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LA POESIA DELL’INVERNO
Per le viti l’inverno è la stagione del riposo. Ma per i viticoltori il lavoro non si 
ferma. Con potature e legature dei tralci le preparano per quella successiva 
quando, sul finire dell’inverno, riprenderanno il ciclo vegetativo, avviando 
quel processo che porterà, in estate, alla maturazione dell’uva. L’inverno 
resta un periodo di grande fascino per il territorio, immerso nella calma e 
con sfumature di colori inedite, come quelle di questa splendida immagine 
panoramica di Rolle imbiancata di neve.

WINTER POETRY
In winter the vines rest but the growers’ work is never done. There is pruning, tying 
up and all the preparation for the new season, when at winter’s end the cycle 
restarts that leads, in summer, to the ripening of the grapes. Winter is a beautiful 
time of year as the area is bathed in calm and filled with stunning colours as can 
be seen in the wonderful photograph here showing the area around Rolle with a 
dusting of snow.
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GALOPPANDO FRA I COLLI
Fra tutti i numerosi modi di visitare e scoprire il territorio di Conegliano 
Valdobbiadene, quello sicuramente più affascinante e diverso dal solito è 
farlo a cavallo. Le occasioni di praticare del trekking a cavallo sui sentieri 
di collina fra Vittorio Veneto e Valdobbiadene sono molte, grazie anche 
agli agriturismi con maneggio che offrono questo servizio (vi rimandiamo 
all’elenco presente negli indirizzi utili nelle ultime pagine della rivista). I 
percorsi presenti nel territorio sono di media difficoltà, adatti quindi anche 
ai cavalieri alle prime armi. 

GALLOPING THROUGH THE HILLS
Among the many ways to visit and discover the Conegliano Valdobbiadene area 
perhaps the most seductive is by horse. With many agriturismi now offering stables 
and guided tours (a list of addresses is available at the back of the magazine), 
today there are numerous options available for those who would like to canter 
through the hills between Vittorio Veneto and Valdobbiadene on horseback. The 
paths are not too challenging and so suitable even for novice riders. 
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IL MUSEO MANZONI 
Ricercatore, insegnante ed enologo, Luigi Manzoni (Agordo, 9 luglio 1888 – 
Conegliano, 31 marzo 1968) è una delle figure più importanti della viticoltura 
italiana. Col suo lavoro sulla genetica della vite, ha dato vita a celebri “incroci” 
che ancora oggi portano il suo nome. A lui la Scuola Enologica di Conegliano, 
di cui fu preside dal 1933 al 1958, ha dedicato un Museo che, ricostruendo 
lo stesso studio in cui lavorò, raccoglie materiali, quaderni, stampe, scritti e 
strumenti scientifici, fra cui una particolare fotocamera-banco ottica, unica 
nel suo genere.

THE MANZONI MUSEUM
The researcher, teacher and oenologist Luigi Manzoni (Agordo 9 July 1888 – 
Conegliano 31 March 1968) is one of the most important figures in the history of 
Italian wine-making. His work on vine genetics allowed him to create his celebrated 
incroci (blends) which bear his name still today. He was headmaster of the Scuola 
Enologica di Conegliano (Conegliano Wine School) from 1933 to 1958 and the 
School has dedicated a museum to him by recreating his study filled with materials, 
notebooks, prints, writings and scientific instruments including a unique optical-bar 
camera, the only one of its kind.
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PAESAGGIO |  LANDSCAPE
CANDIDATURA UNESCO

Disegni dell’anima
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La ricca sensibilità del territorio di Conegliano Valdobbiadene, candidato a Patrimonio Unesco, 
costruito e modellato, tra tradizione e innovazione, dal lavoro e dalla creatività dell’uomo 

The richness of the Conegliano Valdobbiadene area, under consideration for UNESCO World 
Heritage status, constructed and moulded with tradition and innovation, with hard work and creativity

Muovendoci in macchina, a piedi o in bicicletta in vari punti dell’area collinare di Conegliano 

Valdobbiadene, dalla Pieve di San Pietro di Feletto, con pregevoli affreschi tra cui il Cristo 

della domenica, al piccolo “santuario” in stile neoromanico della fine degli anni Trenta 

del Novecento, ci si rende conto del complesso, intricatissimo rapporto che si instaura tra le bellezze 

della cultura rurale e le bellezze della civiltà artistica. Analoghe impressioni vibrano se procediamo 

da Conegliano per ammirare la Madonna in trono col bambino fra angeli e santi di Cima, a Pieve di 

Soligo, nei cui dintorni, su un’altura, si staglia un’antica torre. 

Il paesaggio risuona di una sensibilità tutta umana, del fare come del rappresentare: un articolarsi 

di viti che girano attorno ai colli, di spazi boschivi, di rari prati, di laghi e corsi d’acqua, di grotte e 

sorgenti, in un punteggiare di rustici e casali, di piccoli castelli e ville, di abbazie, monasteri e chiese 

in grado di formare un insieme che illumina il tempo delle comunità e delle peregrinazioni. Salendo 

o scendendo, le colline si aprono alla vista come sipari, a volte densi, a volte leggeri, a seconda delle 

piogge, del sole, delle nubi, della luce per mostrare un teatro di merlature spontanee o costruite 

dall’azione umana sul territorio e sull’ambiente per ottenerne risorse. Nel corso delle stagioni e delle 

ore ci raggiunge l’opera antica e moderna degli abitanti che ha nella pittura, nell’architettura e 

nella poesia il suo corrispettivo. Individuiamo così, in questa terra, un’arte della popolazione lungo 

i secoli, fra tradizioni e innovazioni cercando un equilibrio possibile delle capacità e delle tecniche, 

valorizzando ingegno e pratiche coltive. 

Percorriamo un tessuto geologicamente molto interessante, semplice e speciale allo stesso tempo, che 

stimola la curiosità e alimenta un continuo piacere della scoperta, della percezione e dell’immaginazione. 

Questa terra appare come un luogo di fiaba a portata di mano, invitandoci a gustare della gastronomia 

e dei vini della zona: un’avventura dei sensi e della ragione. Tutto ciò in un’atmosfera, in un’aura che 

ci sollecita memorie della pittura veneta, dal ricordato Cima da Conegliano a Bellini e a Tiziano. 

Constatiamo, nelle colline di Conegliano e Valdobbiadene, un’arte del paesaggio, vale a dire un 

complesso di forme, produzioni e dati percettivi che l’uomo ha organizzato come risultato della 

sua fatica, della sua creatività lavorativa. Egli ha modellato territori con le coltivazioni, migliorato 

l’assetto dei luoghi, curato la terra, fornito o inventato immagini del mondo, elaborato un universo 

di impressioni. Questi luoghi possiedono necessariamente una dimensione reale ed ecologica, 

misurabile, quantitativa e una dimensione immateriale, semantica, non misurabile, qualitativa. La 

reciprocità di queste due dimensioni, il loro connubio dinamico, configura una realtà che vogliamo 

indicare come un bene universale e inestimabile: dignità e bellezza, in un procedere umile e 

straordinario al contempo, muovono un disegno d’anima e di forme che s’addice alla candidatura 

a Patrimonio Unesco.

Testo di 
Raffaele Milani
Professore ordinario di 
Estetica, Università di 
Bologna
Professor of Aesthetics 
at the University of 
Bologna

Foto di 
Arcangelo Piai

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2017
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PAESAGGIO |  LANDSCAPE
CANDIDATURA UNESCO

Travelling by car, on foot or by bike through the hills between Conegliano and Valdobbiadene, 

from the Pieve di San Pietro di Feletto with its wonderful frescoes including the famous 

Cristo della Domenica, to the small sanctuary in neo-Romantic style from the late 1830s, one 

understands the complex, intricate rapport that exists between the beauty of rural culture and 

that of art and civilization. The same emotional response can be felt when admiring Cima’s 

Madonna in trono col bambino fra angeli e santi in Pieve di Soligo where, on a small hill, rises 

an ancient tower. 

The landscape rings out with a thoroughly human sensitivity where things are at once both 

functional and respectful. The complex system of vines that embroider the hills, that run through 

woodlands across those rare fields and lakes, across rivers and streams, among caves and 

springs, a landscape dotted with farmhouses, small castles and villas, with abbeys, monasteries 

and churches coming together to form a whole which illuminates community life and creates a 

desire for wandering. Rising and falling, the hills open to the view like curtains, sometimes thick, 

sometimes light, depending on the rain, the clouds, the sun and the light, to a great theatre of 

vineyards, created spontaneously or by the work of man to get the most of the resources here. 

Over the seasons and hours the ancient and modern life of the inhabitants finds its dimension 

through painting, architecture and poetry.  Here we see the results of the work of a population 

over the centuries, moving between tradition and innovation in the search for a balance between 

possibility and technique, elevating and honouring humanity’s skills and ingenuity as well as 

agricultural practices. 

This is an area of great geological interest, an area which stimulates the curiosity and constantly 

feeds the pleasure of discovery, of perception and of the imagination. This area appears like a 

fabled land inviting the visitor to savour its culinary delights and fine wines. A journey through 

the senses. All in an atmosphere and an aura which recalls the great Veneto painters, from Cima 

da Conegliano to Bellini and Titian. 

In the hills of Conegliano and Valdobbiadene there is art in the landscape, a complex of forms, of 

production and of perceived data that mankind has organised through hard work and creativity. 

The territory has been moulded by cultivation, improvements have been made, the land cared 

for. Created or invented images of the world designed to elaborate a universe of impressions. 

These places possess both a real, ecological dimension which is measurable and quantifiable 

and an immaterial dimension, semantic, non-measurable but purely qualitative. The synergy 

between these two dimensions, their dynamic marriage if you will, creates a reality that deserved 

to be a universal and inestimable asset. Dignity and beauty in a whole which is humble yet 

extraordinary and thoroughly worthy of its candidature for UNESCO World Heritage status. 

Soul Designs
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2017
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Di Fede & Tinto Qualche tempo fa, realizzando un programma per La7, decidemmo di effettuare delle riprese del 

territorio del Conegliano Valdobbiadene in mongolfiera. Oltre ad apprezzare, nel suo insieme, la 

meravigliosa bellezza di queste colline ricamate di vigneti, ci pareva, in una sorta di metafora, di 

essere come una bollicina di perlage di Prosecco Superiore che si innalzasse nel cielo. Se sull’aspetto estetico 

di un territorio come questo, vocato al vino, non c’è alcun dubbio, tanto da essere stato candidato a buon 

titolo come Patrimonio Unesco, l’aspetto più peculiare è che a questo fascino antico offerto dalla natura si 

aggiunge la grande qualità del lavoro dell’uomo. Quando parliamo di Prosecco Superiore, parliamo di un 

vino che è un vanto a livello globale. E di un distretto che, proprio quest’anno, ha ricevuto una menzione 

speciale al Premio Gavi “La Buona Italia” per essere esempio trainante dell’Italia che funziona.

Etica ed estetica, quindi, sono le parole chiave del Conegliano Valdobbiadene, perché qui in modo 

particolare si dimostra che il vino, oltre ad essere espressone di un territorio, è anche espressione del lavoro 

etico dell’uomo. È la miglior rappresentazione di un percorso culturale fatto e creato dalla visione e dal 

pensiero dell’uomo, in cui ogni singola bottiglia è il risultato di un percorso umano. Un esempio concreto 

di come, dove il viticoltore lavora con una sensibilità che tiene conto delle bellezze e delle peculiarità, 

preservando il territorio, ne consegue anche una grande qualità nel bicchiere.

Some time ago, while making a programme for the La7 TV channel we decided to film some shots of the 

Conegliano Valdobbiadene area from a hot air balloon. As well as being able to appreciate the wonderful 

beauty of these hills embroidered with vines, we had the impression of being, metaphorically speaking, in a 

Prosecco Superiore bubble, floating up into the sky. There is, of course, no doubt of the beauty of this land, 

justly under consideration for UNESCO World Heritage status, but the unique thing here is that there is a 

unique combination of the work of mother nature and that of mankind. When we speak of Prosecco Superiore 

we are speaking of a wine that is enjoyed and revered across the globe. This wine-producing area received 

special mention at the 2017 Gavi Prize “Buona Italia” as being a leading example of Italian excellence.

Ethics as well as aesthetics are the key words for Conegliano Valdobbiadene because here wine, more 

than being simply a symbol of the territory, is also an expression of the ethical work of man. It is the best 

representation of a cultural journey made and created by the vision and thoughts of man in which each and 

every bottle is the result of human intervention. A concrete example of how, where vine cultivation is done 

with respect taking into consideration the unique beauty and ensuring the preservation of the territory, the 

result can be felt in every glass. 

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2017
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CHI SONO     

Federico Quaranta (Fede) e Nicola Pru-
dente (Tinto) - rispettivamente a destra e a 
sinistra della foto - sono, dal 2003, autori e 
conduttori della trasmissione radiofonica di 
Decanter, programma di Radio2 dedicato 
all’enogastronomia e all’agricoltura. Entrambi 
sono presenze fisse a “La Prova del Cuoco” 
su Rai1 e conduttori di Lineaverde su Rai1 
(Federico Quaranta) e Frigo su Rai2 (Tinto). 
Insieme hanno pubblicato due libri per Rai 
Eri: “Sommelier ma non troppo. Per capire il 
vino senza troppi giri di bicchiere” e “111 vini 
che devi proprio assaggiare”. Nel maggio del 
2016 hanno ricevuto, per la diffusione della 
cultura enogastronomica, il “Premiolino”, uno 
dei più antichi premi giornalistici italiani. Sono 
tra i vincitori del “Premio giornalistico Primav-
era del Prosecco Docg”. 

ABOUT

Federico Quaranta (Fede) and Nicola Pruden-
te (Tinto) - on the right and left of the photo 
respectively - have, since 2003, been writ-
ers and presenters of the radio programme 
Decanter which airs on radio2 and which is 
dedicated to food, wine and agriculture. Both 
are permanent fixtures on the TV programme 
La Prova del Cuoco on Rai1 and presenters 
of Lineaverde on Rai1 (Federico Quaranta) 
and Frigo on Rai2 (Tinto). Together they have 
published two books for Rai Eri, Sommelier 
ma non troppo. Per capire il vino senza troppi 
giri di bicchiere (The lazy sommelier. How to 
understand wine without beating about the 
glass) and 111 vini che devi proprio assag-
giare (111 wines you really need to taste). In 
2016, for their work in promoting food and 
wine culture, they received the Premiolino, 
one of the oldest and most prestigious awards 
in Italian journalism. They were also among 
the winners of the Premio giornalistico Prima-
vera del Prosecco DOCG. 

Il nostro Conegliano
          Valdobbiadene

Our Conegliano Valdobbiadene
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Conoscere il

Get to know
Prosecco Superiore
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Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2013

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

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

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

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

mate” dai vigneti che creano un ambiente talmente spettacolare da 

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

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

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

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

superiorità del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, cui 

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

fondazione della prima Scuola Enologica d’Italia a Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

produce il Cartizze, la più importante espressione della Docg.

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

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

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

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

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

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

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

twists and turns between the towns of Conegliano and Valdobbiadene, 

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

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

dominant factor in the superior quality of Conegliano Valdobbiadene 

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

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

first School of Oenology at Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

wine of the DOCG - is produced.

Conoscere il Superiore Get to know Prosecco Superiore
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

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

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

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

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Piazza Libertà, 7 - Villa Brandolini - Solighetto 
31053 Pieve di Soligo - Treviso
Tel +39 0438 83028  Fax +39 0438 842700  
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STRADA DEL PROSECCO E  VINI 
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

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

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.
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Piazza Libertà, 7 - Villa Brandolini - Solighetto 
31053 Pieve di Soligo - Treviso
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STRADA DEL PROSECCO E  VINI 
DEI COLLI CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Tel. +39 0423 974019   www.coneglianovaldobbiadene.it
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

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

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rifermentazione naturale, che si formano nel bicchiere una volta versato 

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

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

Residuo zuccherino / Residual sugar: Quantitativo di zucchero 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

are then added to the base wine when it is introduced into an autoclave for the second fermentation.

CONSORZIO TUTELA DEL VINO 
CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO 
Piazza Libertà, 7 - Villa Brandolini - Solighetto 
31053 Pieve di Soligo - Treviso
Tel +39 0438 83028  Fax +39 0438 842700  
Email: info@prosecco.it  www.prosecco.it

STRADA DEL PROSECCO E  VINI 
DEI COLLI CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Tel. +39 0423 974019   www.coneglianovaldobbiadene.it

Superiore dalla A alla Z

PROSECCO SUPERIORE
CONEGLIANO VALDOBBIADENE

16 17

OGNI BOTTIGLIA RIPORTA SEMPRE LA FASCETTA DI STATO 
EVERY BOTTLE ALSO BEARS THE SPECIAL STATE STRIP
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Vittorio Veneto, Piazza Giovanni Paolo I con la Cattedrale 



Èla terra dei vigneti eroici del Prosecco Superiore Docg, oggi candidata Patrimonio Unesco, un 

intreccio di bellezza che stupisce e affascina, l’unico spazio possibile entro il quale generare 

ispirazione per il grande poeta pievigino Andrea Zanzotto. È la terra di storie antiche, di 

miti e di leggende, di arte e di paesaggio, di splendida musica, pittura e scultura, e di tanti straordinari 

interpreti. È la terra di una profonda tradizione cristiana, coltivata nei secoli attraverso la fede, la 

devozione popolare e la carità verso gli uomini, testimoniate anche mediante l’edificazione di chiese, 

pievi, tempietti, santuari, edifici sacri dove la pietà religiosa esprime un vissuto vero di comunità, 

un dolce “paesaggio dell’anima”. E il progetto di cultura e turismo religioso della diocesi di Vittorio 

Veneto, “Beato Toniolo. Le vie dei Santi” – ispirato al pensiero e all’azione del grande economista e 

sociologo cattolico Giuseppe Toniolo (1845 – 1918), sepolto nel Duomo di Pieve di Soligo e proclamato 

Beato nel 2012 – è proprio orientato a valorizzare le “vie dei Santi” e le dimensioni della spiritualità, 

dell’arte e della bellezza in particolare nel territorio diocesano dell’Alta Marca trevigiana.

In questo percorso si può partire proprio da Vittorio Veneto, e dalla Cattedrale di piazza Giovanni 

Paolo I a Ceneda, che nella sua cripta conserva le reliquie del patrono della diocesi, San Tiziano, e 

offre ai visitatori il prezioso museo del Capitolo aperto spesso dai volontari locali. E in città è sempre 

possibile ammirare le opere conservate nel Museo d’Arte Sacra “Albino Luciani” – che fu per undici 

anni Vescovo in diocesi (1959 – 1970), prima di diventare Patriarca a Venezia e poi Papa con il nome 

di Giovanni Paolo I  (1978) –, nel Duomo di Serravalle e nella pieve di Sant’Andrea di Bigonzo, ma 

anche salire fino al Santuario di Sant’Augusta, gestito e curato da un gruppo di volontari del luogo, e 

anche al Castello Vescovile dove si trova la Casa di spiritualità “San Martino di Tours”.  

