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Le Colline del Gusto
Visitare il territorio dove nasce il Prosecco Superiore, per vivere un’esperienza intensa, 

immersi in un ambiente naturale unico, alla ricerca di luoghi magici e incantati

SAVE 
THE DATE

VINO IN VILLA
19-20 MAGGIO
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BENVENUTI NELLE COLLINE DEL PROSECCO SUPERIORE

	
Fo

to
 A

rc
an

ge
lo

 P
ia

i

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
Via Piva, 89 - Villa dei Cedri - 31049 Valdobbiadene - Treviso - Tel/fax +39 0423 974019 - Email: info@coneglianovaldobbiadene.it - 
www.coneglianovaldobbiadene.it 

La pubblicazione che avete tra le 

mani racconta un luogo unico e ini-

mitabile in cui il gusto e la bellez-

za si incontrano: Conegliano Valdobbiadene, 

dove nasce il Prosecco Superiore, uno dei vini 

italiani più noti e di successo, dalla sottile e 

morbida eleganza, apprezzato e amato in 

tutto il mondo. È il nostro invito a scoprire 

i piccoli ma preziosi tesori culturali e storici 

disseminati nel territorio, gustare pienamen-

te il Superiore in abbinamento ai prodotti 

della cucina locale, vivere da protagonisti i 

numerosi eventi che caratterizzano e anima-

no le diverse stagioni, a cominciare da Vino 

in Villa, tradizionale appuntamento in cui 

si presenta la nuova annata del Superiore. 

Un territorio nel quale si fondono le bellezze 

della natura e dell’architettura attraverso un 

percorso ideale che unisce le città di Cone-

gliano e Valdobbiadene: siamo nella Strada 

del Vino, la prima, storica, strada enologica 

d’Italia, che si snoda lungo le colline e colle-

ga i luoghi più caratteristici del Superiore, 

la cui unicità è testimoniata dalla volontà 

del territorio di candidare l’area a Patrimo-

nio dell’Umanità (Unesco), percorso iniziato 

da qualche anno. Una storia straordinaria, 

scritta dalle donne e dagli uomini che con 

caparbietà e passione per il loro prodotto 

hanno espresso ed esprimono il successo di 

un vino “naturalmente” superiore e sapran-

no trasmettervi le suggestioni di una terra 

che, siamo sicuri, vi resterà nel cuore.

Buona lettura.
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PORTFOLIO Visit Conegliano Valdobbiadene
 

LE VIGNE RICAMATE
Quando il lavoro dell’uomo aggiunge fascino e bellezza 
a quello già straordinario offerta da Madre Natura. Uno 
degli aspetti più sorprendenti e poco noti del territorio 
di Conegliano Valdobbiadene, ma solo perché lo si può 

godere appieno con una vista dall’alto “a volo d’uccello” 
è quello delle vigne “pettinate” dai filari di glera sulle dolci 
colline, illustrato molto bene da questa immagine del 
fotografo Arcangelo Piai.
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PORTFOLIO Visit Conegliano Valdobbiadene
 

VIVERE L’ABBAZIA 
Splendido esempio di arte romanico-gotica, ma di origini più 
antiche, l’Abbazia cistercense di Santa Maria di Follina è dal 
1921 monumento nazionale. La si può visitare tutti i giorni 
dalle ore 7.00 alle ore 12.00 e dalle ore 14.30 alle 19.00 

(esclusi gli orari di svolgimento delle funzioni religiose; info 
0438 970231.) E dall’anno scorso ha aperto anche la casa di 
accoglienza, con nove camere dotate di servizi che possono 
ospitare una ventina di persone (info: www.beatotoniolo.it).
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PORTFOLIO Visit Conegliano Valdobbiadene
 

LA CONFRATERNITA DI  VALDOBBIADENE 
Sono 130 confratelli, scelti accuratamente fra tecnici enoici 
e personalità del mondo vitivinicolo. Che periodicamente, 
dal lontano 1946, si riuniscono nella splendida ‘Cella Vinaria’ 
affrescata della storica sede in San Pietro di Barbozza. 

Obiettivo: valorizzare la produzione vitivinicola del territorio 
di Conegliano Valdobbiadene, ad esempio con l’elezione 
ogni anno della “Bottiglia del Valdobbiadene” (info: www.
confraternitadivaldobbiadene.it).
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Superiore
Conoscere il

Un territorio che fa la differenza
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore è 
sintesi della combinazione tra varietà di suoli, clima 
mite e sapienza degli uomini che si tramandano da 
generazioni l’arte del lavoro fatto a mano. Solo così 
è possibile coltivare le ripide pendici delle colline 
“ricamate” dai vigneti che creano un ambiente tal-
mente spettacolare da essere candidato oggi a Pa-
trimonio 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 territo-
rio è il primo elemento di superiorità del Coneglia-
no Valdobbiadene Prosecco Superiore, cui si unisce 
la lunga cultura di fare spumante, iniziata nel 1876 
con la fondazione della prima Scuola Enologica d’I-
talia a Conegliano.

Conoscere il Superiore

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.
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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
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OGNI BOTTIGLIA RIPORTA SEMPRE LA FASCETTA DI STATO 
EVERY BOTTLE ALSO BEARS THE SPECIAL STATE STRIP

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.
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Classica
0,75 Litri
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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.

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
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OGNI BOTTIGLIA RIPORTA SEMPRE LA FASCETTA DI STATO 
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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
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Questione di etichetta
Per riconoscere il Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore è impor tante 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 

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 floreale 
a quelli più maturi e vinosi. Le bottiglie vanno 

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. Infine, ogni bottiglia 
riporta sempre la fascetta di Stato prevista per i 
vini Docg, che la rende unica grazie ad un numero 
identificativo. 

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 
flute e la coppa. 

Superiore dalla A alla Z
Autoclave: Recipiente e tenuta di pressione dove avviene le fermentazione naturale 
del vino base, addizionato di zuccheri e lieviti. Da questa fermentazione si generano 
le bollicine che caratterizzano lo spumante. 
Cartizze: È il cru della denominazione e nasce dalla perfetta combinazione tra un 
microclima dolce e la variata dei suoli molto antichi. La sua interpretazione classica 
è la tipologia Dry
Cuvée: Vino prodotto dall’assemblaggio di diversi vini base
DOCG Denominazione di Origine Controllata e Garantita: È il vertice della 
piramide qualitative del vino italiano, presenta regole più restrittive della da ed 
individua le denominazioni storiche 
Millesimato:  Vino ottenuto de uve di una sola vendemmia
Presa di spuma: Seconda fermentazione naturale 
che origina le bollitine. Si svolge in grandi recipienti 
e tenuta di pressione dove al vino base vengono 
aggiunti zucchero e lieviti
Perlage: Sono le sottili bollicine anidride 
carbonica, risultato della rifermentazione 
naturale, che si formano nel bicchiere una volta 
versato il vino
Residuo zuccherino: Quantitativo di zucchero 
residuo presente nel vino espresso in gr per litro
Rive:  Tipologia di vino ottenuto da uve raccolte 
e selezionate in un singolo comune o frazione 
della denominazione, spesso inetta collina. Il nome 
della località di provenienza dei vigneti deve essere 
riportata in etichetta, cosi come il millesimo, che è l’anno 
di vendemmia. Per questa tipologia la raccolta avviene 
esclusivamente a mano 
Vino base:  Vino ottenuto dalla prima fermentazione del 
mesto. Il vino base viene poi addizionato di zucchero e lievito e 
introdotto nell’autoclave per le seconda fermentazione

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
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EVERY BOTTLE ALSO BEARS THE SPECIAL STATE STRIP

CONSORZIO TUTELA DEL VINO 
CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO 
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Un viaggio alla scoperta delle eccellenze del territorio, partendo dalla Scuola Enologica 
di Conegliano, la più antica d’Italia, sino alle pregiate colline del Cartizze

SCOPRIRE 
CONEGLIANO VALDOBBIADENE

Visit Conegliano Valdobbiadene
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Da Conegliano   a Valdobbiadene, 
le due “capitali”  del Superiore
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Il Castello di Conegliano 

Molinetto della Croda

SCOPRIRE 
CONEGLIANO VALDOBBIADENE

Il Prosecco Superiore è oggi sicuramente uno dei vini più cele-

bri al mondo. Un successo che ha le sue ragioni nell’estrema 

piacevolezza, eleganza e versatilità, oltre al grado alcolico ri-

dotto, che lo rendono adatto sia per un aperitivo che per un pran-

zo informale. L’area dove si produce quello di maggior qualità, il 

Prosecco Superiore Docg, si trova nella pedemontana trevigiana, 

fra i comuni di Conegliano e Valdobbiadene. Un territorio costel-

lato di numerose colline, difficile da coltivare, da cui il termine di 

“viticoltura eroica”, ma proprio per questo affascinante e ricco di 

storia, tanto da essere candidato a Patrimonio Unesco.

Per visitarlo il consiglio è di seguire, per quanto possibile, l’ori-

ginario tracciato della Strada del Prosecco e Vini dei Colli Cone-

gliano Valdobbiadene, la più antica strada del vino d’Italia, per le 

sue indubbie valenze storiche e culturali. Il nostro viaggio inizia 

quindi da Conegliano, città che offre l’opportunità di una passeg-

giata tra i portici di Contrada Grande, ad ammirare le facciate di 

antichi palazzi nobiliari, la straordinaria bellezza degli affreschi 

sulla facciata del Duomo, la Casa del pittore Cima da Conegliano 

e sullo sfondo il Castello. È proprio ai piedi di quest’ultimo, presso 

lo storico Istituto Enologico Cerletti, la più antica scuola enologica 

d’Italia, che imbocchiamo la Strada del Vino. Prima però, previa 

prenotazione, è consigliata una visita all’ottocentesca ed affrescata 

Bottega del Vino della Scuola Enologica. 

Di qui ci si dirige verso Collalbrigo che regala suggestivi panorami 

sui colli circostanti, punteggiati di vigneti e piccole macchie bo-

scate. Interessante, nel centro di Collalbrigo, la settecentesca villa 

Montalban Ghetti. Si prosegue poi verso Rua di San Pietro di Fe-

letto e il suo seicentesco eremo camaldolese (sede del Municipio), 

Visit Conegliano Valdobbiadene
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La Scuola Enologica di Conegliano
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per arrivare a San Pietro di Feletto ove sorge la splendida Pieve del XII 

secolo dalle squisite ed eleganti linee romaniche. Bello l’isolato campa-

nile, ma soprattutto il ciclo di affreschi interni del XV secolo e l’antico 

portico su cui spicca il famoso affresco del “Cristo della Domenica”.

Il Felettano e il Solighese

Il successivo tratto di strada si dipana sino a Refrontolo tra un susse-

guirsi di scorci suggestivi sui colli del Felettano, mentre una breve de-

viazione può condurre all’incantevole Molinetto della Croda, incastrato 

nella roccia. L’edificio, del XVII secolo, fu costruito in più riprese e le 

fondamenta poggiano sulla roccia, in dialetto locale appunto “Croda”. 

Arrivati a Solighetto, scopriamo la settecentesca Villa Brandolini, sede 

del Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

riore Docg e della scuola di musica intitolata alla cantante lirica Toti 

Dal Monte. Poco lontano a Soligo sorge la chiesetta di Santa Maria Nova 

risalente, come i suoi affreschi, al XIV secolo. Una breve escursione con-

duce al tempietto di San Gallo sull’omonimo colle da cui si può godere 

di una straordinaria vista panoramica sulla sottostante valle del Piave. 

