale di vini delle annate 2013, 2014 e 

2015.

STATI GENERALI DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE 
DOCG  
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ABBIAMO CURA 
DEL TUO VIGNETO.
Il Consorzio Agrario di Treviso e Belluno è il tuo punto di 
riferimento per la moderna viticoltura di qualità. 
Che si tratti di progettare e realizzare un vigneto, elaborare 
un sistema di irrigazione, intervenire con tecniche di difesa 
e protezione o dotarsi di tecnologie e mezzi meccanici 
adeguati alla corretta gestione dell’impianto viticolo, 
abbiamo la risposta per ogni tua esigenza.

Affidati alle nostre soluzioni. E sarai più libero di concentrarti 
nella produzione del tuo vino. Superiore, naturalmente.
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Maggio 1998.  Il Consiglio dei Ministri 

europei annuncia la nascita, a parti-

re dall’anno successivo, dell’euro. Bill 

Gates lancia il nuovo sistema operativo di casa 

Microsoft, “Windows 98”. Gli Azzurri di Cesare 

Maldini si apprestano a partire per la Francia, 

per disputare i XVI Campionati Mondiali di Cal-

cio. E, quasi in sordina, nell’ottocentesca Villa 

De Toffoli di Farra di Soligo, si apre la prima 

edizione di Vino in Villa. La manifestazione, che 

prevedeva degustazioni al pubblico di una trenti-

na di soci dell’allora Consorzio di tutela del Pro-

secco Doc, era stata organizzata con l’obiettivo 

di creare un evento parallelo a Cantine Aperte, 

già allora l’appuntamento dedicato all’enoturi-

smo più noto a livello nazionale. E, soprattutto, 

di favorire la conoscenza, anche grazie all’attivi-

tà di incoming di giornalisti italiani e stranieri, 

Il racconto di vent'anni anni dell’evento clou dedicato al 
Superiore, nelle parole dei tre presidenti che lo hanno vissuto 
da protagonisti in prima persona: Antonio Bisol, Franco Adami 
e Innocente Nardi

1998-2017: 
vent’anni di Vino in Villa
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CITÉ DU VINVINO IN VILLA

del territorio di Conegliano Valdobbiadene, che 

in quegli anni cominciava ad intravvedere le 

grandi possibilità di sviluppo che lo hanno por-

tato ai risultati di oggi. Dalle 30 milioni di bot-

tiglie di vent’anni fa e un 30% di esportazioni, 

si è arrivati agli oltre 90 milioni, con un 45% di 

export. Una performance che ha permesso alla 

Docg di vincere l’oscar della crescita come mi-

glior distretto italiano, nella classifica stilata lo 

scorso mese da Intesa Sanpaolo.

Con l’appuntamento di quest’anno “Vino in Vil-

la”, che dopo le prime due edizioni a Villa De 

Toffoli, si spostò prima per qualche anno a Villa 

Brandolini a Solighetto, attuale sede del Consor-

zio, per approdare definitivamente nella splen-

dida cornice coreografica attuale del Castello di 

San Salvatore a Susegana, festeggia quindi il suo 

ventennale. E questo ci dà l’occasione di riper-

correre la crescita e l’evoluzione dell’evento clou 

del Superiore attraverso le testimonianze dei tre 

presidenti del Consorzio che le hanno vissute in 

prima persona, Antonio Bisol dal 1998 al 2001, 

Franco Adami dal 2002 al 2011 e Innocente 

Nardi, attualmente in carica. 

NON SOLO SUPERIORE
Un evento che da operazione di marketing ter-

ritoriale è diventato negli anni anche qualcosa 

in più, coinvolgendo sia il mondo della ristora-

zione che quello della cultura, ma soprattutto 

trasformandosi anche in un momento di analisi 

e confronto sul presente e soprattutto sulle sfide 

future della Denominazione, grazie ai seminari 

ad hoc collegati ogni anno all’evento. Per fare 

qualche esempio, nella decima edizione di “Vino 

in Villa” del 2007, dedicata al tema “Autentico 

Italiano”, furono ospiti di un incontro dedicato 

alla tutela del marchio i consorzi del Prosciutto 

di Parma e del Parmigiano Reggiano, da cui si 

posero le basi per la creazione dell’attuale Siste-

ma Prosecco. E l’idea della candidatura a Patri-

monio Unesco nacque e germogliò dopo un con-

vegno dell’edizione 2008 dedicato al valore del 

paesaggio e al suo rapporto col vino, che vide la 

presenza di rappresentanti della valle portoghe-

se del Douro, dove si produce il celebre Porto, e 

di quella francese della Loira, già allora entram-

bi Patrimoni Unesco. 

ANTONIO BISOL: 
"UN'EVENTO PER 
FARCI CONOSCERE"
“Verso la fine degli anni 

Novanta – ricorda Anto-

nio Bisol, presidente del 

Consorzio di tutela sino 

al 2001 –, il Prosecco non 

era così conosciuto come oggi e noi spumantisti 

ci spostavamo da un aeroporto all’altro, con la 

valigia in mano, per farlo conoscere. Il consumo 

nella versione spumante incominciava appena 

ad uscire dalle festività natalizie e dalle ricor-

renze famigliari, quindi dovevamo inventarci 

qualcosa di nuovo per lanciarlo. Bisogna am-

mettere che proprio Vino in Villa ha costituito 

quell’occasione propizia per far conoscere alla 

stampa sia i nostri vini che le nostre iniziative, 

come ad esempio la ricerca di un lievito autocto-

no con l’università di Perugia, la ricerca tecnica 

per combattere la flavescenza dorata, il prelievo 

dei campioni anche tra i non associati da sotto-

porre alla Camera di Commercio per le analisi, 

momento importante per avviare la cosiddetta 

erga omnes, e la lotta contro le frodi”. 

“La prima manifestazione di Vino in Villa – con-

tinua Bisol – si svolse nella Villa De Toffoli e ri-

scosse sin da subito un grande successo. Il titolare 

della villa, Minuto Rizzo, ci mise a disposizione 

gran parte del fabbricato con la barchessa dove 

i produttori presentavano i loro prodotti. Da-

vanti alla villa si estendeva un grande prato che 

fungeva da parcheggio e anche per l’atterraggio 

Antonio Bisol



Quando lo spazio esterno è ideato in totale sinergia con lo stile 
della casa (o dell’azienda) il risultato è pura armonia! 

Il nostro lavoro - oltre che una passione - è una missione: realizzare spazi verdi esterni 
dove ogni elemento assume una funzione emozionale precisa: 
piante, suolo, arredo, luci  ...tutto è un preciso e naturale equilibrio!

Igor e Germano Dal Ben+39 041 5840426               +39 348 2508520           www.dalbengiardini.it 

PROGETTIAMO VERDI EMOZIONI
Dal Ben Giardini lavora da oltre 25 anni al fianco di privati e architetti  nella progettazione del Verde
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di un elicottero, che avevamo affittato per far 

vedere dall’alto ai giornalisti italiani e stranieri 

le nostre magnifiche colline. Durante la manife-

stazione si tenevano anche degli incontri in cui 

venivano toccati temi importanti inerenti l’area 

di produzione. L’evento ha riscosso fin dall’inizio 

una risonanza nazionale ed internazionale, gra-

zie alla presenza delle televisioni e dei giornali. 

Nella serata conclusiva, infine, era consuetudine 

assegnare un riconoscimento a qualche perso-

naggio che si era distinto nella promozione del 

Prosecco. Con il passare degli anni “Vino in Vil-

la” ha trovato il suo ambiente ideale nel Castello 

di San Salvatore di Susegana, una cornice stori-

ca degna di ospitare un vino che nel suo contesto 

sta facendo parlare di sé più di tanti altri vini 

blasonati”.

FRANCO ADAMI: 
"UN GRANDE FESTIVAL A TEMA"
“Nel primo decennio del nuovo Millennio – rac-

conta Franco Adami, presidente del Consor-

zio dal 2002 al 2011 – si 

pensò di trasformare Vino 

in Villa in un vero e pro-

prio festival, che oltre alle 

degustazioni, prevedesse 

anche un’attività di mar-

keting territoriale. Un 

evento, quindi, dedicato 

certamente al pubblico dei 

consumatori finali, per far 

conoscere meglio il territorio, 

ma che diventasse anche un 

momento di conoscenza per i 

giornalisti, grazie all’attività 

di incoming. Inoltre è in que-

sti anni che si sviluppò l’idea 

di creare di volta in volta un 

tema collegato al festival, 

sviluppato tramite tavole ro-

tonde ed incontri. Una sorta di momento di stu-

dio sulla denominazione, affiancato inizialmente 

dalla presentazione del rapporto dell’Osservato-

rio di distretto, oggi spostato a dicembre, e poi 

sviluppato attraverso simposi ad hoc. Gli esempi 

più belli e riusciti sono quelli delle edizioni 2007 

sulla tutela del marchio, che pose le basi per la 

nascita del Sistema Prosecco, e quello del 2008 

sul valore del paesaggio, da cui partì l’iniziativa 

di candidatura a Patrimonio Unesco”.

INNOCENTE NARDI: "PROMUOVERE 
PRODOTTO E TERRITORIO"
Per Innocente Nardi, presidente del Consor-

zio dal 2012, “la crescita di Vino e Villa è stata 

parallela all’evoluzione e al successo dell’enotu-

rismo sul territorio. Da semplice iniziativa di pre-

sentazione del prodotto, ha saputo trasformarsi 

e diventare un momento completo di conoscenza 

e promozione dell’intero territorio del Coneglia-

no Valdobbiadene, messo al centro delle inizia-

tive di questi ultimi anni. Dal 2013 è nata una 

bella collaborazione coi ristoratori del territorio, 

che durante le settimane precedenti l’evento pro-

pongono ai propri ospiti i Menù del Conegliano 

Valdobbiadene, ovvero piatti della cucina locale 

abbinati ai vini della Denominazione. E le ultime 

edizioni, inoltre, hanno visto svilupparsi anche un 

filone culturale, con l’edizione 2015 dedicata al 

“Arte e cultura” e quella 2016 a “Natura e cultu-

ra”. L’edizione di quest’anno, 

in qualche modo, segna un 

ulteriore evoluzione, che ha 

voluto mettere ancora di più 

al centro dell’attenzione la 

comunità del territorio, con 

una nuova collaborazione 

culturale che quest’anno ha 

visto protagoniste le splen-

dide chiesette e i luoghi sacri 

custoditi nel territorio”.

Franco Adami
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Quattro esperti a confronto per analizzare, dal punto di vista enologico,  
i vini della Denominazione, nell’incontro dedicato agli “Stati Generali del 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg”
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Territorio, storia e ricerca. Sono le tre ca-

ratteristiche che contraddistinguono il 

Prosecco Superiore. Un’area dalla for-

te vocazione viticola, guidata per generazioni da 

viticoltori che hanno saputo unire una manualità 

quasi artigiana, dovuta alla tipicità collinare – che 

l’ha fatta rientrare di diritto in quella che è la “vi-

ticoltura eroica” –, ad una continua evoluzione e 

perfezionamento delle tecniche enologiche, sup-

portate da uno dei più importanti poli di ricerca 

e formazione viticola, sorto intorno alla Scuola di 

Conegliano. Tre caratteristiche che, amalgama-

te in perfetta armonia, portano come risultato il 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. 

Vere e proprie “materie prime” – e non si offende-

rà quella che, in realtà, è la vera materia prima, 

ovvero le uve della Glera – che contribuiscono a 

portare il prodotto finito dentro a quel calice di 

bollicine che negli ultimi anni ha conquistato con-

sumatori e appassionati di ogni parte del mondo.

Ed è stato proprio quello che c’è dentro ad un ca-

lice di Prosecco Superiore il protagonista, proprio 

là dove tutto è nato, ossia nell’aula magna del 

C.I.R.V.E. il centro di ricerca della Scuola Eno-

logica di Conegliano, degli Stati Generali del 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg. Evento di chiusura dell’ultima edi-

zione di Vino in Villa che ha visto riunito critici ed 

esperti del settore nazionali e internazionali in un 

confronto sugli aspetti enologici del Conegliano 

Valdobbiadene. Relatori Antonello Maietta, presi-

dente dell’Associazione italiana sommelier, Marco 

Sabellico, giornalista e curatore della Guida Vini 

d’Italia di Gambero Rosso, Michael Edwards, 

giornalista, scrittore esperto di enogastronomia, 

collaboratore di The World of Fine Wine, The 

Drinks Business e Decanter, ed Hermann Pilz, ca-

poredattore di Weinwirtschaft, una tra le più af-

fidabili e riconosciute riviste tedesche dedicate al 

vino. A loro è stato chiesto di giudicare l'annata 

2016 sulla base di una degustazione alla cieca di 

diverse etichette rappresentative dell’ultima an-

nata del Prosecco Superiore, con in aggiunta un 

verticale di vini delle annate 2013, 2014 e 2015.

Un incontro che, come ha spiegato il presidente 

del Consorzio di tutela del Conegliano Valdobbia-

dene Prosecco Superiore Docg, Innocente Nardi, 

aveva l’obiettivo di far comprendere specificità e 

diversità del Superiore: “Quello del Conegliano 

Valdobbiadene è un territorio a tutto tondo, che 

parte dal lavoro dei produttori, ma comprende 

anche il mondo della ristorazione e la cultura sto-

rico-artistica. Ed è quello che abbiamo voluto pre-

sentare grazie a tutte le iniziative di Vino in Villa. 

Ma è soprattutto un mondo non omologato, dove 

l’aggettivo Superiore, introdotto nel 2009, sanci-

sce quell’accento sulla qualità e sulla diversità che 

ci ha portati dove siamo oggi. Con un prodotto 

che cresce sia in termini di volumi che valore, ma 

che nello stesso tempo è ricco di contenuti”.

Moderato e condotto da Federico “Fede” Quaran-

ta, conduttore della nota trasmissione radiofoni-

ca “Decanter”, l’incontro ha analizzato il profilo 

dell’ultima annata, i trend emergenti delle tipolo-

gie del Prosecco Superiore, la crescita della tipo-

logia Rive e il tema delle possibilità di invecchia-

mento del Superiore.
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ANTONELLO MAIETTA
Presidente Associazione Italiana 
Sommelier

MICHAEL EDWARDS
Giornalista, scrittore esperto 
di enogastronomia

Per il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg il 2016 è stata un’annata che ha fatto il 

suo dovere, capace di fornire vini molto equilibrati, 

per cui se dovessi dare un giudizio di merito di-

rei sicuramente da cinque stelle. Questo, grazie ad 

un agosto soleggiato e ad un settembre ventilato. 

Condizioni favorevoli, certamente, ma va ricordato 

che il merito finale è sempre dovuto ad un perfetto 

connubio tra quello che la natura offre e il lavo-

ro dell’uomo, aspetto che qui nel territorio certo 

non manca. La degustazione, inoltre, ha messo in 

evidenza anche quella che è una tendenza che sta 

prendendo sempre più piede fra i consumatori, os-

sia la preferenza verso vini dal contenuto zuccheri-

no più blando. È un fenomeno che sta spingendo 

molto nel mercato italiano e nello stesso tempo, 

permette in fase di degustazione, di apprezzare me-

glio le differenze tra vini provenienti dalle varie zone 

del Conegliano Valdobbiadene. E quando parliamo 

di zone, non possiamo non citare le Rive, i cru del 

territorio, tipologia che sempre più aziende pro-

pongono all’interno della propria linea produttiva e 

che anche i consumatori stanno iniziando a cono-

scere. Sono espressioni tipiche territoriali che fanno 

capire la grande diversità e specificità che il Prosec-

co Superiore può proporre. Terreni diversi, sia per 

caratteristiche morfologiche che per esposizione, e 

diversi metodi di lavorazione in cantina, permetto-

no di esaltare questo stretto rapporto uomo-natura 

in moltissime declinazioni. Credo, quindi che possa 

sicuramente essere una strada da seguire in futuro 

per diversificare al meglio una Denominazione che 

già oggi è capace di offrire una varietà notevole.