Da Vittorio Veneto, lungo le vie dei vigneti che si susseguono a vista d’occhio, percorrendo anche i 

tornanti della strada provinciale delle Mire, si può giungere sino all’antica pieve di San Pietro di 

Feletto, edificata con le attuali forme nel XII secolo, esempio straordinario di architettura religiosa con 

il famoso “Cristo della domenica” sotto l’ampio porticato e il ciclo di affreschi del Credo all’interno.  Il 

complesso sacro è sempre visitabile da anni grazie agli “Amici dell’antica pieve”, raggiungibili grazie 

ai recapiti telefonici esposti in loco. Ancora, in breve tempo, si arriva a Conegliano, dove i dipinti 

della sala dei Battuti e gli arazzi nella sala del Capitolo del Duomo, nel centro storico della città, sono 

le mete irrinunciabili delle visite, rese possibili durante le aperture settimanali del sabato pomeriggio e 

della domenica curate dai volontari dell’Università adulti e anziani del Rotary. Si può poi raggiungere 

la chiesa parrocchiale di Collalto di Susegana, amena località delle colline con vestigia di antiche 

mura fortificate, che conserva le reliquie della Beata Giuliana, prima nobile e poi religiosa a Venezia 

(1186 – 1262).  

Da qui è facile spostarsi nel Duomo di Santa Maria Assunta di Pieve di Soligo, che offre liberamente 

ai visitatori la pala dell’Assunta di Francesco da Milano (1540), la “Crocifissione” di Giovanni 

Possamai, il ciclo di affreschi di Marta Sammartini e la tomba del Beato Toniolo. Dal Duomo si può 
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La fede, la vita e la cultura in un itinerario attraverso le chiese del Conegliano 
Valdobbiadene

Local faith, life and culture in a tour of the churches which adorn the Conegliano 
Valdobbiadene countryside

Testo di 
Marco Zabotti 
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seguire l’antica Cal Santa, e attraverso i capitelli della restaurata Via Crucis raggiungere la suggestiva 

chiesa del Calvario. E poi Farra di Soligo, con gli splendidi paesaggi e le chiesette di San Gallo a 

Soligo, in cima all’omonimo colle, e di San Lorenzo. Ancora, in centro a Soligo la preziosa chiesetta 

di Santa Maria Nova “Chiesuola” di epoca caminese, e nel cuore farrese la rinata chiesa di Santa 

Maria dei Broli, oggi simbolo di pace nel centenario della Grande Guerra. E poi, dopo aver visitato 

la chiesetta di San Vigilio a Col San Martino, altro esempio molto noto di architettura sacra collinare 

farrese, si può salire sino al santuario della Madonna del Carmine a Miane, e poi scendere sino a 

Follina, dove nei chiostri, nelle sale e negli spazi liturgici della splendida Abbazia di Santa Maria 

l’accoglienza si fa ristoro della mente, del cuore e dell’anima per chi ricerca nell’armonia e nel silenzio 

il senso religioso della vita.

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2017

2525

Panoramica di Pieve di Soligo con la Cattedrale / Panorama of Pieve di Soligo with the Cathedral (Photo by Francesco Galifi)
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This is the land of the heroic Prosecco Superiore DOCG vineyards, an area currently under 

consideration for UNESCO World Heritage status, an area of quite extraordinary, breath-taking 

beauty and land of inspiration for the famous local poet Andrea Zanzotto. This is the land of ancient 

histories, myths and legends, of art and of wonderful music, painting and sculpture and of countless 

amazing artists. It is also a land of profound Christian belief, cultivated across the centuries through 

the faith, popular devotion and charity towards all humanity, a faith exemplified in the many churches, 

temples, sanctuaries and other holy buildings which dot the landscape and where religion provides a 

genuine sense of community and a gentle landscape of the soul. 

“Beato Toniolo. Le vie dei Santi” is a cultural and religious project created by the diocese of Vittorio 

Veneto inspired by the work of the great Catholic economist and sociologist Giuseppe Toniolo (1845-

1918). Toniolo is buried in the Cathedral in Pieve di Soligo and was beatified in 2012. The project is 

aimed at promoting the Via dei Santi alongside the spirituality, art and beauty of the diocese which 

lies in the northern part of the province of Treviso.  

The tour starts in Vittorio Veneto at the cathedral in Piazza Giovanni I, in Ceneda, in whose crypt 

we find the remains of the diocesan patron, Saint Titian, and where there is a museum often open 

to the public by local volunteers. Visitors can visit the Santuario di Sant’Augusta staffed by local 

volunteers, the Castello Vescovile where the San Martino di Tours spiritual retreat is housed, and also 

admire the works on display at the Albino Luciani Museum of Sacred Art housed at the Duomo di 

Serravalle and in the Pieve di Sant’Andrea di Bigonzo. Albino Luciani was Bishop of the Diocese for 

11 years from 1959 to 1970 before becoming Patriarch of Venice and then Pope under the name of 

26

Facciata del Duomo di Conegliano / Facade of the cathedral in Conegliano



Giovanni Paolo I (1978). From Vittorio Veneto the winding roads through the vineyards along the 

provincial road delle Mire lead to the ancient village of San Pietro di Feletto which took its present 

form in the 12th Century and which is home to an extraordinary piece of religious work, the famous 

Cristo della Domenica under the portico and the fabulous frescoes of the Creed on the inside. The 

holy site can always be visited thanks to the dedication of the Friends of the ancient Pieve association 

who can be contacted on the phone numbers which are there for visitors. From here it is a short trip 

to Conegliano where the paintings in the Sala dei Battuti and the tapestries in the Sala del Capitolo 

in the Cathedral in the historic centre of the city are the must-sees. Visits have been made possible 

by volunteers from the University for Adults and the local Rotary Club. Visitors may also visit the 

parish church in Collalto di Susegana, a beautiful hillside location with an ancient fortified wall 

which houses the remains of the Beata Giuliana, first a noblewoman then religious figure in Venice 

(1186-1262).

From here onwards to the Duomo di Santa Maria Assunta in Pieve di Soligo which is home to the 

altar painting of dell’Assunta di Francesco da Milano (1540), the Crucifiction by Giovanni Possamai, 

frescoes by Marta Sammartini and the tomb of Beato Toniolo. From the Cathedral visitors can take 

the ancient Cal Santa and visit the stations of the cross along the recently restored Via Crucis which 

leads to the lovely Chiesa del Calvario. Next we come to Farra di Soligo with its breath-taking views 

and two small churches, San Gallo in Soligo and San Lorenzo. In the centre of Soligo the precious 

Santa Maria Nova Chiesuola and in the centre of Farra the restored church of Santa Maria dei Broli 

today dedicated to the centenary of the Great War. After a quick visit to the Chiesetta di San Vigilio in 

Col San Martino, another significant piece of ecclesiastical architecture in the Farra area, we come to 

the Santuario della Madonna del Carmine a Miane, and finally to the famous and splendid Abbazia 

di Santa Maria in Follina with its cloisters and chapels, a place which will restore the spirits of the 

most weary traveller and provide inspiration to the most weary mind, heart and soul. A chance to find 

harmony and peace in the religious sense of Life. 
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Da Sàrmede 
a Valdobbiadene 

alla scoperta 
delle case affrescate 

dall’artista ceco 
Štepán Zavrel 

e dai suoi discepoli

From Sàrmede 
to Valdobbiadene 

discovering the work 
of Czech artist 
Štepán Zavrelˇ

ˇ ˇ

ˇ

“Sàrmede in festa per le fiere del teatro” 
di Gabriele Cattarin 

(via Battisti 27, Sàrmede, 2007)
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C’era una volta un giovane artista e illustratore ceco, dall’animo tumultuoso ed esuberante. Viveva in 

una splendida città, Praga, ricca di fermenti intellettuali e culturali, ma allora - negli anni Cinquanta 

- povera di libertà. Così, insofferente alle regole e alle restrizioni, nel 1959, mentre lavorava per uno 

dei più famosi studi di film d’animazione del paese, quello di Jiri Trnka, decise di scappare dal paese d’origine. Dopo 

aver girovagato per mezza Europa, tra Roma, Monaco e Londra, nel 1968 scoprì l’esistenza di uno sperduto paesino 

della Marca Trevigiana, situato ai primi contrafforti delle Prealpi, tra la campagna e le prime vette montane, di nome 

Sàrmede. E in una frazione di questo, Rugolo, acquistò un vecchio casolare e decise di stabilirsi definitivamente. 

Grazie alla sua energia e alla fervida fantasia, trasformò il paese in un piccolo mondo incantato, fatto di fiabe e magie, 

intessuto di quella trama di sogni che sono la base dei nostri più profondi desideri, da bambini come da adulti.

Raccontare la vita di Šte ̌ pán Zavřel (Praga 1932 – Rugolo 1999), considerato oggi un maestro assoluto dell’illustrazione 

per l’infanzia, è un po’ come raccontare una fiaba moderna. Le stesse che lui illustrava nei suoi libri. Una vita, la 

sua, costantemente fuori dagli schemi e dalle convenzioni, debordante talvolta fino all’eccesso. Un’esistenza giocosa e 

solare, che scombussolò letteralmente la pacifica vita della comunità di Sàrmede, trasformando il paese in un luogo 

di ritrovo abituale di artisti, intellettuali ed esuli dell’Est Europa. Un caotico e multiforme mondo, che ha fatto sì che 

oggi Sàrmede sia internazionalmente riconosciuta come la capitale dell’illustrazione per l’infanzia, grazie alla mostra 

che si tiene qui ogni anno (prossima edizione, la 35esima, dal 22 ottobre 2017 al 28 gennaio 2018), ma soprattutto 

grazie ai numerosi corsi organizzati dalla Fondazione Šte ̌ pán Zavřel, che attirano centinaia di illustratori ogni anno, 

provenienti da ogni parte del mondo.

Non è semplice inquadrare l’artista Zavřel nell’uomo Zavřel. Osservando i suoi disegni, che si possono ammirare 
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L’atrio del municipio di Sàrmede, affrescato dall’illustratore polacco Józef Wilkoń / The atrium of the Municipio di Sàrmede, with frescoes by Polish illustrator Józef Wilkoń (2000)

Testo di 
Paolo Colombo

Foto  
Ottica Comaron
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nel museo a lui dedicato, all’ultimo piano del Municipio di Sàrmede (aperto al pubblico per tutta la 

durata della mostra il sabato, la domenica e i festivi dalle 10.00 alle 12.30 e dalle 14.30 alle 19.00 e su 

prenotazione gli altri giorni), si ha l’impressione di venir catapultati in un mondo incantato. L’uso del 

colore negli acquarelli, una delle sue tecniche più usate assieme all’acrilico e alla xilografia, gli evidenti 

richiami orientali e bizantini, le straordinarie forme architettoniche, tutte curve e asimmetrie, sono 

materiali e stili capaci di trasportare di colpo in paesaggi sognanti, ricchi di dettagli e sfumature. 

Ripercorrere oggi la vita e il lascito di Zavřel al territorio è uno splendido e inusuale viaggio, che 

parte proprio da Sàrmede, diventato un vero e proprio museo a cielo aperto. Molte delle cui case sono 

affrescate, esternamente ed internamente, da dipinti murali realizzati dallo stesso Zavřel a partire da 

fine anni Ottanta e in seguito dai molti artisti che negli anni sono stati ospiti qui. Ad oggi sono quasi 

cinquanta gli affreschi e i dipinti – segnalati all’interno del progetto “Le Prealpi Trevigiane-Luoghi di 

fiaba” con pannelli illustrativi per ogni singola opera – realizzati da illustratori, artisti e allievi della 

Scuola Internazionale d’Illustrazione di Sàrmede.

Prima tappa del nostro itinerario è proprio il Municipio di Sàrmede che, oltre al Museo dedicato a 

Zavřel, ospita un suo affresco raffigurante una meridiana. L’atrio del Municipio e la stessa sala consiliare, 

meritano una visita per gli splendidi affreschi opera dell’illustratore polacco Józef Wilkoń . Altri affreschi 

di Zavřel si possono ammirare nella vicina Casa della Fantasia, sede della Mostra Internazionale per 

l’Illustrazione, e in due case che si affacciano sulla piazza principale del paese, uno dedicato a Venezia 

e l’altro intitolato “Il ponte dei bambini” sulla facciata della Pizzeria “La Fiaba”. Nella vicina Rugolo 

l’illustratore ceco ha realizzato la decorazione della porta della seicentesca Chiesa e due begli affreschi 

che si trovano presso il Ristorante da Doro, mentre uno è presente a Montaner di Sàrmede, nella casa di 

Leo Pizzol, presidente della Fondazione della Mostra. Un altro ciclo pittorico importante si può ammirare 

a Fregona, presso il Ristorante Le Fratte, e altre sue opere si trovano anche nel territorio circostante: una 

a Vittorio Veneto (in una casa privata, non visitabile) e tre a Valdobbiadene, nella scuola primaria ed in 

quella d’infanzia di San Pietro di Barbozza ed in una casa privata a Santo Stefano.

Madonna con bambino” di Štěpán Zavřel 
(Scuola d’infanzia, S. Pietro di Barbozza, 1988)

Ritratto di Štěpán Zavřel / Portrait of Štěpán Zavřel (Józef Wilkoń, 2000)



“Meridiana” di Štěpán Zavřel (esterno del Municipio, Sàrmede, 1997)
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Once upon a time there was a young Czech artist and illustrator with an exuberant and tumultuous 

soul. He was living in a splendid city, Prague, filled with intellectual and cultural stimulus but at 

the time – the 1950s – short on freedom. So, in 1959, fed up with the rules and restrictions, while 

working for one of the country’s most celebrated animation companies, he decided to run away 

from his home country. He wandered around Europe from Munich to London to Rome before 

finding, in 1968, a little-known town in the province of Treviso, right where the prealps begin, 

between the countryside and the first high mountains, the town of Sàrmede. In a small quarter of 

this small town, Rugolo, he purchased an old farm house and decided to settle down. As a result of 

his prodigious energy and fervid imagination he transformed the town into an enchanted land filled 

with fables and magic, woven with a fabric of dreams that form the basis of our deepest desires, as 

children and as adults. 

To tell the story of the life of Šte ̌pán Zavřel (Prague 1932–Rugolo 1999), today considered to be 

one of the great masters of illustration for children, is a bit like telling a modern fable. He lived 

his life constantly outside the realm of normality and convention, sometimes bordering on excess. 

His was a playful and joyful existence that turned the peaceful life in Sàrmede on its head, making 

the town a magnet for artists, intellectuals and other exiles from Eastern Europe. A chaotic and 



La via centrale affrescata di Sàrmede / The main road in Sàrmede, with frescoes

multiform world that made Sàrmede what it is today, the internationally recognised 

capital of illustration for children home to the exhibition held here each year (the next 

edition, the 35th, runs from October 22nd 2017 to January 28th 2018) as well as to the 

numerous courses and workshops run by the Šte ̌pán Zavřel Foundation which attract 

hundreds of illustrators from all over the world each year. 

It’s no easy task to frame Zavřel the artist within Zavřel the man. If you study his work, 

visible at the museum dedicated to him on the top floor of the Municipio di Sàrmede 

(open to the public throughout the Exhibition on Saturdays, Sundays and holidays 

from 10am to 12.30 and from 2.30pm to 7pm, at other times by appointment) you 

get the impression of being catapulted inside an enchanted world. His use of colour in 

the watercolours – one of his most used mediums alongside acrylics and xylography 

– the clear Byzantine and Oriental influences, the weird and wonderful architectural 

forms all curves and asymmetries, come together to transport the observer to a land 

of dreams filled with strange details and interpretations. 

Revisiting the life and legacy of Zavřel today is like going on a wonderful voyage 

which starts from Sàrmede which is to all intents and purposes a museum en plein 

aire. Many houses are frescoed, inside and out, by murals created by Zavřel starting in 

the 1980s and then by the many artists who came to stay in the years that followed. 

Today there are almost 50 frescoes and paintings made by illustrators, artists and 

students of the Scuola Internazionale d'illustrazione di Sàrmede (The Sàrmede 

International School of Illustration).

The first stop on our tour is the Municipio di Sàrmede which houses, as well as the 

museum dedicated to the work of Zavřel, also one of his frescoes showing a sundial. 

The atrium of the Municipio and Council Chamber are also worth a visit to admire 

the frescoes created by the Polish illustrator Józef Wilkoń . Other Zavřel frescoes can 

been seen in the Casa della Fantasia which is where the International Illustration 

Exhibition is held as well as in two houses which sit side-by-side on the main square, 

one dedicated to Venice and the other entitled The Childrens’ Bridge on the façade of 

the La Fiaba pizzeria. In nearby Rugolo there are two more of Zavřel’s frescoes at the 

Ristorante da Doro while another can be seen in Montaner di Sàrmede in the house 

owned by Leo Pizzol, President of the Exhibition Foundation. Still more of his works 

exist in the surrounding area, one in Vittorio Veneto (in a private home and not open 

to the public) and two in Valdobbiadene, one at the Primary school and the other at 

the elementary school in San Pietro di Barbozza.
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LE IMMAGINI DELLA FANTASIA 35
Mostra Internazionale d’Illustrazione per 
l’Infanzia 
Casa della Fantasia, Sàrmede
Dal 22 ottobre 2017 al 28 gennaio 2018
Info: www.sarmedemostra.it

Sabato 21 ottobre si aprirà la 35ª edizione 
de Le immagini della fantasia. La Mostra, 
dedicata al Giappone, avrà come ospite 
d’onore Philip Giordano e un panorama di 
oltre 30 illustratori a livello mondiale. Molte 
le novità tra le quali due produzioni edito-
riali dedicate alla cultura e alle fiabe Giap-
ponesi nasceranno appositamente per la 
mostra. In programma oltre 80 gli eventi, tra 
i quali laboratori, letture animate e perfor-
mances.
The 35th edition of “Le Immagini della Fan-
tasia” (The Images of Fantasy) will open on 
Saturday, 21st October 2017. This edition of 
the exhibition will be dedicated to the world 
of Japanese illustration and will feature Philip 
Giordano as guest of honour along with over 
30 world-class illustrators. Among the many 
novelties that will be presented, two new pub-
lications on Japanese culture and traditional 
tales will be specifically released for the ex-
hibition. A programme of 80 events, including 
workshops, reading shows and performances.

IMAGES OF FANTASY 35
International Exhibition of Illustration for 
Children
Casa della Fantasia, Sàrmede
From October 22nd 2017 to January 28th 2018 
Info: www.sarmedemostra.it
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A new home for pilgrims in the heart of Follina’s 
best known religious complex 
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The pilgrim’s abbey

Nel cuore dell’edificio religioso 
più celebre di Follina, nasce una casa 

per accogliere i pellegrini 
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Alle radici della sua missione di vita e di fede nell’umanesimo cristiano, l’Abbazia Santa 

Maria di Follina rinnova la sua disponibilità all’accoglienza di pellegrini e visitatori alla 

ricerca di un contatto con le ragioni e i simboli del sacro. Lo fa in particolare da sabato 9 

settembre 2017, data che segna l’inaugurazione dei lavori di restauro e consolidamento statico della 

struttura di copertura dell’ala est dell’Abbazia, di circa 1100 metri quadrati, e di realizzazione della 

nuova Casa dell’accoglienza religiosa negli ambienti della foresteria.

Ormai da qualche tempo si è messo in moto una dinamica molto interessante e concreta di attenzione 

e rivalutazione delle opportunità di ospitalità e turismo religioso dello splendido complesso abbaziale 

situato nel cuore di Follina, un esempio di architettura cistercense ammirato da sempre per il fascino 

delle sue linee, forme e sculture, e per il silenzio raccolto che avvolge il chiostro e tutti gli ambienti 

di liturgia e di preghiera.  

E proprio la necessità di conservare al meglio per il futuro queste strutture di incomparabile pregio, 

ha suscitato la risposta generosa e la disponibilità all’azione di soggetti pubblici e privati del territorio.