Superata Farra di Soligo, si arriva a Col San Martino con le sue me-

dievali Torri di Credazzo, testimonianza della presenza longobarda, 

e l’autentico gioiello architettonico ed artistico della Chiesetta di San 

Vigilio, adagiata sulle colline e raggiungibile con una passeggiata di 

pochi minuti. È uno degli edifici più affascinanti dell’area per la storia, 

risalente all’epoca longobardo-carolingia, e la posizione sulla collina 

che consente di dominare l’intera piana sottostante. Proseguendo poi 

sino a Colbertaldo si può godere di un paesaggio in buona parte an-

cora integro e disegnato da piccoli coni collinari, poeticamente definiti 

chiocciole, spesso punteggiati delle antiche Casére dove i contadini ri-

coverano ancora oggi il fieno e gli attrezzi. 

Da Cartizze a Valdobbiadene

Il nostro viaggio prosegue verso nord, immergendosi tra infiniti vigneti per 

raggiungere quello che è il cru per eccellenza dell’area Docg del Prosecco 

Superiore, ovvero l’area del Cartizze da cui si ricava l’omonimo pregiato 

spumante. Una visita alle molte cantine della zona è sicuramente da consi-

gliare, vista anche la qualità delle numerose strutture ricettive. Dal basso, 

dirigendosi verso il Follo e risalendo poi verso Santo Stefano, si possono 

ammirare alcuni tra i più bei panorami delle colline del Prosecco Superiore 

Docg, i cui vigneti ininterrotti lasciano spazio solo sulle sommità dei rilievi 

collinari ai rinomati boschi di castagno. Oltrepassati Santo Stefano e San 

Pietro di Barbozza con la sede della Confraternita di Valdobbiadene, si ar-

riva infine a Valdobbiadene e più esattamente a Villa dei Cedri, splendido 

esempio di dimora signorile veneta in stile neoclassico costruita nel 1890 

dalla Famiglia Piva, dove si conclude il nostro viaggio di andata non senza 

un’occhiata alla piazza principale circondata di edifici di stile neoclassico, 

e poco lontano alla deliziosa Chiesetta di San Gregorio del ‘400. 

Visit Conegliano Valdobbiadene
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Tra le molte escursioni del territorio del Conegliano Valdobbiadene, 
ce n’è una in particolare che attraversa l’area vitivinicola più nobile: 

il Pentagono d’Oro del Cartizze. 
È un anello di media distanza e difficoltà che si allarga 

anche sulle Bastie e le Moliane, le alture che concorrono 
al microclima particolare del territorio

Il Pentagono d’oro
del Cartizze

	
Fo

to
 A

rc
an

ge
lo

 P
ia

i



Le statuette di Zoe 

S. Pietro di Barbozza

Una vecchia cantina al Follo 

SCOPRIRE 
CARTIZZE

La partenza è fissata a S. Pietro di Barbozza, davanti alla par-

rocchiale. All’angolo di una vecchia abitazione leggiamo le pa-

role goliardiche di una lapide in pietra dell’Ottocento, quindi ci 

spostiamo a sud passando di fronte a Casa Brunoro, sede della prestigio-

sa Confraternita del Prosecco, fondata il 14 agosto 1945. Percorriamo 

in successione via Di Laven e via Cima fino ad arrivare al Capitello di 

S. Eurosia, osservando sulla destra curiose opere artistiche. Si tratta di 

una serie di statuette di varie forme e dimensioni costruite con i sassi 

del Piave. Sono realizzate dall’artista locale Angelo Favero detto “Zoe”. 

Oltre a queste opere in pietra, vi sono alcune statue in legno di castagno 

poste in testa ai filari dei vigneti circostanti, realizzate da altri artisti che 

concorrono al simposio di scultura Vignarte.

Giriamo a sinistra ed affiancato il cimitero del paese, scendiamo sulla 

Strada Piander che ci porterà più in basso ad attraversare il torrente 

Tormena. Risalita la dorsale delle Bastie lungo una stradina sterrata, 

deviamo a sinistra sulla ripida Strada Mont che percorrerà il filo di cre-

sta passando tra casolari ed un capitello. Siamo giunti così all’altezza di 

un vecchio e storico castagno, dove cominciamo ad avere un panorama 

straordinario sul catino del Cartizze, 107 ettari di vigneto caratterizzato 

da splendide collinette punteggiate da cantine e casolari. Sullo sfondo 

svettano il Col Moliana, la Costa Grande, il Col Mongarda, il Col Maor, 

il Col Polenta e via via tutta la serie di rilievi minori che sfumano gra-

dualmente verso Vidor. In lontananza, verso ovest, ci appare la piccola 

catena dei Colli Asolani.

Lasciamo la strada che porterebbe al Col Vetoràz per deviare a destra 

in discesa sul costone orientale delle Bastie. Ci innestiamo sulla Strada 

di Saccol dirigendoci a nord e dopo 300 metri entriamo su via Colesèl 

Visit Conegliano Valdobbiadene
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I NUMERI DELL’ITINERARIO

SCOPRIRE 
CARTIZZE

e Val all’altezza del capitello di S. Valentino. Facciamo una sosta in 

cima al piccolo colle del Colesèl, dove incontriamo alcune panchine 

in un punto panoramico bellissimo, quindi ci infiliamo tra i vigne-

ti riprendendo la discesa. Da quel punto di osservazione, puntando 

lo sguardo verso sud, si scorge ben distintamente il Col Crosét, che 

sovrasta l’abitato di Saccol, con la presenza dei resti dell’antico ca-

stello di Mondeserto, una delle maggiori strutture difensive dell’area 

valdobbiadenese. Nel periodo compreso tra il X e XIV secolo fu pro-

prietà di potenti signori, tra cui la famiglia Da Vidor. Venne distrutto 

prima dai trevisani nel XIII secolo, poi dagli Ungari guidati da Pippo 

Spano ed in seguito passò ai veneziani che vi insediarono un capitano 

in quella che chiamavano Bastia di Monte Deserti. Dopo un periodo 

di relativa calma in cui venne a mancare il ruolo militare del castello, 

andò in totale abbandono fino a che, durante la Grande Guerra, fu 

trasformato dagli austriaci in bunker, i cui resti sono tuttora visibili 

ai piedi della croce di vetta. Da segnalare l’antichissima chiesetta di 

S. Biagio di Stana, situata sopra un pianoro a sud-ovest del colle

Percorriamo quindi in successione la Strada Guizzette e la via Cal-

longa proveniente dal Follo, quindi entriamo nuovamente tra le 

vigne costeggiando controcorrente il torrente Teva. Sbuchiamo su 

via Valborra che si infila tra le colline delle Moliane, quindi cam-

miniamo su una ripidissima stradina cementata che ci porterà in 

cima al Montagnon, dove ammiriamo il magnifico panorama sul 

Cartizze, su S. Stefano e sul Follo, questa volta da un punto pro-

spettico differente. Ci spostiamo verso il retrostante Col Maor e, 

raccordandoci brevemente sul sentiero n. 1017 “da Guia a Vidor”, 

scendiamo nella buia val Molere sul percorso n. 1016. La vallata 

trae il suo nome dalle antiche cave di mole da affilatura e di macine 

da mulino oggi dismesse, rispettivamente di pietra arenaria 

e di conglomerato. 

A fondovalle, dietro una cantina, siamo incuriositi dalla pre-

senza di una galleria austro-ungarica risalente alla prima 

guerra mondiale utilizzata come rifugio. Chiedendo ai pro-

prietari dell’azienda, è possibile visitarla. Il nostro cammino 

prosegue per un tratto di asfalto su via Chiodere e Molere 

in direzione del Follo, un borgo caratterizzato da famose 

cantine e una lunga storia legata all’arte della lavorazione 

della lana. L’origine del toponimo Follo, e conseguentemente 

quello del cognome Follador qui molto diffuso, si riferisce 

infatti all’insediamento nel Quattrocento di una comunità di 

follatori provenienti da Bassano. Dal borgo si rientra infine 

a San Pietro di Barbozza ripercorrendo il tratto iniziale di 

andata lungo le Bastie.
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Cippo di arenaria nel Cartizze 

Punto di partenza ed arrivo
Parrocchiale di San Pietro di 
Barbozza

Coordinate punto di partenza 
ed arrivo: 
45°54’1.22” N 12° 1’7.20” E

Tempo di percorrenza:  4 h

Aumento di quota:  428 m

Distanza:  12,67 km

Grado di difficoltà: Medio
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Equilibrio, natura, fatica, in un moto perpetuo e circolare che lega la tecnologia al ritmo 
delle stagioni: questa è la bicicletta, questa è la terra del Prosecco Superiore

Già al primo sguardo, immersi nella bellezza del Conegliano 

Valdobbiadene, è facile capire quanto questo territorio, tut-

to curve e saliscendi fra colline vitate, sia eccezionalmente 

adatto alla pratica del ciclismo. Certo non al ciclismo costante di 

pianura, e magari neanche all’eccesso di fatica dei passi Dolomiti-

ci. Le sue strade, piuttosto, offrono un distillato di tutto quello che 

il ciclista ed il cicloturista affamati di bellezza possano desiderare. 

Ecco allora un itinerario ad anello che tocca i luoghi più affascinanti 

dell’area storica del Prosecco Superiore, consigliato soprattutto agli 

appassionati di mountain bike ma vista la sua semplicità, con metà 

tratti in asfalto e metà in sterrato, alla portata anche del cicloturista. 

Il nostro tour parte da Miane costeggiando il margine nord della 

zona di produzione del Prosecco Superiore Docg. Il percorso parte in 

discesa da piazza 2 Giugno, seguendo la via Roma in direzione Vitto-

rio Veneto. Dopo neanche un chilometro svoltiamo a destra per una 

breve salita pavimentata in cemento che ci regala un assaggio dei 

colli in località Fratta verso Follina, assecondando la naturale incli-

nazione della Valsana. In meno di cinque minuti entriamo nel centro 

abitato di Follina, dove percorriamo via Caldela Bassa e via Scolasti-

ca, sfiorando ed ammirando la magnifica Abbazia del XII secolo, pro-

seguendo poi lungo un tratto ciclabile verso il centro di Valmareno, 

all’ombra di un’altra meraviglia architettonica, Castelbrando, ma-

niero erto a guardia della vallata e del borgo di Cison di Valmarino. 

Attraversato il centro di Cison percorriamo un breve tratto di strada 

sterrata seguendo la Via dell’Acqua ed affrontiamo la seconda timida 

salita per ammirare dall’alto il borgo appena attraversato.

Continuiamo sulla vecchia strada per Vittorio Veneto, immersi nella 

natura dei boschi e dei vigneti finché non raggiungiamo il borgo di 

Mura, dove, attraversando la strada provinciale n° 4, ci immettiamo 

nella pista ciclabile che ci condurrà fino a Tarzo, tutto d’un fiato, 

con leggeri saliscendi e la possibilità di contemplare l’ampia conca 

Visit Conegliano Valdobbiadene
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che stiamo attraversando ed i due laghi di origine glaciale che giacciono 

nel mezzo. Attraversare la Valsana significa destreggiarsi lungo un percorso 

piuttosto dolce, finora non abbiamo incontrato particolari difficoltà tecniche 

o salite particolarmente impegnative: è il momento di salire un po’. Entriamo 

dunque nel centro abitato di Tarzo dopo una salita di circa un chilometro 

e appena prima della Chiesa Parrocchiale svoltiamo a destra attraverso le 

Rive di San Pietro, svoltiamo quindi a sinistra dopo duecento metri e subito 

a destra sulla strada provinciale 635, che seguiamo per circa un chilometro 

fino a svoltare sulla destra seguendo le indicazioni per Arfanta.

È qui che entriamo nel cuore delle colline del Prosecco Superiore, ed affron-

tiamo la parte impegnativa del nostro percorso; per capire a fondo la natura 

di questo territorio dobbiamo assaggiare almeno un po’ di “pendenza” e 

dunque la salita. Proseguiamo dritti sulle rampe di cemento che ci condu-

cono verso il cuore delle colline di Rolle e Arfanta, attraversiamo la località 

Mondragon per poi scendere dolcemente attraverso boschi e vigneti verso 

un gioiello nascosto negli anfratti di queste colline: il Molinetto della Croda. 

