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Il risultato della recente sessione del Comitato del Patrimonio UNESCO 
rinvia al 2019 la decisione sulla proposta d’iscrizione nella prestigiosa 
World Heritage List  

La conferma definitiva ancora non c’è. Ma i piccoli passi avanti sì. Del resto, per ottenere 

il prestigioso riconoscimento a Patrimonio Unesco, la politica dell’associazione promotrice 

della candidatura è da sempre stata quella dei piccoli passi, della prudenza, del low profile. 

Nessuna fretta o azzardo, quindi, ma un rigoroso progetto che sin dall’inizio, nel 2008, ha seguito 

linee precise e rigorose, senza strafare ma con la consapevolezza di avere le carte in regola per il 

riconoscimento.

Ma veniamo alle ultime novità. Nel corso del 2017, intanto, si è concluso l’iter valutativo di ICOMOS 

(organismo non governativo e consultivo di Unesco). Avviatosi a febbraio 2017 con la consegna a 

Parigi dei documenti ufficiali di candidatura, l’anno si è contraddistinto, ad ottobre, dalla visita 

ispettiva nel nostro territorio di un esperto paesaggista e successivamente, a novembre, dall’incontro 

del comitato scientifico con l’assemblea ICOMOS a Parigi. Il primo esito è stato il report valutativo da 

parte di quest’ultimo organo, il quale nonostante non fosse del tutto positivo, ha evidenziato la buona 

conservazione e gestione del sito.

Il 1° luglio scorso, durante la 42° sessione del Comitato del Patrimonio Unesco svoltasi a Manama 

in Bahrein, alcuni Stati membri hanno, così, presentato una proposta di iscrizione del sito come 

Patrimonio dell’Umanità, che è stata votata a favore da 12 Stati su 21, ma senza raggiungere il 

numero dei 14 voti necessari all’approvazione. L’assemblea, riconoscendo le potenzialità del sito e 

l’efficacia del sistema di protezione e gestione, si è quindi espressa con un “Referral”, ovvero un rinvio 

semplice della candidatura, che prevede alcuni approfondimenti al dossier e il completamento del 

processo di attuazione di alcune delle specifiche misure di tutela.

Siamo quindi giunti a un passo dall’iscrizione nell’ambita lista dei siti Unesco, che come ha sottolineato, 

a conclusione dell’assemblea in Bahrein, Innocente Nardi, presidente dell’Associazione Temporanea 

di Scopo “Colline di Conegliano Valdobbiadene Patrimonio dell’Umanità” e del Consorzio di Tutela 

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg, si è determinati a portare avanti sino all’avvenuta 

iscrizione: “È doveroso ringraziare tutti coloro che con entusiasmo e dedizione stanno collaborando 

alla candidatura, cominciando dall’impegno encomiabile del presidente della Regione del Veneto Luca 

Zaia e dei suoi funzionari, alla cura e attenzione sempre prestata dall’ambasciatrice Lomonaco, al 

costante valido lavoro profuso dai rappresentanti del Governo e dei Ministeri competenti, nonché 

da parte di tutti i componenti del Comitato scientifico, nessuno escluso”. Prossimo appuntamento, 

dunque, a Baku, in Azerbaijan, dove si terrà la 43° sessione del Comitato del Patrimonio UNESCO.

Le Colline di Conegliano e 
Valdobbiadene alla soglia 
del riconoscimento Unesco

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018



PAESAGGIO |  LANDSCAPES
CANDIDATURA UNESCO

 
Ph

ot
o 

by
 A

rc
an

ge
lo

 P
ia

i



Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018

The definitive confirmation is not there yet. But small steps forward have been taken. Moreover, 

to obtain the prestigious recognition as a UNESCO World Heritage Site, the policy of the association 

for promoting the candidacy has always been to take small steps, to be prudent, and to keep a 

low profile. So there’s no hurry, and no need to take risks, but a careful project that from its outset 

in 2008 has followed precise and rigorous guidelines, without pushing the issue but with an 

awareness that it has the right credentials to be awarded recognition.