Ora l’Abbazia di Follina – grazie alla sinergia tra parrocchia retta da ben 102 anni dai frati 

dell’Ordine dei Servi di Maria, Diocesi di Vittorio Veneto e Istituto Diocesano “Beato Toniolo. Le vie 

dei Santi”, all’importante contribuito della Regione Veneto e ad alcune donazioni di imprenditori 

e soggetti locali – si presenta con una nuova veste e ambienti restaurati. In particolare, all’interno 

del progetto diocesano di turismo religioso, apre i battenti la casa di accoglienza religiosa nella 

foresteria, per gruppi, famiglie e persone che siano alla ricerca di momenti di essenzialità e spazi 

autentici di spiritualità, preghiera, ricerca, cultura e formazione.  Con i lavori sono state realizzate 

nove camere dotate di servizi completi, su una struttura complessiva di 450 metri quadrati che 

permette di ospitare una ventina persone, con locali destinati anche alle attività comuni e di supporto 

logistico alla gestione. Il restauro degli intonaci originali e delle superfici affrescate ha messo in luce 

finiture del XV e XVI secolo. Info: www.beatotoniolo.it - info@beatoniolo.it.
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As part of its mission for life and faith in the Christian way, The Abbey of Santa Maria di Follina 

opens its doors to pilgrims and visitors keen to learn more about the principles and symbols of 

holy life. From September 9th 2017 the Abbey will be able to provide visitors with an even warmer 

welcome as the restructuring work on the east wing of the Abbey will be complete creating a space 

of around 1000sqm which will include a new space dedicated to pilgrims in the Abbey’s apartment 

complex. The restoration of the original plastering and frescoed walls brought to light work dating 

from 15th and 16th centuries. For some time now the Abbey has wanted to offer the ever-increasing 

numbers of pilgrims and visitors a richer set of amenities and provide hospitality for them in the 

beautiful abbey complex in the heart of Follina. The Abbey is a fabulous example of Cistercian 

architecture much admired over the centuries for its classic forms, for the many sculptures that 

adorn the complex and for the silence which reigns over all, in the cloisters, the chapels and other 

areas inside and out.

This uniquely beautiful building must, of course, be preserved in the best possible way for future 

generations and fortunately both public and private money has been raised for this purpose from 

across the area. Today the Follina Abbey – thanks in no small part to the close relationship between 

the parish (run by 102 years by the monks from the Ordine dei Servi di Maria), the diocese of 

Vittorio Veneto, the Beato Toniolo. Le vie dei Santi Diocesan Institute, to a significant contribution 

from the Veneto Region and donations from local businesses and families – is newly resplendent 

with all areas restored. The Abbey now forms part of the Diocesan religious tourism project and has 

rooms for groups, families and anyone looking for a return to a simple existence in a place which is 

authentically spiritual and dedicated to prayer, research, culture and learning. There are nine fully 

en-suite rooms in an area of 450sqm and these can sleep up to 20 guests. There are communal areas 

as well as offices and other spaces, liturgical and non. For more info: www.beatotoniolo.it - info@

beatoniolo.it.
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Tesori d’arte e natura
Treasures of art and nature

VALDOBBIADENE - Villa dei Cedri
Costruita nel 1890 dalla Famiglia Piva è uno splendido 
esempio di dimora signorile veneta in stile neoclassico. 
Oggi, di proprietà del comune, accoglie nel corso 
dell’anno numerose manifestazioni di carattere culturale. 
L’edificio centrale è circondato da un ampio parco verde 
aperto al pubblico, caratterizzato dalla presenza dei 
Cedri del Libano che danno il nome alla Villa.

Built in 1890 by the Piva family, it is a splendid example of a 
refined Veneto mansion in neo-classical style. Now a municipal 
property, it hosts many cultural events during the course of the 
year. The central building is surrounded by a large park that is 
open to the public and which contains a large number of cedars 
of Lebanon, which account for the Villa’s name.

BIGOLINO – Parco “Settolo Basso” sul Fiume 
Piave - “Settolo Basso” Park on the River Piave
Parco dedicato alla scoperta del fiume. L’area è stata 
valorizzata dal volontariato locale che l’ha attrezzata nel 
rispetto dell’ecosistema dando vita ad un suggestivo 
percorso didattico-naturalistico, liberamente visitabile, 
attraverso gli aspetti più caratteristici del paesaggio fluviale, 
dell’habitat umano e delle specie animali del fiume Piave. 

A park that is ideal for exploring the river: the area has been 
made particularly attractive by local volunteers who have 
equipped and organised it with due care for the ecosystem, 
creating a picturesque and educational nature trail – that can 
be visited free of charge – that reveals the most characteristic 
aspects of the fluvial landscape, the human settlements and the 
animal species of the River Piave. 

COL SAN MARTINO - Oratorio di San Vigilio 
– Oratory of San Vigilio 
È uno degli edifici più affascinanti dell’area per la storia 
e la posizione sulla collina che consente di dominare 
l’intera piana sottostante. La fondazione risalirebbe 
all’epoca longobardo-carolingia, anche se la prima 
attestazione della sua esistenza è del 1217. Degni di 
nota sono senz’altro gli affreschi interni all’Oratorio, i più 
antichi dei quali risalgono al Quattrocento.

This is one of the most fascinating buildings in the area, thanks to its 
history and its hillside location that allows it to overlook the whole of 
the plain below. It was probably founded as early as the Longobard/
Carolingian era, even though its existence was first documented in 
1217. The frescoes inside the Oratory – the oldest of which date 
back to the 15th century - are certainly worthy of note. 

FOLLINA - Abbazia di Santa Maria di Follina – 
Abbey of Santa Maria
A Follina non si può perdere la visita alla straordinaria 
Abbazia cistercense con il prestigioso chiostro, il 
monastero e la Basilica di S. Maria. Risalente all’XI-XII 
sec., è stata restaurata dopo la prima guerra mondiale. 
La facciata in stile romanico-gotico prelude all’interno, 
di severa impronta monastica. Incantevole è l’attiguo 
Chiostro con le sue colonnine cesellate da motivi unici.

At Follina, one should not miss out on visiting the extraordinary 
Cistercian Abbey with its fine cloister, the monastery and 
Basilica of S. Maria. Dating back to the 11th-12th centuries, 
it was restored after the First World War. The Romanesque-
Gothic façade gives way to an interior whose atmosphere 
is austere and typically monastic. The adjacent Cloister is 
enchanting, with its little columns carved with unusual motifs.

CISON DI VALMARINO - Castello Brandolini 
Colomban - Brandolini Colomban Castle
In origine il Castello era una fortezza disputata fin dal XIV sec. 
fra i Vescovi di Ceneda, i  Caminesi, Marin Faliero e Venezia. 
Dal 1436 l’ottenne la Serenissima, quindi il condottiero 
Brandolino Brandolini che riscattò la metà da Erasmo da 
Narni detto “il Gattamelata”. Oggi, dopo un accurato restauro, 
è diventato un importante centro turistico, ricettivo e culturale.

Originally, the Castle was a fortress fought over – from the 
14th century onwards – by the Bishops of Ceneda, the 
Caminesi, Marin Faliero and Venice. In 1436 it was taken over 
by the Republic of Venice and then by the warlord Brandolino 
Brandolini, who bought out the half belonging to Erasmo da 
Narni, best known as “Gattamelata”. Today, following careful 
restoration, it has become an important centre for tourism, 
hospitality and culture.

VITTORIO VENETO - La Città della Vittoria
La “Città della Vittoria” lega intimamente il proprio nome 
alla Battaglia conclusiva della Prima Guerra Mondiale 
sul Fronte italiano alla quale è dedicato il Museo della 
Battaglia in Piazza Giovanni Paolo I. Memorie di guerra 
sono la Fontana degli Arditi e la Porta Nord del Castello 
Caminese. La città nasce nel 1866 dalla fusione degli 
antichi centri di  Serravalle e Ceneda. 

The “Città della Vittoria”’s name is intimately linked to the final 
battle of the First World War on the Italian Front, to which the 
Museo della Battaglia in Piazza Giovanni Paolo I is devoted. 
Other memorials of the war are the Fontana degli Arditi and 
the Northern Gate of the Caminese Castle. The city was 
founded in 1866 as a result of the ancient towns of Serravalle 
and Ceneda. 

VITTORIO VENETO – Serravalle 
Serravalle, antico feudo dei Da Camino, era nota nel 
‘500 come la piccola Firenze del Veneto ed è ancora 
uno dei centri storici più ricchi d’arte e storia del Veneto. 
Una pala di Tiziano nel Duomo ricorda il suo legame con 
la città; Piazza Flaminio e via Martiri esibiscono facciate 
di aristocratiche dimore (XIV-XVII sec.). Palazzo Minucci 
De Carlo ospita un Museo unico.

Serravalle, an ancient fief of the Da Camino family, was known in 
the 16th century as the Little Florence of the Veneto and it still 
has one of the richest old town centres of the Region in terms of 
art and history. An altar piece by Titian in the Cathedral reminds 
one of his links with the town; Piazza Flaminio and Via Martiri 
boast the façades of aristocratic abodes (14th-17th centuries). 
Palazzo Minucci De Carlo houses a highly interesting Museum.

VITTORIO VENETO – Ceneda
Ceneda inizia con la Galleria d’Arte Contemporanea di 
Villa Croze; ospita una “Annunciazione” del Previtali (inizi 
XVI sec.) nella chiesa del Meschio e opere di Cima da 
Conegliano nel Museo Diocesano. È dominata dal Castello 
altomedievale di S. Martino, sede episcopale da oltre un 
millennio. Su Piazza Giovanni Paolo I sorgono la Cattedrale 
e l’ex Palazzo, o Loggia, della Comunità di Ceneda.

A visit to Ceneda begins with the Gallery of Contemporary Art in 
Villa Croze; the town also boasts an “Annunciation” by Previtali 
(early 16th century) in the Meschio Church and works by Cima da 
Conegliano in the Diocesan Museum. It is dominated by the early 
mediaeval Castle of San Martino, home of the Bishop for over 
1000 years. On Piazza Giovanni Paolo I are the Cathedral and 
the former Palazzo - or Loggia - of the Community of Ceneda.
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FREGONA - Grotte del Caglieron - The Ca-
glieron Caves
Queste famose grotte sono incastonate in un ambiente 
naturale unico e suggestivo e sono costituite da una 
serie di antri che si sono formati nei secoli, in seguito 
all’opera della natura e dell’uomo, presso una forra 
scavata dalle acque del torrente omonimo: uno scenario 
di rara suggestione, alimentato dal precipitare dell’acqua 
in mezzo a pilastri ciclopici.

These famous caves are set in unique and picturesque 
countryside and are made up of a series of caverns that have 
been formed over the centuries - as a result of both natural 
and human forces - in a gorge created by the waters of the 
Caglieron stream: a landscape of rare grandeur, contributed to 
by the flow of water in the midst of giant pillars of rock.

SUSEGANA – Maniero di Collalto – The Manor 
of Collalto
Fu costruito nel 1110 da Endrisio I; oggi sono rimasti 
suggestivi ruderi che rappresentano ciò che resta di uno 
dei più antichi possedimenti dei Conti di Collalto. Una 
leggenda narra che per gelosia Chiara da Camino, moglie 
di Rambaldo VIII di Collalto, abbia murata viva in una delle 
torri del castello la damigella Bianca di Collalto e che il suo 
fantasma in certe notti ancora vi si aggiri lamentandosi. 

This was built in 1110 by Endrisio I; today evocative ruins 
remain that represent what is left of one of the oldest properties 
of the Counts of Collalto. A legend narrates that – out of 
jealousy - Chiara da Camino, wife of Rambaldo VIII of Collalto, 
walled up the young Bianca di Collalto alive in one of the towers 
of the castle and that on certain nights her lamenting ghost still 
haunts the premises. 

SUSEGANA - Castello di San Salvatore – Castle 
of San Salvatore
Castello del XIV sec., rimaneggiato nel XV sec. è da 
sempre proprietà dei Conti di Collalto. Considerato uno 
dei più vasti sistemi fortificati d’Italia occupa, con doppio 
giro di mura, la sommità di un colle. Ora, restaurato 
magnificamente, rappresenta una meta apprezzata 
dai turisti. Ogni anno ospita “Vino in Villa”, uno dei più 
importanti appuntamenti enoturistici del territorio.

This 14th century castle (rebuilt in the 15th) has always been 
the property of the Counts of Collalto. Considered to be one of 
the largest fortified hamlets in Italy, it occupies, with its double 
set of walls, the top of a hill. Today, after outstanding restoration 
work, it is a highly appreciated tourist destination. It is the site 
every year of “Vino in Villa”, one of the most important events in 
the local wine tourism calendar.

REFRONTOLO - Molinetto della Croda – The 
little Croda Mill
Il Molinetto Della Croda è un’opera che nei secoli della 
sua storia ha ispirato artisti e suscitato meraviglia nei 
visitatori. L’edificio, del XVII secolo, fu costruito in più riprese 
e le fondamenta poggiano sulla roccia, in dialetto locale 
appunto “Croda”. Di recente sono stati restaurati sia l’intero 
edificio che la macina, resa nuovamente funzionante.

The Molinetto Della Croda is a building that - during its centuries 
of history - has inspired artists and aroused the wonder of visitors. 
The 17th century edifice was constructed at various different and 
its foundations lie on the rock, known in fact in the local dialect as 
“Croda”. Recently the entire building and the milling mechanism 
itself (now fully functioning) have been restored.

SAN PIETRO DI FELLETTO - La Pieve Ro-
manica - The Romanesque Parish Church
Chiesa di stile romanico subì nel XII secolo adattamenti 
e modifiche che le diedero l’attuale impianto a tre navate 
strette, separate da arcate a tutto sesto su grossi pilastri 
rettangolari. Bello l’isolato campanile romanico, ma 
soprattutto interessante il ciclo di affreschi interni (sec. 
XV) e l’antico portico su cui spicca il famoso affresco del 
“Cristo della Domenica”. 

This Romanesque-style church underwent various changes and 
modifications in the 12th century that gave it its present layout 
with three narrow aisles, separated by rounded arches on large 
rectangular pillars. There is a fine separate Romanesque bell 
tower, but of particular interest is the 15th century fresco cycle 
inside and the ancient portico on which the famous fresco of 
the “Cristo della Domenica” stands out. 

CONEGLIANO - Contrada Granda, Scuola 
Enologica “G.B. Cerletti” e Casa del pittore Cima da 
Conegliano - Granda District: the “G.B. Cerletti” School of 
Oenology and the House of the painter Cima da Conegliano
La città si gode con una passeggiata tra i portici di 
Contrada Granda, via XX Settembre, tra facciate di 
antichi palazzi nobiliari, il Duomo, la Casa del pittore 
Cima da Conegliano e sullo sfondo il Castello. Proprio 
ai piedi di quest’ultimo sorge lo storico Istituto Enologico 
Cerletti, la più antica scuola enologica d’Europa. 

One should enjoy the town with a walk through the arcades of 
Via XX Settembre in the Granda District, amidst the façades of 
ancient aristocratic dwellings, the Cathedral, the House of the 
painter Cima da Conegliano and the Castle in the background. 
Below this lies the historic Istituto Enologico Cerletti, the oldest 
school of winemaking in Europe. 

CONEGLIANO – Il Castello - The Castle
Situato in posizione dominante, il Castello, di origini alto 
medievali, oltre alla visita del suggestivo Museo Civico di 
Conegliano, offre, dalla terrazza della Torre, una visione 
davvero superba del territorio circostante, dalla città di 
Conegliano ai vigneti del Felettano, sulle colline delle 
Prealpi venete da Piave al Friuli e persino sulla Laguna 
veneta nei giorni più tersi.

Situated in a location overlooking the town, the early mediaeval 
Castle offers – apart from a visit to the fascinating Municipal 
Museum of Conegliano – a really superb view from the 
terrace of the Tower of the surrounding area: from the town of 
Conegliano to the vineyards of San Pietro di Feletto, of the hills 
of the Veneto Prealps from the Piave to Friuli and even – on a 
clear day - of Venice’s Lagoon.

CAPPELLA MAGGIORE - La Chiesetta della 
Mattarella - The Mattarella Chapel
La Chiesa della Santissima Trinità fondata probabilmente 
nei sec. VIII-XI, è una Capella campestris che potrebbe 
anche essere all’origine del nome del nome del 
Comune odierno. Detta anche della Mattarella, la 
chiesetta potrebbe essere il centro ideale per una visita 
appassionante alle chiese affrescate dei dintorni: Pinidello, 
Castello Roganzuolo, Baver, Rugolo di Sarmede.

The Church of the Holy Trinity was probably founded in the 
8th-11th centuries. It is a rural chapel that could even be 
responsible for the Commune’s present name. Also known 
as the Mattarella Chapel, this little church could be the ideal 
centre for a fascinating tour of the frescoed churches in the 
surrounding area: Pinidello, Castello Roganzuolo, Baver and 
Rugolo di Sarmede.
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Tra i colli di Conegliano e Valdobbiadene, “pan e sopressa” non indica solo uno spuntino, ma è 

sinonimo di semplicità. Significa anche essere schietti e diretti, proprio come i due sapori che nel loro 

accostamento sono un vero e proprio modo di dire. Ma anche di vivere. Perché non è un caso se le 

fragranti bollicine di questi colli si degustano con pane e sopressa in segno di benvenuto nelle cantine così come 

nelle osterie, e anche i ristoranti più blasonati interpretano secondo creatività questo felice abbinamento: la 

sopressa è, infatti, uno dei prodotti più radicati nell’identità della pedemontana trevigiana.

Pur se meno celebre di quella vicentina, che si fregia anche del marchio Dop, la sopressa trevigiana (con una 

sola “p”, perché l’abitudine di eliminare le doppie nel parlato, da queste parti, diventa anche grafia) ha una 

lunga tradizione e - come i musetti, i salami ed altri insaccati - è sempre stata prodotta in casa dalle famiglie 

che avevano la fortuna di possedere il bene più prezioso: il maiale. Prezioso perché, si sa, di lui non si butta 

via niente. Ma prezioso anche perché la sua secolare presenza nella vita agricola ha consentito di mettere a 

punto tecniche di conservazione - salatura, affumicatura, essiccatura - che consentono di accumulare, anche per 

lunghi periodi, preziose e gustose scorte alimentari, variabili secondo le diverse tradizioni locali e spesso diverse 

anche da famiglia a famiglia.

Tradizioni di cui è profondo conoscitore Danilo Gasparini, docente di Storia dell’Agricoltura dell’Alimentazione 

all’Università di Padova che, nelle sue innumerevoli ricerche sul patrimonio agroalimentare della pedemontana 

trevigiana, indaga sulla tipicità delle produzioni e sulle loro origini.  

È lui a spiegare il quanto la tradizione del salume “de casada”, ossia prodotto in casa, sia molto più di un’abitudine 

alimentare. “Tra gli insaccati, i due prodotti più tipici nell’Alta Marca sono la sopressa e la bondiola, anche 

nella sua variante col lengual, ossia con un pezzo di lingua salmistrata al centro - spiega - tradizionalmente 

confezionati da ciascuna famiglia con l’aiuto di un esperto locale del far su, che in realtà significa smontare 

l’animale per destinare ciascuna parte al consumo fresco e, soprattutto, alla realizzazione di salumi e insaccati”.

“Un tempo, gli esperti becheri, ossia coloro che conoscevano bene l’arte del far su, erano numerosi, anche perché 

la macellazione casalinga del maiale avveniva, quasi simultaneamente in tutte le famiglie, nel periodo più 

freddo dell'anno - tra dicembre e gennaio - per assicurare la migliore conservazione della carne da lavorare. Un 

periodo di tempo ristretto che richiedeva quindi una nutrita manodopera qualificata, aiutata per le operazioni 

più semplici dagli uomini di casa, per rendere possibile osservare il termine tradizionale imposto alle operazioni, 

ossia il 17 gennaio. Giorno che il calendario consacra a sant’Antonio Abate, chiamato anche sant’Antonio del 

porcello perché raffigurato con un maiale ai suoi piedi”.