Il Conegliano Valdobbiadene è indubbiamente una 

delle zone più belle al mondo, sia dal punto di vi-

sta naturale che viticolo. Inoltre, dispone anche di 

un clima straordinario, con una forte escursione di 

temperatura fra giorno e notte, che contribuisce a 

conferire ai suoi vini quel gusto fruttato e delicato. 

La vendemmia del 2016, da questo punto di vista, 

è stata un’annata un po’ particolare, con un forte 

caldo soprattutto nel mese di agosto, che ha contri-

buito a formare vini di grande tensione ed energia, 

molto gradevoli per il gusto anglosassone. Nel Re-

gno Unito c’è una forte tradizione spumantistica ed 

anche se l’extra dry è la tipologia più diffusa, si tende 

sempre più spesso a preferire il brut. Uno dei grandi 

pregi del territorio, è proprio quello di essere in gra-

do di offrire una grande diversità, cosa che secondo 

me dovrebbe essere comunicata con maggior forza 

ai consumatori, specie nei mercati di lingua inglese. 

Già tra le zone del Valdobbiadene e del Conegliano 

provengono vini con caratteristiche molto diverse, 

ma una delle espressioni più significative di questa 

diversità è data certamente dalla tipologia Rive, i 

cui vini, proprio grazie alla provenienza da terreni 

con diverse esposizioni, sanno esprimere ognuno 

una sua particolare peculiarità. È una tipologia estre-

mamente interessante, che evidenzia il valore del 

Prosecco Superiore, e di cui si sente parlare sempre 

di più. E, pur se per il consumatore il Prosecco Su-

periore rimane un vino giovane, fruttato e fresco, la 

degustazione della verticale di annate 2013, 2014 e 

2015 ha dimostrato che può sicuramente invecchia-

re bene, proponendo vini diversi dal solito ma che 

sanno colpire per la loro intensità.
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HERMANN PILZ
Caporedattore di Weinwirtschaft

MARCO SABELLICO
Giornalista e curatore della Guida Vini 
d’Italia, Gambero Rosso

L’annata 2016 del Prosecco Superiore, visto che 

si è trattato di un anno molto caldo, con condi-

zioni ottimali per fornire ai vini dal gusto delicato 

e fruttato, si dimostra molto interessante, capace 

di produrre vini di grande qualità. Essendo poi la 

Germania un paese in cui la preferenza dei con-

sumatori è storicamente orientata verso spumanti 

dal gusto più dolce, ci sarà certamente un’ottima 

accoglienza soprattutto verso le tipologie dry ed 

extra dry, ovvero quelle più fresche al palato. Esi-

ste una certa confusione, sul termine “secco”, per-

ché in Germania questo termine identifica vini che 

nulla hanno a che fare col Prosecco Superiore, per 

cui ritengo si debba spingere di più sulla comuni-

cazione delle differenze, anche se in realtà quella 

fra la Docg e la Doc, storicamente difficile da far 

capire, sta pian piano cominciando ad essere com-

presa. La degustazione che abbiamo fatto per Vino 

in Villa ha messo molto bene in evidenza l’aspetto 

che il territorio del Conegliano Valdobbiadene sa 

esprimere vini anche con differenze notevoli uno 

dall’altro, alcuni più minerali, altri con maggiori 

note fruttate. La tipologia delle Rive, ad esempio, 

è in grado di proporre vini diversi ed è importante 

ribadire queste differenze per evidenziare anche la 

grande cultura enologica che sta dietro al Prosec-

co Superiore. Lo stesso vale per i Prosecco invec-

chiati che abbiamo degustato, un aspetto questo 

assolutamente nuovo e inedito. Ma che nonostan-

te questo è stato in grado di proporre vini sicura-

mente meno fruttati, ma che hanno una maggior 

pienezza e maturità, e con armonie diverse, anche 

fra annata ed annata.

La degustazione dell’annata 2016 del Prosecco Supe-

riore ha fatto emergere vini di grande freschezza e vita-

lità, con piacevolezza, equilibrio ed armonia. Del resto 

i produttori del Conegliano Valdobbiadene sono fra i 

maestri del metodo italiano, quest’anno aiutati anche 

da una buona annata dal punto di vista climatico, che 

ha saputo donare un sapore floreale e fruttato, con sot-

tofondo di agrume per un bouquet davvero seducente. 

Fra le tipologie offerte dalla Denominazione, vedo una 

forte ascesa del brut, che era presente nel 40% dei 

vini degustati. La tipologia extra dry rimane ancora oggi 

quella di riferimento per i consumatori, anche se negli 

ultimi anni la tendenza è di proporre vini con un minor 

contenuto zuccherino, quasi tendente al brut, mentre 

la versione dry, più dolce, è in diminuzione. Si aprono 

anche nuove strade, come l’extra brut o la versione più 

estrema del pas dosé o dosaggio zero, segno di una 

tendenza a preferire un minor contenuto di zucchero 

che oggi il mercato sta premiando. Quello del Cone-

gliano Valdobbiadene, del resto, è un territorio eclet-

tico, contraddistinto dall’arte di saper esprimere cuvée 

differenti, ed è quindi corretto esaltare e conoscere 

meglio tutte le sfumature e peculiarità che è in grado di 

offrire. Un esempio sono i vini più strutturati della zona 

di Conegliano, rispetto a quelli più profumati di Val-

dobbiadene. Oppure le nuove tipologie delle Rive, che 

contraddistinguono vini davvero interessanti. E, come 

dimostrato dalla verticale di vini degustati, il Superiore 

è anche un vino che si presta ad una, seppur breve, lon-

gevità. L’annata 2013 era ancora in forma smagliante, 

ed è stata una sorpresa davvero molto piacevole sco-

prire che il Conegliano Valdobbiadene resiste anche 

alla prova del tempo.
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RICONOSCIMENTI

La terza edizione del Premio Gavi, promosso 

dal Consorzio Tutela del Gavi, è stata dedi-

cata alla migliore integrazione tra Vino & 

Cibo, Arte & Cultura e Turismo. Sono state premia-

te le realtà del settore – istituzioni, aziende, consor-

zi, persone, territori e operatori turistici – protago-

niste di progetti di promozione agroalimentare che 

integrano la produzione o la valorizzazione artistica 

e culturale, con un’attività di accoglienza e di valo-

rizzazione turistica del territorio.

Il Premio Gavi “La Buona Italia” ha l’obiettivo di 

riconoscere, segnalare e premiare le buone pratiche 

nella valorizzazione italiana e internazionale delle 

filiere enogastronomiche italiane, al fine di condi-

viderle e favorire la competitività di questo settore 

cruciale per l’economia del nostro paese. La giu-

ria del Premio ha assegnato al Consorzio Tutela del 

Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superio-

re Docg la menzione speciale quale primo classifica-

to nella sezione “Consorzi e Organizzazioni”, dopo 

aver monitorato 290 progetti di aziende vinicole, 

consorzi e organizzazioni, musei del cibo e del vino.

I 21 giurati – tra i quali rappresentanti istituziona-

li del MiBACT, di Confindustria Federturismo, del 

Touring Club Italiano, di Federculture, e giornali-

sti del Sole 24 Ore, Gambero Rosso, Wine News, il 

Gastronauta – hanno assegnato il riconoscimento al 

Consorzio di Tutela per il costante interesse verso 

il mondo dell’arte associato ad una efficace valo-

rizzazione del territorio, in particolare in occasione 

della mostra “Bellini e i Belliniani, dall’Accademia 

dei Concordi di Rovigo”, aperta a Conegliano, Pa-

lazzo Sarcinelli, fino a domenica 18 giugno 2017. 

Il Consorzio ha collaborato con Civita Tre Venezie, 

organizzatore della mostra, e ha sostenuto il restau-

ro di cinque opere che così torneranno stabilmente 

esposte al pubblico.

“La collaborazione del Consorzio con Civita Tre Ve-

nezie è coerente con l’impegno costante dimostrato 

sino ad ora a favore del patrimonio artistico italia-

no e della valorizzazione del proprio territorio – af-

ferma Innnocente Nardi, presidente del Consorzio 

di Tutela del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore Docg – come testimonia la candidatura a 

Patrimonio dell’Umanità Unesco del sito delle Col-

line del Conegliano Valdobbiadene, a 50 chilometri 

da Venezia e a 100 dalle Dolomiti”.

Primo classificato nella sezione “Consorzi e Organizzazioni” 
alla terza edizione del premio promosso dal Consorzio Tutela 
del Gavi

Premio Gavi
Il Consorzio vince il 

Il vice presidente del Consorzio, Giuseppe Collatuzzo, ritira il premio
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PROMOZIONE INTERNAZIONALE

Vancouver, Toronto 
e Bordeaux

Dal Canada, 
con un evento realizzato 
assieme alla Valpolicella, 

sino al classico appuntamento 
con Vinexpo a Bordeaux
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Giugno è stato un mese dal profilo inter-

nazionale per il Consorzio di Tutela del 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore, impegnato in una serie di eventi, se-

minari e incontri autorevoli per promuovere lo 

spumante Docg.

Ancora una volta i Consorzi di Tutela di due delle ec-

cellenze venete più note nel mondo, Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore e Valpolicella, hanno 

viaggiato insieme oltreoceano con l’obiettivo di far-

si conoscere al mercato canadese. La prima tappa è 

stata Vancouver il 12 giugno presso The Vancouver 

Club, in collaborazione con l’agenzia Town Hall, 

mentre il 14 giugno l’appuntamento si è svolto al Ge-

orge Brown College di Toronto, in collaborazione con 

la Canadian Association of Professional Sommelier.

Nel corso del 2015, il Canada è divenuto il decimo 

paese importatore di vini spumanti a valore, mo-

strando una forte crescita rispetto al 2014, di oltre il 

18%. In particolare, per il Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore Docg questo paese occupa la set-

tima posizione dell’export di Spumante Docg con un 

valore della produzione pari a 5,4 milioni di euro re-

Dal 18 al 21 giugno il Consorzio di Tutela del Co-

negliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg è 

volato a Vinexpo Bordeaux 2017, per una fiera or-

mai imperdibile per il settore vino in Europa e nel 

mondo. A Vinexpo, lo stand istituzionale del Consor-

zio ha visto la presenza di 12 produttori, che hanno 

preso parte alla fiera presentando le loro etichette 

di Conegliano Valdobbiadene Docg, dallo spumante 

più “classico”, fino alle tipologie più ricercate, quali 

Rive e Superiore di Cartizze. Le cantine che erano 

presenti allo stand sono state Bellussi, Bortolin An-

gelo, Bortolomiol, La Farra, Le Manzane, Le Rughe, 

Masottina, Progetti Divini, Sorelle Bronca, Terre di 

San Venanzio, Val d’Oca e Valdo.

All’interno dello stand istituzionale è stata inoltre 

allestita un’area di degustazione libera, con una se-

lativo a 1,2 milioni di bottiglie. La British Columbia e 

l’Ontario sono due provincie chiave per il consumo di 

vino in Canada, e i due eventi hanno portato al coin-

volgimento di oltre 200 operatori: buyer, venditori 

del monopolio, rappresentanti dell’Horeca, somme-

lier e media. In entrambe le tappe è stato organizzato 

un banco d'assaggio a cui si è accostata, per quanto 

riguarda Vancouver, una cena istituzionale riservata 

alla stampa presso il rinomato ristorante giapponese 

Miku; a Toronto invece il walk around tasting è stato 

abbinato ad una master class tenuta dalla giornalista 

Sara D'Amato. Le cantine partecipanti, per questa 

missione ambasciatori del Conegliano Valdobbiade-

ne Prosecco Docg nel mondo sono state: Ca’ di Rajo, 

Bellenda, Perlage, Conte Collalto, Drusian, Il Colle, 

Villa Sandi, La Farra, Tenuta degli Ultimi, Bacio del-

la Luna e Val d’Oca.

lezione di 29 etichette di Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Superiore, di altrettante aziende anche non 

presenti in Fiera. In questo spazio i visitatori hanno 

potuto conoscere e apprezzare i vini, raccogliere le 

informazioni sulla Denominazione, sulle sue peculia-

rità e scoprire alcune caratteristiche della vendem-

mia 2016.

La conoscenza del prodotto è stata ulteriormente 

promossa tramite una Masterclass, un corso di per-

fezionamento, condotta da Michel Bettane e Thierry 

Desseauve che si è tenuta il 19 giugno e intitolata 

“Un Voyage en Italie, sur les terres du Conegliano 

Valdobbiadene, à la découverte du Prosecco Supe-

riore”. L’appuntamento di Bordeaux anticipa un’al-

tra serie di eventi oltre confine, come i seminari in 

programma in Svizzera, Giappone e Usa.

CANADA TOUR

VINEXPO SUPERSTAR
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U n vero e proprio ambasciatore del vino 

italiano in Giappone. È Shigeru Hayashi, 

scrittore, consulente commerciale, nato a 

Shizuoka-Ken nel 1954. Dopo essersi laureato in 

Economia e Commercio presso l’Università stata-

le di Tokyo, Hayashi viene assunto dall’azienda 

Suntory Ltd, che lo manda in Italia. Innamoratosi 

della nostra tradizione vinicola e culinaria, inizie-

rà a pubblicare diverse opere su questo tema, che 

gli varranno molti riconoscimenti sia italiani che 

giapponesi. Nel 2005 decide di costituire la SoloI-

talia Co. Ltd (Wine & Food Business Consulting) 

e nel 2010 diviene delegato della Eataly Japan, 

incarico che ha ricoperto per cinque anni. Oggi si 

occupa di food e wine.

Come è iniziata la sua esperienza nel mondo del 

vino?

Quando avevo 28 anni, l’azienda per cui lavoravo, 

la Suntory, mi ha mandato in Italia come direttore 

del ristorante giapponese che si trovava a fianco 

della Scala di Milano. Si trattava di un incari-

co molto importante e avevo la responsabilità di 

gestire 35 persone. Lì ho avuto l’opportunità di 

conoscere bene il mondo della ristorazione e mi 

sono appassionato soprattutto ai vini italiani. Per 

conoscerli disponevo però solo di un libro scritto 

in giapponese, quindi decisi di iscrivermi ai corsi 

per diventare sommelier. Li ho terminati nel 1995 

e sono stato il primo giapponese a farlo qui in Ita-

lia. Visto che già avevo scritto un libro sulla cuci-

na italiana, un dirigente della Suntory mi spinse 

a scriverne un altro, questa volta sul vino. Dopo 

questo primo libro, ho iniziato ad approfondire 

sempre più la mia conoscenza dei vini italiani.

Lei ha scritto diversi libri sul vino italiano con-

tribuendo a diffonderne la cultura in Giappone. 

Qual è l’immagine del vino italiano nel Suo paese?

Ad oggi ho scritto nove libri, non solo dedicati al 

vino, ma anche al cibo e allo stile di vita italiano. 

Sino a trent’anni fa l’immagine del vino in Giap-

ponese si limitava solo a quello francese. Per cui 

non esistevano libri dedicati e la quota di mercato 

dei vini italiani era inferiore al 5%. L’immagine, 

quindi, era ancora molto scarsa e si conoscevano 

solo quei pochi vini offerti dai ristoranti italiani. 

La situazione, oggi, è un po’ migliorata e i vini ita-

liani hanno il 15% del mercato, dominato sempre 

dai francesi che ne detengono oltre un terzo. Ma 

Shigeru Hayashi, è sicuramente il più grande esperto 
giapponese di vini italiani. E ci racconta come funziona il 
mercato nel paese del Sol Levante e quali sono le opportunità 
per il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore

Italiana
Passione 

Shigeru Hayashi
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gli amatori del vino italiano hanno cominciato a 

crescere, chiedendo vini sempre più particolari, ed 

il mercato di conseguenza ha iniziato a crescere, 

restando però sempre di nicchia. 

Come si presenta, in generale, il mercato del vino 

in Giappone? 