Raggiunto l’incrocio in località Caneve de Ronch svoltiamo a destra verso 

Rolle, splendido borgo dall’incantevole panorama. Forse è proprio questo il 

luogo che ci mostra quanto queste colline siano uniche ed incantevoli, mo-

dellate dal lavoro secolare di abili mani contadine.

Proseguiamo il nostro tour con filari tortuosi abbarbicati sui pendii che si 

riflettono nei nostri occhi, se-

guendo la strada provinciale 

152 in via Pian di Guarda ver-

so Farrò. Una volta raggiunto 

il centro abitato di Farrò svol-

tiamo a destra ed affianchia-

mo la chiesa percorrendo la 

vecchia via d’accesso al paese, 

affrontando una ripida ma si-

cura discesa fino alla strada 

provinciale 4 in via Ligonto. 

All’incrocio svoltiamo a destra e percorriamo un breve tratto di 

pista ciclabile per poi svoltare a sinistra verso Premaor. Dopo 

poche centinaia di metri raggiungiamo il centro di Premaor e, 

tenendo la destra, percorriamo via Colzanin per poi svoltare 

a sinistra sull’ultima ripida salita in cemento che ci porta in 

località Tenade

Chiudiamo in bellezza la nostra pedalata, seguendo il tortuo-

so sterrato attraverso le magnifiche “Rive” di Miane, splendido 

esempio di agricoltura eroica, verticale ed appassionata, costel-

lata di “casere” edificate a secco, ricordo di un’epoca passata, 

segno indelebile di una passione infinita che ancora oggi riem-

pie l’aria limpida di queste magnifiche colline. Dopo una breve 

discesa in cemento svoltiamo a destra su via Verdi verso Miane 

e raggiungiamo in un paio di minuti il punto di partenza, certi 

di voler tornare su queste strade, certi di aver scoperto solo la 

millesima parte della bellezza che ci circonda.

Visit Conegliano Valdobbiadene
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Difficoltà: semplice

Lunghezza: 33 km

Dislivello totale: 440 m

Durata: 3 h

Asfalto: 50%

Sterrato: 50%

Follina

Valmareno

San Giacomo

Cison di 
Valmarino

Gai

Rolle

Resera
Tarzo

Fratta

Guarda

La Bella-ligonto

Campea

Miane

START
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Tesori d’arte e natura
BIGOLINO
Parco “Settolo Basso” sul Fiume 
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 sug-
gestivo percorso didattico-naturalistico, 
liberamente visitabile, attraverso gli 
aspetti più caratteristici del paesaggio 
fluviale, dell’habitat umano e delle spe-
cie animali del fiume Piave. 

COL SAN MARTINO 
Oratorio di San Vigilio 
È uno degli edifici più affascinanti dell’a-
rea per la storia e la posizione sulla col-
lina che consente di dominare l’intera 
piana sottostante. La fondazione risali-
rebbe 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’O-
ratorio, i più antichi dei quali risalgono al 
Quattrocento.

FOLLINA 
Abbazia di Santa Maria di Follina
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 ro-
manico-gotico prelude all’interno, di se-
vera impronta monastica. Incantevole è 
l’attiguo Chiostro con le sue colonnine 
cesellate da motivi unici.

CISON DI VALMARINO
Castello Brandolini 
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 Sere-
nissima, quindi il condottiero Brandoli-
no Brandolini che riscattò la metà da 
Erasmo da Narni detto “il Gattamelata”. 
Oggi, dopo un accurato restauro, è di-
ventato un importante centro turistico, 
ricettivo e culturale.

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 Castel-
lo Caminese. La città nasce nel 1866 
dalla fusione degli antichi centri di  Ser-
ravalle e Ceneda. 

VITTORIO VENETO 
Serravalle 
Serravalle, antico feudo dei Da Camino, 
era nota nel ‘500 come la piccola Fi-
renze 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 Mu-
seo unico.

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 Mu-
seo Diocesano. è dominata dal Castello 
altomedievale di S. Martino, sede epi-
scopale da oltre un millennio. Su Piazza 
Giovanni Paolo I sorgono la Cattedrale e 
l’ex Palazzo, o Loggia, della Comunità 
di Ceneda.
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FREGONA 
Grotte del Caglieron 
Queste famose grotte sono incasto-
nate 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.

SUSEGANA – Maniero di 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 mura-
ta 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. 

SUSEGANA
Castello di 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.

REFRONTOLO 
Molinetto della Croda 
Il Molinetto Della Croda è un’opera che 
nei secoli della sua storia ha ispirato ar-
tisti 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.

SAN PIETRO DI FELLETTO
La Pieve Romanica 
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’iso-
lato campanile romanico, ma soprattut-
to interessante il ciclo di affreschi interni 
(sec. XV) e l’antico portico su cui spicca 
il famoso affresco del “Cristo della Do-
menica”. 

CONEGLIANO
Contrada Granda, Scuola Enologica 
“G.B. Cerletti” e Casa del pittore 
Cima da Conegliano 
La città si gode con una passeggiata tra 
i portici di Contrada Granda, via XX Set-
tembre, tra facciate di antichi palazzi no-
biliari, 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. 

CONEGLIANO 
Il Castello
Situato in posizione dominante, il Ca-
stello, 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 Co-
negliano ai vigneti del Felettano, sulle 
colline delle Prealpi venete da Piave al 
Friuli e persino sulla Laguna veneta nei 
giorni più tersi.

CAPPELLA MAGGIORE 
La Chiesetta della Mattarella
La Chiesa della Santissima Trinità fon-
data 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.Ph
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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 manife-
stazioni di carattere culturale. L’edificio 
centrale è circondato da un ampio par-
co verde aperto al pubblico, caratteriz-
zato dalla presenza dei Cedri del Libano 
che danno il nome alla Villa.
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Il fascino
“eroico” del Cartizze

Quel piccolo angolo collinare dove 
nasce la punta di diamante del 
Prosecco Superiore
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vorrà, che continueremo a fare” mi ha spiegato un contadino. “La 

terra qui è buona”, ha aggiunto come una sorta di understatement. 

I terreni viticoli del Cartizze, infatti, sono fra i più costosi d’Italia e 

tra i più cari al mondo. A causa del suo terroir unico, qui la vendem-

mia si svolge più tardi rispetto alla maggior parte delle aree della 

denominazione Docg, consentendo di produrre uve con caratteristi-

che speciali e dall’eccezionale maturità. In passato, la maturità (che 

significa più zuccheri nell’uva e maggiore dolcezza e tenore alcolico 

nel vino) era molto ricercata, soprattutto in questo territorio setten-

trionale dove le basse temperature durante la vendemmia portavano 

spesso a grappoli poco maturi e a fermentazioni incomplete. Grazie 

all’elevata maturità delle sue uve, il Cartizze è stato per lungo tempo 

associato ai vini dolci, e ancora oggi la maggior parte dei produtto-

ri continuano a farne una versione Dry (cioè, dolce), anche se altri 

preferiscono produrre un Extra Dry o un Brut. Il Cartizze è diventato 

famoso come vino, ma è anzitutto un luogo: un luogo molto speciale, 

formato dalla natura e poi plasmato attraverso i secoli dalle mani di 

uomini e donne. Qualsiasi visitatore nella zona di Conegliano Val-

dobbiadene farebbe bene a venire e viverlo di persona. Mettetevi in 

cima alla collina e guardate giù. Sedetevi su una panchina. Annusate 

l’aria. Ascoltate i suoni. Camminate nei vigneti. Non importa come lo 

facciate: fatevi semplicemente il grande regalo di esserci nel Cartizze. 

Poi andate ad assaggiare il vino, preferibilmente in una cantina o un 

ristorante lì vicino. La vostra esperienza del Cartizze – e forse anche 

del vino in genere – non sarà più come prima.

Quella del Cartizze è sempre stata considerata la sottozona 

d’eccellenza del territorio di Conegliano Valdobbiadene: il 

Cartizze è un’icona, un portabandiera per l’intero compren-

sorio. E basta visitarlo per capirne il perché. La prima volta che sono 

venuto qui, i filari irregolari di viti nodose e l’incredibile bellezza del 

paesaggio tutt’intorno mi hanno letteralmente tolto il fiato. I cento-

sette ettari di questo vigneto occupano l’intero versante di una colli-

na con esposizione sudoccidentale che scende vertiginosamente dalla 

sua cima nella frazione di Santo Stefano, in un ripido patchwork di 

minuscole parcelle di terra, sino alla valle del Fiume Piave. Qui circa 

140 proprietari coltivano manualmente i loro appezzamenti di fami-

glia, come si fa ormai da generazioni. Molte delle viti sono vecchie e 

molto aree sono estremamente scoscese e di difficile accesso, e que-

sto rende la vendemmia un’impresa molto difficoltosa, quasi eroica. 

Perché lo fanno? “Perché è quello che facciamo da sempre e, se Dio 

Di Alan Tardi
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delle Rive
Alla scoperta 

 Miane, le Rive di Combai
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Quarantatré microzone, ognuna capace di esprimere 
una diversa peculiarità di suolo, esposizione e microclima

Nel giro di pochi anni, con la creazione della 

Docg del Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Superiore, che ha promosso la zona 

classica di produzione, e della Doc Prosecco, che 

arriva fino alla cittadina omonima, in provincia di 

Trieste, è esploso un fenomeno mondiale che fa da 

traino a tutto il settore enologico italiano. Le due de-

nominazioni, insieme, sono il più grande e produttivo 

territorio spumantistico del mondo, con buona pace 

dei cugini francesi. E non esiste angolo del pianeta 

dove, entrando in un locale non troviate una glacet-

te con almeno una bottiglia di spumante in fresco 

per la mescita. Fin qui, fino ai dati del consumo e 

dell’export, è tutto chiaro e positivo. Un po’ più com-

plicato, per chi fa divulgazione enoica in giro per il 

mondo, è far capire ai consumatori di paesi lontani 

le differenze. 

Difficile, ma non impossibile. Servono una cartina 

geografica e dei bicchieri di buon vino, in primis, e 

un po’ di tempo. La mia strategia è semplice: raccon-

tare il territorio e la sua storia, cercando – con il naso 

nel bicchiere – analogie, tipicità e differenze. Finora 

ha funzionato. Il Prosecco Superiore ha un’intensi-

tà e una ricchezza aromatica speciale. Quando ho 

uno schermo a disposizione faccio anche vedere le 

immagini del territorio, e allora sono esclamazioni 
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incredule dalla platea. Vedere le antiche vigne, magari abbarbicate sui 

pendii scoscesi della zona classica, vedere che già dal 1876 c’era una 

Scuola Enologica che faceva ricerca e innovazione tecnica, e che ha 

formato da allora generazioni e generazioni di enologi e spumantisti 

strappa sempre commenti ammirati. Ma poi, alla fine, è il bicchiere ad 

avere l’ultima, e anche qui fortunatamente si fa sempre bella figura. È 

così che cresce una deno-

minazione, un territorio, 

è così che si crea la repu-

tazione di un vino. Con 

tanta qualità e... tante 

tante parole – scritte e 

pronunciate – per farlo 

conoscere nel mondo. La 

cosa fondamentale è de-

scrivere i fattori di quali-

tà, che sono un territorio 

vocato e le regole di pro-

duzione, il disciplinare. 

E la storia ce lo insegna: 

i terroir importanti han-

no vigne speciali. Che 

sia Bordeaux o Barolo, 

ci sono esposizioni e ter-

re che hanno un quid di 

unico, di particolare, di 

eccellente, che merita 

di essere valorizzato con 

una vinificazione sepa-

rata. I francesi hanno 

inventato la parola cru, ma il concetto è questo. E così 

quello delle Rive è un passaggio fondamentale, per spie-

gare il rapporto secolare dei vignaioli della Marca con la 

loro terra. Quindici comuni e 43 Rive, però, sono un pa-

norama complesso da raccontare a chi ancora fa fatica 

a capire perché l’uva prosecco adesso si chiama glera, 

eccetera eccetera. Il modo migliore è sempre quello del 

bicchiere. Dal “grand cru” di Cartizze alle Rive, fortu-

natamente, le buone e buonissime etichette che aiutano 

il racconto non mancano. 