Mutate le condizioni culturali e sociali, non sono molti gli allevatori che macellano in casa i propri maiali e 

producono insaccati “de casada”, destinati al solo consumo privato come dettano le norme sanitarie attuali. “A 

dire il vero non sono nemmeno molti coloro che allevano maiali in casa - specifica Gasparini - ma è una pratica 

ancora piuttosto diffusa soprattutto tra i malgari, ossia gli allevatori di bovini che nella bella stagione portano 

gli animali all’alpeggio nelle malghe della pedemontana trevigiana. È piuttosto frequente, infatti, trovare vicino 

alle stalle il ricovero dei maiali, che così per alcuni mesi osservano una dieta alpina di grande valore, poiché 

vengono nutriti con il latticello, ossia il residuo della produzione dei formaggi di malga. Che, proprio come 

Sapori e tradizioni dei salumi prodotti in casa, simbolo dell’ospitalità tra i colli del 
Conegliano Valdobbiadene

 The flavours of traditional home-cured meats, a symbol of the generous hospitality 
found across the Conegliano Valdobbiadene area 
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questi ultimi, profuma delle erbe e dei fiori dei pascoli, nutrendo quindi adeguatamente i maiali, 

ma anche ammorbidendo e profumandone la carne. Da una virtuosa economia rurale improntata, 

come sempre, ad annullare gli sprechi, nasce quindi uno dei “segreti” per ottenere insaccati teneri 

e aromatici. Anche se, poi, una parte considerevole della responsabilità sulla qualità di sopresse e 

affini sarà di chi farà su le loro carni e di chi le saprà far maturare in ambienti adeguati”.

Perché, è bene sottolinearlo, in quelle grandi e spesse fette di sopressa de casada simbolo 

dell’ospitalità tra i colli del Conegliano Valdobbiadene, ci sono mesi di pazienti attenzioni e di 

attese, lunghi processi artigianali e grande attenzione alla conservazione, da sempre principale 

problema del consumo di carne.

Cui la produzione industriale (spesso di eccellente qualità) ha certo impresso maggior sicurezza 

e tutela, ma ha anche tolto - diciamolo - qualche profumo e qualche sapore. Ed anche un po’ di 

poesia.

In the Conegliano Valdobbiadene hills pan e sopressa is more than a snack, it’s a throw-back 

to a simpler time. Pan e sopressa is also an expression which means to be clear and direct, just 

like the two flavours themselves. It’s also representative of a way of life and it’s no accident that 

throughout these hills in the wineries Prosecco tasting sessions are accompanied by this simple 

staple. The same is true in the osterias and even in the best restaurants where expert chefs work 

their magic on this happy combination of flavours. It’s no exaggeration to say that sopressa is 

one of the products which most represents the Pedemontana area of the province of Treviso.

Even though less celebrated than its cousin from Vicenza – which enjoys DOP status – Treviso 

sopressa (with just one p because in the local dialect double letters are not pronounced and 

so also not written) has a long tradition of its own. Alongside other cured meats and salamis, 

sopressa was made at home by those families lucky enough to have the one precious ingredient: 

pigs. Precious because as we all know, it’s an animal from which nothing is wasted. But precious 

also by virtue of its centuries’ long tradition in the area which gave rise to the development of 

expertise in drying, curing and salting, essential skills for storing meat over long periods. This 

meant the meat could be adapted to a variety of local traditions which would often vary from 

one family to another.

Danilo Gasparini, Professor of the History of Food and Agriculture at Padua University, has 

a deep knowledge of these traditions. He has performed countless studies into the food and 

agricultural traditions in the province of Treviso examining their roots and distinctively local 

production methods. He explains that making cured meats at home is much more than a simple 

habit: “Among cured meats the most characteristic of the northern part of the province are 

sopressa and bondiola, including the col lingual version with cured tongue at the centre. The 

work was performed by each family usually with the help of a local expert in the art of breaking 

up the animal – far su in dialect – making sure each part would be ready to be worked fresh 

and made into cured meats”.

“Once upon a time there were many expert becheri (butchers) not least because families would 

usually all slaughter their animals at the coldest time of year – between December and January 

– so as to ensure the best preservation of the meat. The work had to be done quickly so there 
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was a need for a large number of qualified experts to help the families and make sure the work was 

completed before the traditional deadline of January 17th. This is the day of Saint Antonio Abate, 

also known as sant’Antonio del Porcello (Saint Anthony of the pig) because he’s usually depicted 

with a pig at his feet”.

“As cultural and social conditions changed, fewer and fewer families continued in the tradition of 

the home slaughter and working of the meat also because meat produced in this way is rigorously 

controlled and may only be consumed in the family itself. Gasparini explains that “to tell the 

truth there are very few families who continue to keep pigs but the tradition does continue with 

the Malgari the dairy farmers who during the summer months take their cows up to pasture in 

mountain dairies (malghe) in the higher ranges of the Treviso province. It’s actually quite common 

to see a small pig pen next to the cow sheds and these animals enjoy an excellent diet made from 

the remains of the cheese-making process. This milk product is filled with the aromas of the 

grasses and flowers the cows eat which in turn flavours and softens the meat produced from the 

pigs. Once again a local tradition born from the need to avoid wasting any resource gives rise to 

one of the secrets of the local cuisine and production of such tender, fragrant cured meats. This 

alongside the expert hands of those who know the art of far su and who understand how to cure 

the meats in the best possible conditions.”

So in each thick slice of local homemade sopressa, symbol of hospitality in the Conegliano 

Valdobbiadene hills, there lies months of careful, patient preparation, long artisanal processes and 

careful preservation, always the main concern with meat production. Of course modern production 

methods have created safe products (often of excellent quality) but it’s also true that these have 

taken away some of the flavours and aromas. And a bit of the poetry, too. 

 

Danilo Gasparini 
Insegna Storia dell’Agricoltura e Storia 
dell'alimentazione all'Università di Padova. 
È stato Directeur de récherche all’École 
des hautes études en sciences sociales 
(EHESS) di Parigi. È docente presso il 
Master di Ca’ Foscari in “Cultura del cibo 
e del vino”. Il tema dei “maiali di malga” lo 
ha anche raccontato in “Ritratti in malga” 
film-documentario sulla vita e sul lavoro 
dei malgari.

Professor of the History of Agriculture and 
the History of Food at the University of Pad-
ua. He was Directeur de récherche all’École 
des hautes études en sciences sociales 
(EHESS) in Paris, France. He teaches a Mas-
ters course at the Ca’ Foscari University in 
Venice in The Culture of Food and Wine. He 
discussed the Maiali di Malga (Mountain 
Dairy Pigs) phenomenon in a documentary 
called Ritratti in malga.
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Un vino dall’anima antica e ben radicata nel territorio, ma con un occhio attento anche alle 

evoluzioni del gusto e alle tendenze di mercato. Uno degli aspetti fondamentali, che stanno alla 

base del grande successo del Prosecco Superiore, al di là delle caratteristiche morfologiche e 

climatiche uniche delle colline offerte da madre natura, ideali per la coltivazione della vite, è anche il grande 

lavoro di innovazione in cantina di enologi per innalzarne la qualità ed offrire al consumatore le tipologie 

più adatte ad ogni genere di consumo. Che la più antica scuola enologica d’Italia, quella di Conegliano, che 

l’anno scorso ha festeggiato i 140 anni dalla sua fondazione, sia nata proprio qui, non è certo un caso.

La parola chiave del lavoro e dello sviluppo enologico del Superiore degli ultimi anni è stata 

“destagionalizzazione”. Il Superiore Docg, da vino di occasione o da aperitivo, ha saputo così trasformarsi in 

un vino “tout court”, adatto al consumo anche a tutto pasto. Un'evoluzione guidata dalle diverse tipologie 

principali che fanno parte della denominazione, che si differenziano una dall’altra rispetto al dosaggio 

zuccherino: il brut (con residuo zuccherino da 0 a 12 g/l), ideale su antipasti di pesce e verdure, come su 

primi piatti e in genere anche a tutto pasto, l’extra dry (da 12 a 17 g/l), ottimo come aperitivo ma anche su 

minestre di legumi e frutti di mare, paste con sughi delicati, formaggi e carni bianche, ed il dry (da 18 a 32 

g/l.), la tipologia più dolce e adatta per abbinamenti particolari, con dolci a pasta secca o con cibi piccanti 

della cucina fusion.

Ad allargare il campo, e quindi offrire una maggior versatilità ed un uso più preciso negli abbinamenti, negli 

ultimi tempi si sono affacciate due nuove tipologie, l’extra brut (residuo zuccherino al di sotto dei 6 gr/l) e 

il brut nature (sotto i 3 gr/l). Proprio quest’ultimo è la novità e l’evoluzione più moderna del Superiore, un 

vino che è il risultato di un grande lavoro per mantenere tutte le caratteristiche di aromaticità, morbidezza, 

leggiadria e di sapori fruttati tipiche dell’area del Conegliano Valdobbiadene, ma che ha anche peculiarità 

proprie, in grado di soddisfare i palati più fini. E, soprattutto, garantisce una migliore opportunità di 

abbinamento, specie con antipasti di pesce crudo, crostacei come lo scampo o frutti di mare dal gusto non 

troppo forte (quindi, non le ostriche, ad esempio).

Il Superiore brut nature, grazie al suo basso grado zuccherino, è un vino particolare, quindi, quasi di nicchia, 

ma che grazie ad un indice di rotondità eccellente, ossia il grado di morbidezza dato dalla sua struttura, 

trova un suo ruolo perfetto in tavola e incontra i gusti di quel consumatore che cerca nello stesso tempo 

complessità e finezza. E allarga ulteriormente le scelte disponibili negli abbinamenti del Superiore, che si 

conferma come vino di grande qualità e cultura enologica.

Discovering Brut Nature

Alla scoperta 
del brut nature

Di Paolo Colombo, 
con la 
collaborazione di 
Loris Dall'Acqua, 
Gran Maestro della 
Confraternita di 
Valdobbiadene

Foto di 
Roberta De Min
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A wine with an ancient soul, deeply rooted in the area’s traditions yet in tune with changes in tastes 

and market trends. This is one of the key factors in the success of Prosecco Superiore, alongside the 

unique landscape, soil and climate in the hills provided by mother nature, always ideal for wine 

cultivation, and the incredible innovations made by oenologists keen to improve quality year-on-

year and provide the right kind of wine for every kind of consumer. It’s certainly no accident that the 

oldest wine school in Italy, founded 140 years ago in Conegliano, is right here in the Superiore area.

The keyword in the work and development of the Superiore over the last few years has been 

destagionalizzazione (literally “deseasoning”, making the wine less season-dependent). The 

Superiore DOCG, as a wine for special occasions or for everyday aperitifs, has become extremely 

versatile, perfect for every occasion, and throughout the meal. This evolution has been driven by the 

range of versions that define the denomination and which are differentiated by sugar residue: The 

Brut (with a sugar residue between 0-12 grams per litre) is ideal for fish and vegetable-based hors 

d’oeuvres as well as with all kinds of first courses and throughout the meal. The Extra Dry (from 12-

17 g/l) makes a great aperitif but goes well with bean and seafood soups, pasta dishes with delicately 

flavoured sauces, cheeses and white meats. The Dry (from 18-32 g/l) is the sweetest version and is 

best with special dishes from spicy international fusion recipes to pastries and cakes. 

This classic distribution has now been broadened - offering even greater versatility and the ability 

to pair the wine with even greater precision - by two new versions. The Extra Brut (sugar residue 

below 6 g/l) and the Brut Nature (below 3 g/l). This last is the latest addition to the Superiore 

family, a wine which is the result of a great deal of hard work to maintain the aroma, softness, 

loveliness and fruitiness so typical of the Conegliano 

Valdobbiadene area, but which also has its own 

peculiarities and a quality which will appeal to 

the finest palates.  Above all this new version is 

especially suited to certain foods, including raw 

fish, crustaceans, scampi and delicately flavoured 

seafood (so no oysters, for example).

The Superiore Brut Nature, with its particularly 

low sugar residue is a unique, almost niche wine 

with superb rotundness – the softness deriving from 

its structure – perfectly at home on the table and 

able to respond to the more discerning consumer’s 

requirements for a wine that is at once fine and 

complex. This wine adds to the Superiore range, 

ever more sure of their reputation as wines of 

genuine quality and wine-producing culture. 
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Veal fillet and guanciale 
with forest fruits, pumpkun and candied portobello mushrooms
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LA RICETTA

Filetto di vitello al guanciale 
con frutti di bosco, 

zucca e porcini canditi 
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Ricetta di Marco Buosi 
Chef Ristorante Sansovino 
di Castelbrando, 
Cison di Valmarino Autunno e territorialità sono i punti cardinali gastronomici alla base del piatto che proponiamo 

in questo numero, ideato e preparato dallo chef Marco Buosi del Ristorante Sansovino di 

Castelbrando. Un piatto nato lo scorso anno, in occasione della rassegna Cocofungo, che 

all’ingrediente principale, il filetto di vitello, amalgama prodotti tipici di stagione, come la zucca, i frutti 

di bosco e i funghi, nella fattispecie i pregiati porcini. Di questi ultimi le zone della Marca trevigiana in 

cui si trovano i più deliziosi sono il Montello e il Cansiglio, ma anche la zona intorno a Cison. I molti 

boschi che circondano il territorio del Conegliano Valdobbiadene, inoltre, sono anche ricchi di frutti 

di bosco: more, mirtilli, lamponi e fragoline di bosco. Aggiungendo la zucca gialla, immancabile negli 

orti di collina, ecco che la territorialità compie il suo ciclo completo. Una variante, proposta dallo chef 

Marco, prevede nel piatto la possibilità di sostituire ai frutti di bosco una riduzione di aceto balsamico.

The dish we’re going to prepare in this edition is all about the autumn and the local area. It has been 

created and prepared by Chef Marco Buosi from Ristorante Sansovino at Castelbrando. This dish came 

into being last year as part of the Cocofungo event and it combines veal fillet with an amalgam of local 

seasonal products including pumpkin, forest fruits and Portobello mushrooms. The best examples of 

these much-prized mushrooms are found on the Montello and in Cansiglio but also in the woods around 

Cison. The many woods that surround the Conegliano Valdobbiadene area are also filled with wild fruits 

including blackberries, blueberries, raspberries and wild strawberries. Add to this pumpkin - a must for 

everyone’s vegetable garden - and we have a veritable trove of local delicacies. As an option for the wild 

fruits, Chef Marco suggests using a good balsamic vinegar. 

INGREDIENTI PER 4 PERSONE / INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE
4 filetti di vitello da 80 gr. l’uno / veal fillets 
200 gr. di frutti di bosco / forest fruits
150 gr. di zucca gialla / pumpkin 
4 porcini / Portobello mushrooms
2 patate / potatoes
4 fette di guanciale di Norcia / slices of guanciale di Norcia (veal cheeks)

PREPARAZIONE / PREPARATION
Avvolgete con le fette di guanciale i filetti di vitello. Insaporiteli con un trito di erbe aromatiche e passateli sulla griglia. Preriscaldate il forno a 160° 
e ponetevi i filetti per 12 minuti. Pelate e grattugiate le patate, che salterete in padella con sale e pepe. Lavate la zucca e curate i porcini. Tagliate 
entrambi a dadini e metteteli in una busta sottovuoto, con assieme un cucchiaio di zucchero e uno di aceto bianco. Cuocete così a vapore la dadolata 
in forno a 95° per 15 minuti. Rifinite il sugo della carne con i frutti di bosco e riducetelo sulla fiamma per 2 minuti. Adagiate al centro del piatto 
le patate e sopra porre il filetto con la sua salsa. Ornare il piatto infine con la zucca e i porcini canditi. / Wrap the veal fillets with the veal cheeks 
(guanciale). Season with a trio of herbs and grill lightly. Pre-heat the over to 160°C and put the fillets in for 12 minutes. Peel and grate the potatoes 
which should then be sautéed with salt and pepper. Wash and clean the pumpkin and mushrooms. Dice both and place into a vacuum pouch with a 
spoonful of sugar and a spoonful of white vinegar. Steam them in the oven at 95°C for 15 minutes. Finish the meat sauce with forest fruits and reduce 
the whole in a pan for 2 minutes. Place the potatoes in the centre of the plate and place the fillets on the top with the sauce. Decorate the plate with 
the candied pumpkin and mushrooms.
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I prodotti del territorio
The products of the region

COLLI DI CONEGLIANO DOCG 
BIANCO E ROSSO
Il bianco e rosso nascono dal sapiente uvaggio delle uve 
più prestigiose dei Colli di Conegliano. Il bianco, vellutato 
e con gradevole profumo aromatico, si accompagna 
ad antipasti, primi piatti, carni bianche e pesce. Il rosso, 
dotato di struttura e di ben definito carattere, è adatto 
all’invecchiamento.

This white and red are made by skilfully blending the most 
noble grape varieties of the Conegliano Hills. The white, 
velvety and with an attractive aromatic nose, goes well with 
hors d’oeuvres, pasta and rice dishes, white meats and fish. 
The well-structured red is – with its well-defined character 
– suitable for ageing.                www.colliconegliano.it

COLLI DI CONEGLIANO 
REFRONTOLO PASSITO DOCG 
Cantato da Mozart nel Don Giovanni, è prodotto con uve 
Marzemino di Refrontolo, selezionate nella vendemmia, 
che vengono poi poste su graticci e spremute ricavando 
un passito rosso rubino amabile, ricco di profumi con 
nota di mora di rovo e marasca. Ottimo con i dolci e 
da dessert.

Lauded by Mozart in his “Don Giovanni”, it is produced 
from Marzemino di Refrontolo grapes, specially selected 
during the harvest, which are then dried on racks before 
being pressed to obtain a sweetish, ruby red dessert wine 
with rich scents of blackberries and morello cherries. 
Excellent with desserts or sipped on its own after a meal.

COLLI DI CONEGLIANO 
TORCHIATO DI FREGONA DOCG 
Vino da meditazione, prodotto da uve Glera (Prosecco), 
Verdiso e Boschera, lasciate appassire sino a primavera 
e pigiate in torchi manuali. Matura in botti di legno sino 
all’inizio del nuovo anno. Il Torchiato è dolce, di gradevole 
equilibrio alcolico, con riflessi dorati e profumo intenso. Il 
sapore è pieno e caldo.

A so-called “meditation wine”, produced from Glera 
(Prosecco), Verdiso and Boschera grapes that are left to 
dry until the spring and then pressed by hand. It matures 
in wooden barrels until the beginning of the following 
year. Torchiato is sweet, with satisfying, well-balanced 
alcohol, golden highlights and an intense bouquet. Its 
flavour is rich and warming.          www.torchiato.com

MARRONI DI COMBAI IGP
Frutta tipicamente autunnale, parente stretta della 
castagna, a forma di cuore, buccia striata di colore 
marrone chiaro e polpa dolce, i marroni sono 
generalmente consumati arrostiti ma possono anche 
venire cotti al forno o lessati. Trovano largo impiego in 
pasticceria, per la preparazione di dolci e confetture.