I vini italiani vanno molto bene soprattutto nei ri-

storanti di cucina italiana, che in Giappone sono 

moltissimi, oltre 10 mila, gestiti però in grande 

maggioranza da giapponesi, perché l’immigrazio-

ne italiana non è mai stata forte qui, rispetto ad 

altri paesi del mondo. Sono presenti sulle carte di 

vini molti produttori viticoli importanti. Quello 

che è del tutto assente è l’inserimento nel mercato 

delle famiglie.

Lei ha avuto modo di visitare diverse volte la no-

stra denominazione negli ultimi anni. Cosa ne 

pensa del nostro vino e del nostro territorio?

Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superio-

re è senza dubbio un vino molto interessante per 

il mercato giapponese. Si tratta di un vino il cui 

aroma e la cui morbidezza rappresentano dei veri 

punti di forza nel mondo degli spumanti, soprat-

tutto tra i giapponesi. È, inoltre, un vino non trop-

po impegnativo come occasione di acquisto, e per 

questo sta avendo grande richiesta nel mercato.

Quali possibilità di sviluppo prevede per il Cone-

gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg in 

Giappone?

Davvero molte, perché in questo momento i vini 

spumante stanno andando molto bene e c’è una 

forte richiesta di questa tipologia. Ci sono, quindi, 

possibilità di penetrazione sicuramente interes-

santi, a patto che si faccia comprendere bene il 

valore e la differenza della Docg, magari anche 

con interventi diretti da parte degli stessi produt-

tori. Per dare immagine, far conoscere il prodotto 

e per spiegarne il suo valore ai consumatori.

Ha qualche suggerimento da dare ai produttori 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superio-

re per promuovere in modo ancora più efficace il 

loro vino in Giappone?

In Giappone sono presenti più di 10 mila risto-

ranti italiani, e questo rappresenta già un gran-

de vantaggio rispetto ad altri paesi. Purtroppo il 

consumo pro-capire di vino è ancora molto basso, 

appena di tre litri l’anno. Ma questa può essere vi-

sta come un’opportunità, perché l’apprezzamento 

è decisamente in crescita. Quando ci si trova in un 

mercato così limitato come quello giapponese, è 

importante dare credibilità al prodotto sulla qua-

lità, altrimenti il rischio è che si giochi tutto sul 

prezzo. L’aspetto dell’immagine di qualità, quin-

di, è l’input sicuramente più importante sul quale 

puntare.

Luglio  2017
Conegliano Valdobbiadene
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Gli itinerari 
del Sacro

Paesaggio, arte e musica 
all’edizione 2017 di Vino in Villa, 

grazie al progetto “Le vie dei Santi” 
che ha visto protagoniste dodici chiesette 

e luoghi sacri del Conegliano Valdobbiadene
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Centinaia di visitatori, un folto gruppo di 

volontari ed esperti ad accogliergli e in-

trodurli alle bellezze nei luoghi sacri del 

Conegliano Valdobbiadene e giovani allievi di as-

sociazioni, istituti e licei musicali ad accompagna-

re con le loro esecuzioni le due giornate di Vino 

in Villa 2017, immersi nelle colline candidate a 

Patrimonio Unesco. Ecco, in sintesi, immagini e 

suoni degli “Itinerari del territorio” nel cuore del 

Prosecco Superiore che l’Istituto Diocesano “Be-

ato Toniolo. Le vie dei Santi” ha realizzato, in 

collaborazione con il Comitato Turismo Religioso 

delle diocesi di Vittorio Veneto e Belluno-Feltre, 

nel pomeriggio di sabato 20 e nell’intera giornata 

di domenica 21 maggio, nell’ambito della ventesi-

ma edizione di “Vino in Villa”.

Nato nel 2013 nella diocesi di Vittorio Veneto, il 

progetto “Le vie dei Santi” si è posto da subito 

l’obiettivo di promuovere il territorio e le comuni-

tà attraverso la riscoperta e la valorizzazione delle 

testimonianze del sacro e dei luoghi di santità, a 

partire da Giuseppe Toniolo, il grande economista 

e sociologo cattolico sepolto nel Duomo di Pieve 

di Soligo e proclamato Beato nell’aprile 2012 a 

Roma. Un progetto che unisce cultura, spirituali-

tà, arte e bellezza, valori in perfetta sintonia con 

quanto sa esprimere il territorio della Docg e che 

proprio per questo è stato scelto quest’anno dal 

Consorzio di Tutela del Prosecco Superiore Docg 

per l’apertura di “Vino in Villa”.

“Si tratta di un percorso formativo e pratico 

giunto ormai alla sua quarta edizione, che pun-

ta a qualificare operatori culturali volontari per 

l’accoglienza e le visite nelle chiese – spiega il di-

rettore scientifico dell’Istituto diocesano “Beato 

Toniolo. Le vie dei Santi”, Marco Zabotti – e che 

ha da poco concluso anche un corso biennale su-

periore per operatori del turismo religioso, grazie 

alla stretta collaborazione con la diocesi di Bellu-

no-Feltre”.  Negli anni sono state tante le occasio-

ni in cui le persone formate in questo importante 

servizio sono state all’opera per accompagnare 
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pellegrini e visitatori alla sco-

perta dei luoghi sacri più belli 

del territorio, in coincidenza 

di manifestazioni locali, eventi ecclesiali, appun-

tamenti culturali e sociali di particolare valore a 

livello diocesano, in un territorio che abbraccia la 

Sinistra Piave trevigiana, lo Zumellese, il Sacilese 

e la zona dell’Opitergino-Mottense fino a Caorle.  

In questo senso, la collaborazio-

ne con l’edizione 2017 di “Vino 

in Villa” ha rappresentato un 

salto di qualità per tutti i protagonisti di questo 

progetto, curato in particolare da Cristina Falsa-

rella, direttrice dell’Ufficio Arte Sacra della diocesi 

vittoriese e presidente del Comitato Turismo Reli-

gioso di Vittorio Veneto e Belluno-Feltre. Durante 

Luglio  2017
Conegliano Valdobbiadene
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l’evento dedicato al Superiore, chiese parrocchia-

li, antiche pievi e abbazie, suggestive chiesette 

collinari del territorio compreso fra Vittorio Ve-

neto e Valdobbiadene – dieci in diocesi di Vittorio 

Veneto, due in area valdobbiadenese e diocesi di 

Padova – sono state aperte in contemporanea per 

offrire ai visitatori, anche stranieri, un perfetto 

connubio tra arte e musica, immersi tra i segni 

religiosi autentici e i tesori nascosti conservati nei 

luoghi sacri delle contrade dell’Alta Marca.

La bellezza è stata degustata con dolcezza e senza 

fretta, quasi come un assaggio che prelude a nuovi 

viaggi in queste terre e a nuovi incontri in futuro. 

I volontari hanno accolto e indirizzato le persone 

alle sedi e agli eventi, con serenità e gentilezza; gli 

esperti, dedicati ciascuno ad una singola chiesa, 

hanno saputo raccontare con passione e bravura i 

tasselli inediti, inconsueti e sicuramente più belli 

di questo splendido mosaico di fede e di arte; i 

giovani allievi di istituti, licei e scuole musicali 

del territorio hanno accompagnato e completa-

to in musica, nei vari concerti programmati, la 

splendida atmosfera di questo evento fra terra e 

cielo, attraverso panorami e scenari incantevoli. 

È stato un successo vero, una scoperta felice, un 

percorso che suggella un’amicizia, un’esperienza 

di popolo alle radici della sua storia che di certo 

potrà essere riproposto e rinnovato come “pae-

saggio dell’anima” e dono di bellezza da custodi-

re per sempre.
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Il Ministro degli Affari Esteri e della Coope-

razione Internazionale Angelino Alfano apre 

le porte delle ambasciate italiane all’estero 

al Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superio-

re Docg. In un incontro a Follina con le aziende 

della Denominazione, lo scorso 2 maggio, ha pre-

sentato le opportunità che la Farnesina offre per 

promuovere nel mondo le eccellenze del made in 

Italy e ha assicurato quindi il supporto del Mini-

stero alla diffusione della conoscenza del Prosecco 

Superiore nei paesi in cui sono presenti gli uffici 

diplomatici italiani. L’onorevole Alfano ha riba-

dito che l’Italia può vantare di essere la Superpo-

tenza del gusto, della bellezza e dello stile, valori 

unici e inimitabili su cui il Ministero che presiede 

è impegnato attivamente. Sono 126 le ambasciate 

italiane all’estero con 200 uffici diplomatici, oltre 

ai numerosi eventi e progetti che la Farnesina or-

ganizza nel mondo, a disposizione del Consorzio 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg e delle aziende produttrici focalizzate 

nell’export. Forte apprezzamento del Ministro Al-

Sostegno per la promozione del Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore nel mondo, con la collaborazione delle 
ambasciate italiane

incontra la Docg
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Il Ministro Alfano



fano per il lavoro dei produttori del territorio e per 

il modello di sviluppo economico che la viticultura 

ha creato nella zona: proprio per questo l’identità 

del territorio di Conegliano Valdobbiadene va tu-

telata al fine di valorizzare il suo prodotto princi-

pe. Il connubio di Prosecco Superiore e territorio 

è indissolubile, il Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore non è “delocalizzabile”.
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Innocente Nardi, presidente del Consorzio di Tu-

tela del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg, ha portato all’attenzione del Ministro 

e del suo staff il successo del Conegliano Valdob-

biadene Prosecco Superiore in Italia e all’estero e 

l’importanza della valorizzazione di questo prodot-

to, creando una rete di connessione per lo sviluppo 

economico a livello internazionale.

Hanno inoltre preso la parola sul tema “Competere 

nel valore in un mercato globalizzato” alcuni rap-

presentanti di case spumantistiche aderenti al Con-

sorzio presentando le loro strategie ed esperienze 

aziendali.

Elvira Bortolomiol della Bortolomiol ha illustrato 

gli elementi distintivi su cui questa azienda storica 

della Denominazione ha sempre puntato fin dalla 

sua nascita, evidenziando la vocazione all’innova-

zione che ha condotto oggi l’azienda ad investire 

nel biologico e nella sostenibilità, a cominciare 

dall’adesione al Protocollo di gestione del vigneto 

del Consorzio stesso. Ha concluso il suo intervento 

riaffermando l’importanza del lavoro svolto da Si-

stema Prosecco nella tutela del nome Prosecco con-

tro la contraffazione. Ha proseguito Primo Fran-

co, presentando la sua azienda che esporta gran 

parte della sua produzione. Tra le prime realtà del 

territorio ad esplorare i gusti d’oltre oceano, ha 

sempre puntato sulla valorizzazione delle bollicine 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

e del suo territorio, ora evidenzia l’importanza di 

stressare l’attenzione sull’impegno dei produttori e 

di chi ogni giorno svolge un lavoro faticoso nel vi-

gneto per ottenere un prodotto di qualità superiore.

Giancarlo Moretti Polegato, per Villa Sandi, ha 

ribadito nel suo discorso che il Prosecco Superiore 

non è solo un prodotto di grande successo in Italia 

e all’estero, ma è anche un territorio da salvaguar-

dare e promuovere. Come Villa Sandi, investono da 

sempre per tutelarlo e stanno convertendo gradual-

mente i vigneti alla biodiversità. Per la promozione 

è indispensabile pensare a collaborazioni, sinergie 

e reti di impresa per competere in un mercato glo-

bale. Pur mantenendo le diversità e le peculiarità 

di ogni produttore e di ogni consorzio, è necessario 

creare una cabina di regia unica per promuovere 

i prodotti del territorio al di fuori dei confini na-

zionali. Ettore Nicoletto del Gruppo Santa Mar-

gherita ha voluto ricordare che nel 2016 lo spu-

mante e soprattutto il Prosecco sono stati il traino 

dell’export dei vini italiani. Il territorio virtuoso di 

Conegliano Valdobbiadene insieme al lavoro degli 

uomini ha rappresentato un ruolo determinante. 

Senza indulgere troppo nell’autocelebrazione del 

successo ottenuto, ha messo l’accento su alcune 

aree d’attenzione determinanti a suo avviso per 

non svalorizzare il Prosecco Superiore. A chiudere 

il panorama delle aziende è stato Gianpietro Tit-

tonel della Colli del Soligo, in rappresentanza di 

700 viticoltori. Il capitale umano e il ricambio ge-

nerazionale sono i capisaldi della cooperativa che 

crede nello sviluppo sostenibile del territorio con 

un incremento delle esportazioni, soprattutto nei 

mercati UK e USA.

All’appuntamento hanno presenziato anche i rap-

presentanti delle altre due realtà che compongono 

il Sistema Prosecco: Armando Serena, Presidente 

del Consorzio Asolo Prosecco Superiore Docg e 

Stefano Zanette, Presidente del Consorzio Prosec-

co Doc.
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Nella primavera del 2017, in occasione di 

eventi “di punta” per la comunicazione 

del Consorzio, quali Vinitaly e Vino in 

Villa, si è deciso di investire parte del budget riser-

vato alla promozione anche nel settore digitale, in 

particolare in una campagna sui canali Google, la 

prima di questo genere per il Consorzio di Tutela. 

In Italia, secondo i dati forniti da Google Trends, 

il mercato delle vendite online di vino rappresenta 

ancora una piccolissima nicchia rispetto alle ven-

dite offline; tuttavia, le ricerche web riguardanti 

questo settore sono aumentate molto nel 2016, 

specialmente tramite smartphone, da cui proven-

gono il 53% delle ricerche. Nella top 15 dei termi-

ni di ricerca legati al settore vino si contano, tra 

gli altri: Vinitaly, Franciacorta, Champagne, ma 

anche Prosecco, Valdobbiadene e Cantine Aperte. 

Nell’intercettare parte di questo pubblico interes-

sato cercare in rete informazioni sul vino, il Con-

sorzio ha deciso di progettare una campagna con 

due principali obiettivi: aumentare nei consuma-

tori la consapevolezza del brand Conegliano Val-

dobbiadene Prosecco Superiore Docg e promuo-

vere l’evento Vino in Villa. Gli strumenti scelti 

per raggiungere questi risultati sono stati: YouTu-

be, canale video che permette di raggiungere un 

grande numero di persone e garantisce visibilità 

attraverso contenuti ingaggianti; una campagna 

“search”, ovvero la sponsorizzazione di alcuni 

termini di ricerca, che permette di intercettare 

gli intenti dell’utente comparendo nel momento 

di massima rilevanza per il target prescelto; una 

campagna “display”, che prevede la condivisione 

di banner su una variegata rete di siti web, ottima 

per riconoscibilità e visibilità. 

In termini di risultati, è stata la campagna video 

a superare le aspettative: il target prescelto, che 

prevedeva il coinvolgimento delle macro catego-

rie “foodie” (gourmet, amanti della buona tavo-

la, appassionati di cucina) e “outdoor enthusiast” 

(amanti della vita all’aria aperta), ha effettuato 

più di 300 mila visualizzazioni della versione bre-

ve del nuovo video istituzionale del Consorzio, 

presentato pochi mesi fa e disponibile sul canale 

YouTube. 

Google e YouTube, i canali scelti per promuovere e far 
conoscere meglio il mondo del Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore

sempre più cliccato
Conegliano Valdobbiadene 
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QUOTIDIANI E PERIODICI CHE HANNO PARLATO DEL NOSTRO DISTRETTO

Parlano della DOCG

da prima pagina
Un territorio 

I migliori articoli dedicati alla 

Denominazione, usciti sui media cartacei e 

online nelle ultime settimane
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Sale & Pepe, il mensile Mondadori dedicato ai 
piaceri della tavola, lo scorso marzo ha raccontato 
nei dettagli “bellezze e bontà” della Denominazione, 
attraverso luoghi, percorsi, arte e gastronomia, nel 
proprio sito, con un articolo di Manuela Soressi in-
titolato “Alla scoperta delle colline del Prosecco Su-
periore”. Scrive Manuela, raccontando 
i paesaggi della Docg:
Le più amate bollicine italiane arri-
vano da una terra pettinata dai vi-
gneti abbarbicati sulle colline e con 
pendenze da capogiro, dove l’uva si 
vendemmia solo a mano e si trasporta 
su piccole teleferiche che mostrano i 
segni del tempo. Un paesaggio uni-

co che vale un viaggio lento, sulle piccole strade 
tortuose che carezzano i colli con le loro viti a 
strapiombo, i boschi di castagni e querce, le case 
coloniche, che oggi sono diventate cantine e agri-
turismi. Una terra da scoprire seguendo i sei itine-
rari che si snodano lungo la Strada del Prosecco e 

Vini dei Colli Conegliano Valdobbiade-
ne, il più antico percorso enoturistico 
italiano, che ha appena festeggiato i 
suoi primi 50 anni. Un tragitto lungo 
120 km, che partono dalla pianura e 
si inerpicano sulle colline, portando 
a scoprire scorci di paesaggio di ina-
spettata bellezza e paesini minuscoli 
dall’atmosfera antica.