Conegliano Valdobbiadene ha fatto della capacità nel 

creare una cuvée con vini di vigne diverse una vera arte. 

Quello delle Rive, quindi, è uno straordinario atout nel-

la comunicazione del territorio, che sfrutta la possibilità 

di fare vini speciali e diversi, come sono le Rive, per 

raccontare storie particolari, un unicum capace di di-

stinguersi valorizzando le aziende del territorio.

4140

LE 43 RIVE DEL PROSECCO
SUPERIORE
Valdobbiadene: Rive di San Vito, Rive di Bigo-
lino, Rive di San Giovanni, Rive di S. Pietro di 
Barbozza, Rive di Santo Stefano, Rive di Guia
Vidor: Rive di Vidor, Rive di Colbertaldo
Miane: Rive di Miane, Rive di Combai, Rive di 
Campea, Rive di Premaor
Farra di Soligo: Rive di Farra di Soligo, Rive di 
Col San Martino, Rive di Soligo 
Follina: Rive di Follina, Rive di Farrò
Cison di Valmarino: Rive di Cison di Valmarino, 
Rive di Rolle
Pieve Di Soligo: Rive di Pieve di Soligo,  Rive di 
Solighetto, Rive di Barbisano. 
Refrontolo: Rive di Refrontolo
S. Pietro Di Feletto: Rive di S. Pietro di Feletto, 
Rive di Rua, Rive di Santa Maria,  Rive di San 
Michele, Rive di Bagnolo
Tarzo: Rive di Tarzo, Rive di Resera, Rive di Ar-
fanta, Rive di Corbanese
Susegana: Rive di Susegana, Rive di Colfosco, 
Rive di Collalto
Vittorio Veneto: Rive di Formeniga, Rive di 
Cozzuolo, Rive di Carpesica, Rive di Manzana
Conegliano: Rive di Scomigo, Rive di Ogliano
San Vendemiano: Rive di San Vendemiano
Colle Umberto: Rive di Colle Umberto
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L’accensione del primo spiedo gigante nel 1956

Di Danilo Gasparini 
Gastronomo e Presidente 
dell’Accademia dello Spiedo 
dell’Alta Marca

GUSTARE  
SPIEDO D’ALTAMARCA

Nasce da una tradizione antica ma nell’Alta Marca è stato 
valorizzato solo di recente, grazie ad un evento, quello dello 
Spiedo Gigante di Pieve di Soligo, e ad un’Accademia che si 
è dotata di uno specifico disciplinare

Una delle più radicate e tradizionali pratiche alimenta-

ri dell’area pedemontana del trevigiano ruota attorno 

alla carne alla brace e allo spiedo. Esiste una sorta di 

confine “gastronomico” tra pianura e collina, fatto di tanti pro-

dotti, di tante abitudini alimentari frutto di un rapporto secolare 

con quanto l’ambiente, la terra offriva. Spiedo significa carne, 

ma carne cotta, anzi arrosto, un mondo tutto maschile, che ri-

manda ad uno snodo storico-antropologico antico, il passaggio 

dal crudo al cotto legato all’uso del fuoco. Alla carne e al suo 

consumo hanno avuto accesso, per secoli, solo determinati ceti 

sociali. Ci fa piacere pensare che Carlo Magno gradisse lo spiedo: 

scelta condivisa.

Nel mondo contadino, fino a metà del secolo scorso, il consumo 

della carne era occasionale e strettamente legato alla festa o a 

particolari occasioni. Lo spiedo “sontuoso” dei nostri giorni è 

una conquista recente, o meglio la sua diffusione non appartiene 

alla tradizione, ma si tratta di una pratica “inventata” e con-

solidata solo nel secondo dopoguerra. Lo spiedo è patrimonio 

di molte popolazioni, specie venete, friulane e lombarde. Nella 

nostra tradizione contadina, le carni più usate erano certamen-

te quelle della bassa corte quali il pollo, la faraona, il coniglio 

e nella stagione propizia gli uccelli. Oggi sullo spiedo vengono 

messe carni miste di animali quali il maiale, il pollo, il coniglio, 

qualche volta l’agnello e il capretto. La carne, tagliata a pezzi, 

viene alternata con foglie di salvia, con pezzetti di pancetta o 

di lardo. Il segreto del buon spiedo sta nella cottura, (5-6 ore), 
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Sua Maestà
			     lo Spiedo
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con un fuoco uniforme e costante. Molti attuano ancora la tecnica del 

percot, cioè del colpo di fuoco sulle carni che vengono battute da una 

caramella di lardo infuocato e gocciolante, alla fine della cottura, per 

renderle ancora più saporite. 

Nella realtà della pedemontana trevigiana, molti sono i ristoranti dove 

si preparano menù a base di spiedo ed altrettante sono le feste o le sagre, 

governate dalle Pro Loco, che hanno raggiunto una fama sovra-comu-

nale, dove si preparano grandi spiedi. La tradizione è molto sentita an-

che a livello familiare e nelle abitazioni che dispongono del “larìn” o del 

caminetto lo spiedo costituisce un appuntamento che si ripete più volte 

l’anno. Nel 2006 Pieve di Soligo ha celebrato il 50° anniversario dello 

Spiedo Gigante, proposto per la prima volta nel 1956 della locale Pro 

Loco per festeggiare il ritorno degli emigranti: l’Italia si avviava verso il 

miracolo economico, la fame era passata. In quell’occasione, a celebrare 

l’evento, ci furono padrini e madrine d’eccezione, Francesco 

Fabbri e Toti Dal Monte.

Per questo il “Consorzio Pro Loco Quartier del Piave” ri-

tenne allora di valorizzare questa tradizione coinvolgendo 

nell’iniziativa Slow Food, l’Amministrazione Comunale di 

Pieve di Soligo e la Camera di Commercio di Treviso. Da 

questa sinergia è nata, nel 2009, l’Accademia dello Spiedo 

d’Alta Marca. Molte sono state le azioni intraprese: un’estesa 

e singolare campagna di interviste a figure di riconosciuti 

“esperti” nello spiedo, una ricostruzione storica delle radici 

antiche di questa pratica nella tradizione culinaria del Ve-

neto, una scelta e rigorosa stagione di visite e assaggi degli 

spiedi proposti dalle realtà ristorative delle colline trevigiane 

per arrivare a produrre una sorta di “disciplinare” leggero, 

a causa delle molte e personali interpretazioni, che poi do-

veva essere adottato da chi – osterie, agriturismo, ristoranti 

– avrebbero voluto entrare in questa sorta di èlite “spiedo-

loga”. Il disciplinare toccava punti importanti: il caminetto 

e la legna da usare, la scelta delle carni, l’impiego di salvia 

e lardo, la salatura, i tempi di cottura, la leccarda, il percot 

finale, gli abbinamenti con la polenta bianca, i contorni sug-

geriti – erbe, fagioli, radicchio – e infine la presentazione in 

tavola. Sono stati avviati poi brevi ed intensi corsi per for-

mare dei menarosti sapienti, corsi molto partecipati, dedicati 

a singoli cittadini che vogliono cimentarsi in quest’arte che 

veicola valori importanti legati alla tradizione, al gusto e so-

prattutto al calore della convivialità, perché lo spiedo non si 

gusta mai da soli, si mangia in compagnia, seduti vicino ad 

un fuoco acceso. Lo spiedo è proprio dell’area pedemontana 

collinare ed è sempre stato accompagnato ad un’altra eccel-

lenza del nostro territorio, il Conegliano Valdobbiadene Pro-

secco Docg: un abbinamento ancora oggi Superiore... Prosit!

45

Spiedo Gigante – 62° edizione
A metà settembre appuntamento a Pieve 
di Soligo con il tradizionale Spiedo Gigan-
te, che tradizionalmente viene messo sul 
fuoco alle 10, per poter essere consumato 
alle 16. Animeranno le altre giornate di 
festa la storica gara di tiro alla fune, il mer-
catino e la mostra dei prodotti tipici locali.
Info: Pro Loco 0438 981049
www.spiedogigante.it
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Lo Spiedo dell’Alta Marca
Specialità della cucina pedemontana, dal 
2013 fa parte ufficialmente dei prodotti 
agroalimentari tradizionali, inserito nell’ap-
posito elenco predisposto dal Ministero 
delle politiche alimentari. Proprio per valo-
rizzarlo e approfondire il suo legame stori-
co con il territorio è nata un anno fa l’Ac-
cademia dello Spiedo d’Alta Marca. Nella 
prima metà di ottobre a Pieve di Soligo si 
tiene in suo onore una grande manifesta-
zione, quella dello Spiedo Gigante.



Di Carlo Piccoli 
Presidente dell’Accademia 
Internazionale dell’Arte 
Casearia

GUSTARE  
I FORMAGGI

La Marca trevigiana possiede un patrimonio caseario ric-

chissimo e tutto da riscoprire. Una delle sue zone più 

dotate da questo punto di vista è sicuramente il terri-

torio della Pedemontana trevigiana, caratterizzato da un sugge-

stivo mix di paesaggi, di arte, di cultura, di sapori, di storia, di 

vino… e di formaggi. I suoi colli più incantevoli, quelli dell’area 

fra Conegliano e Valdobbiadene la cui vista lascia senza fiato i 

viaggiatori, sono conosciuti soprattutto per i dolci pendii e le 

terrazze coltivate a vigneto che danno vita a quel fresco e spu-

meggiante vino conosciuto come Prosecco Superiore. Ma anche i 

formaggi hanno avuto, sin dai tempi antichi, un ruolo importan-

te nella storia di questi luoghi capaci di regalare a buongustai ed 

appassionati tante tipologie. Anche se le latterie sociali sono oggi 

quasi del tutto scomparse, rimangono ancora dei piccoli caseifici 

artigianali che mantengono alta la qualità e il valore di tutto il 

territorio.

Fra i molti prodotti caseari che caratterizzano e valorizzano 

l’area, un posto di primo piano spetta alla Casatella Trevigiana 

Dop, che deve il suo nome al fatto che veniva prodotta in casa 

(“casada” in dialetto) con il latte appena munto. È un formaggio 

da consumare fresco, che diventa una crema con il passare dei 

giorni. Conquista i palati grazie alla dolcezza e alla grande ver-

satilità d’uso: buonissima da sola è ottima anche per ripieni di 

torte salate a base di Radicchio rosso di Treviso. La Casatella si 

sposa ottimamente con un vino bianco fresco come il Conegliano 

Valdobbiadene Prosecco Superiore. Abbinamento perfetto che 

descrive la Marca trevigiana in tutta la sua essenza. Il Montasio 

Dop è un altro fiore all’occhiello della zona. Conosciuto anche 
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Pedemontana
I formaggi della

Freschi o stagionati, dalla Casatella al Montasio, sino ai tradizionali Inbriago e Morlacco. 
Tutta la ricchezza casearia della Pedemontana trevigiana in mille sapori

	
Fo

to
 L

at
te

ria
 P

er
en

zi
n



GUSTARE  
I FORMAGGI

Un formaggio affascinante, che lascia chi non lo conosce a 

bocca aperta è l’Ubriaco o “Inbriago”. Nato per caso perché 

nascosto dalle razzie in tempo di guerra sotto le vinacce, e 

lasciato lì. Quando i contadini lo estrassero dal nascondiglio, 

scoprirono un formaggio che, grazie alle vinacce poggiate 

sulla crosta, aveva assunto un gusto unico nel suo genere, 

anche perché nel frattempo era maturato acquisendo sapore. 

Può essere “ubriacato” con vinacce di vino rosso oppure di 

vino bianco, a seconda del risultato che si vuole ottenere. Si 

presta a svariati usi culinari, sia nella preparazione di gustosi 

stuzzichini per antipasto che come ingrediente per primi o 

secondi piatti.