This typically autumnal fruit is a type of chestnut, which 
is heart-shaped and has a striated, pale brown shell 
and sweet flesh. “Marroni” are usually roasted on top 
of the stove, but they may also be baked in the oven or 
boiled. They are widely used by pastry chefs and in the 
preparation of desserts and jams.

www.marronedicombai.it

GERMOGLI E ERBE DI CAMPO 
WILD PLANTS AND HERBS
Sono numerosi i germogli che nel periodo primaverile 
vengono utilizzati nella cucina locale, sia lessati che 
conditi o come ingrediente di minestre, risotti e frittate. 
I più ricercati sono i “bruscandoi”, i “rustegot” e la 
“sparasina”. Tra le erbe di campo più note ci sono il 
“radicio de camp”, le “rosoline” e gli “sciopeti”.

Many types of plants and shoots are used in the local 
cuisine in springtime, either steamed or seasoned or 
as an ingredient in soups, risottos and omelettes. The 
most sought-after are “bruscandoi”, “rustegot” and 
“sparasine”. Among the best-known wild herbs are 
“radicio de camp”, “rosoline” and “sciopeti”.

FUNGHI - MUSHROOMS
Le zone collinari e quelle pedemontane sono ricche di 
ambienti in cui i funghi hanno sempre avuto notevole 
diffusione. In particolare i “brisot” (i porcini) proposti in 
insalata oppure cotti, ridotti in salsa, trifolati, in umido o fritti. 
Molto apprezzati anche i “ciodet” tradizionalmente cotti “in 
tecia” (in tegame) accompagnati con la polenta, oppure 
utilizzati nei sughi per condire le paste, nelle zuppe, nei risotti.

The hilly zones and mountain foothills are full of areas in 
which mushrooms have always proliferated: particularly 
popular are “i brisot” (porcini), served in a salad or sautéed, 
made into a sauce, cooked in oil, garlic and parsley, stewed 
or fried. Also much appreciated are “i ciodet”,  traditionally 
cooked “in tecia” (pan-fried) and served with polenta, or 
used in sauces for serving with pasta, in risottos or in soups.

CASATELLA TREVIGIANA DOP
La Casatella Trevigiana Dop è formaggio fresco di vecchia 
tradizione contadina, nel passato preparata dalle massaie 
col poco latte a disposizione. Il nome deriva dal latino 
“caseus”, quindi piccola toma di formaggio fresco. Ha 
un profumo lieve, di latteo e fresco, ed un sapore dolce, 
caratteristico da latte, con venature lievemente acidule.

Casatella Trevigiana D.O.P. is a very traditional creamy 
cheese, made in the past by farmers’ wives with the 
small amount of milk they had available. Its name derives 
from the Latin “caseus” and so signifies a small round 
of non-matured cheese. It has a fresh, delicate, milky 
aroma and a gentle flavour (also reminiscent of milk) 
with faintly acidulous hints.                www.casatella.it
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VERDISO IGT
Il Verdiso è un vitigno secolare, autoctono dell’Altamarca 
Trevigiana, di limitata produzione, amato dagli 
appassionati per il suo gusto particolare. Secco, 
vivace, con ricordo di mela acerba e con retrogusto 
leggermente amarognolo.

Verdiso is a centuries-old grape variety, indigenous to 
the Alta Marca Trevigiana, with limited production but 
popular with wine lovers because of its very special taste. 
It is dry and exhilarating, with a hint of tart apples and a 
touch of bitterness on the finish.
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FORMAJO INBRIAGO
Formaggio affinato nelle vinacce di Prosecco o dei 
vini bianchi e rossi di pianura. Si tratta di un’antica 
tecnica di affinamento, diffusa anche nel bellunese. Ha 
un profumo fragrante aromatico, lievemente di vino, 
che accompagna gradevolmente gli aromi tipici del 
formaggio affinato.

A cheese that matures in the grape pomace from 
Prosecco or from the white and red wines produced in 
the plains. This is an ancient maturation technique, also 
widespread in the area around Belluno. It has a fragrantly 
aromatic  smell, faintly reminiscent of wine, that blends 
well with the typical aromas of a mature cheese.

BASTARDO DEL GRAPPA
Il “Bastardo” è un formaggio la cui produzione risale 
all’800, periodo in cui era prodotto nelle malghe 
venete. Deve il suo nome alla mistura di latte di diversa 
provenienza animale (pecora, capra, vacca) con cui era 
prodotto un tempo. Va consumato crudo in antipasto o 
come secondo piatto.

“Bastardo” is a cheese whose production dates back 
to the 19th century, a period when it was made in the 
Alpine dairies of the Veneto. It owes its name to the 
mixing of milk from different animals (sheep, goats, 
cows), from which it was once produced. It may be 
eaten uncooked as an hors d’oeuvre, or cooked as a 
main course.

ALTRI FORMAGGI - OTHER CHEESES
I formaggi, invecchiati e freschi, fanno parte da 
sempre della convivialità trevigiana: accompagnati 
semplicemente al pane o alla polenta o serviti su un 
tagliere insieme a un bicchiere di vino. Le tipologie più 
particolari sono lo S-cek di Segusino, il Morlacco del 
Grappa e in genere i formaggi di malga, in particolare 
quelli del Monte Cesen.

Cheeses, whether matured or young, have always played 
a part in the hospitality of the Treviso area, either served 
simply with bread or polenta or on a cheeseboard, 
accompanied by a glass of wine. The most distinctive 
types are S-cek di Segusino, Morlacco del Grappa and 
the Alpine cheeses in general, particularly those from 
Mount Cesen.

INSACCATI E SALUMI
SAUSAGES AND COLD CUTS
Un tipico spuntino della zona è quello che vede accompagnarsi 
un calice di Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
con un piatto di salumi affettati e con pane bianco di “casada”. 
In particolare, segnaliamo l’Ossocollo, salume preparato con la 
carne del collo del maiale, il Salado Trevisan, salume all’aglio, 
e la Sopressa Trevigiana, un salume a pasta morbida e dolce. 

A typical snack in the zone is to enjoy a glass of Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore with a plate of sliced 
cold cuts and white “casada” bread. We draw your 
attention in particular to Ossocollo, a salami prepared with 
meat from the neck of the pig, Salado Trevisan, a salami 
with garlic, and Sopressa Trevigiana, a salami with soft, 
gently flavoured flesh. 

OLIO DEI COLLI TREVIGIANI 
OLIVE OIL FROM THE TREVISO HILLS
Viene prodotto nella Pedemontana Trevigiana dove da 
alcuni secoli la coltivazione delle olive è abbastanza 
diffusa, ma è stata rilanciata una dozzina di anni fa anche 
grazie alle proprietà organolettiche di quest’olio che lo 
rendono non un semplice condimento, ma un vero e 
proprio alimento di elevata qualità.

This is produced in the Treviso foothills, where the 
cultivation of olives has been quite widespread for 
several centuries, but it was relaunched some dozen or 
so years ago thanks to the taste characteristics of this 
oil, which make it not merely a simple dressing but a 
real high-quality food.

LE PATATE - POTATOES
Due le specialità della zona: la Patata Cornetta di Vallalta, 
di piccola pezzatura e di forma cilindrica, ottima fritta o 
nella cottura in tegame con varie carni, e la Patata del 
Quartier del Piave, che nasce tra le Prealpi trevigiane 
e i colli del Montello nei comuni di Vidor, Moriago e 
Sernaglia della Battaglia. 

There are two specialities in the zone: the Patata 
Cornetta  di Vallalta, which is small in size and 
cylindrical in shape, excellent fried or sautéed with 
various meats, and the Patata del Quartier del Piave, 
which grows between the Treviso Prealps and the 
Montello hills in the municipalities of Vidor, Moriago 
and Sernaglia della Battaglia. 

SPIEDO D’ALTA MARCA
Prodotto di lunga tradizione lo spiedo è un elemento 
della tradizione gastronomica del territorio. Trova la sua 
patria d’elezione nel comune di Pieve di Soligo, che 
ogni anni organizza in suo onore una serie di eventi. Nel 
2010 è stato riconosciuto come “Prodotto tradizionale 
certificato”.

The spit roast is part and parcel of the gastronomic 
traditions of the area. Its true home is the commune 
of Pieve di Soligo, which organises a series of events 
in its honour every year. In 2010 it was recognized as a 
“Certified Traditional Product”.

FAGIOLI DI LAGO - “LAKE” BEANS
Il “Fasôl de lago”, solo recentemente recuperato, è un 
fagiolo tipico di Vallata, di tipo cannellino. Viene prodotto 
nei comuni di Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago e Tarzo. Per il suo gusto delicato e la buccia tenera, 
viene ricercato per preparare zuppe, minestre e umidi, 
oltre che i piatti della tradizione. 

The “Fasôl de lago”, which has only recently been 
rediscovered and recuperated, is a typical type of bean 
of Vallata, similar to cannellini beans. It is grown in the 
communes of Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago and Tarzo. Thanks to its delicate taste and thin skin, 
it is sought after for making soups and stews, as well as 
other traditional dishes.                  www.lavallata.info Ph
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Scomigo, 
a potter’s 

town

Le ceramiche 
di Scomigo

Foto di 
Matteo Colombo

“Allegoria della vendemmia” /
 “Harvest’s allegory” 

di Giuseppe Lorenzet
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Èla primavera del 1957. In una scuola elementare di Scomigo, piccola frazione alle porte 

di Conegliano ancora impregnata di cultura contadina, il maestro Pietro Marcon sta 

cercando un modo per accendere l’interesse dei suoi alunni verso l’arte e la poesia. Grazie 

al regalo delle vicine Fornaci Tomasi di un sacco di argilla, al motto di “entra nella tua aula e 

fa che le tue mani dicano quello che tu sei”, decide di organizzare un corso di ceramica. Con 

il suo entusiasmo, riesce a coinvolgere schiere di giovani del paese, trasformandolo così in un 

fervido laboratorio culturale. Cui seguiranno mostre ed esposizioni di terracotta e ceramiche che 

sollevarono l’interesse della stampa locale.

Nel 2001, per onorare i trent’anni della scomparsa del maestro Marcon avvenuta nel 1971, alcuni 

suoi allievi, diventati nel frattempo maestri ceramisti, vollero riprenderne l’attività educativa e 

formativa fondando l’Associazione Piccoli Ceramisti di Scomigo. Si tornò così ad organizzare corsi 

e laboratori e, dopo aver installato come omaggio alcune opere all’esterno della vecchia casa del 

maestro Marcon, venne l’idea di estendere quest’attività anche in altre vie e piazzette del paese, 

così come sulla vicina via Menarè, la strada che da Conegliano porta a Vittorio Veneto. È nato 

così il “percorso della ceramica”, un vero e proprio museo a cielo aperto, composto ad oggi di 16 

opere che toccano temi come la solidarietà, le tradizioni ed il lavoro. Caratteristica di queste opere, 

alcune anche molto complesse e di grandi dimensioni è che sono tutte state create a più mani, con 

spirito collaborativo, coinvolgendo maestri ceramisti e allievi dei corsi.

Il maestro Marcon probabilmente non lo immaginava, ma grazie a quella sua intuizione a Scomigo 
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A sinistra:  “La lampada: omaggio 
ai minatori emigranti” / “The Lamp. 
Homage to the emigrant miners” 
(2002)

A destra:  “La colonna dei donatori”  
Right: “The Donors’ Line” (2016)
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In the spring of 1957 in an elementary school in Scomigo, a small farming community just 

outside Conegliano, Professor Pietro Marcon was trying to find a way to get his students 

to appreciate art and poetry. Then, armed with a sack of clay from the nearby Tomasi 

Fornace (pottery) and with the old saying “make your hands describe who you are” he 

decided to organise a course in ceramics. With his enthusiasm he quickly got many of the 

local youths interested, transforming the town into a bubbling cultural laboratory. There 

followed exhibitions of terracotta and ceramics which caught the eye of the local press. 

In 2001, to mark the 30th anniversary of Professor Marcon’s death in 1971, some of his 

students decided to start the courses again and so they founded the Associazione Piccoli 

Ceramisti di Scomigo (the Scomigo Association of Small Potters). Labs and courses were 

organised and at the same time some of Professor Marcon’s works were put on display at 

his home. Gradually the idea came to extend the exhibition to other streets and squares, 

including the nearby Via Menarè, the road which goes from Conegliano to Vittorio Veneto. 

This is how the “Ceramics Way” was born, a genuine museum en plein air today made up 

of 16 works depicting a range of topics including solidarity, traditions and work. The main 

characteristic of these pieces, some of which are very large and complex, is that they have 

all been produced by many hands working together, expert potters and their students alike. 

Professor Marcon would probably never have imagined it, but as a result of his intuition 

Scomigo is now home to a fully-fledged ceramics school which has succeeded in producing 

some genuine artistic talents famous across the country to the point where, in 2009, 

Scomigo officially became “Town of Ceramics”.

The Association, as well as the courses and labs it organises throughout the year, also 

organises on the first Sunday in October in Piazza Don Alessandro Rosso the Laboratorio 

di Ceramica nel Borgo (Village Ceramic Lab) that is now in its 11th year and which offers 

labs for children, exhibitions by nationally known potters and, this year for the first time, a 

demonstration of Raku, a Japanese ceramic technique which is extremely prestigious and 

sought after.

si è formata negli anni una vera e propria scuola ceramista, che ha saputo sfornare – è il 

caso di dirlo parlando di ceramiche – veri e propri talenti artistici, conosciuti anche a livello 

nazionale. Tanto che dal 2009 è diventato, ufficialmente, il “paese della ceramica”.

L’Associazione, oltre ai consueti corsi e laboratori organizzati durante tutto l’anno nella sua 

sede, la prima domenica di ottobre organizza in piazza Don Alessandro Rosso una giornata 

intitolata “Laboratorio di ceramica nel borgo”, che quest’anno arriva alla sua undicesima 

edizione, con laboratori per bambini, mostre di ceramisti di fama nazionale e, novità 

dell’edizione di quest’anno, anche una dimostrazione di Raku, una particolare tecnica di 

lavorazione della ceramica giapponese, molto quotata e ricercata.

CERAMICHE NEL BORGO
Domenica 1° ottobre 
Sunday, october 1st

Scomigo
Info: 349 1719721
ceramica.scomigo@gmail.com
www.ceramicascomigo.com

Bassorilievo dedicato all’Associazione 
Piccoli ceramisti / Bas-relief dedicated to 
the Associazione Piccoli ceramisti
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delizia d’autunno
Marroni,
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Chestnuts, 
autumn’s delight



Da prodotto di sostentamento a specialità tipica sempre più apprezzata. Tipico frutto autunnale, 

la castagna è da sempre presente in molte aree boschive della Pedemontana trevigiana. 

Iniziata a partire dal XII secolo, la castanicoltura era una della attività agricole principali del 

territorio, ma negli anni la sua produzione è calata drasticamente, sia per la perdita di valore rispetto ad 

altri prodotti, ma anche a causa di malattie come il cancro corticale e per la forte richiesta di tannino, 

ricavato dalle cortecce dei castagni, da parte dell’industria conciaria.

Oggi, grazie all’attività di coltivatori ed appassionati, che nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 

fanno capo all’Associazione Produttori di Combai (circa 200 soci per una cinquantina di ettari coltivati 

a castagno), la castagna, o meglio il “marrone” che è la varietà più pregiata e saporita qui presente, 

ha saputo conquistarsi, grazie alle sue straordinarie caratteristiche qualitative, uno spazio sempre più 

importante, tanto da essere riconosciuta nel 2009, con la denominazione “Marrone di Combai”, a 

Igp (Indicazione Geografica Protetta), coprendo un territorio di undici Comuni che va da Segusino a 

Cordignano, e che ha come epicentro appunto Combai.

E proprio al marrone è dedicata una delle feste più antiche, interessanti e apprezzate del territorio, la 

festa del Marrone di Combai, che si tiene nella piccola frazione di Miane nel mese di ottobre (quest’anno 

l’appuntamento è dal 6 ottobre al primo novembre). Giunta alla sua 73esima edizione, la manifestazione 

presenta e offre in degustazione i marroni in tantissimi modi diversi: arrostiti nelle classiche “rostidore”, 

le tradizionali padelle giganti bucherellate, bolliti, ma anche come ingredienti per un'eccellente minestra 

in brodo, secondo un’antica ricetta detta dei mondòi, oppure assieme alla carne di faraona o come 

base per spezzatini e salsicce, senza dimenticare i moltissimi dolci a base di farina di castagna (ricca di 
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From a necessary staple to a local speciality which is increasing in popularity, this 

autumn fruit has grown in the woodland areas of the Pedemontana in the north of the 

province of Treviso since the 12th Century. Chestnut cultivation used to be one of the 

main agricultural activities in the territory but production has fallen drastically over 

the years as its value dropped in comparison with other crops but also due to disease 

including chestnut blight and intense demand for tannin from the leather industry, a 

substance which comes from chestnut bark.

Today, thanks to the work of growers and enthusiasts working together in the 

Combai Growers Association (with around 200 members and 50 hectares of chestnut 

cultivation), the chestnut, or marrone, the more prestigious and flavoursome variety, 

has gained recognition based on its extraordinary quality and received IGP (Indicazione 

Geografica Protetta – Protected Geographical Indication) status in 2009 under the 

name Marrone di Combai. The Protected area covers 11 local municipalities running 

from Segusino to Cordignano with Combai itself at its heart.

The Marrone has one of the most ancient local festivals dedicated to it, the Festa del 

Marrone di Combai, held in the small town of Miane in the month of October (the 

2017 edition runs from October 6th to November 1st). This will be the 73rd edition of 

the festival which offers the opportunity to sample chestnuts prepared in a wide variety 

of ways: roasted in the traditional large roasting pans, and boiled, but also used as 

ingredients to make wonderful soups from an ancient recipe from the mondòi, or served 

with pheasant or stews and with sausages. And then there are all the wonderful cakes 

and desserts made with chestnut flour (rich in starch), pies and chestnut cream and ice 

cream. 

The best wines to accompany the marroni are Novello and Verdiso – a variety native to 

the Province of Treviso – but in recent years there has been a lot of interest in chestnut 

beer which is traditionally Italian and made by swapping chestnut flour for barley in the 

brewing process and using very painstaking filtration techniques. Apart from Combai, 

there is the 47th Chestnut Festival in Colmaggiore during the first three weekends 

of October and the 47th Festival of Chestnuts and Mushrooms in Follina which runs 

throughout the month of October. 

amido), le crostate, per finire con la crema di marroni e col gelato. 

Se i vini più adatti all’abbinamento coi marroni sono sicuramente il Novello e il 

Verdiso, vino autoctono proprio dell’Altamarca trevigiana, una novità degli ultimi anni, 

tipicamente italiana, è anche la birra di castagno, la cui farina può essere utilizzata 

in sostituzione dell’orzo grazie ad una filtrazione particolarmente accurata. Oltre a 

Combai, altre feste sul territorio dedicate a castagne e marroni sono la 47esima Festa 

della Castagna di Colmaggiore e delle colline tarzesi, in programma i primi tre week-

end di ottobre, e la 47esima Festa delle Castagne dei Funghi di Follina, aperta per 

tutto ottobre.