Il magazine internazionale di Gilbert & Gaillard, 
il gruppo multimediale francese che si dedica alla 
promozione e al consiglio di vini di qualità, noto 
soprattutto per la rinomata guida, nel suo numero 
primaverile ha dedicato uno speciale di approfon-
dimento di ben otto pagine al Superiore. L’articolo, 
intitolato “Prosecco - Lifestyle Bubbles or a serious 
Terroir-Driven Sparkling Wine?” (Prosecco. Friz-
zante stile di vita o ambizioso spu-
mante di territorio?), è a firma di Ire-
ne Graziotto:
Prosecco is arguably the most popu-
lar sparkling wine in the world right 
now. It has become synonymous with 
everyday luxury and the symbol of a 
glamorous lifestyle that has morphed 
into an international brand and there-

fore partially lost its identity. It begs the question: 
how much do consumers know about the different 
kinds of Prosecco? What strategies are Conegliano 
Valdobbiadene producers using to promote Prosec-
co Superiore and its terroir? “Make mine a glass of 
Prosecco”. How many times have you heard that 
sentence? But does the consumer really know what 
he/she is asking for? In actual fact, Prosecco has 

become a style of wine – fragrant bubbles, 
easy to drink, cheap – that has partially 

lost its identity as an agricultural pro-
duct from a specific region in Italy. 

(Il Prosecco è probabilmente il vino 
spumante più popolare al mondo. È 

diventato sinonimo di lusso quo-
tidiano e simbolo di uno stile di 
vita glamour che si è trasfor-

Candidatura Unesco e Vino in Villa in primo piano nella rassegna del meglio che la stampa nazionale e 
internazionale ha dedicato alla Denominazione. Che confermano la crescita di immagine del Prosecco 
Superiore nel mercato, specie grazie al suo profondo legame col territorio.
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mato in un marchio internazionale e ha quindi par-
zialmente perso la sua identità. La domanda che 
si pone è: quanto i consumatori conoscono dei vari 
tipi di Prosecco? Quali strategie utilizzano i produt-
tori del Conegliano Valdobbiadene per promuovere 
il Prosecco Superiore e il suo terroir? “Un bicchiere 

di Prosecco”. Quante volte abbiamo sentito questa 
frase? Ma il consumatore sa veramente quello che 
chiede? Infatti, Prosecco è diventato un vino di stile, 
fatto di bolle profumate, facile da bere, a buon mer-
cato - che ha perso in parte la sua identità come 
prodotto agricolo di una specifica regione italiana.

Lo scorso 11 aprile la rubrica Tg1 Eco-
nomia della Rai ha dedicato un sevizio 
all’ultima edizione del Vinitaly di Vero-
na, puntando l’attenzione proprio sulla 
crescita degli spumanti, ed il particolare 
sul successo del Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Superiore Docg. Tra gli intervistati il presidente Inno-
cente Nardi, che ha parlato dell’attenzione posta dal 
Consorzio al ridurre l’impatto ambientale per far sì 
che il territorio sia sempre più sostenibile, e il gover-
natore del Veneto Luca Zaia, con alcune battute sulla 
candidatura a Patrimonio Unesco delle colline del Su-
periore, presente alla presentazione ufficiale del logo.
Chiudiamo con il Corriere della Sera, che nell’e-
dizione del 14 maggio scorso ha dato ampio spazio 
alla rassegna Vino in Villa, con un articolo di Marisa 
Fumagalli titolato “Calici, menu e castelli storici. Un 
viaggio tra i cinque sensi”. Ecco un breve stralcio, con 
l’intervento del presidente Nardi.
«Questa manifestazione, nel corso degli anni, ha 
consolidato la fama del Prosecco - osserva il presi-
dente Nardi - Vino in Villa, infatti, è un formidabile 
strumento di comunicazione. Oggi va oltre l’aspetto 
prettamente enologico delle prime edizioni. Adesso - 
continua - occorre comunicare più elementi. H terri-
torio, in primis». È l’idea di «paesaggio culturale» che 
la Convenzione Unesco identifica in un sito originato 
dalla combinata attività di uomo e natura.
«La viticoltura è una delle caratteristiche principali 
di questa interazione - dice Nardi - Il Prosecco spic-
ca come prodotto simbolo. Oggi sono 178 i produttori 
aderenti al Consorzio. Vino in Villa è stato per loro 

un punto di aggregazione. L’identità 
culturale del nostro territorio, inoltre, 
comprende sia le bellezze artistiche, 
sia l’accoglienza e l’ospitalità riservata 
egli enoturisti. Oggi evoluti ed esigen-

ti - conclude il presidente del Consorzio Conegliano 
Valdobbiadene - molti partecipano a Vino in Villa per 
visitare i luoghi e scoprire le ragioni di un crescente 
successo».
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Le denominazioni di Marca per gli Alpini
Nel dare il benvenuto a Treviso alle Penne Nere 
di tutta Italia, i Consorzi di Tutela del territorio 
trevigiano hanno accolto gli Alpini alla Loggia dei 

Cavalieri per la mostra fotografica “Enoico/Eroico 
– Vino, Soldati e Grande Guerra” e per conoscere 
il nostro territorio e degustare la produzione vini-

cola trevigiana garantita dai nostri Consorzi 
di Tutela: dai fianchi impervi delle colline di 
Conegliano Valdobbiadene dove la viticol-
tura è ‘eroica’, alle eleganti città di Asolo e 
Conegliano, fino alla folta vegetazione e ai 
dolci declivi del Montello e alla vasta pianura 
del Piave, luoghi dove le trincee e le ferite 
della Grande Guerra sono state conservate 
come tacito monito da consegnare ai nostri 
figli. Una spettacolare area fatta di paesaggi 
mutevoli, punteggiati di vigneti e di piccole 
e grandi cantine dove il vino racconta storie 
di donne e di uomini appassionati del loro 
lavoro, dove in ogni bottiglia racchiudiamo 
non solo ottimi vini ma anche le tradizioni e i 
sentori della splendida terra da cui nascono. 
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PRECAUZIONE.  PRIMA DELL’USO LEGGERE SEMPRE L’ETICHETTA E LE INFORMAZIONI SUL PRODOTTO. SI PREGA DI OSSERVARE LE AVVERTENZE, LE FRASI ED I SIMBOLI DI PERICOLO RIPORTATE IN ESSA.
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È Ivan Frigo, di Vicenza, l’autore del logo-simbolo del-
le Colline di Conegliano e Valdobbiadene candidate 
dall’Italia a fare ingresso nella 
lista dei patrimoni dell’umanità 
Unesco “Un logo per il pae-
saggio del Prosecco Superio-
re”, concorso promosso dalla 
Regione Veneto in collabora-
zione con la piattaforma online creata da Zooppa.com, 
community di creativi ospitata dall’incubatore di imprese 
H-farm. “È stata scelta questa sintesi grafica del territorio 
che stiamo candidando al prestigioso marchio Unesco 
–  ha dichiarato il governatore Luca Zaia proclamando 
il vincitore al Vinitaly nell’evento stampa dedicato alla 
candidatura veneta nella Word Heritage List – perché 
riesce ad esprimere con forza, incisività e immediatezza 
tutti i valori delle Colline di 
Conegliano e Valdobbiade-
ne. Ringrazio gli oltre 600 
creativi che hanno risposto, 
con grande rapidità, capacità 
di immaginazione e di sintesi 
alla sfida che abbiamo loro 
proposto: raccontare con un 
simbolo quel mix di natura e 
cultura, bellezza del paesag-
gio e lavoro dell’uomo che 
costituisce l’eccellenza e l’u-
nicità di questo territorio e 
della sua candidatura a patri-
monio Unesco”.
Nelle parole dell’autore, si 
tratta di “un logo che oscilla 
tra due anime: la zona delle 
alte colline e la parte collina-
re più dolce”. Linee sinuose, 
“un flessuoso mosaico ispira-

to alla biodiversità e alla mutua interdipendenza dei suoli 
di questo territorio”. Il contest, lanciato a inizio marzo 

tramite la piattaforma online 
di Zooppa.com, in poco più di 
tre settimane ha visto la parte-
cipazione di oltre 600 creativi, 
non solo italiani, che hanno 
caricato un totale di 789 pro-

getti grafici. Il logo selezionato è quindi ora il logo uf-
ficiale della candidatura del territorio di Conegliano e 
Valdobbiadene a patrimonio Unesco e accompagnerà i 
materiali istituzionali, e gli eventi di comunicazione e pro-
mozione che scandiranno la fase finale della candidatura, 
ora in attesa del vaglio decisivo dei commissari Icomos, 
Consiglio internazionale dei monumenti e dei siti e della 
Conferenza generale dell’Unesco.

Vinitaly: 
presentato il logo ufficiale della candidatura
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Lo scorso 4 maggio, il Consorzio di Tutela ha accolto l’As-
sociazione Enologi della Champagne, presentando loro la 
Denominazione del Conegliano Valdobbiadene Prosec-
co Docg e successivamente degustando alcune tipologie 

dell’ultima annata. Un interessante e proficuo momento 
di confronto con alcuni enologi delle più illustri maison 
dello Champagne, incuriositi dal successo che ha ottenuto 
il Prosecco Superiore nell’ultimo decennio.

Enologi dello Champagne in visita 
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CONDIFESA TREVISO - VITE IN CAMPO 2017 
Obiettivo sostenibilità per l’ambiente e per il reddito
Un prodotto di successo in un territorio straordinario, ma 

dobbiamo impegnarci tutti per preservarlo e valorizzarlo. 

Condifesa Treviso sta facendo la sua parte! Nel pieno del suo 

mandato istituzionale di tutelare il reddito dei suoi oltre 8.000 

associati in questi giorni si sono tenute in collaborazione con 

i Consorzi di Tutela Conegliano Valdobbiadene Prosecco 

Superiore e Prosecco DOC tre importanti iniziative per fornire 

risposte e soprattutto strumenti concreti per un sempre 

maggior rispetto dell’ambientale, tutela della salute degli 

operatori e dei consumatori garantendo il reddito aziendale. Il 

reddito rimane infatti requisito e motore fondamentale per 

ogni approccio al cambiamento.

I tre appuntamenti che si sono svolti, grazie anche al media 

partner L’Informatore Agrario, hanno coinvolto tecnici, 

operatori e soprattutto viticoltori interessati alla ricerca e 

promozione delle nuove tecnologie da portare nei nostri 

vigneti. Si è partiti con il Forum macchine il 5 maggio dove 

sono state presentate le macchine e le attrezzature innovative, 

in termini di riduzione dell’impatto ambientale in viticoltura. 

Una commissione tecnico-scientifica ha valutato le 

candidature pervenute è ha stabilito quali erano le macchine 

davvero in grado di fare la differenza in termini di efficienza e 

sostenibilità. Il 26 maggio poi ci si è ritrovati per il convengo “ 

La meccanizzazione viticola per la certificazione di qualità, il 

paesaggio e il turismo sostenibile” tra gli altri qualificati relatori 

il direttore di Condifesa TV Filippo Codato ha presentato in 

anteprima il Bollettino Fitosanitario Digitale, uno strumento 

che rivoluzionerà il monitoraggio dei vigneti fornendo a tutti i 

viticoltori quanto di più avanzato esiste oggi in ambito di 

Sistemi di Supporto Decisionale (DSS) per poter effettuare 

interventi fitosanitari sempre mirati e basati su evidenze 

tecniche e scientifiche. Questo strumento verrà alimentato in 

tempo reale con dati agrometereologici, fitopatologici e 

fenologici fornendo un quadro di rischio personalizzato per 

ogni vigneto tenendo conto degli agrofarmici impiegati.

Abbiamo poi dimostrato la crescente tendenza green nelle 

aree del Prosecco, con il boom di presenze nell’edizione 2017 

di Vite in Campo, il 27 maggio, sono stati infatti oltre 1700 i 

visitatori che hanno partecipato alla giornata di prove 

dinamiche ospitata in 15 ettari di vigneto dall’azienda agricola 

Conte Collalto a Susegana (Treviso). Più di 70 i costruttori che 

hanno presentato ai viticoltori e tecnici ben 150 macchine, 

delle quali oltre 80 attrezzature. 

“Questa manifestazione - ha dichiarato il presidente di 

Condifesa Treviso, Valerio Nadal - mira a creare uno spazio 

di dialogo e confronto tra i costruttori e chi utilizza le 

macchine, un obiettivo che è stato centrato in pieno. La 

funzionalità operativa dei macchinari e le tempistiche di 

lavorazione sono state le principali domande sollevate dagli 

agricoltori, che solo in ultima battuta si sono informati sui 

costi, sintomo di una grande disponibilità all’investimento 

per soluzioni personalizzate che consentano - concretamente 

- di ridurre o sostituire il ricorso alla chimica”.

Oddino Bin Responsabile tecnico di questa iniziativa per 

Condifesa Treviso ribadisce “da questa manifestazione il 

viticoltore se ne torna a casa con risposte concrete sul come 

ridurre i costi, ridurre del 50% gli agrofarmaci e fino al 100% 

i diserbanti. Ed è questo l’obiettivo che ci eravamo proposti e 

l’abbiamo dimostrato in campo”

Per Antonio Boschetti, direttore de L’Informatore Agrario: 

“Vite in campo 2017 voleva portare in campo le migliori 

tecnologie per la viticoltura sostenibile, direi che ci siamo 

riusciti. Delle oltre 80 attrezzature presenti infatti ben 35 

hanno passato l’esame della commissione tecnica si sono 

potute fregiare del riconoscimento di macchine e attrezzature 

innovative ai fini di una viticoltura a basso impatto ambientale. 

Tra queste le irroratrici a recupero, le macchine e le 

attrezzature per il diserbo meccanico o attraverso sistemi 

fisici come l’acqua ad alta pressione e il vapore, e le 

macchine totalmente automatizzate per consentire la 

coltivazione di vigneti in forte pendenza”. 

Per aggiornamenti e dettagli su questi ed altri argomenti vi 

invitiamo a seguire la nostra pagina Facebook: 

Condifesa Treviso

CONDIFESA TREVISO
Via A.Corona, 6 - 31100 Treviso

Tel. 0422 262192 - Fax 0422 235318 
 coditv@coditv.it - www.coditv.it
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BIOENOLOGIA 2.0 “ADDOMESTICA” I LIEVITI 
E RACCONTA ALLA PLATEA DELL’ENOFORUM 
I RISULTATI DELLA SUA RICERCA
Bioenologia 2.0 guarda al futuro e nel farlo continua  a 

concentrare la sua attenzione sui lieviti  e lo sguardo sui 

vigneti. Da un paio d’anni  sta lavorando alla ricerca e 

selezione di lieviti indigeni selezionati tra i filari di mezza 

Italia. Il progetto, condiviso con numerose aziende 

vitivinicole e in collaborazione con le Università di Verona e 

della Basilicata, ha lo scopo di rintracciare ceppi con 

specifiche attività metaboliche ed enzimatiche in grado di 

valorizzare la qualità e la complessità sensoriale dei vini. 