Now to turn our attention to the latest news. During the course of 2017 the evaluation process of 

ICOMOS (UNESCO non-governmental and advisory body) was concluded. The process started 

in February 2017 with the delivery of the official application documents to Paris, and the year 

was marked in October by an inspection visit to our territory by an expert landscape designer 

and then, in November, by the meeting of the Scientific Committee of the ICOMOS assembly in 

Paris. The first outcome was the evaluation report by the latter body, which, although not entirely 

positive, highlighted the good conservation and management of the site.

On 1 July last, during the 42nd session of the UNESCO Heritage Committee held in Manama 

in Bahrain, some Member States presented a proposal to register the site as a World Heritage 

Site, and 12 States out of 21 voted in favour of the proposal, but it failed to reach the number 

of 14 votes necessary for approval. The assembly, recognizing the potential of the site and the 

effectiveness of the system of protection and management, decided to issue a "Referral", or a 

simple postponement of the application, which will entail some in-depth analysis of the dossier 

and completion of the implementation process relating to some of the specific protection measures.

We are therefore one step away from inclusion on the list of UNESCO sites. As highlighted at the 

conclusion of the assembly in Bahrain by Innocente Nardi, president of the Temporary Purpose 

Association "The Hills di Conegliano Valdobbiadene Heritage of Humanity" and of the Consorzio 

di Tutela del Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG, (Consortium for the Protection of 

Conegliano Valdobbiadene DOCG) they are determined to carry on until recognition is achieved: 

"It is our duty to thank all those who with enthusiasm and dedication are collaborating on the 

candidature, starting from the commendable commitment of the President of the Veneto Region 

Luca Zaia and his officials, to the care and attention always given by ambassador Lomonaco, 

to the ongoing invaluable work of the representatives of the Government and of the relevant 

Ministries, as well as by each and every one of the members of the Scientific Committee". The next 

meeting will be in Baku, Azerbaijan, where the 43rd session of the UNESCO Heritage Committee 

will be held.

The Hills of Conegliano and Valdobbiadene 
are just a step away from achieving 
UNESCO recognition

9

The result of the recent session of the UNESCO World Heritage Committee 
postpones the decision on the World Heritage List application to 2019



PORTFOLIO

VENDEMMIARE A MANO
Basta anche un rapido sguardo ai vigneti in pendenza del Conegliano 
Valdobbiadene per intuire, anche se non si è esperti, che una vendemmia in 
queste condizioni è cosa ardua e complicata. Non per nulla, definita “eroica”. 
Niente macchinari, ma un certosino lavoro artigianale. Una vendemmia fatta 
letteralmente a mano, che significa dalle 600 alle 800 ore di lavoro per ettaro, 
contro le 150 in pianura. 

HAND HARVESTING
Just a quick glance at the sloping vineyards of Conegliano Valdobbiadene is enough 
to see, even to the inexpert eye, that harvesting in these conditions is difficult and 
complicated. Not for nothing is it called heroic. No machinery is used, just meticulous 
artisanal work. A harvest carried out literally by hand, which means from 600 to 800 
hours of work per hectare, compared to 150 hours for harvesting in vineyards on 
the plains.
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IL LIBRETTISTA DI MOZART
Una vita avventurosa e romanzesca, quella di Lorenzo Da Ponte da Ceneda, 
il librettista autore delle tre più note opere mozartiane: “Le nozze di Figaro” 
(1786), “Don Giovanni” (1787) e “Così fan tutte” (1790). Nato nel quartiere 
ebraico di Vittorio Veneto nel 1749, visse tra Vienna, Londra e New York, 
dove morì nel 1838 dopo essere stato naturalizzato. Alla sua figura Vittorio 
Veneto ha dedicato una via, una scuola, un teatro e questa statua che si trova 
nel parco di Ceneda.