73ª FESTA DEI MARRONI IGP
Da venerdì 6 ottobre a martedì 1 novembre  
From Friday 6th october to Thuesday novemebr 1st

Combai di Miane
Info: 0438 893385 - www.combai.it

47ª FESTA DELLA CASTAGNA
Dal 30 settembre al 1 ottobre, 7-8 e 14-15 ottobre  
From september 30th to october 1st and october 7-8, 14-15 
Colmaggiore di Tarzo
Info: 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com 
www.prolocotarzo.com
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Al volante 
       della storia
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Driving history Una Riley 12/4 Blower SPL del 1938 alla Centomiglia  
A 1938 12/4 Riley Blower SPL at the Centomiglia



Il fascino dal cuore antico è una delle caratteristiche del territorio del Conegliano Valdobbiadene. Se a 

questo aggiungiamo anche il fascino senza tempo di splendide auto storiche, ecco descritta la Centomiglia 

sulla Strada del Prosecco Superiore. Giunta alla sua dodicesima edizione, la manifestazione – in 

programma sabato 9 settembre con partenza da Valdobbiadene alle ore 9 –  è un vero e proprio viaggio in auto 

d’epoca sulle tracce della prima arteria enologica italiana, avvolti nello straordinario scenario paesaggistico 

delle colline candidate a Patrimonio dell’Umanità Unesco. Un tour fra vigneti, borghi storici, castelli, rinomate 

cantine ed i luoghi simbolo di un territorio che vanta una tradizione vitivinicola secolare.

L’evento, che ogni anno vede partecipare equipaggi provenienti da Italia, Austria, Germania, Inghilterra e 

Svizzera, è organizzato dall’Associazione Strada del Prosecco in collaborazione con il Club Ruote del Passato, 

il Club Serenissima Storico ed il Consorzio Tutela Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg. Una 

sosta culturale di assoluto rilievo verrà quest’anno dedicata alla Casa della Fantasia di Sarmede dove, in 

collaborazione con il Comune di Sarmede e la Fondazione Mostra Internazionale d’Illustrazione per l’Infanzia 

Šte ˇpán Zavřel, i partecipanti potranno visitare il Museo dedicato alle opere del grande illustratore.

All’arrivo a Conegliano, previsto a partire dalle 17,30, i partecipanti potranno concedersi una passeggiata 

in centro storico per un aperitivo in Piazza Cima, presso lo storico Caffè al Teatro, e ammirare, in via XX 

Settembre, le opere di pittori, scultori e fotografi partecipanti al tradizionale evento “Pittori in Contrada”.

Per gli appassionati di auto storiche, segnaliamo che il giorno successivo, domenica 10, a Conegliano è prevista 

anche la 19esima edizione del Circuito di Conegliano, manifestazione di regolarità ideata come rievocazione 

di quella che fu una delle prime gare automobilistiche del Triveneto, tenutasi qui agli inizi del secolo scorso e 

a cui partecipò anche Ettore Bugatti. Partenza prevista da viale Carducci alle ore 9.
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Villa dei Cedri, Valdobbiadene con, in primo piano, due modelli di Maserati A6GCS degli anni ‘50 / Two Maserati A6GCS of the 1950s in front of Villa dei Cedri, Valdobbiadene



One of the main characteristics of the Conegliano Valdobbiadene area is its ancient 

charm. Add to this the timeless beauty of classic cars and we have the Centomiglia sulla 

Strada del Prosecco Superiore (100 miles on the Prosecco Superiore Wine Route). 

Now in its 12th year, the event – this year scheduled for Saturday September 9th, leaving 

from Valdobbiadene at 9am – is a classic car tour along what is Italy’s first official wine 

route which travels through the extraordinary Conegliano Valdobbiadene hills, currently 

under consideration for UNESCO World Heritage status. A tour through vineyards, 

ancient villages, castles, famous wineries and places that have come to symbolise a wine-

growing area that traces its grape cultivation history back over 100 years. 

The event, which each year sees participants from Italy, Austria, Germany, the UK and 

Switzerland, is organised by the Associazione Strada del Prosecco in collaboration with 

the Club Ruote del Passato, the Club Serenissima Storico and the Consorzio Tutela Vino 

Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG. This year the tour will make a special stop 

in Sàrmede at the Casa della Fantasia where, in partnership with the Sàrmede Comune 

and the Šte ˇpán Zavřel Foundation for the International Exhibition of Illustration for 

Children, participants will be able to visit the museum dedicated to the work of this 

famous illustrator. 

The tour reaches its end in Conegliano and participants, scheduled to start arriving at 

5.30pm, will be able to take a stroll through the historic centre and enjoy an aperitif at 

the famous Caffè al Teatro. Here, in Via XX Settembre, participants will also be able to 

admire the work of artists, photographers and sculptors taking part in the traditional 

Pittori in Contrada event. 

Another event for the diary for classic car enthusiasts is on the following day, Sunday 

September 10th, in Conegliano. This is the 19th annual Circuito di Conegliano 

(Conegliano Circuit), a regular event which recalls one of the first ever motorsport 

events in the Triveneto, held at the beginning of the last century and in which Ettore 

Bugatti took part. The start will be from Viale Carducci at 9am.

19° CIRCUITO DI CONEGLIANO
Domenica 10 settembre / Sunday September 10th  
Conegliano

Info: Club Serenissima Storico, 0438 35617
www.clubserenissimastorico.com
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Bentley S1 (1956)

CENTOMIGLIA SULLA STRADA DEL 
PROSECCO SUPERIORE 

Programma / Programme

VENERDÌ 8 SETTEMBRE  
FRIDAY SEPTEMBER 8th  	
Ore 15,30 - 19,00 Pieve di Soligo, centro storico. 
Raduno delle auto d’epoca, aperitivo di accoglien-
za e registrazione partecipanti / Classic car rally, 
welcome drinks and registration.
Ore 20,30 San Pietro di Feletto. Cena di Benve-
nuto presso Cà del Poggio Ristorante&Resort / 
Welcome dinner at Cà del Poggio Ristorante&Resort.

SABATO 9 SETTEMBRE  
SATURDAY SEPTEMBER 9th  	
Ore 8: Valdobbiadene. Raduno auto presso Piazza 
Marconi / Cars meet in Piazza Marconi.
Ore 9: Valdobbiadene. Partenza primo concor-
rente / First car leaves.
Ore 12,30: San Pietro di Barbozza. Pranzo con 
prodotti tipici locali a cura della Pro Loco, presso 
la sede della Mostra del Vino / lunch with local deli-
cacies organised by the Pro Loco is the Wine Exhibi-
tion halls.
Ore 17,30: Conegliano. Arrivo primo concorrente 
/ First car arrives. 
Ore 20,30: Cison di Valmarino. Cena Finale con 
premiazioni presso Castelbrando / Gala dinner 
with prize-giving at Castelbrando.

DOMENICA 10 SETTEMBRE  
SUNDAY SEPTEMBER 10TH  
In mattinata visita guidata con degustazione presso 
la storica cantina Mionetto di Valdobbiadene / In 
the morning guided tour with tasting session at the 
historic Mionetto winery in Valdobbiadene.

Info: 0423 974019 
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it



Revive the Middle Ages
Rivivere il Medioevo
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Tutt’altro che “periodo buio”, il Medioevo è stato riabilitato dagli storici come 

un’epoca di grandi fermenti sociali, culturali e scientifici. Medioevo che, per la Marca 

Trevigiana, ha rappresentato senza dubbio uno dei momenti di sviluppo più alti. E 

ad una delle più note famiglie storiche del trevigiano, i Da Camino, sono dedicate le “Giornate 

medievali”, manifestazione che si tiene il primo fine settimana di ottobre a Vittorio Veneto, 

in cui rivivono cavalieri, dame e giullari. Discesi da un ramo di un’altra celebre famiglia, i 

Collalto, i Da Camino regnarono dapprima nella frazione di Oderzo da cui presero il nome, 

per poi estendere i propri domini al Cenedese (dove si insediarono nel castello fortificato di 

Serravalle, che diverrà una delle più importanti residenze della famiglia), nel Bellunese e 

appunto a Treviso, signoria che guidarono fra Duecento e Trecento.

Organizzate dall’associazione storico culturale Undicigradi, le “Giornate medievali” nascono 

proprio con l’intento di promuovere la conoscenza di quella parte di storia che va dal 1000 al 

1400, periodo in cui Ceneda e Serravalle, dalla cui unione nacque l’odierna Vittorio Veneto, 

erano considerati centri importanti e strategici. La manifestazione prevede nel pomeriggio del 

sabato laboratori dedicati ai più giovani affinché conoscano alcuni aspetti della vita medievale 

ed in serata spettacoli con il fuoco. Nella mattinata di domenica, invece, si terrà il Corteo 

Storico in costume che si concluderà al Castrum di Serravalle e nel pomeriggio combattimenti, 

laboratori ed esibizioni varie.

Nothing dark at all about those ages, the Medieval times, an age of great social, cultural 

and scientific upheaval, a period of great development for the Treviso province. The 

Medieval Days event, held on the first weekend in October in Vittorio Veneto, is dedicated 

to one of the Treviso province’s most storied families, the Da Camino, and gives enthusiasts 

the opportunity to dress up as knights, dames and court jesters. Descended from another 

famous local family, the Collalto, the De Camino initially ruled over an area outside Oderzo 

(from where they took their name) before expanding their lands to include Ceneda (where 

they took over the castle at Serravalle which would become one of their most important 

residences), Belluno and Treviso where they reigned in the 1st and 2nd centuries. 

The Medieval Days event is organised by the Undicigradi historical association and aims to 

foster understanding of the part of history which spans from 1000 to 1400, a time during 

which Ceneda and Serravalle (today together known as Vittorio Veneto) were considered 

important strategic centres. The event includes labs for kids on Saturday afternoon where 

they can learn about Medieval life and then there will be shows with fire eaters in the 

evening. The Historic Parade will be held on Sunday morning which will end its course at 

Castrum di Serravalle. Sunday afternoon will be dedicated to battles, more labs and other 

performances. 

GIORNATE MEDIEVALI 
ALLA CORTE CAMINESE
Sabato 7 e domenica 8 ottobre
Vittorio Veneto
Info: 0438 57243 - 347 5192567
info@undicigradi.com
www.undicigradi.com
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Vino in Villa: 
appuntamento al 2018



Dopo il successo di quest’anno, quello del ventennale, si è già al lavoro per preparare l’edizione 

2018 di Vino in Villa, il più importante appuntamento annuale dedicato al Conegliano 

Valdobbiadene. Come di consueto, l’evento che coniuga enogastronomia, cultura e natura, 

nato dalla volontà del Consorzio di Tutela di far conoscere meglio il Superiore immersi nel suo paesaggio 

candidato a Patrimonio Unesco, si terrà nel mese di maggio nel cuore dell’area di produzione, con 

appuntamenti clou in particolare nelle giornate di domenica 20 e lunedì 21 maggio.

Il programma della XXI edizione sarà di ampio respiro, proprio per permettere di gustare e approfondire 

al meglio le relazioni delle celebri bollicine con il suo territorio. Per tutto il mese di maggio, infatti, si terrà 

Fuori Vino in Villa, un’anteprima della manifestazione diffusa tra una selezione dei migliori ristoranti 

del territorio, che offriranno ai propri ospiti speciali menù di piatti legati al territorio in abbinamento al 

Prosecco Superiore. L’immersione nel territorio entrerà nel vivo sabato 19 con una serie di eventi artistico-

musicali nelle più belle chiese del Conegliano e Valdobbiadene mentre domenica 20 si terrà il tradizionale 

appuntamento al Castello di Susegana con banchi d’assaggio e degustazioni guidate. In chiusura l’evento 

dedicato all’approfondimento, lunedì 21 maggio presso la Scuola enologica di Conegliano, con gli Stati 

Generali del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg che offriranno una fotografia 

della Denominazione e un confronto sugli aspetti enologici con critici ed esperti nazionali e internazionali. 

Nella stessa giornata verrà eletto anche, in collaborazione con l’Associazione Italiana Sommelier, il Miglior 

Sommelier del Conegliano Valdobbiadene.

Following the success of the 20th anniversary 2017 edition, work is already underway to prepare Vino in 

Villa 2018, the most important annual showcase for Conegliano Valdobbiadene. As ever the event, which 

brings together wine, food, culture and nature born of the desire of the Consorzio di Tutela to promote the 

Superiore against the unforgettable backdrop of hills currently under consideration for UNESCO World 

Heritage Status, will be held in the month of May in the heart of the production area with the main 

activities taking place between Sunday 20th and Monday 21st. 

The programme for the 21st edition will have something for everyone so as to offer visitors the opportunity 

to learn more about this famous sparkling wine and its territory. Throughout the month of May there 

will be a preview of the culinary side to the event with Fuori Vino in Villa (Off Vino in Villa) which will 

take place across some of the best restaurants in the area and where guests will be able to enjoy special 

menus with dishes particularly connected to the area and to Prosecco Superiore. A series of artistic and 

cultural activities are scheduled for Saturday 19th in some of the loveliest churches in the Conegliano 

Valdobbiadene area, while on Sunday 20th the traditional event at the Castello di Susegana will take place 

with the opportunity to sample local dishes and take part in guided tasting sessions. The weekend closes in 

unique fashion with Stati Generali del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG (the General 

Status of Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG) held at the Scuola Enologica di Conegliano 

(Conegliano Wine School) which will provide an overview of the Denomination as well as a round-table 

debate on the oenological characteristics of the wine with a panel of both Italian and international critics 

and experts. On the same day, in collaboration with the AIS Associazione Italiana Sommelier (The Italian 

Association of Sommeliers), the year’s Best Conegliano Valdobbiadene Sommelier will be elected. 
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VINO IN VILLA
Domenica 20 maggio e lunedì 21 
maggio 2018 / Sunday May 20th 
to Monday May 21st 2018
Susegana (Castello di San Salva-
tore) e Conegliano (Scuola Eno-
logica)
Info: 0438 83028
vinoinvilla@prosecco.it
http://vinoinvilla.it

Vino in Villa 2018
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Foto di Giovanni Da Broi  Ci sono dipinti di paesaggio che non hanno bisogno di alcuna spiegazione. Altri, invece, che 

necessitano di una chiave di lettura, che approfondisca il percorso interiore di intermediazione 

dell’autore sulla tela. Il cui concetto di panorama, di territorio, è legato da un filo conduttore ben 

preciso che si chiarisce solo nella visione complessiva delle opere. Di questi secondi fanno parte i lavori di 

Francesco Michielin, enormi tele che rappresentano uno spicchio privilegiato del territorio del Conegliano 

Valdobbiadene. 

La casa-studio di Michielin è a Valmareno di Follina, in un vecchio casale ristrutturato circondato dal 

bosco, su un pianoro con un panorama eccezionale sulla vallata. Equidistante dai tre centri principali del 

territorio –Valdobbiadene, Conegliano e Vittorio – e con alle spalle il passo di Praderadego, il valico che 

mette in comunicazione la Valsana con la Valbelluna, è il posto ideale per uno sguardo che, nelle belle 

giornate, può ricomprendere gran parte dell’area storica del Superiore. “Ho scelto questo luogo soprattutto 

per la luce – racconta –, diversa da qualsiasi altro posto, con una rifrazione del tutto particolare, che da 

rarefazione alle forme”. La luce, quindi, che si riflette in un immaginario fatto di splendidi panorami e di 

misteri celati nel bosco dietro casa. “Quando dipingo, l’immagine che voglio trasmettere è già ben chiara 

nella mia testa. Quello che cerco di realizzare non è altro che dare una forma armonica al paesaggio, a 

partire proprio da quest’immagine”. 

Originario di Villorba, dove è nato nel 1954, Michielin ha sviluppato il suo gusto artistico sin da 

giovanissimo. La sua prima mostra la tiene addirittura quattordicenne, età in cui apre anche il suo primo 

studio, dedicato a Mark Rothko, il pittore statunitense che diventa anche un suo punto di riferimento. Si 

diploma nel 1972 e di seguito frequenta l’Accademia di Belle Arti a Venezia, dove conosce e perfeziona il 

suo segno sotto gli insegnamenti di Edmondo Bacci. A 19 anni diventa insegnante di discipline pittoriche 

nel liceo artistico di Treviso, attività che ha svolto sino all’anno scorso. Fra le molte sue mostre da segnalare 

quella di Asolo nel 1987, la sua prima mostra importante dove espone 150 quadri, a Ca’ dei Carraresi a 

Treviso nel 2000, a Palazzo Sarcinelli di Conegliano nel 2002 e a Villa Brandolini a Solighetto nel 2014. 

Nel 1986 si stabilisce a Valmareno, dove inizia a realizzare una lunga serie di paesaggi, di piccole e grandi 

dimensioni, in una sua personalissima riflessione interiore dei luoghi del territorio. In fieri, Michielin ha 

anche un grande progetto, una tela enorme che riprende il territorio del Conegliano Valdobbiadene a volo 

d’uccello, casa per casa, strada per strada.

Una finestra 
sul bosco
A window onto the wood

Francesco Michielin 
(Foto di Bernadette 
Vespaziani Reginato)    

“Paesaggio”, olio su tela / oil on canvas, cm. 270x180



“Segretissimo”, olio su tela / oil on canvas, cm.120x160

“Notte del cuculo”, olio su tela / oil on canvas, diametro /wide cm. 85 “Festa mobile”, olio su tela / oil on canvas, diametro cm. 40
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There are landscape paintings that need no explanation. Others, however, require a key to allow the 

observer to understand the interior journey of the artist. An artist whose concept of the panorama, the 

territory is connected by a line which becomes clear only once the overall vision of the work is understood. 

The work of Francesco Michielin falls very much into this second category with his enormous canvases 

that give a rarefied view of the Conegliano Valdobbiadene area. 

Michielin lives and works in Valmareno di Follina in a restored farmhouse. His home is also his studio 

and it lies on the edge of the wood on a small plain with a breath-taking panorama across the valley. 

Valmareno is equidistant from the three main towns in the area – Conegliano, Vittorio Veneto and 

Valdobbiadene – and has Praderadego - the pass that connects the Valsana and the Valbelluna - at its 

back, and so it’s the ideal place to enjoy a view that, on a clear day, encompasses large part of the original 

Prosecco Superiore production area. Michielin explains that he chose the area above all for its unique 

light: “quite different from anywhere else and with a very particular refraction that gives shapes a rare 

quality.” Light, then, but also strikingly splendid images and panoramas. “When I paint, the image that I 

want to transmit is already very clear in my mind. What I then attempt to create is simply a harmonious 

form which starts from this initial image.”

Originally from Villorba where he was born in 1954, 

Michielin has developed his artistic style since his earliest 

years. His first exhibition was held when he was just 

14 years of age which was also when he opened his first 

studio dedicated to the work of Mark Rothko, the American 

painter who would become his main influence. He received 

his diploma in 1972 and went on to attend the Accademia di 

Belle Arti in Venice where he perfected his technique under 

the guidance of Edmondo Bacci. At 19 he started teaching 

painting technique at the High School for Art in Treviso, a 

role he continued to cover until just last year. Among his 

many exhibitions, the most noteworthy are that in Asolo in 

1987 which was his first big exhibition to which he brought 

150 paintings. This was followed by big shows at the Ca’ 

dei Carraresi in Treviso in 2000, at the Palazzo Sarcinelli 

in Conegliano in 2002 and at Villa Brandolini in Solighetto 

in 2014. In 1986 he moved to Valmareno where he begun 

work on a long series of landscapes, both large and small, 

in a personal and internal reflection on the territory and 

its landmarks. For the future Michielin has a big project in 

mind, the creation of an enormous canvas showing a bird’s 

eye view of the Conegliano Valdobbiadene area, house by 

house, road by road. 
“Disegno”, grafite e fusaggine su carta / graphite and fusaggine on paper, cm. 200x150
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Il Superiore
parla tedesco

Sprechen sie 
Superiore?