Un tema che ha destato profondo interesse all’interno del 

recente Enoforum. Sandra Torriani, del Dipartimento di 

Biotecnologie dell’Ateneo scaligero, legato a Bioenologia 

2.0 da un Joint Project, ha presentato i risultati del progetto 

Winitaly. Obiettivo: selezionare e sviluppare dei ceppi di 

lieviti non Saccharomyces con buone proprietà enologiche 

per impiegarli nella produzione di vini di qualità. Sono stati 

presi in esame 116 campioni d’uva ammostata. 

Su Starmerella  bacillaris e Lachancea thermotolerans è 

stata osservata una grande biodiversità genotipica e 

fenotipica, soprattutto nelle uve passite. Proprio tale 

biodiversità rappresenta una risorsa da esplorare al fine di 

riprodurre le varianti domesticate più idonee a ottenere vini 

con distinzione stilistica e territoriale. 

Angela Capece, dell’Università della Basilicata, si è 

soffermata sull’uso e sull’importanza dei lieviti starter, con 

particolare riferimento alle performance di quelli freschi. 

Angiolella Lombardi, biologa presso Bioenologia 2.0, ha 

invece illustrato le tappe operative del progetto di selezione, 

dal  vigneto al laboratorio. 

E’ tra i filari infatti che tutto ha inizio, con la fase di 

campionamento, prestando attenzione che l’area sia 

lontana dalle cantine e dalle zone di passaggio e le uve 

sane. In laboratorio si avvia l’ammostamento, in modo da 

selezionare i Saccharomyces, l’isolamento e l’identificazione 

dei ceppi, grazie a sofisticate metodologie di tipo 

molecolare. 

“La fase operativa che più interessa l’enologo - ha spiegato 

Lombardi - è quella della caratterizzazione tecnologica che 

porta all’individuazione del lievito con le caratteristiche 

migliori, che viene testato e infine valutato con l’azienda”. 

L’ultima fase è quella della riproduzione del lievito in forma 

fresca. Il “Progetto Autoctoni” partito nel 2015 ha visto il 

coinvolgimento di 13 cantine, del Consorzio Moscato Giallo 

Colli Euganei e di una Associazione di produttori biologici 

del Lazio. Maurizio Polo, enologo e titolare di Pololab-

Bioenologia, ha descritto alla platea dell’Enoforum i 

caratteri tecnologici (che impattano sulla fermentazione) e 

quelli enologici dei lieviti Atecnos; la non produzione di 

idrogeno solforato, la capacità di degradare 

o produrre acido malico e ovviamente il 

profilo aromatico. 

“Abbiamo isolato – ha osservato Polo - 

lieviti non convenzionali come S.Paradoxus 

e S.Uvarum. 

Quest’ultimo, all’anagrafe dei brevetti 

“Serius”, aumenta notevolmente la 

produzione di glicerolo e non da origine a 

composti solforati.

BIOENOLOGIA 2.0 S.R.L.
Via Verdi, 32 - 31046 Oderzo TV - Italy

Tel +39 0422 815518 
 info@bioenologia.com
www.bioenologia.com

L’OIV imprime il suo sigillo ai lieviti in crema. 
Una vittoria di Bioenologia 2.0
Obiettivo raggiunto. I lieviti in crema hanno ottenuto anche l’approvazione 
dell’Organizzazione Internazionale della Vigna e del Vino. Nel corso 
dell’Assemblea Generale del 2 giugno a Sofia (Bulgaria) sono state adottate 
le risoluzioni OIV-ENO 576A-2017 e 576B-2017che descrivono le diverse 
forme con cui i lieviti Saccharomyces  e non Saccharomyces, dunque 
convenzionali e non, possono essere utilizzati in cantina.  Finalmente i lieviti 
freschi, tra cui i lieviti in crema, hanno una dignità propria e ufficialmente 
riconosciuta  a livello europeo. “Ci abbiamo sempre creduto – afferma 
Chiara Beraldo, amministratore unico di Bioenologia 2.0 – e il risultato di 
oggi va a premiare un lavoro di anni e la tenacia di tante persone e di diversi 
istituti di ricerca”. 
Lo sviluppo, la produzione e la commercializzazione dei lieviti freschi in 
crema (dal 2013 autorizzati dal Ministero) rappresentano, a Oderzo, la 
punta di diamante di un’azienda fortemente orientata alla ricerca e 
all’innovazione. La notizia che arriva dall’OIV corona, completa e avvalora 
l’impegno di chi, investendo notevoli risorse ed energie, ha puntato tutto su 
un progetto ardito e su un prodotto nuovo e rivoluzionario. 
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LA QUALITÀ DELLA FORMAZIONE 
ED ASSISTENZA FA LA DIFFERENZA
Dal 1 gennaio 2017 è entrata in vigore la 

Dematerializzazione dei registri vitivinicoli. 

Un iniziale periodo di accompagnamento voluto dal 

MIPAAF ha permesso agli operatori del settore 

vitivinicolo di avvicinarsi gradualmente all’invio 

telematico dei registri.

Spazio informatico ha accompagnato nell’avvio del 

progetto sia gli storici clienti sia quelli acquisiti 

recentemente, offrendo un’attività di formazione ed 

assistenza altamente professionale dalla richiesta 

delle credenziali al corretto inserimento dei dati ed 

invio delle operazioni di cantina al SIAN, con 

documentata soddisfazione da parte delle aziende.

L’obiettivo principale di trasmettere fiducia e di fornire 

un software facile ed intuitivo è stato raggiunto anche 

grazie ad un dialogo costruttivo con gli operatori del 

settore, che ha permesso di sviluppare in Ampelide 

automatismi vari per diminuire il più possibile le 

incombenze di caricamento manuale.

Spazio Informatico ha vinto al sfida! Le aziende sono 

concordi nell’elogiare l’assistenza e la formazione 

tempestiva e di alta qualità e definire Ampelide uno 

strumento efficiente che li agevola nell’attività 

quotidiana!

Per maggiori informazioni potete visitare www.

viniegrappe.it o inviate una mail a commerciale@

spazioinformatico.com.

NERI FILIPPO & C. SNC
Via Asti, 110 

14053 Canelli (AT)
Tel. 0141 823662 
Fax 0141 831023 
info@neriweb.com
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(analisi aggiornata al 31/05/2017)

10%

30%
14%

39%10%

30%
14%

39%

Aziende che 
stanno 

effettuando 
invii saltuariAziende che 

stanno 
effettuando 
invii regolari

Aziende che operano   
in ambiente di test




  












                




            



    
                





          






 
 


















SPAZIO INFORMATICO SNC
Viale Italia, 196- Conegliano (TV)

Tel. 0438 402981 - info@spazioinformatico.com
www.viniegrappe.it



LE AZIENDE INFORMANO

I CINQUANT’ANNI DELLA NERI FILIPPO & C.
La ditta Neri Filippo & C., nata a Canelli nel 1967, 

festeggia, quest’anno, i suoi primi  50 anni.

Da allora l’azienda ha ideato e brevettato alcuni 

macchinari a quel tempo inesistenti e ha avuto così un 

ruolo da protagonista nel mondo enolmeccanico.

Avvalendosi sia di personale interno sia di collaboratori 

esterni,di un ufficio progettazione è sempre alla ricerca 

di tecnologie innovative per migliorare e agevolare il 

lavoro nelle linee di imbottigliamento. 

La Neri Filippo & C. offre un’ampia gamma di macchine 

enologiche con ottimo rapporto qualità/prezzo:

ORIENTATORI AUTOMATICI che possono essere dotati 

delle apparecchiature più sofisticate come ad esempio le 

telecamere “intelligenti” in grado 

di selezionare e orientare i tappi 

secondo la qualità,secondo l’annata 

ecc.

CLIMATIZZATORI ANTICONDENSA 

che sono gli unici impianti in grado 

sia di togliere definitivamente la 

condensa dall’esterno delle bottiglie piene prima 

dell’etichettatura sia di ottenere, rispetto agli altri 

climatizzatori a pioggia, un notevole risparmio di tempo e 

un risparmio energetico quantificabile in circa il 50-70%.

Non sono impianti standard, ma progettati e costruiti in 

base alle necessità di ogni singolo cliente, che può scegliere 

di abbinarli alla LAVATRICE e/o all’ASCIUGATRICE, tutti 

impianti costruiti e testati all’interno della ditta NERI.

• LAVASCIUGATRICI AUTOMATICHE che possono lavare  

perfettamente sia il collo, sia il corpo,sia il fondo delle 

bottiglie piene.

• ALIMENTATORI INCANALATORI per l’alimentazione 

dei tappi bidirezionali

• ELEVATORI per l’alimentazione di tutti i tipi di tappi, 

capsule.

• IMPIANTI PER IL REMUAGE per le bottiglie metodo 

classico

• DECAPSULATORI per la rimozione delle capsule dalle 

bottiglie di recupero 

• IMPIANTI SPECIALI ideati secondo le singole  necessità

Lava-asciuga bottiglie piene 
mod.GAMA

Climatizzatore anti condensa 
mod. MYR

NERI FILIPPO & C. SNC
Via Asti, 110 

14053 Canelli (AT)
Tel. 0141 823662 
Fax 0141 831023 
info@neriweb.com

Orientatore automatico di tappi 
mod. EUROPA 
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MAPPA DOCG E CANTINE

N

AREA DEL VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI CARTIZZE
VALDOBBIADENE SUPERIORE DI 
CARTIZZE ZONE

Soprapiana

Saccol

S. Pietro

Caselle

S. Stefano

Follo
C A R T I Z Z E

15

F

AI
P.

E
V

F

AI
P.

E
V

72A

53
6

31

72
A

82

43

43

68321

251

251

53

4

43

561

08

24

74

63

82

2 23

23

23

32
1

251

251

251

63
68

4

83

03
1

73

46
1

30
1

831

24

4

 

S. Lucia

S. Fior

CARTIZZE

S. Floriano

Pianezze

Segusino

Revine

Valdobbiadene

Conegliano

Vidor

Farra di Soligo

Refrontolo

Vittorio Veneto
Cison

Miane

Follina

S. Pietro di Feletto

Colle Umberto

Tarzo

S. Vendemiano
Pieve di Soligo

Susegana

Col S. Martino

S. Giovanni

S. Pietro

S. Stefano

S. Vito

Bigolino

Combai

Guia

Collalto

Santa Maria

San Michele

Colfosco

Barbisano

Solighetto
Soligo

Rolle

Resera

Arfanta

Campea Premaor

Farrò

Rua
Bagnolo

Cozzuolo

Carpesica

Formeniga

Corbanese

Manzana
Ogliano

Scomigo

2

1

3

4 5

7

8

6

10

14

11

 9

12

16

17

13

15

19

18

21

20

22

23

31

24

30

32

34

35

29

25

33

36

37

38

39

28 

40

27

26

41

42

43

Colbertaldo

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

PROVINCIA DI TREVISO
PROVINCE OF TREVISO

ZONA DI PRODUZIONE DEL PROSECCO DOC
THE PROSECCO DOC PRODUCTION ZONE

Treviso

VeneziaVENETO

FRIULI

Conegliano
Valdobbiadene

Trieste

ITINERARI INTERESSANTI
SCENIC ROADS

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE
THE HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WAY 

Mappa della zona DOCG

VALDOBBIADENE
1. RIVE DI SAN VITO 
2. RIVE DI BIGOLINO 
3. RIVE DI SAN GIOVANNI
4. RIVE DI S. PIETRO DI BARBOZZA
5. RIVE DI SANTO STEFANO
6. RIVE DI GUIA

VIDOR
7. RIVE DI VIDOR
8. RIVE DI COLBERTALDO

MIANE
9. RIVE DI MIANE
10. RIVE DI COMBAI
11. RIVE DI CAMPEA
12. RIVE DI PREMAOR

FARRA DI SOLIGO
13. RIVE DI FARRA DI SOLIGO
14. RIVE DI COL SAN MARTINO
15. RIVE DI SOLIGO

FOLLINA
16. RIVE DI FOLLINA
17. RIVE DI FARRÒ

CISON DI VALMARINO
18. RIVE DI CISON DI VALMARINO
19. RIVE DI ROLLE

PIEVE DI SOLIGO
20. RIVE DI PIEVE DI SOLIGO
21. RIVE DI SOLIGHETTO
22. RIVE DI BARBISANO

REFRONTOLO
23. RIVE DI REFRONTOLO

S. PIETRO DI FELETTO
24. RIVE DI S. PIETRO DI FELETTO
25. RIVE DI RUA
26. RIVE DI SANTA MARIA
27. RIVE DI SAN MICHELE
28. RIVE DI BAGNOLO

TARZO
29. RIVE DI TARZO
30. RIVE DI RESERA
31. RIVE DI ARFANTA
32. RIVE DI CORBANESE

SUSEGANA
33. RIVE DI SUSEGANA
34. RIVE DI COLFOSCO
35. RIVE DI COLLALTO

VITTORIO VENETO
36. RIVE DI FORMENIGA
37. RIVE DI COZZUOLO
38. RIVE DI CARPESICA
39. RIVE DI MANZANA

CONEGLIANO
40. RIVE DI SCOMIGO
41. RIVE DI OGLIANO

SAN VENDEMIANO
42. RIVE DI SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO
43. RIVE DI COLLE UMBERTO

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

AZIENDA VINICOLA COLFERAI
Via Castelletto, 64 - 31010 Col San Martino 
di Farra Di Soligo (TV) - tel. +39 0438 898102
info@colferai.it - www.colferai.it

BACIO DELLA LUNA SPUMANTI SRL 
Via Rovede, 36 - Colbertaldo - 31020 Vidor (TV) 
tel. 0423 983111 - fax 0423 983100
info@baciodellaluna.it - www.baciodellaluna.it

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

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

BARBARA ROMANI FACCO
Via Manzana, 48 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 328 6540374 
barbararomanifacco@gmail.com

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

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

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

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

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

BIANCAVIGNA Soc. Agr. S.S.
Via Montenero, 8/C - 31015 Conegliano (TV) 
tel. +39 0438 788403 - fax +39 0438 789721 
info@biancavigna.it - www.biancavigna.it

BISOL VITIVINICOLTORI IN VALDOBBIADENE
Via Follo, 33 - Santo Stefano - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900138 - fax +39 0423 900577
info@bisol.it - www.bisol.it

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CANTINA PONTE VECCHIO
Via Montegrappa, 57 - 31020 Vidor (TV)
tel. +39 0423 981363 - fax +39 0423 981363
floriano@pontevecchio.tv.it - www.pontevecchio.tv.it

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FRATELLI COLLAVO Az. Agr. 
Via Fossetta, 4 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. 333 5824047 - info@fratellicollavo.com
www.fratellicollavo.com

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

LA CASTELLA Az. Agr. di Giacuzzo Umberto 
Via Castella, 26 - 31020 San Pietro di Feletto (TV)
Tel. 331 9051571 - la.castella@libero.it
www.aziendaagricolalacastella.it

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

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

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

LA RIVA DEI FRATI Sas di Adami Cesare
Via del Commercio, 13 - 31041 Cornuda (TV)
tel. +39 0423 639798 - fax +39 0423 639811
info@rivadeifrati.it - www.rivadeifrati.it

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

LA VIGNA DI SARAH
Via del Bersagliere, 30/A - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 340 6003442
info@lavignadisarah.it - www.lavignadisarah.it

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

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

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

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

LE RIVE DE NADAL
Via dei Cavai, 42 - 31010 Farra di Soligo (TV)
tel. +39 0438 801315 - fax +39 0438 801315
info@lerivedenadal.com

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

LE VIGNE DI ALICE
Via Chiesa, 20 - 31029 Vittorio Veneto (TV)
tel. +39 0438 920818
info@levignedialice.it - www.levignedialice.it

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MORO SERGIO az agr
Via Crede, 10 – 31010 Farra di Soligo (TV)
Tel. 0438 898381 - info@morosergio.it - www.morosergio.it



62

MAPPA DOCG E CANTINE

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

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

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

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

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

SERRE SPUMANTI Az. Agr. S.S.
Via Casale V., 8 - Combai - 31050 Miane (TV)
tel. +39 0438 893502 - fax +39 0438 899649
info@proseccoserre.com - www.proseccoserre.com