MOZART’S LIBRETTIST
The life of Lorenzo Da Ponte from Ceneda was an adventurous and romantic one. 
He was the librettist of three of Mozart’s most famous works: The Marriage of 
Figaro (1786), Don Giovanni (1787) and Così fan tutte (1790) . Born in the Jewish 
quarter of Vittorio Veneto in 1749, he lived between Vienna, London and New York, 
where he died in 1838 after being naturalized. The town of Vittorio Veneto has 
dedicated a street, a school, a theatre and this statue to his memory, which is 
located in the park of Ceneda.
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PANORAMI DIPINTI
Una vista in lontananza dell’antica Pieve di San Pietro Feletto, avvolta dalla 
nebbia e soffusa di una tenue luce rosata. Un’immagine spettacolare ed 
evocativa, che moltissime zone delle colline del Conegliano Valdobbiadene, 
con le loro forme morbide e sinuose, sanno regalare. Un panorama quasi 
nostalgico, dipinto dai colori autunnali. E che dimostra come il territorio 
sappia regalare emozioni davvero per tutto l’anno.

PAINTED PANORAMICS
A distant view of the ancient parish church of San Pietro Feletto, surrounded by 
fog and suffused with a soft pink light. A spectacular and evocative image, and one 
which is replicated throughout the hills of Conegliano Valdobbiadene, with their 
soft and sinuous shapes. An almost nostalgic landscape in its autumn colours, 
which shows how the landscape can provide glorious sensations throughout the 
entire year.

15
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Di Adua Villa Quando si racconta un vino, si tende a farlo anche attraverso il suo territorio. Ma questi non sono 

nulla se dietro non c’è anche un paesaggio. È questo l’elemento chiave, il vero punto di forza che 

dà valore ad un territorio. Nel caso del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, è stato il 

vino a farmi conoscere il territorio e mi ha aperto un mondo, proprio grazie alla presenza di un paesaggio 

unico, che fa percepire immediatamente al visitatore la difficoltà di coltivare le vigne su queste pendenze, 

tanto da essere giustamente definita come viticoltura eroica. Sono paesaggi, quelli del territorio del Superiore, 

unici nel loro genere. Che mi hanno fatta innamorare appena li ho visti. Luoghi dall’anima contadina, ma 

con un tocco di nobiltà, che si percepisce nelle splendide ville e case coloniche che punteggiano il territorio. 

Un connubio davvero magico, che meriterebbe davvero di diventare Patrimonio dell’Umanità.

Ma oltre alla qualità dei suoi vini, il Conegliano Valdobbiadene sa offrire al visitatore curioso anche 

qualcosa in più. Un’eccellente gastronomia e una ricchissima proposta culturale, fatta di splendidi luoghi 

di culto, chiesette deliziose e piccoli centri storici che sono veri e propri gioiellini tutti da visitare. Da 

buona abruzzese, inoltre, sono da sempre stata appassionata al mondo del ciclismo e qui ho potuto trovare 

dei percorsi unici, capaci di regalare grandi emozioni sia a professionisti che ad amatori. Il territorio del 

Superiore, del resto, offre anche grandi opportunità per tutti gli sportivi, con percorsi a piedi e in bici che 

non hanno eguali. Insomma, un territorio tutto da vivere e amare. 

When talking about a wine, we tend to include reference to the area that it comes from. But this is nothing 

if there is no inclusion of the landscape that goes with it. This is the key element, the real strength that gives 

value to a land. In the case of Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, it was through the wine that I 

got to know the area itself, and this opened up a whole new world to me, and visitors to this unique landscape 

immediately feel the challenge facing those who cultivate the vineyards on these slopes, so much so that it has 

rightly been defined as “heroic viticulture”. The views one enjoys throughout the land of Superiore are unique 

in their kind. I fell in love with them as soon as I saw them. Places possessed of a peasant soul, but expressing 

at the same time a touch of nobility which can be perceived in the splendid villas and farmhouses dotting 

the territory. A truly magical union, which really deserves to become a World Heritage Site. But besides 

the quality of its wines, Conegliano Valdobbiadene can offer the curious visitor something more. Excellent 

gastronomy and rich cultural offerings, ranging from beautiful places of worship, delightful little churches 

and small historical centres that are real gems to visit. Moreover, coming from Abruzzo, I have always been 

passionate about cycling and here I’ve been able to find unique rides, capable of providing great emotions 

both to professionals and amateurs alike. The land of Superiore also offers great opportunities to all sports 

enthusiasts, with routes on foot and by bike that have no equal. In short, this is a land to be lived and loved.