Air Dolomiti S.p.A. 
Linee Aeree Regionali Europee
Via Paolo Bembo, 70 
37062 Dossobuono 
di Villafranca (VR)
Info: +39 045 288 6140 
salescenter@airdolomiti.it
www.airdolomiti.it

C’è un feeling particolare che, da sempre, lega il territorio del Prosecco Superiore con i paesi di 

lingua tedesca, specialmente la Germania. Un interesse che, grazie anche alla candidatura a 

Patrimonio Unesco delle colline di Conegliano Valdobbiadene, è destinato a crescere. Sia in 

un verso, visto che stiamo parlando del primo mercato di esportazione del Superiore (Germania con 

il 20,97%, Svizzera, col 19,96% e Austria col 5%), sia nell’altro, dato che i turisti di lingua tedesca 

rappresentano la maggioranza fra quelli che visitano l’area storica. La Prowein di Düsseldorf, inoltre, 

ovvero la più importante fiera enologica tedesca, è da sempre uno dei momenti più significativi di 

promozione internazionale del Prosecco Superiore, dove ogni anno le aziende presentano al mercato 

le loro novità.

Per questi motivi, il Consorzio Tutela del Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco ha instaurato negli 

ultimi anni uno stretto rapporto di collaborazione con Air Dolomiti, la compagnia italiana del Gruppo 

Lufthansa con base a Verona che opera dal 1991 e che collega i principali aeroporti italiani - fra 

cui Verona e Venezia,-verso la Germania, in particolare Monaco di Baviera dove è il primo vettore 

internazionale per numero di passeggeri e movimenti (nel 2016 ha trasportato in totale 1.740.000 

passeggeri). Proprio i passeggeri della tratta Monaco-Venezia, che tra l’altro passa esattamente sopra 

al territorio della Docg, avranno l’opportunità di consultare durante il volo il magazine enoturistico 

“Visit Conegliano Valdobbiadene”. Un modo originale di scoprire i segreti dell’area di produzione del 

più apprezzato spumante di qualità, in cui Air Dolomiti si propone come ambasciatrice dello stile e 

del gusto italiano in Europa. 

There has always been a strong connection between the Prosecco Superiore area and the German 

speaking countries to the north, especially Germany. A bond which, thanks in no small part to the 

area being under consideration for UNESCO World Heritage Status, is destined to deepen. Both 

in the outbound sense, seeing as German-speaking countries are the biggest market for the export 

of Superiore (Germany 20.97%, Switzerland 19.96% & Austria 5%) and in the inbound sense as 

German-speaking tourists far outnumber any other group coming to the area. Prowein in Düsseldorf 

is the biggest wine show in Germany and is always one of the biggest events for the promotion of 

Prosecco Superiore on the international stage where wineries bring their newest products. 

For this reason the Consorzio Tutela del Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco has created a 

partnership with Air Dolomiti, the Italian wing of Lufthansa based in Verona in operation since 

1991 and which serves the main Italian airports – including Verona and Venice – linking them with 

German cities, above all Munich where the airline is the largest international carrier by numbers 

of passengers and flights (in 2016 reaching a total of 1,740,000 passengers). Passengers on the 

Venice-Munich route, which overflies the DOCG area, will be able to enjoy a complimentary copy of 

Visit Conegliano Valdobbiadene. This is an original way discover the secrets of the production area 

of the most prized quality sparkling wine, for which Air Dolomiti is an ambassador. 
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Agenda - Diary

17° OFF-TRACK MTB GIOVANISSIMI – FINALE VENETO CUP KIDS
Sabato 2 settembre, ore 15.30 - Gara di mountain bike / Mountain bike race.
CONEGLIANO, Z. I. CAMPIDUI - Info: Conegliano Bike Team - info@coneglianobiketeam.it

MALGHE TRA MEL E MIANE 
Domenica 3 settembre - Tradizionale festa alla scoperta delle malghe, della cultura e dei prodotti di montagna 
Traditional festival to discover the malghe, the culture and the products of the local mountains.
MIANE - Info: 0438 899311 - 0438 1910011

6ª VENDEMMIA SOLIDALE
Domenica 3 settembre - Festa e beneficienza nella Terra del Prosecco Superiore / Charitable festival in the Prosecco Superiore area.
SAN PIETRO DI FELETTO, AZIENDA AGRICOLA LE MANZANE - Info: 0438 486606 - info@lemanzane.it

GIORNATA CAMMINAMONTI 
Domenica 3 settembre - Escursione nel parco di 62.000 mq / Tour of the 66,000 sqm park.
FADALTO BASSO-VITTORIO VENETO, PARCO LAGHI BLU - Info: www.lazione.it

18° FESTIVAL INTERNAZIONALE DEL TEATRO DI FIGURA
“OMAGGIO A FAUSTO BRAGA”
Da giovedì 7 a domenica 10 settembre - Burattini e marionette / Puppet show.
SAN MARTINO DI COLLE UMBERTO, BORGO MESCOLINO - Info: 0438 39775 - municipio@comune.colle-umberto.tv.it - www.comune.colle-umberto.tv.it

CENTOMIGLIA SULLA STRADA DEL PROSECCO SUPERIORE
Da venerdì 8 a domenica 10 settembre - Manifestazione per auto d’epoca fra le Colline di Conegliano e Valdobbiadene della Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano 
Classic car rally through the Conegliano and Valdobbiadene hills, along the Prosecco and Vini dei Colli Wine Route.
VALDOBBIADENE - Info: info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it

19° CIRCUITO DI CONEGLIANO
Sabato 9 e domenica 10 settembre - Manifestazione di regolarità per auto storiche / Trial race for historical cars.
CONEGLIANO - Info: Club Serenissima Storico - 0438 35617 - www.clubserenissimastorico.com

XXVIX PITTORI IN CONTRADA E XXV EX TEMPORE
Sabato 9 e domenica 10 settembre - Esposizione opere artistiche e partecipanti al concorso di pittura / Exhibition of artwork and participants from the painting competition.
CONEGLIANO - Info: Ass. Contrada Granda e Amm. Comunale

PROSECCO CYCLING
Domenica 10 settembre - ore 8.45 - Evento ciclistico nel cuore delle colline del Prosecco Valdobbiadene / Cycling event through the heart of the Prosecco Valdobbiadene hills.
VALDOBBIADENE, PIAZZA GUGLIELMO MARCONI - Info: 0438 893456 - 3483745554 - info@proseccocygling.it - www.proseccocycling.it

21° PALIO DI VIDOR-ASSALTO AL CASTELLO
Domenica 10 settembre - ore 14.30 - Spettacolo di sbandieratori, sfilata in costume medievale e assalto al Castello con partenza dall’Abbazia di S. Bona / Flag throwing show, medieval costume parade and assault on the Castle 
starting from the Abbazia di Santa Bona.
VIDOR, CENTRO STORICO - Info: 328 2487550 - info@prolocolavidorese.it - www.prolocovidorese.it

FESTA DI SAN MATTEO
Dal 21 al 24 settembre - Spettacoli, laboratori stand gastronomici e domenica “La Musada”, sfilata con le slitte di legno caricate come un tempo e costumi d’epoca con corteo lungo le vie del paese / Performances, labs, street food, 
wine and the la Musada Sunday, a parade through the town with wooden sleighs and costumes from yesteryear.
REVINE LAGO - Info: 340 5351849 - Pro Loco Revine Lago

32ª BAGNOLO IN FESTA
Da venerdì 22 settembre a domenica 1° ottobre - Festa paesana / Local festival.
SAN PIETRO DI FELETTO, BAGNOLO - Info: prolocosanpietrodifeletto@gmail.com - www.prolocosanpietrodifeletto.it

FESTA DELL’UVA
da venerdì 22 a domenica 24 settembre - Degustazione dei vini vincitori del concorso enologico EnoConegliano / Tasting of the winning wines from the EnoConegliano contest.
CONEGLIANO, PIAZZA CIMA E VIA XX SETTEMBRE - Info: 0438 455600 - dama@damacastellana.it - www.damacastellana.it

61° SPIEDO GIGANTE
Da venerdì 22 settembre a domenica 8 ottobre - Sapori, tradizioni, editoria, musica e artigianato / Flavours, traditions, literature, music and artisan products.
PIEVE DI SOLIGO - Info: info@prolocopievedisoligo.it - www.prolocopievedisoligo.it

LIBRI IN CANTINA
Sabato 30 settembre e domenica 1 ottobre - ore 10.30-19.00 - Mostra nazionale della piccola e media editoria / National exhibition of small and medium publishers
SUSEGANA, CASTELLO DI SAN SALVATORE, CHIESA DEL CARMINE E CANTINE COLLALTO - Info: www.libriincantina.it

47ª FESTA DELLA CASTAGNA
Dal 30 settembre al 1 ottobre, 7-8 e 14-15 ottobre - Manifestazione culturale e gastronomica, dal 30 settembre al 1° ottobre in piazza “Antichi Sapori” con esposizione di prodotti locali ed esibizioni di antichi mestieri / 
Cultural and wine and food event, from September 30th to October 1st in the piazza, “Ancient Flavours” with an exhibition of local produce and demonstrations of traditional crafts.
COLMAGGIORE DI TARZO - Info: 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

SETTEMBRE / SEPTEMBER 2017

Si consiglia sempre di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli eventi / We recommend contacting the event organisers to 
check dates and times
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SCARGAR MONTAGNA
Domenica 1 ottobre - Festa della transumanza da malga Barbaria a San Pietro di Barbozza / Festival of transhumance from Malga Barbaria to San Pietro di Barbozza
VALDOBBIADENE, MALGA BARBARIA - Info: 368 7436432 - info@prolocovaldobbiadene.it – www.prolocovaldobbiadene.it 

73ª FESTA DEI MARRONI IGP
Da venerdì 6 ottobre a martedì 1 novembre - Rassegna enogastronomica tra artigianato, sport e cultura / Wine and food show with artisanal products, sport and culture
COMBAI DI MIANE - Info: 0438 893385 - www.combai.it

CROSS DUATHLON SPRINT - “TRA COLLI E VIGNE”
Domenica 8 ottobre - ore 9.30 - Competizione podistica / Competitive run.
CONEGLIANO, SCUOLA ENOLOGICA “G.B. CERLETTI” - Info: 0438 413417 - info@silcaultralite.it - www.silcaultralite.it

SECOLARE FIERA FRANCA DEI SANTI SIMONE E GIUDA
Da venerdì 13 a martedì 31 ottobre - Mostra mercato dedicata all’agricoltura e all’enogastronomia / Exhibition and market for agriculture and food and wine.
CISON DI VALMARINO, CENTRO SPORTIVO POLIVALENTE DI TOVENA - Info: proloco.tovena@libero.it

XIV GIORNATA NAZIONALE DEL TREKKING URBANO
Martedì 31 ottobre - Giornata nazionale del Trekking urbano “Camminando avvolti nel mistero”, con partenza all’imbrunire da Piazza Marconi / Urban trekking national day, starting from Pizza Marconi at sunset.
VALDOBBIADENE - Info: 0423 976975 - www.trekkingurbano.info 

DENTRO LA STORIA - CASTELLO VIVO 2017
Domenica 5 novembre - Domenica medievale all'interno del castello di Conegliano. Con il biglietto di ingresso al museo civico, potete scoprire la vita del XIV secolo. Nel pomeriggio potrete usufruire gratuitamente della visita guidata di 
alcune sale, per conoscere meglio il nostro patrimonio storico / Medieval Sunday at Conegliano Castle. City museum ticket-holders have the opportunity to discover 14th Century life. In the afternoon free guided tours of the museum to learn more 
about Conegliano’s heritage.
CONEGLIANO, CASTELLO - Info: Schola Tamburi Storici di Conegliano

4ª RASSEGNA NAZIONALE DEI MARZEMINI E DEI VINI PASSITI
L’11 e 12 e dal 17 al 19 novembre - Rassegna enogastronomica / Wine and food event
REFRONTOLO, VILLA SPADA - Info: proloco.refrontolo@gmail.com

CANTINE APERTE A SAN  MARTINO
11 e 12 novembre  - Visite, degustazioni e numerose attività fino al tramonto nelle principali cantine del territorio / Tours, tasting sessions and numerous other activities until sundown across the main wineries in the area.
Info: Movimento Turismo del Vino - www.movimentoturismovino.it

FESTA DI S. ANDREA E DELL’IMMACOLATA
Da sabato 25 novembre a giovedì 8 dicembre - Festa paesana / Local festival
SOLIGHETTO DI PIEVE DI SOLIGO - Info: amiciper@solighetto.it - www.solighetto.it

11ª ANDAR PAR SPEI
Domenica 25 novembre - Competizione preparazione spiedi e degustazione / Spit roasting competition and tasting.
SAN VITO DI VALDOBBIADENE - Info: 338 4007124 - 348 2524976 - 392 8272886 - gruppoalpinisanvito@libero.it - www.anavaldobbiadene.it

MOSTRA DI PRESEPI
Dall’8 dicembre a fine gennaio 
MOLINETTO DELLA CRODA - Info: Associazione Molinetto della Croda

STELLE A NATALE
Dall’8 al 10 e 16-17 dicembre - Mercatino tradizionale / Traditional market
CISON DI VALMARINO - Info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

COLORI D’INVERNO 
Da giovedì 7 a domenica 10 dicembre - ore 9.00-19.00 - Mercatino di Natale / Christmas market.
FOLLINA - Info: 339 8954331 - colorinvernofollina@libero.it - www.comitato-feste.it

OTTOBRE / OCTOBER 2017 

NOVEMBRE / NOVEMBER 2017

DICEMBRE / DECEMBER 2017
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WEEKEND IN CANTINA
Tutto l’anno, ogni fine settimana, visita ad una o due 
cantine con degustazione dei vini di Conegliano 
Valdobbiadene, previa prenotazione. Per conosce-
re il calendario e le cantine visita il sito della Strada 
del Prosecco / Every weekend throughout the year, 
you can visit one or two wineries and taste the wines 
of Conegliano Valdobbiadene (please book in advan-
ce). To know the schedule and the wineries, visit the 
Strada del Prosecco website.
Info: Strada del Prosecco e Vini dei Colli 
Conegliano Valdobbiadene, 
Tel. 0423 974019 
info@coneglianovaldobbiadene.it 
www.coneglianovaldobbiadene.it

ALTRI EVENTI / OTHER EVENTS

Piccole case editrici nazionali presentano le novità editoriali e la loro produzione, 
originale ed indipendente. La Mostra Nazionale della Piccola e Media Editoria 
“Libri in Cantina”, non è solo una vetrina dell'editoria, ma alterna presentazioni di 
libri e autori a concerti musicali, piccoli intrattenimenti d’arte e reading di poesia. 
La Mostra sarà aperta: sabato dalle 12.00 alle 19.30 e domenica dalle 10.00 alle 
19.30.
Small and medium-sized publishers from across Italy present their original and 
independent publications. The Mostra Nazionale della Piccola e Media Editoria - 
Libri in Cantina (National show of small and medium-sized publishers – Books at 
the winery) is more than just a publishing showcase as it alternates author and 
book presentations with concerts, art exhibitions and poetry readings. The Show 
will be open Saturday from 12.00pm until 7.30pm and Sunday from 10am to 7.30pm.

Si rinnova a Vidor l’appuntamento con la Prosecco Run, l’unica maratonina 
internazionale che transita all’interno di 17 cantine del Prosecco Superio-
re Conegliano Valdobbiadene Docg, tra Vidor, Mosnigo, Colbertaldo di 
Vidor, Valdobbiadene e San Giovanni. Anno dopo anno la manifestazione 
ha aumentato il suo appeal, richiamando partecipanti non solo da tutto 
lo stivale ma anche dall’estero. La partenza è fissata alle ore 10 dal centro 
polifunzionale di piazza Capitello a Vidor. 
The annual Prosecco Run event in Vidor is the only international half marathon 
that goes through 17 Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG wi-
neries, including those in Vidor, Mosnigo, Colbertaldo di Vidor,  Valdobbiadene and 
San Giovanni.  This event has grown in popularity each year, not only with Italian 
competitors but also with runners from abroad.  The race starts at 10am from 
Piazza Capitello in Vidor. 

LIBRI IN CANTINA
Mostra nazionale della piccola e media editoria / National show of small and medium-sized publishers
29/30 settembre e 1° ottobre 2017 / 29/30th September and October 1st 2017
SUSEGANA, CASTELLO DI SAN SALVATORE   -  Info: www.libriincantina.it

PROSECCO RUN
Domenica 3 dicembre 2017 / Sunday December 3rd 2017
VIDOR  -  Info: www.trevisomarathon.com
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Mercatini dell’artigianato e dell’hobbistica 
Craft and hobby markets  

CADENZA MENSILE
MONTHLY

MARZO / MARCH

APRILE /  APRIL

MAGGIO /  MAY

LUGLIO / JULY

AGOSTO / AUGUST

DICEMBRE / DECEMBER

NOVEMBRE / NOVEMBER

VITTORIO  VENETO
Centro storico di Serravalle

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo nell’ambito dell’Antica 
Fiera di San Gregorio / Via Ugo Foscolo 
as part of the Ancient Fair of San Gregorio

MIANE
Lungo le vie del centro
In the centre of town

PIEVE DI SOLIGO
Località Solighetto 
 

VALDOBBIADENE
Località Pianezze, nell’ambito della 
Festa della Montagna 
Pianezze, within the context of the Mountain 
Festival 

CISON DI VALMARINO
Nelle strade e nei quartieri del paese 
In the streets and neighbourhoods of the 
village

FOLLINA

VITTORIO VENETO 
Località Ceneda  

SARMEDE
Nel centro storico del paese
In the historic centre of the village

VITTORIO  VENETO
Località Ceneda 

VIDOR
Nell’abito della tradizionale Fiera di San Giuseppe
As part of the traditional Fair of San Giuseppe

VALDOBBIADENE
Località Bigolino 

SAN PIETRO DI BARBOZZA

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica / Antiques and Hobby Market
Prima domenica di ogni mese / The first Sunday of every month
ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino degli hobbisti / Hobby Market
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica precedenti 
The second Monday in March and the previous Saturday and Sunday
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Miane in Fiore - Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori manuali, degli attrezzi da giardi-
no e arte decorativa / A market of plants, flowers and handicrafts, garden tools and decorative art
25 aprile / 25th April
www.prolocomiane.it

Corsi e percorsi di ricamo, pittura, porcellana e pittura su seta / Courses on embroidery, painting, 
porcelain and silk painting
www.unipieve.org 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato / Market of rural products and crafts 
Secondo weekend di luglio / The second weekend in July
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Artigianato Vivo / Living Crafts
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro / Crafts old and new, art, music and theatre 
Prima metà di agosto / The first half of August
www.artigianatovivo.it 

Colori d’Inverno - Mercatino dell’artigianato di Natale nel centro storico del paese
The Colours of Winter – Christmas Crafts market in the historic centre of the village
Primi giorni di dicembre / Early Days in December
www.prolocofollina.it 

Mercatini di Natale a Ceneda / Christmas Market at Ceneda.
Week end del periodo natalizio / In the Christmas weekend
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Fiere del Teatro / Theatre Festivals
Rassegna di spettacoli di artisti di strada, spettacoli teatrali, artigianato artistico
A short season of street performances, theatre, arts and crafts.
Ultima domenica di novembre e prima di dicembre
The last Sunday in November and the first in December
www.sarmede.org 

Mostra mercato dell’artigianato / Crafts Market
Seconda domenica di ogni mese / The second Sunday of every month 
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica  / Craft and Hobby Market
Ultimo weekend di marzo / The last weekend in March
www.comune.vidor.tv.it 