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

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

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

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

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

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

TENUTA DEGLI ULTIMI
Via Gen. A. Diaz, 18 - 31015 Conegliano (TV)
tel. +39 0438 32888
sebastiano@degliultimi.it - www.degliultimi.it

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

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

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

TERRE DI SAN VENANZIO FORTUNATO Srl
Via Capitello Ferrari, 1 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 974083 - fax +39 0423 974083
info@terredisanvenanzio.it - www.terredisanvenanzio.it

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

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

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

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

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

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

PEDERIVA Walter e Mariangela Soc. Agr.
Via Cal del Grot, 1/1 - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 900143 - fax +39 0423 901040
info@spumanti.pederiva.com

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

SANTA EUROSIA di Geronazzo Giuseppe
Via Cima 8 31049 Valdobbiadene Tv
Tel 0423 973236 Fax 0423 976128
info@santaeurosia.it - www.santaeurosia.it

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ZUCCHETTO Paolo Az. Agr.
Via Cima, 16 - San Pietro di Barbozza - 31049 Valdobbiadene (TV)
tel. +39 0423 972311 - fax +39 0423 971744
sales@zucchetto.com - www.zucchetto.com
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FLAVESCENZA DORATA:  
sempre lei…
Il servizio tecnico ritiene indispensabile fornire un 
approfondimento sullo stato di diffusione della 
Flavescenza Dorata all’interno del comprensorio di 
Conegliano Valdobbiadene, malgrado ormai sia stato 
detto tutto o quasi tutto a proposito. Tuttavia, a 
fronte delle numerose verifiche in vigneto effettuate su 
segnalazione di molti viticoltori e/o gestiti a campione, 
si è rilevata quest’anno una presenza inaspettata 
dell’unico ad oggi certo vettore del giallume, lo 
Scaphoideus titanus.
E fondamentale quindi richiamare tutto lo scibile 
sull’ampelopatia e capire i motivi di una recrudescenza 
che si va riscontrando anno dopo anno.
Il richiamo vuole essere anche un modo per elevare 
il livello di guardia nel prossimo futuro concertando 
azioni di lotta integrata sul territorio quanto più 
condivise ed attente da parte degli operatori in vigneto, 

senza dimenticare tutti gli operatori, rappresentanti 
delle ditte dei prodotti insetticidi, rivenditori e tecnici 
di zona.
Da parte del Consorzio la serietà e l’impegno di essere 
il diffusore di tali iniziative ed interventi contrastanti 
una eventuale e più grave recrudescenza della malattia 
– uno strumento per tutti il Bollettino Agronomico 
settimanale pubblicato nel sito web ed inviato a tutti i 
soci produttori.
L’indagine effettuate nel corso del 2013 è un antipasto 
di ciò che si sta pianificando per rendere i consigli 
contenuti all’interno del Bollettino settimanale ancora 
più accurati e precisi.
Vale la pena partire da alcuni cenni storici per capire la 
velocità negli anni della sua propagazione, mentre, di 
seguito, vengono analizzati i sintomi classici, tenendo 
presente un fatto interessante riportato in grassetto.



FITOSANITARIO REGISTRATO

Evita danni 
da brucatura
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Fra i giallumi della vite, la FD fu la prima a essere 
osservata e segnalata. Essa si manifestò negli anni 
cinquanta nella Francia sud-occidentale, e precisamente 
in Guascogna, dove colpì soprattutto viti dell’ibrido 
“Baco 22A” determinandovi danni alla produzione, 
deperimento vegetativo e vistosi ingiallimenti fogliari 
con riflessi metallici: da qui il nome di “flavescence 
dorée”.
Nel decennio successivo la FD si diffuse rapidamente 
nelle principali aree viticole della Francia meridionale, 
raggiunse la Corsica e fece la sua prima comparsa in 
Italia, dove fu rilevata in vigneti dell’Oltrepò pavese. 
Questa prima segnalazione italiana, benché effettuata 
senza il supporto delle tecniche diagnostiche di cui 
oggi si dispone, è senz’altro da riferire a FD per i 
seguenti motivi:
1° - la malattia è comparsa improvvisamente e su 
numerose viti in vigneti sperimentali clonati, virus-
esenti e sottoposti annualmente a dettagliati controlli 
a scopo di selezione (si trattava pertanto di una forma 
epidemica);
2° - il terreno dei suddetti vigneti veniva costantemente 
lavorato, il che impediva od ostacolava fortemente il 
possibile insediamento di cicaline non strettamente 
ampelofaghe, come quelle vettrici di altri giallumi;
3° - in un piccolo vigneto adiacente, non più coltivato 
e non più sottoposto a trattamenti antiparassitari, 
venne successivamente riscontrata un’apprezzabile 
popolazione di S. titanus, probabilmente la stessa 
che aveva determinato la piccola epidemia, poi 
prontamente bloccata con opportuni interventi 
insetticidi.
Una situazione analoga si verificò alcuni anni più 
tardi in aree viticole del Veneto e in particolare nella 
zona dei Colli Berici dove era in atto un programma 
di difesa integrata che escludeva ogni trattamento 
insetticida.
In effetti, anche in quelle zone vennero riscontrate 
popolazioni consistenti di S. titanus, a conferma 
indiretta dell’eziologia da FD delle manifestazioni 
epidemiche osservate in precedenza. Nell’area dei 
Colli Berici la FD fu prontamente bloccata attraverso 
l’applicazione di un tempestivo protocollo di 
lotta contro il vettore, messo a punto dal Servizio 
Fitosanitario della Provincia di Vicenza. Ciò non 

impedì che la malattia si propagasse, a pochi anni di 
distanza e in forma ancora più virulenta, in altre zone 
venete, soprattutto nelle aree viticole poste a cavallo 
fra le province di Verona e di Vicenza. Altre analoghe 
esplosioni epidemiche si ebbero poi nel Piemonte 
sud-orientale  e nell’Oltrepò pavese.
Recentemente la FD è stata segnalata anche nella 
Spagna settentrionale  e, per quanto riguarda l’Italia, 
ha raggiunto anche gran parte del territorio emiliano, 
le marche e segnalazioni si hanno dal Lazio, la Toscana 
e la Basilicata.
Nel frattempo altre forme di giallume, con 
caratteristiche meno spiccatamente epidemiche, 
venivano segnalate in diversi paesi viticoli, sia europei 
che extraeuropei, anche in aree dove risultava assente 
la cicalina S. titanus. Tra queste forme, diverse da FD 
sia per eziologia che per epidemiologia, la più diffusa 
in Italia risulta essere quella nota come “legno nero” 
(LN), segnalata inizialmente in Francia come “bois noir” 
e nota in Germania come “Vergilbungskrankheit, di 
cui si è già ampiamente discusso in questo periodico.

Dalle osservazioni e dagli studi effettuati in 
argomento da ricercatori di diversi paesi risulta 
che i sintomi determinati dai vari giallumi della vite 
sono sostanzialmente identici e, in particolare, 
appare pressoché impossibile distinguere su base 
sintomatologica le due forme di giallume più 
importanti, ossia flavescenza dorata (FD) e legno nero 
(LN). Ovviamente differenze si potranno rilevare, 
anche tra viti colpite dalla medesima forma di giallume, 
in quanto la sintomatologia risponde a variabili quali:
- Varietà più o meno sensibile – Prosecco è fra quelle 

maggiormente sensibili alle infezioni
- Fase vegetativa – dalle prime fasi di avvicinamento 

alla fioritura per tutto il periodo successivo la pianta 
manifesta i sintomi più visibili e quindi più gravi

- L’andamento climatico – gli sbalzi termici e lo stress 
linfatico dovuto ad eccessi idrici e susseguenti 
periodi molto caldi favoriscono il manifestarsi dei 
sintomi classici 

- Altri fattori che possono influenzare la fisiologia 
della pianta infetta – stato nutrizionale deficitario 
dovuto a microcarenze, cattiva gestione della 
chioma, etc.
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Oggigiorno una tale distinzione è possibile, ma solo 
ricorrendo a metodi di diagnosi biomolecolare.
Qui di seguito, pertanto viene esposta la sintomatologia 
tipica della FD, come si manifesta su Prosecco, facendo 
presente che essa vale anche per gli altri giallumi della 
vite.
Va detto, innanzi tutto, che la moltiplicazione e la 
diffusione dei fitoplasmi nelle piante legnose, e in 

particolare nella vite, avvengono piuttosto lentamente.
Pertanto i sintomi che si osservano nei mesi estivi 
e soprattutto quelli più precoci sono per lo più da 
attribuire a infezioni instauratesi nell’anno precedente o 
addirittura due anni prima. Solo sintomi che compaiono 
su una vite per la prima volta a fine stagione sono 
probabilmente da riferire a un’inoculazione effettuata 
da un insetto vettore all’inizio della medesima stagione.

Vengono elencati di seguito per maggiore chiarezza 
espositiva i più visibili sintomi da giallume dovuto 
all’attacco di Flavescenza dorata.
In generale sull’intera pianta il ritardo nel 
germogliamento e quindi una vegetazione piuttosto 
stentata, accompagnata da ricacci basali è uno dei 
primi segnali che possono far pensare ad un attacco 
di flavescenza, da non confondere comunque con altri 
problemi agronomici i fitosanitari – es. legatura eccessiva 
dei tralci, attacco di tripidi sui germogli giovani, etc.
Si possono successivamente, se effettivamente si tratta 
problemi al sistema vascolare, oggetto principale 
dell’attacco di FD, manifestare anche necrosi e caduta 
delle infiorescenze, da non confondere anche in questo 
caso con mal dell’esca, patogeni fungini – peronospora 
o botrite, etc.
Tuttavia la tipica sintomatologia che caratterizza la FD 
e gli altri giallumi della vite, si manifesta a partire dal 
mese di luglio e va accentuandosi con il progredire della 

stagione. Essa può essere riassunta come segue:
- foglie: arrotolamento del margine verso il basso, 
talvolta molto accentuato fino a fare assumere 
alla foglia, a fine stagione, una forma triangolare; 
colorazione giallo-dorata, che può interessare l’intera 
lamina o settori delimitati nettamente da nervature o 
le nervature stesse; consistenza papiracea e progressiva 
tendenza a sbriciolarsi se stretta in una mano;
- grappoli: graduale disidratazione degli acini a 
partire, più o meno, dall’epoca dell’invaiatura, fino a 
completo disseccamento del grappolo;
- tralci: lignificazione irregolare, a tratti o totalmente 
assente: sicché i tralci colpiti restano erbacei e 
assumono un aspetto cadente; sugli internodi possono 
comparire pustole nerastre di aspetto oleoso; durante 
l’inverno, per effetto delle basse temperature, i tralci 
non lignificati necrotizzano e assumono una colorazione 
nerastra: di qui la denominazione di “legno nero” data 
a una delle forme di giallume. 

SINTOMATOLOGIA
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Ciò che rende particolarmente temibile la FD è la rapidità 
con cui può propagarsi in un’area viticola, determinandovi 
improvvise epidemie e, di conseguenza, danni economici 
rilevanti: basti pensare agli effetti devastanti delle 
epidemie di FD esplose in Veneto agli inizi degli anni ’90, 
in Piemonte nel 1998 e nell’Oltrepò pavese nel 1999. 
Questa sua rapidità di diffusione è dovuta essenzialmente 
al fatto che ha come vettore naturale e particolarmente 
efficiente la cicalina Scaphoideus titanus, la quale, oltre 
a essere molto mobile come tutte le cicaline, è anche 
strettamente ampelofaga, ossia usualmente si nutre solo 
su vite.
Bisogna tener conto infatti che i fitoplasmi sono 
generalmente trasmessi in forma persistente – 
propagativa e quindi, una volta acquisiti dall’insetto-
vettore e dopo un breve periodo di latenza (2-3 
settimane), sono trasmissibili a nuove piante inizialmente 
sane per tutta la vita dell’insetto medesimo. Pertanto, 
se si considera che Scaphoideus titanus, pur avendo una 
sola generazione all’anno, può acquisire il fitoplasma 
della FD già negli stadi giovanili (mese di giugno) e può 
trasmetterlo a tutte le piante di vite che visita nel corso 
della sua vita (e quindi fino ai primi di ottobre), si ha 
un’idea dell’opera devastante di diffusione della malattia 
che può compiere anche una popolazione non molto 
numerosa della suddetta cicalina.

Le principali accortezze da tenere in considerazione per 
evitare un inoculo da FD o il propagarsi della malattia in 
vigneto sono le seguenti:
1. l’assoluta necessità di impiegare barbatelle sane per 

i nuovi impianti: l’introduzione nel vigneto anche di 
poche barbatelle infette verrebbe a costituire una 
pericolosa fonte d’inoculo dalla quale gli insetti 
vettori potrebbero in breve 
tempo diffondere l’infezione a 
molte altre viti con conseguenze 
talvolta molto pesanti sotto il 
profilo economico: e ciò vale 
tanto più per la FD, ma vale anche 
per il LN;

2. eliminare le fonti d’inoculo già 
presenti nel vigneto o nelle 
immediate vicinanze e che 
prevede quindi l’estirpamento 

delle viti con sintomi di giallume e la distruzione di 
piccoli vigneti non più coltivati e non più sottoposti 
a difesa antiparassitaria. Va anche detto che 
l’eliminazione delle viti affette da giallume è misura 
sostenibile quando la malattia è in fase iniziale e ha 
interessato soltanto una piccola percentuale di piante 
presenti nel vigneto, quando cioè si trova ancora a 
uno stadio che si può definire di “primo focolaio;

3. eliminare, attraverso la gestione in verde, tutti i 
polloni ed i ricacci delle viti dal fusto in quanto 
rappresentano una prima “dimora” per gli stadi 
giovanili dell’insetto. In questo modo lo stesso ha 
la possibilità di svilupparsi e raggiungi i successivi 
stadi potenzialmente vettori del fitoplasma. Per 
questo è indispensabile la cura del verde nella fase 
primaverile ed in particolare quest’anno nei vigneti 
parzialmente colpiti dal gelo, dove la vite ricaccia in 
modo abbondante alla base del fusto;

4. un costante e attento controllo della presenza di 
cicaline della specie Scaphoideus titanus che sono 
in grado di diffondere rapidamente i fitoplasmi della 
FD una volta che li abbiano acquisiti anche da una 
sola fonte d’inoculo. L’intervento deve essere mirato 
e tempestivo al fine di non “bucare” il trattamento 
con l’ovvia caduta di efficacia del prodotto utilizzato. 
Le disposizione sono contenute in un Decreto 
Regionale che viene studiato e stilato sulla base 
di indicazioni ed andamenti stagionali. Da qualche 
anno a questa parte si è passati ad una lotta “a 
riscontro” contro la cicalina vettore della FD, mentre 
nel periodo iniziale epidemico, fino al 2006 per la 
Regione Veneto, si consigliavano due trattamenti 
insetticidi con principi attivi efficaci contro S. titanus. 
Un primo trattamento, rivolto contro le forme 

giovanili, effettuato circa un mese 
dopo la schiusura delle prime uova 
e quindi sulla base di normali valori 
termici e climatici intorno alla metà 
di giugno. Il secondo trattamento, 
mirato contro le forme adulte, 
andrebbe eventualmente eseguito 
circa 20 giorni dopo il primo (quindi 
nella prima metà di luglio) e può 
essere efficace anche contro le 
tignole dell’uva. 