Caratteristici inoltre sono i formaggi d’alpeggio del Monte 

Cesen, sopra Valdobbiadene, e dell’altopiano del Cansiglio, a 

nord di Vittorio Veneto. Sono definiti d’alpeggio solo quando 

si producono formaggi in malghe sopra i 1500 metri. Gusto-

sissimi perché il latte deriva dagli animali liberi al pascolo, 

che mangiano erba e fiori, e che per questo trasmettono alla 

pasta del formaggio dei sapori particolari, tipici di monta-

gna. I vini importanti e strutturati sono perfetti con questi 

formaggi, che hanno un alto grado di aromaticità. Un al-

tro classico delle nostre zone è il Morlacco. Prodotto fresco 

e tendenzialmente cremoso, dal gusto leggermente salato, è 

ottimo abbinato alla polenta tenera o tagliata a fette e gri-

gliate. Dopo tanti formaggi è bene ricordare anche la ricotta, 

realizzata con il siero recuperato dalla lavorazione del for-

maggio. Un prodotto magro che, grazie al suo gusto delicato, 

è usatissimo in cucina per preparazioni dolci e salate. Ottimo 

sarebbe gustarla ancora calda, con una fetta di pane fresco e 

marmellata. È l’ideale per fare colazione e piace tanto anche 

ai bambini.

aldilà dell’oceano, è un formaggio da consumarsi non prima di 60 giorni 

come impone il disciplinare, a pasta dura, dal sapore delicato, che si fa 

più deciso e intenso con la maturazione. Dopo i 12 mesi, i trevigiani lo 

usano anche come formaggio da grattugia, ed è perfetto con la polenta 

morbida, mostarde e salse senapate ai fichi o alle pere. Si presenta in 

forme perfette, né troppo grandi, né troppo piccole, adatte sia alla ta-

vola della famiglia che a quella dei ristoranti ed è apprezzato in tutti i 

suoi diversi gradi di stagionatura: fresco, con stagionatura di due mesi, 

mezzano, con stagionatura dai cinque ai dieci mesi, e stagionato dieci 

mesi. È ottimo anche per tutte le età, grazie alla sua digeribilità, ed è 

particolarmente indicato per i bambini e per gli anziani.
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CONSORZIO PER 
LA TUTELA DEL 
FORMAGGIO CASATELLA 
TREVIGIANA DOP
www.casatella.it

CONSORZIO TUTELA DEL 
FORMAGGIO MONTASIO
www.formaggiomontasio.net

ACCADEMIA 
INTERNAZIONALE 
DELL’ARTE CASEARIA 
Fondata dalla Perenzin Latteria, latteria 
artigianale a conduzione familiare con 
più di cent’anni di storia, insieme all’AFR 
onlus, ha l’obiettivo di trasmettere at-
traverso corsi aperti a tutti, l’antico 
mestiere del casaro. L’artigianalità e la 
qualità come forma di valorizzazione 
del nostro patrimonio caseario, guidano 
Carlo Piccoli e i suoi collaboratori in 
questa esperienza, che ha visto in soli 
due anni formare più di cento allievi, 
provenienti da tutta Italia e dall’estero.



Di Marina Grasso
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Un invito a scoprire le erbe spontanee primaverili che stanno 
alla base dei piatti gustosi e prelibati proposti dalla gastronomia del territorio
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Sapori dai prati

R    ust e peverèl, s’ciopet e pissacàn, sparasi selvadeghi e bru-

scandoi. No, non è la ricetta di un’antica pozione magica 

(ma potrebbe anche esserlo, come vedremo in seguito) bensì 

un parziale elenco delle erbe spontanee primaverili che in questi gior-

ni punteggiano campi e prati della Marca trevigiana, dove da sempre 

sono sapientemente trasformate in piatti gustosi e particolarmente sa-

lutari. Sapori intensi o lievi, dolci, amari o aciduli, da gustare crudi o 

cotti, in zuppe o frittate: è un vero e proprio straordinario mercato a 

cielo aperto, quello che i prati offrono a chi sa riconoscere le erbe spon-

tanee, da lungo tempo legate alla tradizione gastronomica trevigiana 

anche se con rapporti più o meno intensi nei diversi periodi storici. 

Così che nel secondo dopoguerra sono state quasi dimenticate, per poi 

essere rivalutate negli ultimi decenni, e diventare ingrediente prelibato 

dei menu primaverili dei ristoranti locali e oggetto del desiderio dei 

cultori del “foraging”, nome nuovo per l’antica attività di raccogliere 

cibo spontaneo vegetale.

Dopo aver doverosamente ricordato ai raccoglitori occasionali di erbe 

che non tutte sono adatte al consumo umano e che per raccoglierle 

bisogna saperle riconoscere per non esporsi a rischi più o meno gravi 
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In alto: S'ciopet 
A sinistra: Pìssacan

In alto: Bruscandoi  
A destra: Sparasine  
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dante acqua e aceto per essere consumati come antipasto o per accom-

pagnare carni e uova, oppure in frittate e risotti. Oltre ad essere utile 

come diuretico, il pungitopo è anche uno dei più potenti vasocostrittori 

naturali, utile nella terapia delle vene varicose.

A proposito di erbe diuretiche, è presente anche qui una delle più co-

muni piante selvatiche, il tarassaco, che prende l’eloquente nome di 

pissàcan: è un’erba da utilizzare in insalate crude o cotte come fosse 

bieta, della quale si possono gustare anche i fiori, sia come decorazione 

edibile, sia come boccioli da mettere sotto sale o aceto per usarli come 

fossero capperi.

Un altro must dei prati, in questo periodo, sono gli s’ciopeti (detti 

anche carletti), ossia i germogli della Silene, noti ai bambini di ieri e 

di oggi per i loro fiori che si possono schiacciare con violenza sul dorso 

della mano facendoli, appunto, scoppiare. Il loro sapore dolce e delica-

to li rende molto golosi sia crudi, sia cotti in risotti, minestre, ripieni di 

paste fresche e frittate. Anche le rosoline, o peverel, sono erbe dal fiore 

facilmente riconoscibile: il papavero, di cui rappresentano le giovani 

rosette basali, da raccogliere quando sono tenere per consumarle crude 

in insalata o in tanti altri modi, compresa la frittura con farina e uova 

per fare delle sfiziosissime frittelline.

L’elenco potrebbe continuare ancora a lungo. Ma magari sarà più pia-

cevole scorrerlo nei menu dei ristoranti e delle trattorie del territorio 

che le declinano in tanti piatti tradizionali o innovativi, da gustare 

ricordando che le erbe spontanee hanno sempre il pregio di depurare 

l’organismo e, come si suol dire, di rimettere a posto lo stomaco. Non 

proprio una ricetta magica ma quasi.

di avvelenamento (proprio come avviene per i funghi, per intenderci), 

l’invito è a scoprirle nelle colline del Conegliano Valdobbiadene, dove 

in primavera le cucine si arricchiscono di sapori e fragranze che ven-

gono dai prati, impreziositi dalle proprietà depurative di piantine che 

sono state per secoli i rimedi prescritti dalla farmacopea popolare per 

molti mali.

Probabilmente le più note tra le erbe spontanee primaverili di que-

sta zona sono i bruscandoli, ossia i getti del luppolo selvatico, che in 

questa stagione si trovano lungo siepi e fossi e che, a differenza del-

la maggior parte dei germogli utilizzati per uso culinario, sono tanto 

più gustosi quanto più sono grossi. Sontuosi nei risotti e nelle frittate, 

sono un alimento ipocalorico, hanno proprietà tonificanti, rinfrescan-

ti, sedative, diuretiche e lassative, purificano il sangue e stimolano le 

funzioni epatiche.

I nomi dialettali a volte confondono le idee, così spesso con il termi-

ne bruscandolo s’identificano erroneamente gli asparagi selvatici, che 

però nel trevigiano sono più appropriatamente denominati sparasìne 

e si raccolgono lungo i fiumi o nei tratti boschivi. Oltre ad insaporire 

risotti o minestre, si sposano divinamente con le uova sode, proprio 

come gli asparagi comuni, dei quali hanno anche le caratteristiche 

diuretiche.

Bisogna anche fare attenzione a non confondere bruscandoli e spara-

sine con i rust, i getti del pungitopo, che in alcune zone sono chiamati 

bruschi o bruscàndi, da raccogliere appena spuntano altrimenti poi 

diventano legnosi e molto amari. Il loro sapore è simile a quello degli 

asparagi ma più amaro per tale ragione spesso sono cotti in abbon-
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I prodotti del territorio
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.

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 bellune-
se. Ha un profumo fragrante aromatico, 
lievemente di vino, che accompagna 
gradevolmente gli aromi tipici del for-
maggio affinato.

BASTARDO DEL GRAPPA
Il “Bastardo” è un formaggio la cui pro-
duzione 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.

COLLI DI CONEGLIANO 
REFRONTOLO PASSITO DOCG 
Cantato da Mozart nel Don Giovanni, è 
prodotto con uve Marzemino di Refron-
tolo, selezionate nella vendemmia, che 
vengono poi poste su graticci e spre-
mute ricavando un passito rosso rubino 
amabile, ricco di profumi con nota di 
mora di rovo e marasca. Ottimo con i 
dolci e da dessert.

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 equili-
brio alcolico, con riflessi dorati e profu-
mo intenso. Il sapore è pieno e caldo.

ALTRI FORMAGGI 
I formaggi, invecchiati e freschi, fanno 
parte da sempre della convivialità trevi-
giana: accompagnati semplicemente al 
pane o alla polenta o serviti su un ta-
gliere 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 particola-
re quelli del Monte Cesen.

INSACCATI E SALUMI
Un tipico spuntino della zona è quello 
che vede accompagnarsi un calice di 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Superiore con un piatto di salumi af-
fettati 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.

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 general-
mente consumati arrostiti ma possono 
anche venire cotti al forno o lessati. Tro-
vano largo impiego in pasticceria, per la 
preparazione di dolci e confetture.

GERMOGLI E ERBE DI CAMPO 
Sono numerosi i germogli che nel pe-
riodo primaverile vengono utilizzati nella 
cucina locale, sia lessati che conditi o 
come ingrediente di minestre, risotti e 
frittate. I più ricercati sono i “bruscan-
doi”, i “rustegot” e la “sparasina”. Tra 
le erbe di campo più note ci sono il 
“radicio de camp”, le “rosoline” e gli 
“sciopeti”.

OLIO DEI COLLI TREVIGIANI 
Viene prodotto nella Pedemontana Tre-
vigiana dove da alcuni secoli la coltiva-
zione delle olive è abbastanza diffusa, 
ma è stata rilanciata una dozzina di anni 
fa anche grazie alle proprietà organolet-
tiche di quest’olio che lo rendono non 
un semplice condimento, ma un vero e 
proprio alimento di elevata qualità.

LE PATATE 
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 na-
sce tra le Prealpi trevigiane e i colli del 
Montello nei comuni di Vidor, Moriago e 
Sernaglia della Battaglia. 

FUNGHI 
Le zone collinari e quelle pedemontane 
sono ricche di ambienti in cui i funghi 
hanno sempre avuto notevole diffu-
sione. In particolare i “brisot” (i porcini) 
proposti in insalata oppure cotti, ridotti 
in salsa, trifolati, in umido o fritti. Molto 
apprezzati anche i “ciodet” tradizio-
nalmente cotti “in tecia” (in tegame) 
accompagnati con la polenta, oppure 
utilizzati nei sughi per condire le paste, 
nelle zuppe, nei risotti.

CASATELLA TREVIGIANA DOP
La Casatella Trevigiana Dop è for-
maggio 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.

SPIEDO D’ALTA MARCA
Prodotto di lunga tradizione lo spiedo 
è un elemento della tradizione gastro-
nomica del territorio. Trova la sua pa-
tria 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 tra-
dizionale certificato”.