Mostra di Primavera / Spring Show - Mostra mercato dei fiori e dell’artigianato locale
An exhibition and market selling flowers and local crafts
Prima domenica dopo Pasqua / The first Sunday after Easter
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta / The first Monday after Easter
www.sanpietrodibarbozza.it
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UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iat@comune.conegliano.tv.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Piazza Marconi, 1 – Valdobbiadene
Tel. e Fax: 0423 976975 
info@valdobbiadene.com
Orari: da lunedì a sabato 9.30-12.30 e 15.00-18.00
e domenica 9.30-12.30

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria, 110 – Vittorio Veneto
Tel. 0438 57243 
Fax: 0438 53629 
iat@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30 
e da giovedì a domenica 9.30-12.30 e 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
Piazza Vittorio Emanuele II, 12 
31053 Pieve di Soligo
Tel. 0438 980699 
Fax: 0438 985718
consorziopieve@venetando.it 
www.venetando.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30 
(sabato anche dalle 15.00 alle 17.00)

GUIDE TURISTICHE
TOURIST GUIDES

Turismo Provincia Treviso
http://turismo.provincia.treviso.it 
(vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENTS AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade, 2 – 31051 Follina - Tel. 0438 970350 
Fax: 0438 974245 - agenzia@ondaverdeviaggi.it

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

Stella Alpina Pianezze
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura 
www.stellaalpinapianezze.it

Vibe Bike Emotions
Via Giuseppe Mazzini, 10 - Valdobbiadene
Tel.: 0438 34097 - 345 7821017 
www.vibemotion.it 
info@vibemotion.it

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti
Via Caprera, 18 - Vittorio Veneto 
Tel. 347 2648885 
info@rentdolomiti.com 
www.vesparentdolomiti.it

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Alfieri Autonoleggio
Viale Italia, 170 - Conegliano
Tel. 0438 23565 - Numero Verde 800 950914 
info@alfieriautonoleggio.it 
www.alfieriautonoleggio.com

INDIRIZZI UTILI / USEFUL ADDRESSES
Bollicine XP
Viale Mazzini, 10 - Valdobbiadene
Tel.: 0438 34097 - 345 7821017 
www.bollicinexp.it 
info@bollicinexp.it

CAMPING/CAMPING

Camping al Lago
Località Fratta 89 - 31020 Tarzo 
Tel. 0438 586891
info@campingallagodilago.it 
www.campingallagodilago.it

PARCHI PER BAMBINI 
PARKS FOR CHILDREN

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè – 31020 Revine Lago
Tel. 0438 21230 
(dal martedì al venerdì 9.30 – 12.30); 
Tel. 329 2605713 (domenica e festivi)  
segreteria@parcolivelet.it
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura
Via Pineta, 2 - Pianezze 
Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura.it 
www.pianezzeavventura.it

GOLF

Asolo Golf Club
Via dei Borghi, 1 
31034 Cavaso del Tomba
Tel. 0423 942211 - Fax: 0423 543226 
info@asologolf.it 
www.asologolf.it

Golf Club Cansiglio
Pian del Cansiglio 
32010 Tambre d’Alpago (BL)
Tel. e Fax: 0438 585398 
Cell. 349 0058822
golfcansiglio@tin.it 
www.golfclubcansiglio.it

Golf Club Conegliano
Via Colvendrame, 58/A 
31020 Refrontolo
Tel. 0438 981056 
Cell. 333 8189710 
Fax: 0438 981056 
golfconegliano@libero.it 
www.golfconegliano.it 

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai, 30 
31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 59913 - Fax: 0438 947394 
info@marcopolosportingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen, 24 – 31044 Montebelluna
Tel. e Fax: 0423 601169 
www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN PARKS

Conegliano
Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro città, accessibile dalle 
ore 8.30 alle ore 20.30; a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, 
scarico, elettricità su richiesta, servizi igienici, videosorveglianza; 
apertura annuale con tempo massimo di permanenza di 48 ore, i 
cani sono ammessi.

Near to the town centre, accessible from 8.30 a.m. to 8.30 p.m.; 
a fee is payable; 50 parking spaces; fenced in, water, sewer, elec-
tricity on request; toilets; video surveillance; open throughout the 
year: maximum stay 48 hours; dogs allowed.
Info: Campeggio Club Conegliano 
Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna - Gratuito, 4 posti; apertura annuale; acqua, 
scarico, illuminata / Free; 4 parking spaces; open throughout the 
year; water, sewer, illuminated.

Miane
Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex Lazzaretto; 
Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, illuminata, servizi igienici con 
docce / Corner of Via Cava; free; 16 parking spaces; water, sewer, 
illuminated; toilets and showers.  

Sarmede
Via Madonnetta - Via Sandro Pertini - A pagamento, 20 posti; ac-
qua, scarico / A fee is payable; 20 parking spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene
Via della Pace - A pagamento, previo ritiro della chiave presso l’uf-
ficio turistico di Valdobbiadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 
il 2° fine settimana di marzo; allacciamento elettrico, carico acqua 
e pozzetto di scarico / A fee is payable; you must get the key from 
the tourist office in Valdobbiadene; 16 parking spaces; open throu-
ghout the year, except the 2nd weekend in March; connection to 
electricity, water and sewer.
Tel. 0423 976975 - Fax 0423 976975  - info@valdobbiadene.com

MUSEI/MUSEUMS

Casa Museo di Giovanni Battista Cima 
Giovanni Battista Cima Museum
Sede della fondazione dedicata al pittore rinascimentale Cima da 
Conegliano. Arredata con mobili d’epoca, ospita una sezione ar-
cheologica con reperti a partire dall’età del bronzo / Headquarters 
of the Foundation dedicated to the Renaissance painter Cima da 
Conegliano. Furnished with antiques, it also houses an archaeolo-
gical section with finds from the Bronze Age onwards.

Via Cima, 24 – Conegliano 
Tel. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674. 
Orari: sabato 16.00-19.00 e domenica 10.00-12.00 
e 16.00-19.00; dal lunedì al venerdì su prenotazione. 
Open Saturday 4 p.m. -7 p.m. and Sunday 10 a.m.-12 noon and 4 
p.m. -7 p.m.; Monday-Friday: reservations only.

Museo Baco da Seta - Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, attraverso strumenti 
ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, una 
delle principali attività economiche operanti nel territorio di Vittorio 
Veneto dalla fine del XVIII secolo ai primi decenni del XX / Located 
in an old spinning mill, it documents, by means of tools and instru-
ments, publications, posters, videos and historic photographs, one 
of the principal economic activities in the area of Vittorio Veneto 
from the end of the 18th century to the early decades of the 20th.

Via della Seta 23/6, località San Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto - Tel. e Fax: 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.- 5 p.m.
www.museobaco.it

Museo del Caffè - Coffee Museum
Esposizione con un percorso storico-didattico cura della Dersut 
Caffè / Display and historical/didactical explanation by Dersut Caffè.

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano
Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Orari: ogni primo sabato del mese, con ingresso libero e visita gui-
data gratuita, dalle 14.00 alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e 
agosto aperto solo su prenotazione per comitive / Open every first 
Saturday of the month, with free entry and free guided tour, from 
2 p.m. to 6 p.m.; in June, July and August, open only for groups 
with prior bookings.

Museo del Cenedese - Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, si possono am-
mirare opere di pittori del XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinasci-
mento all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX secolo).
A collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto and Roman ti-
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mes; one can also admire works by 15th and 16th century painters 
and of artists from the Renaissance to the present day, as well as 
15th-19th century furnishings.

Piazza M. Flaminio, 1 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 57103 - Fax 0438 946385
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00 (ora solare: 
10.00-12.00; 15.00-18.00); è possibile visitare il museo anche 
durante gli altri giorni della settimana previa prenotazione.
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.-5 p.m. 
(in winter: 10 a.m.-12 noon; 3 p.m.-6 p.m.); it is also possible to 
visit the museum on other days of the week if you book beforehand.
www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello
Comprende una pregevole pinacoteca con quadri ed affreschi re-
cuperati da conventi e chiese del territorio e una sezione archeolo-
gica con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana.
It includes an excellent art gallery with paintings and frescoes from  
convents and churches in the area and an archaeological section 
with objects from the Upper Palaeolithic era to Roman times.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 
Tel. 0438 21230 - 0438 22871
Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 e 15.30-19.00; da ot-
tobre a maggio: 10.00-12.30 e 14.30-18.00; chiuso il lunedì non 
festivo e nel mese di novembre, tranne sabato e domenica.
Opening hours: from June to September: 10 a.m.-12.30 p.m. and 
3.30 p.m.- 7 p.m.; from October to May: 
10 a.m.-12.30 p.m. and 2.30 p.m.- 6 p.m.; closed on Mondays 
and in November, except on Saturdays and Sundays.

Museo Gipsoteca Canova - Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito da musei, da una 
biblioteca e da un archivio tutti dedicati allo scultore neoclassico 
Antonio Canova (1757–1882).
A real “Canova complex”, with a museum, library and archi-
ve all devoted to the neoclassical sculptor Antonio Canova 
(1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 
Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@museocanova.it
Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; chiuso lunedì, 25 di-
cembre, 1 gennaio, Pasqua; visite guidate ogni domenica mattina 
alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 
Open Tuesday to Sunday from 9.30 a.m. to 6 p.m.; closed on Mon-
days, 25th December, 1st January and Easter; guided tours every 
Sunday at 11 a.m. and 4 p.m.  - www.museocanova.it

Museo dell’uomo - Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una testimonianza della vita 
contadina e degli antichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 
particolare riferimento alla gente veneta.
Located in a farmhouse, it provides a glimpse of country life and of 
the ancient crafts and trades of times past, with particular referen-
ce to the people of the Veneto.

Via Barriera, 35 – Susegana - Tel. 0438 738610 
museodelluomo@gmail.com - www.museodelluomo.altervista.org
Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; domenica 15.00-18.00; 
sabato su prenotazione (minimo 10 persone); da dicembre a mar-
zo e da giugno a settembre, l’orario potrebbe subire variazioni
Open from Tuesday to Friday 9 a.m.-12.30 p.m.; Sundays 3 p.m.-
6 p.m.; Saturdays by prior arrangement (minimum 10 people); 
opening hours may vary from December to March and from June 
to September.

Museo della Battaglia di Vittorio Veneto
Un Museo per raccontare la Storia a partire da una moltitudine di 
storie, microstorie, racconti, piccoli frammenti, aneddoti, spezzoni 
di memorie, capaci di ricomporre assieme una narrazione corale 
sul primo conflitto mondiale.
A museum which depicting history from a multitude of stories, 
micro-stories, tales, little snippets, anecdotes and memories with 
the aim of reconstructing an orchestrated narrative of the First 
World War.

Piazza del Popolo, 14 - Vittorio Veneto - Tel. 0438 5691
info@museobattaglia.it - Info e prenotazioni: 0438 57695
Orari: da martedì a venerdì 9.30 - 12.30; sabato e domenica 10.00 
- 13.00 e 15.00-18.00; chiuso Natale, Santo Stefano, 1° gennaio, 
Pasqua.
Hours: Tuesday to Friday 9:30 to 12:30; Saturday and Sunday 
10:00 to 13:00 and 15:00-18:00; Closed Christmas Day, Boxing 
Day, January 1, Easter.
www.museivittorioveneto.gov.it

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moderna e Contemporanea 
“Vittorio Emanuele II”
"Vittorio Emanuele II" Civic Gallery of Medieval, Modern and 
Contemporary Art 
La Galleria ospita la Collezione Maria Fioretti Paludetti, composta 
da opere di artisti veneti del primo Novecento.
The "Vittorio Emanuele II" Civic Gallery houses the Maria Fioretti 
Paludetti Collection consisting of works by Venetian artists of the 
early twentieth century.
V.le della Vittoria, 321 - Vittorio Veneto
Info e prenotazioni: 0438 552905 - mostravingrappe.vitt@libero.it
Orari: sabato e domenica 10.00 - 12.00 e 15.00 - 17.00 (legale) 
o 15.00 - 18.00 (solare)
Hours: Saturday and Sunday 10:00 to 12:00 and 15:00 to 17:00 
(summer time) or 3:00 p.m. to 6:00 p.m. (winter time)
www.museivittorioveneto.gov.it

Museo della Radio / Radio Museum
In esposizione 72 esemplari, che coprono un arco di tempo che 
va dal 1920 fino agli anni '70 e mira ad evidenziare non solo l’e-
voluzione tecnologica ed estetica della radio, ma anche la diversa 
funzione sociale e culturale rivestita nel tempo da questo oggetto.
72 exhibits on display, covering a time span from 1920 until the 
1970s which aims to highlight not only the technological and ae-
sthetic evolution of the radio, but also the different social and 
cultural functions performed by this object over time.
Piazza Roma, 9 (Teatro La Loggia) - 31030 Cison di Valmarino
Orari: sabato 15.00 – 19.00; domenica 10.00 -12.00 e 15.00 
-19.00
Hours: Saturday 15:00 to 19:00; Sunday 10:00 to 12:00 and 
15:00 to 19:00 - Info: 0438 85449

Spazio dell’Uva e del Vino
Una ‘camera delle meraviglie’ che raccoglie oggetti, manifesti, libri 
per raccontare un’unica storia, quella del vino.
A “Wunderkammer” filled with objects, posters and books telling 
the unique history of wine.

Via Pedeguarda 26 – Follina 
Tel. 0438 970437- 335 413692 
info@edizionisuv.it
www.edizionisuv.it

AUTOBUS / BUSES

La Marca 
Biglietteria Conegliano: 
c/o Autostazione, 
Piazzale F.lli Zoppas, 66/A  - Tel. 0438 21011

Biglietteria Pieve di Soligo: 
c/o Tabaccheria “Smoke”, 
via General Vaccari, 15 - Tel. 0438 82111

Biglietteria Valdobbiadene: 
c/o ACI, via Piva, 54 – Tel. 0423 972702

Biglietteria Vittorio Veneto: 
c/o Biglietteria Autostazione, 
Piazza XXII Novembre – Tel. 0438 53263
Orari: www.lamarcabus.it

Atm Spa
Biglietteria di Vittorio Veneto: 
Piazza XXII Novembre - Tel. 0438 53263
biglietteria.vittorio@atm-vv.it

Biglietteria di Conegliano: Piazzale Zoppas
Tel. 0438 21011 
biglietteria.conegliano@atm-vv.it

Informazioni: info@atm-vv.it; 
viaggi e turismo: viaggi@atm-vv.it
Orari: www.atm-vv.it
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DOVE MANGIARE
WHERE TO EAT
Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Dove Mangiare)

Altamarca
www.altamarca.it

Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana
www.ristoratorimarcatrevigiana.it

Treviso Ristoranti-Confcommercio
www.trevisoristoranti.com

Terranostra-Coldiretti
www.terranostra.it

Agriturist-Confagricoltura
www.agriturist.it

Turismoverde-Confederazione Italiana Agricoltori
www.turismoverde.it

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
www.prosecco.it (vedi: Consorzio > Cantine)

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Produttori > Cantine)

MERCATI DI CAMPAGNA AMICA
FARMER’S MARKET
Mercato Agricolo di Conegliano
Piazzale F.lli Zoppas 
Sabato e mercoledì dalle 8.00 alle 13.00

Mercato Agricolo delle Prealpi a Valdobbiadene
Foro Boario 
Sabato dalle 8.00 alle 14.00

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.conegliano2000.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.gov.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso 
www.marcatreviso.it

Pieve di Soligo Cultura
www.pievecultura.it

Primavera del Prosecco Superiore Docg
www.primaveradelprosecco.it

Unione Pro Loco del Veneto
www.unpliveneto.it

Visit Conegliano Valdobbiadene
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C A R T I Z Z E

VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI 
CARTIZZE AREA

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WINE ROAD

ITINERARI INTERESSANTI 

SCENIC ROADS

Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Conegliano, Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Refrontolo, San Pietro di Feletto, Miane, Follina, Cison 
di Valmarino, Revine Lago, Tarzo, Vittorio Veneto, Fregona, Sarmede, Cappella Maggiore, Cordignano, Colle 
Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Fregona
Sarmede

Revine Lago

Cappella Maggiore

Cordignano

Fregona
Sarmede

Cappella Maggiore

Nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 
sono presenti 43 RIVE che indicano 
altrettante espressioni territoriali. 

In the Conegliano Valdobbiadene area there 
are 43 RIVE, each representing a unique 
part of the territory. 
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VALDOBBIADENE
1. RIVE DI SAN VITO 
2. RIVE DI BIGOLINO 
3. RIVE DI SAN GIOVANNI
4. RIVE DI S. PIETRO DI BARBOZZA
5. RIVE DI SANTO STEFANO
6. RIVE DI GUIA

VIDOR
7. RIVE DI VIDOR
8. RIVE DI COLBERTALDO

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

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

FOLLINA
16. RIVE DI FOLLINA
17. RIVE DI FARRÒ

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

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

REFRONTOLO
23. RIVE DI REFRONTOLO

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

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

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

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

CONEGLIANO
40. RIVE DI SCOMIGO
41. RIVE DI OGLIANO

SAN VENDEMIANO
42. RIVE DI SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO
43. RIVE DI COLLE UMBERTO
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ITINERARI INTERESSANTI 
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Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Conegliano, Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Refrontolo, San Pietro di Feletto, Miane, Follina, Cison 
di Valmarino, Revine Lago, Tarzo, Vittorio Veneto, Fregona, Sarmede, Cappella Maggiore, Cordignano, Colle 
Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 
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COME ARRIVARE
IN AUTO Da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire lungo il Passante di Mestre, a Mogliano 
Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano. Da Roma: prendere l’autostrada A1 direzione Firenze, a 
Casalecchio prendere l’A14 per Bologna e da qui l’A13 direzione Padova, collegarsi alla A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, a Mogliano Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano.  Da Trieste: prendere 
l’A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere l’A28 verso Conegliano.
IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali città per Venezia, da qui prendere il collegamento verso Udine o 
Calalzo e scendere a Conegliano.
IN AEREO Voli giornalieri dai principali aeroporti verso Venezia, da qui in treno o in pullman verso Conegliano. Da 
alcune città partono anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si può prendere un pullman per Conegliano.

HOW TO GET HERE
BY CAR: From Milan: take the A4 motorway towards  Venice and drive on along the Mestre Bypass. At Mogliano 
Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From  Rome: take the A1 motorway towards Florence. 
At Casalecchio take the A14 to Bologna and then the A13 towards Padua. Join the A4 towards Venice and drive on 
along the Mestre Bypass. At Mogliano Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From Trieste: take 
the A4 motorway towards  Venice, and at Portogruaro take the A28 towards Conegliano.
BY TRAIN: There are many routes between the main cities and Venice (Mestre); from there take the line towards Udine 
or Calalzo and get off at Conegliano.
BY PLANE: There are daily flights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 
From some cities there are also direct flights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.
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...e i piaceri 
della Scoperta

Un territorio straordinario...
An extraordinary wine region...

Sui siti della Strada del Prosecco e del Consorzio 
di Tutela troverete tutti gli indirizzi web dei relativi 
associati con le informazioni su dove degustare, 
acquistare, mangiare e dormire.

See the websites of the Strada del Prosecco and the Consorzio 

di Tutela (Prosecco Consortium) for links to members’ sites with 

information on where to sample and buy Prosecco, eat and sleep.

www.coneglianovaldobbiadene.it www.prosecco.it
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CONSORZIO TUTELA DEL
CONEGLIANO VALDOBBIADENE 
PROSECCO SUPERIORE

...and the pleasure 
of its discovery

"Iniziativa finanziata dal Programma di Sviluppo Rurale per il Veneto 2014-2020 - Organismo responsabile dell'informazione: Consorzio Tutela del Vino 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco - Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione AdG FEASR Parchi e Foreste"