EPIDEMOLOGIA E DIFESA
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L'attività di biocontrollo 
contro Botrytis cinerea

Botrytis cinerea è uno dei più importanti patogeni 
fungini delle piante, responsabile della botrite o muffa 
grigia, che provoca gravi danni in più di 200 specie 
vegetali economicamente importanti nei periodi di 
pre-raccolta e di post-raccolta (Agrios, 2005). Gli ospiti 
più sensibili a questa malattia fungina sono l’uva, le 
verdure, i frutti di bosco e le drupacee coltivati a livello 
mondiale (Rosslenbroich e Stuebler, 2000). L'agente 
fungino infetta foglie, steli, fiori e frutti delle piante, sia 
per penetrazione diretta che attraverso ferite causate 
dalle pratiche di coltivazione. Questo fungo uccide le 
cellule ospite attraverso la produzione di enzimi che 
degradano la parete cellulare, di metaboliti fitotossici e 
di radicali liberi che si accumulano dopo la risposta della 
pianta. Grazie alla produzione di enzimi degradativi, 
B. cinerea riesce a decomporre e distruggere diversi 
tessuti vegetali (van Kan, 2006). L'infezione è stimolata 
dall' umidità elevata e dalle temperature basse 
(Williamson et al., 2007). 
Generalmente il controllo della malattia si effettua 
mediante l'uso di fungicidi sintetici (Elad e Evensen, 
1995). A metà degli anni '90 sono stati introdotti nel 
mercato prodotti fungicidi con un’eccellente attività 
contro la botrite e, più recentemente, il controllo della 
malattia viene effettuato principalmente attraverso 
l'integrazione di metodi colturali con l'uso di questi 

Valutazione dell’attività di biocontrollo contro Botrytis cinerea 
su uva da parte di ceppi del lievito Starmerella bacillaris 
(sinonimo di Candida zemplinina) isolati da mosto e loro effetti 
sulla fermentazione alcolica

fungicidi (Rosslenbroich e Stuebler, 2000). Anche se 
i fungicidi sintetici sono efficaci, la loro applicazione 
continua e ripetuta ha portato all’interruzione del 
controllo biologico da parte dei nemici naturali del 
fungo, stimolando lo sviluppo di popolazioni resistenti 
di patogeno, con conseguenti epidemie diffuse di 
botrite (Elad et al., 1992). La crescente preoccupazione 
dell’opinione pubblica per gli effetti negativi dei fungicidi 
sintetici nei confronti dell’ambiente e dell’agronomia 
ha portato alla ricerca di nuovi metodi di protezione 
delle colture, che prevedano un utilizzo ridotto o il 
non utilizzo dei fungicidi convenzionali. I sali di acidi 
deboli, come il benzoato di sodio e il sorbato di 
potassio, possono inibire la crescita di alcuni patogeni 
fungini nel post-raccolta. Questi composti presentano 
diversi vantaggi: una bassa tossicità nei confronti 
dei mammiferi, un ampio spettro di attività e una 
relativa economicità. Tuttavia, devono essere usati in 
concentrazioni tali da poter determinare alterazioni 
organolettiche nei prodotti (Droby et al., 2002). Gli 
oli essenziali ottenuti da specie vegetali aromatiche 
e medicinali sono stati proposti come nuove classi 
di agenti di controllo delle malattie, in quanto sono 
una fonte ricca di sostanze bioattive. Queste sostanze 
chimiche sono spesso attive contro un numero limitato 
di specie, sono biodegradabili in prodotti non tossici 
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e sono potenzialmente appropriati per il controllo 
integrato (da Cruz Cabral et al., 2013). Gli oli essenziali 
ottenuti dalle parti aeree di piante aromatiche 
appartenenti alla famiglia Lamiacea come l’origano 
(Origanum syriacum L. var. bevanii), la lavanda (Lavandula 

stoechas L. var. stoechas) e il rosmarino (Rosmarinus 

officinalis L.) hanno mostrato un’attività specifica contro 
B. cinerea (Soylu et al., 2010). Anche alcune piante 
mediche tradizionali dell'Africa e dell'Asia sono state 
proposte come fonti di oli essenziali per il controllo 
post-raccolta della botrite (Tripathi et al., 2008). 
Una valida alternativa ai fungicidi sintetici è l’utilizzo 
di induttori di resistenza nelle piante, con possibilità 
di applicazione su vasta scala. La resistenza indotta 
può essere definita come una maggiore espressione 
dei meccanismi di difesa naturale delle piante contro 
i diversi agenti patogeni, indotta da diversi fattori 
esterni di origine patogena (glucani, proteine, lipidi, 
ecc.) o abiotici, compresi prodotti chimici sintetici 
innocui (Edreva, 2004). Alcune molecole, che agiscono 
come induttori, hanno anche un'attività antimicrobica. 
È il caso del chitosano, che riduce la botrite e altre 

malattie fungine attraverso la riduzione della crescita 
dei miceli e della germinazione dello spore e attraverso 
l'induzione di alterazioni morfologiche nel patogeno 
fungino. Inoltre, funge da potente induttore che 
aumenta la resistenza vegetale (Amborabé et al., 2008; 
El Hadrami et al., 2010). Un’altra interessante strategia 
alternativa per la riduzione della botrite è basata sulla 
selezione e sull'applicazione di agenti di biocontrollo 
(BCA). Tra i microrganismi utilizzabili come agenti di 
biocontrollo, i lieviti sono stati oggetto di numerosi 
studi come potenziali antagonisti delle muffe, 
principalmente sulle malattie del post-raccolta, poiché 
si trovano naturalmente su frutta e verdura e hanno 
dimostrato di avere una grande capacità di colonizzare 
le ferite (Bai et Al., 2008). Alcuni lieviti sono presenti 
sul mercato da tempo e hanno mostrato un'attività 
specifica contro B. cinerea. Il prodotto commerciale 
"Aspire", a base di Candida oleophila, è raccomandato 
per il controllo delle muffe in post-raccolta. I suoi 
meccanismi di azione includono la competizione per 
i nutrienti ed il miocoparassitismo diretto (Droby et 
al., 2002). Il lievito Cryptococcus albidus, incluso nel 
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prodotto commerciale "Yield Plus", è un antagonista, 
isolato dalle pesche, efficace contro B. cinerea (Fan e 
Tian, 2001). Sono tuttora in corso diversi studi su altre 
specie di lievito da usare come agenti di biocontrollo. 
Recentemente il lievito Metschnikowia fructicola AL27 
è stato testato su diverse varietà di mele e si è rivelato 
competitivo come i fungicidi chimici utilizzati come 
controllo (Spadaro et al., 2013). 
In viticoltura la botrite è una delle malattie più 
importanti, che colpisce i vigneti di tutto il mondo 
nelle zone con clima temperato e può causare notevoli 
perdite economiche dovute alla perdita dei grappoli 
colpiti, al marciume e ad alterazioni biochimiche che 
riducono la qualità del vino. Il controllo biologico 
di B. cinerea è una strategia di successo che è stata 
introdotta come alternativa ai fungicidi sintetici nella 
coltivazione della vite. I funghi filamentosi appartenenti 
ai generi Trichoderma, Ulocladium e Gliocladium, i batteri 
dei generi Bacillus e Pseudomonas e, recentemente, i 
lieviti dei generi Pichia e Candida sono stati utilizzati 
come agenti di biocontrollo (Jacometti et al., 2010). 
Recentemente è stato testato un approccio integrato 

che combinava l’uso di un basso dosaggio di fungicidi e 
di lieviti antifungini al fine di ridurre la concentrazione di 
prodotti chimici e migliorare l'efficacia del biocontrollo 
(Liu et al., 2010). Sono stati identificati diversi lieviti 
con proprietà antifungine, ma la selezione del lievito, 
nella ricerca di nuovi agenti di biocontrollo, rimane 
una grande sfida. Trovano grande interesse gli studi di 
interazione tra specie e specie, per capire le dinamiche 
di popolazione dei funghi nativi e di quelli introdotti in 
vigneto ed in cantina. Infatti, dopo la vendemmia, i lieviti 
con attività antifungina diventano parte del microbiota 
del mosto e, se sono ben adattati alle condizioni del 
mosto, potrebbero avere un ruolo durante il processo 
di fermentazione e quindi influenzare direttamente la 
qualità del vino. Al momento non ci sono informazioni 
sul destino, durante la fermentazione e la vinificazione 
del mosto, dei lieviti selezionati proposti come agenti 
di biocontrollo, pur essendo presenti a concentrazioni 
elevate sulla superficie delle uve a causa dei ripetuti 
trattamenti. Inoltre è completamente inesplorata 
la possibilità di selezionare lieviti che sono 
contemporaneamente agenti antifungini in vigneto e 
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agenti fermentanti nel mosto. I lieviti non-Saccharomyces 
sono un gruppo di specie di lievito legate al vino 
che una volta erano definiti microrganismi di scarto. 
Generalmente sono ben adattati alle condizioni di 
vigneto e sono predominanti nei mosti d’uva durante 
le prime fasi della fermentazione. Recentemente 
il ruolo di questi lieviti è stato rivalutato, poiché 
è stato accertato che alcuni di essi hanno un ruolo 
nel miglioramento della composizione analitica e del 
profilo aromatico del vino (Ciani e Comitini, 2015). 
Starmerella bacillaris (sinonimo di Candida zemplinina) 
è un lievito non-Saccharomyces, comunemente 
presente sulle uve, associato in particolarmente alle 
uve botritizzate ed ai vini fermentati da queste uve 
(Csoma e Sipiczki, 2008; Magyar e Tóth, 2011; Duarte 
et al., 2012; Masneuf-pomarede et al., 2015; Wang 
et al., 2015). Magyar e Tóth (2011) hanno studiato le 
proprietà tecnologiche dei ceppi di C. zemplinina, ed 
hanno trovato che questo lievito ha una resa di etanolo 
estremamente scarsa rispetto al consumo di zucchero, 
una produzione elevata di glicerolo, che contribuisce al 
corpo del vino, ed una produzione moderata di acidi 

volatili. Pertanto, con l'obiettivo di migliorare la qualità 
del vino, S. bacillaris è stata recentemente testata in 
inoculo sequenziale e misto, insieme a Saccharomyces 

cerevisiae, durante la fermentazione del mosto d’uva, 
per equilibrare il carattere glucosofilo della specie 
Saccharomyces e per aumentare la concentrazione di 
glicerolo nel vino (Rantsiou et al., 2012; Bely et al., 
2013; Wang et al., 2014). Nel presente lavoro sono 
stati studiati 14 ceppi appartenenti a questa specie per 
valutare la loro attività antifungina contro B. cinerea, 
con l'obiettivo di esplorare il doppio ruolo di S. bacillaris 

sia come potenziale agente di biocontrollo sia come 
starter enologico non convenzionale. Inoltre sono 
state studiate in laboratorio le proprietà tecnologiche 
di questi ceppi non-Saccharomyces, sia inoculati 
singolarmente sia in fermentazione sequenziale insieme 
a Saccharomyces cerevisiae.
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Per valutare l’efficienza dei lieviti come agenti di 
biocontrollo è stato utilizzato il metodo descritto da 
Parafati e colleghi (2015) con alcune modifiche. È stato 
utilizzato il ceppo di Botrytis cinerea B05.10 (laboratorio 
di Patologia Vegetale TESAF, Università di Padova). È 
stata impiegata uva da tavola proveniente da un vigneto 
a conduzione biologica della provincia di Padova, dalla 
quale sono stati scelti gli acini sani e non danneggiati, 
la cui superficie è stata lavata e disinfettata. Sugli acini 
è stata effettuata una ferita, inoculata con 10 µl di una 
sospensione di conidi di B. cinerea alla concentrazione di 
106 conidi/ml, lasciata asciugare per 2 ore. Le ferite sono 
poi state inoculate con 10 µl di sospensione di lievito alla 
concentrazione di 108 cellule/ml. Per il controllo le ferite 
sono state inoculate con la stessa quantità di soluzione 
salina 0,9%. Per ogni ceppo di lievito sono stati utilizzati 
10 acini, posti all’interno di una scatola di plastica. Al 
fine di mantenere un livello di umidità elevato sono stati 
posti sul fondo della scatola dei fogli di carta imbevuti 

di acqua. La scatola di plastica è stata mantenuta ad una 
temperatura di 25°C per 5 giorni. Trascorso questo 
periodo è stato valutato il diametro della lesione. Il 
livello di riduzione del danno (DRI “disease reduction 
incidence”) è stato valutato come segue: (DRI) = 
(C−T/C)*100 dove C rappresentava il diametro medio 
di sviluppo del patogeno nel controllo (10 acini) e T 
rappresentava il diametro di sviluppo del patogeno 
in presenza del lievito in ogni acino. Il diametro della 
lesione è stato valutato misurando il diametro medio 
della lesione 5 giorni dopo l’inoculo di Botrytis.
Prove di fermentazione
Nelle fermentazioni ad inoculo singolo si è utilizzata una 
concentrazione di 2x106 cellule/ml. Nelle fermentazioni 
in inoculo sequenziale è stato utilizzato, per entrambi i 
lieviti (S. bacillaris e S. cerevisiae), un inoculo di 1-1.5x106 
cellule/ml, e S.cerevisiae è stato aggiunto dopo 48 ore 
dall’inoculo con S. bacillaris. Le fermentazioni sono state 
effettuate in mosto sintetico MS300 (Bely et al 1990) ed 
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in mosto naturale ottenuto dalla pigiatura di grappoli 
di Incrocio Manzoni. Le prove di fermentazione sono 
state eseguite in bottiglie di vetro da 120 ml (riempite 
con 100 ml di mosto) chiuse con un apposito tappo in 
silicone sigillato con una capsula di alluminio, nel quale 
sono stati inseriti degli aghi sterili, allo scopo di evitare 
l’inquinamento del mosto e di consentire la fuoriuscita 
della CO2.
L’andamento della fermentazione alcolica è stato 
monitorato mediante il calo in peso giornaliero dovuto 

alla perdita di CO2 delle bottiglie. Per ogni ceppo e 
per ogni condizione le prove di fermentazione sono 
state eseguite in triplicato. Le fermentazioni sono state 
condotte alla temperatura costante di 20°C. Al termine 
della fermentazione parte del fermentato è stata 
utilizzata per le analisi in HPLC di fruttosio e glucosio 
residui, glicerolo, etanolo e acido acetico. L’analisi 
statistica comparativa è stata condotta utilizzando 
l’analisi di varianza semplice (one-way ANOVA), seguita 
dal test di Tukey come “post-hoc” test. 
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Isolamento e identificazione dei ceppi 

di Starmerella bacillaris 
I ceppi di S. bacillar is impiegati in questo lavoro 
derivano da un processo di selezione par tita dalla 
popolazione presente nel mosto ottenuto da uve 
di Fr iularo sottoposte ad appassimento. Da questo 
mosto sono state isolate 360 colonie di lievito, le 
quali sono state sottoposte ad una analisi PCR-
RFLP delle regioni ITS1-5.8S-ITS2 dell ’rDNA ed 
al sequenziamento delle regioni D1/D2 dell ’rDNA 
(Kur tzman and Robnett , 1998). Queste indagini 
hanno permesso di distinguere gli isolati a livello di 
specie. Delle 360 colonie presenti, 36 sono r isultate 
appar tenere alla specie Starmerella bacillar is . Per 
dif ferenziare gli isolati a livello di ceppo è stata 
utilizzata la tecnica Sau-PCR (Corich et al. , 2005), 
e dall ’analisi dei raggruppamenti da essa derivati è 
stato possibile identif icare 14 diversi genotipi. 
Attività antifungina su acino contro 
Botrytis cinerea
Per valutare l’ef f icienza dei 14 dif ferenti ceppi di 
Starmerella bacillar is come agenti di biocontrollo 
nei confronti del fungo Botry tis cinerea, sono state 
condotte delle prove di inibizione in vivo. 
Nella Tabella 1 è r ipor tata una valutazione 
qualitativa dell'ef f icacia dei lieviti nel r idurre la 
crescita della muffa gr igia sugli acini. Anche se 
a livelli diversi, tutti i lieviti sono stati in grado 
di r idurre lo sviluppo del marciume provocato 
dal fungo patogeno e la crescita del suo micelio 

r ispetto al controllo. In par ticolare 8 ceppi su 14 
hanno mostrato un ef fetto notevole nell ’ inibizione 
dello sviluppo dell'infezione di B . cinerea. In 
dettaglio (Figura 1), la percentuale di r iduzione 
dell ’ infezione (DRI%) r ispetto al controllo varia da 
39% a 85%. Per i ceppi FRI751, FRI754 e PAS173 la 
r iduzione del danno è r isultata signif icativamente 
maggiore (p <0,05) r ispetto agli altr i ceppi. 