FAGIOLI DI LAGO
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. 
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VERDISO IGT
Il Verdiso è un vitigno secolare, autocto-
no dell’Altamarca Trevigiana, di limitata 
produzione, amato dagli appassionati 
per il suo gusto particolare. Secco, vi-
vace, con ricordo di mela acerba e con 
retrogusto leggermente amarognolo.

GUSTARE  
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Torna, sabato 19 e domenica 20 maggio, l’appuntamento con Vino in Villa, momento 
unico per conoscere e approfondire il Superiore in tutte le sue sfaccettature

I mille volti 
del Superiore
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VIVERE 
VINO IN VILLA

produttori, in programma dalle 10 alle 20, che specifiche degu-

stazioni guidate a tema. Nella stessa giornata, è prevista la finale 

e successiva premiazione del concorso per il Miglior Sommelier 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore Docg, re-

alizzato in collaborazione con l’Associazione Italiana Sommelier e 

giunto alla sua seconda edizione.

Ma la possibilità di apprezzare i vini della Denominazione in ab-

binamento con i migliori piatti tradizionali del territorio ci sarà 

anche grazie all’iniziativa “Fuori Vino in Villa”, che vedrà una 

selezione di ristoranti del territorio proporre, dall’11 al 20 mag-

gio, a pranzo e a cena, ai propri affezionati clienti menù ad hoc. 

Anche quest’anno, inoltre, nei giorni 19 e 20 maggio, ritorna con 

Vino in Villa l’appuntamento con le visite guidate nelle chiese e 

la valorizzazione dei luoghi religiosi e artistici del territorio della 

Denominazione. 

Infine, come da tradizione, lunedì 21 maggio si terrà il convegno 

“Gli Stati Generali del Conegliano Valdobbiadene Prosec-

co Superiore”, un’occasione di confronto sugli aspetti enologici 

dell’ultima annata assieme a critici ed esperti nazionali e inter-

nazionali. Il programma completo al momento è ancora in via di 

definizione e verrà aggiornato nei prossimi giorni sul sito ufficiale 

della manifestazione www.vinoinvilla.it.

L’occasione di scoprire e degustare in un luogo unico il meglio 

che l’area storica del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Su-

periore possa offrire. È questo Vino in Villa, il più importante 

appuntamento annuale dedicato alla denominazione che si tiene il ter-

zo week end di maggio nel cuore dell’area di produzione e nasce dalla 

volontà del Consorzio di Tutela di far conoscere un vino nel suo paesag-

gio agli appassionati ma anche ai giornalisti e agli operatori del settore.

Quest’anno Vino in Villa giunge alla sua XXI edizione e si conferma un 

momento privilegiato per approfondire l’ultima annata del Superiore 

attraverso le degustazioni per conoscerne le varie tipologie, gli incontri 

con i produttori per cogliere le differenze tra le aree di coltivazione e 

attraverso la visita al territorio, così incantevole e prezioso da essere 

candidato a entrare nella prestigiosa rosa dei siti Patrimonio dell’Uma-

nità Unesco.

L’edizione 2018 inizia quest’anno con una novità: “Vino in Villa in Can-

tina”. Sabato 19, infatti, le aziende del territorio apriranno le loro cantine 

agli ospiti, proponendo loro degustazioni ed eventi mirati. Momento clou 

di un evento dalle molte sfaccettature sarà quello di domenica 20 maggio 

al Castello di San Salvatore di Susegana, antica dimora del XIII secolo e 

vero simbolo di quella felice unione fra storia e natura che contraddistin-

gue tutto il territorio di produzione, con la “Degustazione in castello”, 

un programma che prevede sia i classici banchi di assaggio dei singoli 
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VINO IN VILLA
Sabato 19 maggio
visite in cantina 
Domenica 20 maggio
dalle 10 alle 20
degustazione in castello 
Susegana, Castello di 
San Salvatore
Info: 0438 83028 
vinoinvilla@prosecco.it
www.vinoinvilla.it



CENTOMIGLIA SULLA 
STRADA DEL PROSECCO 
SUPERIORE 
Info: 0423 974019 
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it

VIVERE 
CENTOMIGLIA

Una corsa in auto d’epoca attraverso le colline del territorio

Il fascino dal cuore antico è una delle caratteristiche del 

territorio del Conegliano Valdobbiadene. Se a questo ag-

giungiamo anche il fascino senza tempo di splendide auto 

storiche, ecco descritta la Centomiglia sulla Strada del Pro-

secco Superiore. Giunta alla sua tredicesima edizione, la ma-

nifestazione – in programma venerdì 12 e sabato 13 ottobre 

– è un vero e proprio viaggio con auto d’epoca sulle tracce 

della prima arteria enologica italiana, avvolti nello straordina-

rio scenario paesaggistico delle colline candidate a Patrimonio 

dell’Umanità Unesco. Un tour fra vigneti, borghi storici, ca-

stelli, rinomate cantine ed i luoghi simbolo di un territorio che 

vanta una tradizione vitivinicola secolare.

L’evento, che ogni anno vede partecipare equipaggi provenien-

ti da Italia, Austria, Germania, Inghilterra e Svizzera, è orga-

nizzato dall’Associazione Strada del Prosecco ed il Consorzio 

Tutela Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg. Il pro-

gramma prevede venerdì mattina le verifiche a Follina e le pri-

me prove su strada e sabato la gara vera e propria, con parten-

za alle ore 9 da Valdobbiadene e arrivo, previsto per le 17,30 

dopo 160 chilometri di percorrenza attraverso le meravigliose 

colline del territorio del Prosecco Superiore, a Conegliano, in 

via XX Settembre, nel pieno centro storico. Al termine della 

gara ci sarà anche uno spettacolo di sbandieratori in costumi 

d’epoca con i figuranti della Dama Castellana e visite guidate 

ai monumenti cittadini.   
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Una Riley 12/4 Blower SPL del 1938 alla Centomiglia

della storia
Al volante 



Di Marina Grasso
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In occasione del centenario della Grande Guerra, un itinerario nel 
territorio del Superiore alla scoperta delle tracce e dei reperti che 
ancora oggi la ricordano

Il confine meridionale delle colline di Conegliano e Valdobbiade-

ne è segnato dal Piave, divenuto – dopo le cruente battaglie del 

1918 che portarono alla fine della prima guerra mondiale – fiume 

“Sacro alla Patria”. A un secolo di distanza da quei tragici eventi, la 

luminosa bellezza di questi luoghi nasconde ancora le postazioni di 

artiglieria, gli osservatori, le gallerie e le posizioni di resistenza delle 

divisioni austroungariche. Segni che spesso sono avvolti dai rovi, in 

altri casi valorizzati per ricordare quel drammatico anno in cui, dopo 

la battaglia di Caporetto (ottobre 1917), la pedemontana trevigiana 

fu invasa dall’esercito imperiale con quello italiano schierato in difesa 

lungo il Piave. La Grande Guerra ha segnato l’identità di queste terre 

e dei suoi abitanti che, dopo aver consegnato i loro figli al conflitto, 

dovettero convivere con i nemici, lavorare per loro, assistere inermi 

all’offensiva contro l’esercito italiano e sfollare dai loro paesi distrutti, 

spesso dal fuoco amico. 

Valdobbiadene, nella sua conca ampia vallata, risentì pesantemente 

dell’attività di contrasto delle artiglierie italiane, riportando grandissi-

mi danni cui solo una quasi totale ricostruzione seppe dare l’elegante 

aspetto odierno. Da qui posso partire numerosi itinerari alla scoperta 

delle testimonianze e delle ferite lasciate dal conflitto: procedendo ver-

so est, la zona di Guia invita a passeggiare tra i colli e le geometrie dei 
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Grande Guerra
Sulle tracce della 

Postazione di mitragliatrice 
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nienti dal fronte, mentre poco fuori dal magnifico borgo, in lo-

calità Tovena, si accede a un’ardita realizzazione ingegneristi-

ca che collega la pedemontana trevigiana con la Val Belluna. È 

la cosiddetta “Strada dei 100 giorni”, che impegnò circa 7000 

operai, in gran parte soldati e prigionieri per scavare le cinque 

gallerie quasi sovrapposte su ripide pareti che costituiscono lo 

spettacolare ultimo tratto del Passo San Boldo. 

Vittorio Veneto, la “città della vittoria”, è a pochi minuti d’au-

tomobile: tra le sue architetture eleganti e le costruzioni me-

dievali, la città che fu il baricentro organizzativo e logistico del 

fronte del Piave conserva un importante Museo della Battaglia 

che costituisce un prezioso percorso didattico della storia loca-

le e nazionale. Digradando verso la pianura si raggiunge Co-

negliano, dove le pesanti distruzioni della Grande Guerra non 

hanno lasciato cicatrici, ma da cui si raggiungono facilmente 

i colli di Susegana, che nelle vallette non raggiungibili dal tiro 

italiano celavano armi e servizi delle divisioni imperiali. 

A Colfosco, in una grotta che oggi custodisce una Madonna, 

negli ultimi giorni del conflitto era collocato un potente can-

none che batteva con la sua terribile capacità di fuoco le linee 

italiane prossime al Piave e al vicino Montello. Nelle colline 

circostanti scavi, trincee, gallerie, ricoveri, bunker e piazzo-

le di tiro sono facilmente riconoscibili nei boschi soprattutto 

verso nord, verso quel Quartier del Piave oggi punteggiato di 

piccoli musei, cippi e monumenti che conservano la memoria 

degli eventi, iscritti anche nei nomi di paesi come Sernaglia 

della Battaglia e Moriago della Battaglia. In quest’ultimo, il to-

ponimo più toccante: l’Isola dei Morti, oggi splendido giardino 

in riva al Piave dove si sviluppò l’offensiva della battaglia che 

mise fine alla Grande Guerra. E alla vita di migliaia di giova-

nissimi soldati, i diciannovenni Ragazzi del ‘99. 

vigneti, ma anche a incontrare gli osservatori di Col Croser e Col Vetto-

raz, esempi delle necessità di come anche i basamenti delle costruzioni 

medievali diventarono riparo e strumento offensivo. 

Proseguendo verso nord si arriva a Combai e alla “Strada de la fan” 

(Strada della fame”), il cui nome evoca i patimenti sofferti da don-

ne, bambini e anziani che la realizzarono agli ordini degli occupanti 

austriaci che la usarono per trasportare i cannoni. Si possono ancora 

vedere sia il lastricato originale, sia alcuni muretti sui tornanti, recente-

mente restaurati. Da Combai un’incantevole discesa conduce a Miane, 

rilevante posizione strategica per l’esercito austroungarico che v’inse-

diò numerose truppe che realizzarono strade, depositi, ferrovie e tele-

feriche per agevolare i rifornimenti. Continuando la discesa si arriva 

nell’elegante e storica Follina, che ospita un cimitero austroungarico, 

sorto in appoggio all’ospedale militare austriaco allestito presso un ex 

lanificio, oggi divenuto la Casa di Riposo S. Giuseppe. 

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

Castelbrando) divenne residenza di ufficiali e ricovero dei feriti prove-
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Le truppe italiane 
a Vittorio Veneto 
(Centro documentazione 
Touring Club Italiano)

MUSEO DELLA BATTAGLIA DI 
VITTORIO VENETO
Il Museo della Battaglia di Vittorio 
Veneto nasce dalla donazione, nel 
1938, da parte del soldato Lui-
gi Marson (Cavaliere di Vittorio 
Veneto) della propria collezione 
di oggetti, reperti e documen-
ti raccolti nei campi di battaglia e 
sul territorio. Da allora il museo si 
è arricchito di reperti, documenti 
acquisiti, ma soprattutto donati dai 
tanti testimoni di questo evento 
epocale, o dai loro eredi. L’ampia 
zona espositiva è articolata in tre 
aree tematiche distinte: “la vita in 
trincea” al piano terra, “la vita du-
rante l’occupazione” seguita da 
“l’armeria di casa Marson” al piano 
primo e “dalla battaglia al mito” al 
piano secondo. 