RISULTATI
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Attività antifungina su acino contro Botrytis cinerea 
Per valutare l’efficienza dei 14 differenti ceppi di Starmerella bacillaris come agenti di biocontrollo 

nei confronti del fungo Botrytis cinerea, sono state condotte delle prove di inibizione in vivo.  

Ceppo Marciume Micelio 106 CFU/mL 

Controllo ++++ ++++ - 

FRI719 + + 1.98±0.07 

FRI728 + + 2.07±0.09 

FRI729 ++ + 1.83±0.08 

FRI751 + + 1.89±0.10 

FRI754 + + 2.35±0.01 

FRI779 ++ + 2.10±0.07 

FRI7100 + + 2.20±0.04 

PAS13 ++ + 2.25±0.08 

PAS55 ++ ++ 2.05±0.05 

PAS66 ++ ++ 2.08±0.08 

PAS103 ++ ++ 2.38±0.11 

PAS151 + ++ 2.04±0.07 

PAS92 + + 2.07±0.10 

PAS173 + + 2.34±0.06 

Tabella 1. Valutazione qualitativa della gravità dell'infezione 
da Botrytis sugli acini e concentrazione cellulare dei diversi 
lieviti nel succo d'uva, ottenuto dalla spremitura degli acini 
dopo 5 giorni dall’ inoculo del lievito. sono indicati i giorni 
dalla prima applicazione degli insetticidi. 

Figura 1. Attività antibotritica di S. bacillaris su acino d’uva: a) percentuale di riduzione dell’infezione (DRI%) b) diametro 
della lesione (LD) causata da Botrytis cinerea 5 giorni dopo l'incubazione a 25 ºC. In base al test di Fisher (p <0,05) campioni 
con lettere uguali indicano che non ci sono differenze significative tra essi. 
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La valutazione del diametro della lesione ha confermato 
la notevole abilità dei ceppi di S. bacillar is di limitare le 
dimensioni dell'infezione, anche se sono state riscontrate 
piccole differenze tra i ceppi. Quando i ceppi S. bacillar is 

erano inoculati nella ferita, il diametro della lesione era 
sempre inferiore a 1 cm mentre nel controllo il diametro 
della lesione era di 1,8 cm. Il ceppo PAS173 mostrava il 
livello più elevato di riduzione del diametro della lesione, 
che era significativamente diverso (p <0,05) rispetto a 
quelli misurati per gli altri ceppi. Per valutare la capacità 
dei ceppi di lievito di sopravvivere e moltiplicarsi nelle 
ferite sugli acini d’uva, dopo 5 giorni di incubazione 
ciascun acino è stato pigiato ed omogeneizzato, ed è 
stata determinata la concentrazione di S. bacillar is 

mediante conta su piastra delle colonie (Tabella 1). La 

concentrazione di lievito era molto simile per tutti i 
ceppi,  variando da 1,83 × 106 fino a 2,35 × 106 CFU/ml.

Andamento fermentativo in mosto 
sintetico e naturale
I 14 ceppi di S. bacillar is sono stati utilizzati ciascuno 
in fermentazione pura in mosto sintetico MS300 
a 20°C. Il ceppo commerciale di S. cerevisiae 
EC1118 (Lallemand) è stato utilizzato come 
controllo. Quando questo ceppo ha completato 
la fermentazione (624 ore dall ’ inoculo) sono 
state fermate anche le fermentazioni dei ceppi 
di S. bacillar is . Come ci si aspettava, la cinetica di 
fermentazione dei ceppi di S. bacillar is è r isultata 
molto lenta r ispetto a quella di EC1118 (Figura 2). 

Inoltre, dato che questi 
ceppi hanno sviluppato 
tra 2,77 e 3,79 g/100ml 
di CO2 (contro i 9 
g/100ml di EC1118), è 
evidente che non sono 
stati in grado di portare a 
termine la fermentazione, 
e di conseguenza di 
consumare gli zuccheri 
a loro disposizione 
(Figura 3). S. bacillar is ha 
confermato il suo ben 
noto carattere fruttosofilo 
(Englezos et al., 2015) 
consumando più fruttosio 
che glucosio.
Gli zuccheri residui erano 
molto elevati (da 100,41 a 
135,87 g/L), e questo dato 
si è riflesso in una limitata 
produzione di etanolo (da 
4,12 a 6,19% v/v). 
La produzione dei 
metaboliti secondari 
è risultata fortemente 
dipendente dal ceppo. 
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Figura 2. Cinetiche di fermentazione dei ceppi saggiati in mosto sintetico MS300 a 20 °C.

Figura 3. Glucosio (   ) e fruttosio (   ) residui a fine fermentazione in mosto sintetico MS300 a 20 °C. 
Lettere diverse indicano differenze significative tra i valori (test di Fisher, p = 0,05).

 

La valutazione del diametro della lesione ha confermato la notevole abilità dei ceppi di S. bacillaris 

di limitare le dimensioni dell'infezione, anche se sono state riscontrate piccole differenze tra i 

ceppi. Quando i ceppi S. bacillaris erano inoculati nella ferita, il diametro della lesione era sempre 

inferiore a 1 cm mentre nel controllo il diametro della lesione era di 1,8 cm. Il ceppo PAS173 

mostrava il livello più elevato di riduzione del diametro della lesione, che era significativamente 

diverso (p <0,05) rispetto a quelli misurati per gli altri ceppi. Per valutare la capacità dei ceppi di 

lievito di sopravvivere e moltiplicarsi nelle ferite sugli acini d’uva, dopo 5 giorni di incubazione 

ciascun acino è stato pigiato ed omogeneizzato, ed è stata determinata la concentrazione di S. 

bacillaris mediante conta su piastra delle colonie (Tabella 1). La concentrazione di lievito era molto 

simile per tutti i ceppi,  variando da 1,83 × 106 fino a 2,35 × 106 CFU/ml. 

Andamento fermentativo in mosto sintetico e naturale 

I 14 ceppi di S. bacillaris sono stati utilizzati ciascuno in fermentazione pura in mosto sintetico 

MS300 a 20°C. Il ceppo commerciale di S. cerevisiae EC1118 (Lallemand) è stato utilizzato come 

controllo. Quando questo ceppo ha completato la fermentazione (624 ore dall’inoculo) sono state 

fermate anche le fermentazioni dei ceppi di S. bacillaris. Come ci si aspettava, la cinetica di 

fermentazione dei ceppi di S. bacillaris è risultata molto lenta rispetto a quella di EC1118 (Figura 

2).  
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Inoltre, dato che questi ceppi hanno sviluppato tra 2,77 e 3,79 g/100ml di CO2 (contro i 9 g/100ml 

di EC1118), è evidente che non sono stati in grado di portare a termine la fermentazione, e di 

conseguenza di consumare gli zuccheri a loro disposizione (Figura 3). S. bacillaris ha confermato il 

suo ben noto carattere fruttosofilo (Englezos et al., 2015) consumando più fruttosio che glucosio.  

 

Figura 3. Glucosio (n) e fruttosio (n) residui a fine fermentazione in mosto sintetico MS300 a 20 °C. 
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Gli zuccheri residui erano molto elevati (da 100,41 a 135,87 g/L), e questo dato si è riflesso in una 

limitata produzione di etanolo (da 4,12 a 6,19% v/v).  

La produzione dei metaboliti secondari è risultata fortemente dipendente dal ceppo.  

 

Figura 4. Produzione di glicerolo dei ceppi testati in mosto sintetico MS300 a 20 °C. 
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e conidiche mentre risulta determinante nelle fasi cruciali 
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foglie e grappoli (azione eradicante) e un 

incremento dell’efficacia delle molecole con le 
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nella tarda estate è possibile ridurre sia il 
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anche sulla peronospora. Applicato nella fase 
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foglie, determina l’arresto della malattia, inducendo necrosi 
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Figura 5. Produzione di acido acetico dei ceppi testati in mosto sintetico MS300 a 20 °C. 

La produzione di glicerolo (Figura 4) era molto elevata (da 5,58 a 7,81 g/L), mentre la produzione 

di acido acetico (Figura 5) era generalmente limitata (da 0,28 a 0,45 g/L).  

Tutti i ceppi sono stati testati in inoculo sequenziale con il ceppo EC1118 in mosto sintetico MS300 

a 20°C (dati non mostrati). In inoculo sequenziale le cinetiche di fermentazione dei ceppi di S. 

bacillaris migliorano nettamente rispetto alla fermentazione pura, uniformandosi al ceppo EC1118. 

Le fermentazioni sequenziali sono durate 624 ore, come la fermentazione pura di EC1118, ed 

hanno sviluppato tra 8,38 e 9,38 g/100ml di CO2 (EC1118 9,57 g/100ml), lasciando in alcuni casi 

un basso residuo di zuccheri (da 1,92 a 7,9 g/L). L’ alcol prodotto nella fermentazione pura di 

EC1118 (13,16% v/v), era significativamente più elevato rispetto alle fermentazioni sequenziali 

(mediamente 12,15% v/v), con una riduzione media dell'1% del tenore di alcool. Questo risultato 

ha confermato la nota capacità delle specie S. bacillaris di ridurre il contenuto di alcool nel vino 

(Bely et al., 2013). La produzione di glicerolo è stata significativamente più bassa nella 

fermentazione pura del ceppo EC1118 (5,77 g/L) rispetto alle fermentazioni sequenziali (valore 

medio 7,05 g/L), con un aumento medio di 1,28 g/L. Nella produzione di acido acetico sono state 

riscontrate solo piccole differenze non significative. 

La fermentazione in inoculo sequenziale di S. bacillaris con il ceppo EC1118 è stata effettuata, per 

tutti i ceppi, anche  in mosto naturale a 20°C (Figura 6).  

 

Figura 6. Cinetiche di fermentazione dei ceppi saggiati in mosto naturale a 20 °C. 

In questo la fermentazione pura di EC1118 è terminata in 12 giorni, mentre le fermentazioni 

sequenziali in 16 giorni. Le fermentazioni sequenziali con i ceppi FRI754, FRI779 e PAS103 hanno 

lasciato un limitato residuo di fruttosio (da 1,47 a 2,40 g/L).  

La produzione dei metaboliti secondari è risultata fortemente dipendente dal ceppo. 
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Il glicerolo prodotto (Figura 7) era significativamente più elevato nelle fermentazioni sequenziali 

(mediamente 5,44 g/L) che nella fermentazione pura del ceppo EC1118 (4,86 g/L), con un 

aumento medio di circa 1 g/L. Particolarmente elevata è risultata la produzione di glicerolo da parte 

del ceppo PAS55 (6,64 g/L). 

La produzione di glicerolo (Figura 
4) era molto elevata (da 5,58 a 7,81 
g/L), mentre la produzione di acido 
acetico (Figura 5) era generalmente 
limitata (da 0,28 a 0,45 g/L). 
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inoculo sequenziale con il ceppo 
EC1118 in mosto sintetico MS300 
a 20°C (dati non mostrati). In 
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fermentazione dei ceppi di S. bacillaris 

migliorano nettamente rispetto alla 
fermentazione pura, uniformandosi 
al ceppo EC1118. Le fermentazioni 
sequenziali sono durate 624 ore, 
come la fermentazione pura di 
EC1118, ed hanno sviluppato tra 
8,38 e 9,38 g/100ml di CO2 (EC1118 
9,57 g/100ml), lasciando in alcuni 
casi un basso residuo di zuccheri 
(da 1,92 a 7,9 g/L). L’ alcol prodotto 
nella fermentazione pura di EC1118 
(13,16% v/v), era significativamente 
più elevato rispetto alle fermentazioni 
sequenziali (mediamente 12,15% v/v), 
con una riduzione media dell'1% del 
tenore di alcool. Questo risultato 
ha confermato la nota capacità 
delle specie S. bacillaris di ridurre il 
contenuto di alcool nel vino (Bely et 
al., 2013). La produzione di glicerolo 
è stata significativamente più bassa 
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EC1118 (5,77 g/L) rispetto alle 
fermentazioni sequenziali (valore 
medio 7,05 g/L), con un aumento 
medio di 1,28 g/L. Nella produzione 
di acido acetico sono state 
riscontrate solo piccole differenze 
non significative.
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Il glicerolo prodotto (Figura 7) 
era significativamente più elevato 
nelle fermentazioni sequenziali 
(mediamente 5,44 g/L) che nella 
fermentazione pura del ceppo EC1118 (4,86 g/L), con 
un aumento medio di circa 1 g/L. Particolarmente 
elevata è risultata la produzione di glicerolo da parte 
del ceppo PAS55 (6,64 g/L).
La concentrazione di etanolo prodotto (dati non 
mostrati) negli inoculi sequenziali variava tra 11,19 
e 11,55% (v/v), mentre nel controllo era 11,61%. Le 
produzioni di etanolo erano molto simili tra gli inoculi 
sequenziali e rispetto al controllo. In particolare, 
negli inoculi sequenziali con i ceppi FRI7100 e 
PAS66 le produzioni di etanolo non sono risultate 
significativamente differenti dal controllo. Questo 

potrebbe essere dovuto alla minore concentrazione di 
zuccheri iniziali presenti nel mosto naturale, rispetto a 
quelli aggiunti nel mosto sintetico. Infatti la produzione 
di glicerolo è direttamente proporzionale al tenore di 
zucchero: maggiore è il tenore di zuccheri, maggiore è 
la produzione di glicerolo, di conseguenza minore è la 
produzione di etanolo (Tilloy et al., 2014). 
Le concentrazioni di acido acetico erano molto 
limitate e inferiori a quelle rilevate in mosto sintetico. 
Nelle prove in inoculo sequenziale variano tra 0,28 g/L 
e 0,35 g/L, mentre la produzione nella fermentazione 
pura di controllo con EC1118 era 0,36 g/L.
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La selezione di nuovi lieviti che possiedano un’ attività 
antifungina è stata effettuata da mosti ottenuti da uve, 
vendemmiate tardivamente ed iper-mature, sottoposte 
ad appassimento. Gli acini di queste uve hanno una 
struttura molto morbida, dovuta all'invecchiamento 
dei tessuti, e questa caratteristica aumenta la loro 
suscettibilità ai danni meccanici e all'infezione da patogeni 
fungini (Genovese et al., 2007). In questo ambiente sono 
abbondanti le muffe, come Botrytis cinerea, ed i lieviti 
presenti, per competere con queste muffe, devono 
sviluppare un’attività antifungina. 
In seguito all'isolamento e all'identificazione dei lieviti 
presenti in questi mosti, sono stati identificati 36 
isolati appartenenti alla specie S. bacillaris. Questo è 
un lievito a carattere fruttosofilo e con una scarsa 
resa in etanolo (Magyar e Tóth, 2011). Diversi studi 
di ecologia hanno dimostrato la presenza di questa 

specie di lievito sulla superficie degli acini e durante 
la fermentazione spontanea dei mosti (Bokulich et 
al., 2013a, b; Milanović et al., 2013; Wang et al., 2015), 
suggerendo che questa specie abbia un ruolo specifico 
nel processo di fermentazione. S. bacillaris presenta 
alcune caratteristiche enologiche molto interessanti, 
come la capacità di crescere ad elevate concentrazioni 
di zuccheri e a basse temperature (Sipiczki, 2003; 
Tofalo et al., 2012), oltre alla produzione di bassi livelli 
di acido acetico ed acetaldeide e di notevoli quantità di 
glicerolo (Magyar e Tóth, 2011). Data la sua tolleranza 
alle alte concentrazioni di etanolo presenti nel vino, può 
sopravvivere fino alla fine della fermentazione alcolica, 
contrariamente ai più comuni lieviti non Saccharomyces 
(Rantsiou et al., 2012; Englezos et al., 2015). Tra i 36 
isolati sono stati identificati, mediante l’analisi SAU-PCR, 
14 gruppi geneticamente distinti. 
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