Sede: Piazza Giovanni Paolo I, 
Vittorio Veneto
Orari: da martedì a venerdì ore 
9.30 – 12.30; sabato e domenica 
ore 10.00 - 12.30 e 15.00 - 18.00; 
chiuso: lunedì, 25 e 26 dicem-
bre, 1° gennaio. In altri orari su 
prenotazione 
Biglietti: intero 5 €, ridotto 3 €
Info e prenotazioni: 0438 56795
info@museobattaglia.it 
www.museobattaglia.it
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Museo del Caffè Dersut

Tipoteca Italiana

Di Marina Grasso

Museo del Caffè Dersut

Collezioni singolari e preziose che testimoniano la creatività e 
l'ingegno della manifattura locale, dal caffè ai caratteri tipografici, dai 
bachi da seta alle radio

Esperienze e testimonianze, strumenti d’informazione e forma-

zione. Ma anche memoria delle competenze, della creatività 

e dell’ingegno che rientrano a pieno titolo in quel patrimo-

nio culturale che il mondo intero apprezza e un tantino ci invidia: il 

“made in Italy”. Raccolte specifiche che raccontano un “saper fare” 

lungo molti secoli o pochi decenni, ma comunque animato da passione 

autentica e raccontato grazie ad una precisa volontà di condividere 

saperi e valori con un pizzico di comprensibile orgoglio.

C’è tutto questo e molto altro ancora nei piccoli musei, che occupano 

a volte edifici industriali dismessi, oppure pubblici palazzi storici che 

incorniciano, così, con ulteriore unicità esposizioni e collezioni singolari 

e preziose. Come l’ex essiccatoio degli anni Trenta a pochi passi dal 

centro storico di Conegliano, che dal 2010 ospita il Museo del Caffè 

Dersut, unico nel suo genere per la ricchezza dei pezzi esposti e per la 

completezza del percorso storico-didattico organizzato al suo interno. 

In 600 metri distribuiti su due piani, la nota azienda di caffè fondata 

nel 1947 e che ha la propria sede proprio accanto al museo, coinvolge i 

visitatori in un viaggio nella storia del caffè lungo l’intera filiera, “dalla 

pianta alla tazzina”, passando attraverso i macchinari che hanno reso 

celebre l’espresso italiano nel mondo. L’esposizione termina nell’ampia 

sala degustazione, al piano superiore del Museo, dove Dersut ha realiz-

zato il proprio Centro Formazione, che ospita attorno all’attività serica. 
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Museo del Baco da Seta Museo del Baco da Seta

Visit Conegliano Valdobbiadene

Strumenti e attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto stori-

che documentano un’attività che raggiunse, qui, livelli di avanguardia 

in ambito nazionale, costituendo per molti decenni la prima attività 

produttiva della zona e garantendo l’occupazione, in prevalenza fem-

minile. Alla storia dell’attività produttiva si aggiungono memorie per-

sonali e collettive di cui sono intrisi gli eterogenei materiali appartenuti 

a privati e a imprese che operarono nel campo bacologico.

Nasce dalla passione e dalla dedizione di due collezionisti – Rino Venezian 

e Lizio Brandalise – il Museo delle radio d’epoca ospitato all’ultimo 

piano del teatro La Roggia di Cison di Valmarino. Nella piazza prin-

cipale di quello che è uno dei Borghi più belli d’Italia, in un’area di 

circa 250 metri quadrati, l’esposizione evidenzia non solo l’evoluzione 

tecnologica ed estetica della radio, ma anche le diverse funzioni sociali 

e culturali che questa straordinaria fonte d’informazione, svago e col-

legamento con il mondo ha rappresentato tra il 1920 e il 1970, arco 

temporale in cui sono stati realizzati i 72 esemplari della mostra, alcuni 

di particolare pregio. Il percorso espositivo, inoltre, è dotato di un im-

pianto audiovisivo con immagini che consentono un’interazione con il 

visitatore per rievocare l’evoluzione storica della radio.
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Di Paolo Colombo 

VIVERE 
TESSITURA

Una visita ai lanifici del territorio, un’esperienza sensoriale che mescola un’antica tradizione 
con una visione proiettata verso il futuro

È curioso il destino seguito dall’arte della lavorazione della 

lana. Da materiale semplice, atto a produrre semplici capi 

di abbigliamento alla portata di tutti, è diventato pro-

dotto di nicchia e di prestigio, ambito dalle grandi case di moda, 

una vera e propria forma d’arte. Lo stesso destino seguito dalle 

aziende di tessitura del territorio di Conegliano Valdobbiadene, un 

tempo vero e proprio mini distretto, secondo solo rispetto alle sto-

riche aree di Prato e Biella, ed oggi racchiuso in poche realtà, ma 

che continuano a portare avanti l’antica tradizione con uno spirito 

votato alla ricerca e all’innovazione. Visitare le aziende tessili è un 

modo unico di avvicinarsi ad un prodotto di pregio, una vera e 

propria esperienza tattile e sensoriale.

Due sono i centri del territorio in cui si è concentrata la produ-

zione: Follina e Vittorio Veneto. Il primo già dall’etimologia del 

nome richiama direttamente la “follatura”, ossia l’ultima fase di 

infeltrimento della lana per donargli morbidezza e impermeabilità. 

Qui la lavorazione della lana ha iniziato a svilupparsi già dal primo 

secolo, grazie all’abbondanza sia di pascoli sulle colline e monta-

gne vicine che di legname per la costruzione dei telai. Ma subisce 

una forte accelerazione soprattutto a partire dal XIII secolo, grazie 

all’Abbazia dei Monaci Cistercensi, che iniziano la costruzione di 

nuovi mulini e sistemi di canalizzazione. Tanto che nel XVII secolo 

Follina conta ben 13 lanifici, attirando molti lavoratori specializ-

zati, anche dall’estero, contribuiranno allo sviluppo del settore. Un 

primo momento di crisi arriva per l’incapacità di stare al passo con 

le innovazioni provenienti dalla Rivoluzione Industriale, riducendo 

a 4 i lanifici.

Di questi oggi, a Follina, ne sono rimasti due: il Lanificio Paoletti 

e la Serica della Marca. “Le prime notizie dell’attività risalgono 

Visit Conegliano Valdobbiadene
 

7372

L’arte della lana



VIVERE 
TESSITURA

al 1795 – racconta Paolo Paoletti, titolare del lanificio omonimo – anche 

se la prima vera produzione è del 1830, in prevalenza di confezionamento 

di tessuto da uomo. Dopo le difficoltà durante le guerre mondiali, il la-

nificio si riprende negli anni Cinquanta e Sessanta, contando sino a 280 

dipendenti. Ma con l’arrivo delle fibre sintetiche torna in crisi, fino alla 

ripartenza degli anni Ottanta, grazie all’idea di puntare solo sul settore 

moda-donna e del prêt-à-porter, iniziando a lavorare anche con stilisti 

molto importanti. Oggi il lanificio proporne ben quattro collezioni l’anno, 

ma sempre con molti riferimenti al passato, cercando di reinterpretarli e 

rinnovarli con stile. È una moda lusso che mescola tradizione e innova-

zione, seguendo una cultura della lana legata al territorio. Abbiamo in 

cantiere anche progetti sull’etnografia e sul recupero di pecore autoctone, 

per ottenere un prodotto il più sostenibile possibile”.

L’altra bella realtà tessile del territorio follinese è la Serica del-

la Marca. Storica azienda nata nel 1870 e giunta alla sua quar-

ta generazione. “L’azienda – spiega la titolare Valeria Donadel 

– si trova immersa nelle dolci colline del Follinese, luogo che 

rasserena l’anima e permette di realizzare, creare e produrre 

in un’atmosfera di rispetto etico e di continuo stupore per la 

bellezza della natura da cui è circondata, ma dispone anche di 

un’altra entità a Como. La nostra è un’azienda che produce 

seta e ogni fibra nobile per i più grandi marchi della moda e 

nello stesso tempo permette al visitatore di vedere, toccare e 

acquistare un prodotto di ricerca e di esclusiva bellezza, sup-

portato da personale disponibile a soddisfare ogni richiesta”. 

Ci spostiamo nella vicina Vittorio Veneto per incontrare il terzo 

grande nome della lana, quello del Lanificio Bottoli. “Vittorio 

Veneto – racconta Roberto Bottoli – una volta era considerata 

una sorta di piccola Biella, contando ben sei lanifici. Si tratta di 

un’area, quindi, con una forte vocazione al tessile. Che è venu-

ta a mancare a partire dal dopoguerra, tanto che oggi siamo la 

sola azienda del territorio vittoriese, nata da una dinastia che 

iniziò la produzione di panni e coperte di lana nel territorio 

trevigiano già nel 1861. Il nostro pregio è quello di essere un’a-

zienda verticale, ossia di partire direttamente dalla lavorazione 

della materia prima, grazie a 26 mila pecore di proprietà, fino 

al prodotto finale, che ci rende l’unico lanificio a ciclo comple-

to. Proponiamo soprattutto tessuti maschili a colori fantasia, 

una nicchia specializzata, con due campionari l’anno per 3600 

disegni colore ogni stagione. Puntiamo molto anche sulla ri-

cerca dei materiali, dalla canapa, al lino all’alpaca. Il nostro 

fiore all’occhiello però è la produzione di tessuti ecologici senza 

tintura, ovvero con i soli colori naturali della pecora, a base di 

lana merino italiana”. 
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LANIFICIO PAOLETTI
Via Cartiera, 2 - Follina (TV)
Tel. 0438 970335 
info@lanificiopaoletti.it
www.lanificiopaoletti.it
Visite guidate per gruppi di 20-25 
persone solo su prenotazione.

SERICA DELLA MARCA
Via Pedeguarda, 18 - Follina (TV)
Tel. 0438 842401
sdm@sericadellamarca.com 
www.sericadellamarca.com 
Orari di visita: tutte le mattine dalle 
8.30 alle 14.00, escluso il sabato

LANE BOTTOLI
Via della Caserma, 1 
Vittorio Veneto (TV)
0438 554343
info@lanificiobottoli.com
www.lanificiobottoli.com

LA VIA DELLA LANA
Rassegna eventi sulla cultura 
della lana
Dal 18 al 21 maggio
Lanificio Paoletti, Follina
Giunta quest’anno alla sua sesta 
edizione, La Via Della Lana è un 
evento organizzato con l’obiettivo 
di valorizzare l’antica pratica della 
lavorazione della lana, proponen-
do una serie di iniziative collaterali 
che coinvolgono artisti, designer, 
scuole e università. La rassegna, 
ospitata come ormai da tradizione 
dal Lanificio Paoletti nei due 
fine settimana che precedono la 
Pentecoste, presenta eventi che 
mettono in dialogo la manifattura 
tessile laniera e i linguaggi del desi-
gn, dell’architettura e delle arti.
Info: www.laviadellalana.it



VIVERE 

L’antica perizia dei mestieri manuali torna a rivivere.              

È quello che accade ogni anno nei tipici borghi di im-

pronta medievale di Cison di Valmarino, piccolo paese ai 

piedi delle Prealpi Trevigiane cresciuto intorno al castello dei Conti 

Brandolini, che hanno governato per secoli questo territorio. Da 

quasi 40 anni, infatti, si svolge qui nel mese di agosto Artigianato 

Vivo, una tra le più apprezzate fiere dell’artigianato d’Italia. Mani-

festazione che, anno dopo anno, attrae un numero sempre maggiore 

di appassionati, collezionisti e persone che intendono passare un 

weekend diverso dal solito. 

La mostra si presenta come un percorso che, oltre ad accogliere 

come in un habitat naturale questo tipo di lavorazioni, valorizza 

l’architettura rurale e la cornice paesaggistica del contesto urbano. 

A tutto questo fanno da corollario concerti e spettacoli, teatrini, 

cantastorie, pagliacci, maghi e prestigiatori, incontri, dibattiti e ap-

puntamenti culturali. Non mancano ovviamente diversi stand eno-

gastronomici dove gustare le prelibatezze del territorio. Artigianato 

Vivo costituisce quindi un’occasione imperdibile per l’acquisto di 

oggetti unici, per degustare vini e prodotti locali e per passare una 

giornata indimenticabile con la propria famiglia o con gli amici in 

un’oasi medievale.

Una partita a dama giocata nella piazza principale di Coneglia-

no, ispirata da reali fatti storici accaduti nella città, ovvero 

l’antica battaglia tra le città di Conegliano e Treviso, con la 

sconfitta della fazione trevigiana. È la Dama Castellana, manifestazione 

che ogni anno riporta in città un’atmosfera tipicamente rinascimentale 

e che coinvolge due dei dodici quartieri di Conegliano. Al quartiere vin-

citore va di diritto la custodia delle chiavi della città per un anno intero, 

mentre la parte perdente porta la figura della Dama fino al castello trai-

nata da un carretto. Si comincia venerdì 1° giugno con la Cena Rinasci-

mentale, che apre un fine settimana dedicato allo spettacolo, con attori, 

mangiafuoco, burattini, trampolieri che affolleranno il centro storico co-

neglianese per regalare agli spettatori due giornate all’insegna dell’alle-

gria e della festa. Il weekend successivo, ovvero sabato 9 e domenica 10 

giugno, avrà luogo la vera manifestazione storica: si parte il sabato con 

la Benedizione dei Gonfaloni e un’ultima serata di spettacoli in Piazza 

Cima. La domenica, poi, inizierà la seconda giornata del festival rina-

scimentale, che darà poi spazio al clou della Dama Castellana: il grande 

corteo storico rinascimentale per le vie della città e la tanto attesa partita 

a dama vivente. La Dama Vivente diventa così un’occasione per presen-

tare anche la cultura enogastronomica del territorio, fatta di eccellenze 

come il Prosecco Superiore di Conegliano Valdobbiadene. 
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Una Dama per Conegliano

DAMA 
CASTELLANAA
Piazza Cima,
Conegliano
Sabato 9 e 
domenica 10 
giugno 2018
Info: Associazione 
Dama Castellana
Tel. 0438 455600
dama@damacastellana.it
www.damacastellana.it

ARTIGIANATO VIVO 
Cison di Valmarino
Dal 5 al 15 agosto 2018
Info: Pro Loco Cison 
di Valmarino, 0438 97577
prolococison@artigianatovivo.it 
www.artigianatovivo.it

Una giornata nel Medioevo
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UFFICI D’INFORMAZIONE 
TURISTICA
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
Turismo Provincia Treviso

http://turismo.provincia.treviso.it 

(vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E 
TOUR OPERATOR
Agenzia Onda Verde Viaggi

Via Pallade, 2 - 31051 Follina 

Tel. 0438 970350 

Fax: 0438 974245 

agenzia@ondaverdeviaggi.it

INDIRIZZI UTILI 
NOLEGGIO BICICLETTE
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
Vespa Rent Dolomiti

Via Caprera, 18 - Vittorio Veneto 

Tel. 347 2648885 

info@rentdolomiti.com 

www.vesparentdolomiti.it

NOLEGGIO AUTO
Alfieri Autonoleggio

Viale Italia, 170 - Conegliano

Tel. 0438 23565 - Numero Verde 800 950914 

info@alfieriautonoleggio.it 

www.alfieriautonoleggio.com

Bollicine XP

Viale Mazzini, 10 - Valdobbiadene

Tel.: 0438 34097 - 345 7821017 

www.bollicinexp.it - info@bollicinexp.it

CAMPING 
Camping al Lago

Località Fratta 89 - 31020 Tarzo 

Tel. 0438 586891

info@campingallagodilago.it 

www.campingallagodilago.it

PARCHI PER BAMBINI 
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

Conegliano

Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro cit-

tà, accessibile dalle ore 8.30 alle ore 20.30; 

a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, sca-

rico, elettricità su richiesta, servizi igienici, vi-

deosorveglianza; apertura annuale con tempo 

massimo di permanenza di 48 ore, i cani sono 

ammessi.

Info: Campeggio Club Conegliano 

Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Visit Conegliano Valdobbiadene
 

Museo del Caffè  

Esposizione con un percorso storico-didattico 

cura della Dersut Caffè

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano

Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it

Orari: ogni primo sabato del mese, con ingres-

so libero e visita guidata gratuita, dalle 14.00 

alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e agosto 

aperto solo su prenotazione per comitive 

Museo del Cenedese  

Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e ro-

mani, si possono ammirare opere di pittori del 

XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinascimento 

all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX se-

colo).

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.

www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello

Comprende una pregevole pinacoteca con 

quadri ed affreschi recuperati da conventi e 

chiese del territorio e una sezione archeologi-

ca con reperti dal Paleolitico superiore all’età 

romana.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 

Tel. 0438 21230 - 0438 22871

Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 

e 15.30-19.00; da ottobre 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.

Museo Gipsoteca Canova 

Vero e proprio “complesso canoviano” costitui-

to da musei, da una biblioteca e da un archivio 

tutti dedicati allo scultore neoclassico Antonio 

Canova (1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 

Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@

museocanova.it

Farra di Soligo

Via Cal della Madonna - Gratuito, 4 posti; 

apertura annuale; acqua, scarico, illuminata / 

Miane

Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex 

Lazzaretto;  Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, 

illuminata, servizi igienici con docce 

Sarmede

Via Madonnetta - Via Sandro Pertini - A pa-

gamento, 20 posti; acqua, scarico / A fee is 

payable; 20 parking spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene

Via della Pace - A pagamento, previo ritiro 

della chiave presso l’ufficio turistico di Valdob-

biadene, 16 posti; apertura annuale, escluso 

il 2° fine settimana di marzo; allacciamento 

elettrico, carico acqua e pozzetto di scarico

Tel. 0423 976975 - Fax 0423 976975  - 

info@valdobbiadene.com

MUSEI 
Casa Museo di Giovanni Battista Cima 

Sede della fondazione dedicata al pittore rina-

scimentale Cima da Conegliano. Arredata con 

mobili d’epoca, ospita una sezione archeolo-

gica con reperti a partire dall’età del bronzo 

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. 

Museo Baco da Seta 

Collocato in una vecchia filanda, documenta, 

attraverso strumenti ed attrezzature, pubblica-

zioni, manifesti, filmati e foto storiche, una del-

le principali attività economiche operanti nel 

territorio di Vittorio Veneto dalla fine del XVIII 

secolo ai primi decenni del XXVia 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 - www.museobaco.it

Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; 

chiuso lunedì, 25 dicembre, 1 gennaio, Pa-

squa; visite guidate ogni domenica mattina 

alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 

www.museocanova.it

Museo dell’uomo  

Collocato in una casa colonica fornisce una 

testimonianza della vita contadina e degli an-

tichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 

particolare riferimento alla gente veneta.

Via Barriera, 35 – Susegana 

Tel. 0438 738610 

museodelluomo@gmail.com 

www.museodelluomo.altervista.org

Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; do-

menica 15.00-18.00; sabato su prenotazione 

(minimo 10 persone); da dicembre a marzo 

e da giugno a settembre, l’orario potrebbe 

subire variazioni

Museo della Battaglia di Vittorio Veneto

Un Museo per raccontare la Storia a partire 

da una moltitudine di storie, microstorie, rac-

conti, piccoli frammenti, aneddoti, spezzoni di 

memorie, capaci di ricomporre assieme una 

narrazione corale sul primo conflitto mondiale.

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° gen-

naio, Pasqua.

www.museivittorioveneto.gov.it

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moder-

na e Contemporanea “Vittorio Emanuele II”

La Galleria ospita la Collezione Maria Fioretti 

Paludetti, composta da opere di artisti veneti 

del primo Novecento.

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)

www.museivittorioveneto.gov.it
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Museo della Radio 

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’evoluzione 

tecnologica ed estetica della radio, ma anche 

la diversa funzione sociale e culturale rivestita 

nel tempo da questo oggetto.

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 

Spazio dell’Uva e del Vino

Una ‘camera delle meraviglie’ che raccoglie 

oggetti, manifesti, libri per raccontare un’unica 

storia, quella del vino.

Via Pedeguarda 26 - Follina 

Tel. 0438 970437- 335 413692 

info@edizionisuv.it - www.edizionisuv.it

Tipoteca Italiana 

Voluta e promossa dai fratelli Antiga, è uno 

degli spazi museali di riferimento in Italia per 

la storia del design tipografico. Cuore pulsan-

te del museo è la collezione di oltre diecimila 

caratteri, matrici e punzoni provenienti da tipo-

grafie di tutta Italia.

Via Canapificio, 3- Cornuda

Tel. 0423 86338 

museo@tipoteca.it 

www.tipoteca.it

Orari: dal lunedì al sabato 9.00-1.003 e 

14.00-18.00; sono previste aperture straor-

dinarie su appuntamento e visite guidate su 

prenotazione 

AUTOBUS 

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

ACQUISTI IN CANTINA

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

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
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

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

DOVE MANGIARE

Mercatini dell’artigianato e dell’hobbistica 

CADENZA 
MENSILE

MARZO

APRILE 

MAGGIO

LUGLIO

AGOSTO 

DICEMBRE

NOVEMBRE

VITTORIO  VENETO
Centro storico di Serravalle

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo nell’ambito 

dell’Antica Fiera di San Gregorio 

MIANE
Lungo le vie del centro

PIEVE DI SOLIGO
Località Solighetto 

 

VALDOBBIADENE
Località Pianezze, nell’ambito 

della Festa della Montagna 

CISON DI VALMARINO
Nelle strade e nei quartieri del paese 

FOLLINA

VITTORIO VENETO 
Località Ceneda  

SARMEDE
Nel centro storico del paese

VITTORIO  VENETO
Località Ceneda 

VALDOBBIADENE
Località Bigolino 

SAN PIETRO 
DI BARBOZZA

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica 
Prima domenica di ogni mese  - ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino degli hobbisti 
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica precedenti 

www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Miane in Fiore - Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori 
manuali, degli attrezzi da giardino e arte decorativa  
25 aprile  - www.prolocomiane.it

Corsi e percorsi di ricamo, pittura, porcellana e pittura su seta 
www.unipieve.org 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato  
Secondo weekend di luglio 

www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Artigianato Vivo 
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro  

Prima metà di agosto - www.artigianatovivo.it 

Colori d’Inverno - Mercatino dell’artigianato di Natale nel centro 
storico del paese 

Primi giorni di dicembre  - www.prolocofollina.it 

Mercatini di Natale a Ceneda 
Week end del periodo natalizio - www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Fiere del Teatro 
Rassegna di spettacoli di artisti di strada, spettacoli teatrali, artigianato artistico

Ultima domenica di novembre e prima di dicembre - www.sarmede.org 

Mostra mercato dell’artigianato
Seconda domenica di ogni mese  - www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica  
Ultimo weekend di marzo - www.comune.vidor.tv.it 

Mostra di Primavera 
Prima domenica dopo Pasqua - www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta  

www.sanpietrodibarbozza.it

VIDOR Nell’abito della 

tradizionale Fiera di San Giuseppe
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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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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.

8382

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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STRADA DEL PROSECCO E  VINI 
DEI COLLI CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Via Piva, 89 - Villa dei Cedri
31049  Valdobbiadene - Treviso
Tel/fax +39 0423 974019 
Email: info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it 

Iniziativa realizzata nell’ambito del Progetto Aggregato presentato da A.T.I. per la promozione dei vini DOCG Conegliano Valdobbiadene Prosecco, DOC e DOCG Asolo Montello, DOC Prosecco e DOCG Colli di Conegliano

"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"
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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