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018
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Il mio Conegliano
          Valdobbiadene

My Conegliano Valdobbiadene

CHI È    

Sommelier master class e docente A.I.S., de-
gustatrice di olii e birre. Adua Villa per anni è 
stata il volto del vino in trasmissioni tv come 
“La Prova del Cuoco”, “Uno Mattina” e “Alice 
TV”. Grazie alla sua esperienza viene coin-
volta costantemente in qualità di testimonial, 
presentatrice, influencer e scrittrice per eventi 
dal vivo e degustazioni. Ha scritto quattro libri, 
l’ultimo dei quali è il romanzo “Vino Rosso 
tacco 12” per Cairo Editore. È su Instagram 
con il profilo @globetrottergourmet e ha 
lanciato l’hashtag #vinopop che ad oggi è la 
prima community online italiana spontanea di 
riferimento dedicata al vino italiano.

ABOUT

Adua is a Master Sommelier and A.I.S. teach-
er, olive oil and beer taster. For years Adua 
Villa has been the face of wine on TV shows 
such as "La Prova del Cuoco", "Uno Mattina" 
and "Alice TV". As a result of to her experi-
ence she is very frequently asked to serve as 
a testimonial, presenter, influencer and writer 
for live events and tastings. She has written 
four books, the last of which is the novel "Vino 
Rosso tacco 12" published by Cairo Editore. 
She can be found on Instagram @globetrot-
tergourmet and has launched the hashtag 
#vinopop which today is the main Italian on-
line community dedicated to Italian wine.
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Un territorio che fa la differenza
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore è sintesi della 

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

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

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

mate” dai vigneti che creano un ambiente talmente spettacolare da 

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

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

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

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

superiorità del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, cui 

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

fondazione della prima Scuola Enologica d’Italia a Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

produce il Cartizze, la più importante espressione della Docg.

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

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

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

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

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

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

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

twists and turns between the towns of Conegliano and Valdobbiadene, 

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

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

dominant factor in the superior quality of Conegliano Valdobbiadene 

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

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

first School of Oenology at Conegliano.

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

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

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

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

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

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

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

wine of the DOCG - is produced.

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

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

del territorio, Conegliano Valdobbiadene, riportato in primo piano. 

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

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

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

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

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

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

rende unica grazie ad un numero identi� cativo.

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

si esprimono appieno nell’anno successivo alla vendemmia. Negli 

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

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

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

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

sconsigliate la � ute e la coppa.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

is the summit of the quality pyramid of Italian wines; it has more restrictive regulations than a D.O.C. and 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 fi nd the sub-zone 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

is the summit of the quality pyramid of Italian wines; it has more restrictive regulations than a D.O.C. and 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 fi nd the sub-zone 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

is the summit of the quality pyramid of Italian wines; it has more restrictive regulations than a D.O.C. and 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 fi nd the sub-zone 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

not recommended.

PROVINCIA DI TREVISO
THE PROVINCE OF TREVISO

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

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

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

Asolo

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

Demi
0,375 Litri

Classica
0,75 Litri

Magnum
1,5 Litri

Jeroboam
3 Litri

Mathusalem
6 Litri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

is the summit of the quality pyramid of Italian wines; it has more restrictive regulations than a D.O.C. and 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
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la via dei Santi
Sacre “voci” 
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Sacred “voices” among the hills
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tra i colli
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Organo della Chiesa dei Santi Martino e Rosa, Conegliano



Organo Gaetano Callido 1779 op.153, Chiesa Arcipretale, Cison di Valmarino 

Organo Gaetano Callido, Chiesa Santi Pietro e Paolo, Farra di Soligo 
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Si va sempre più affermando, nella città di Treviso ma anche in tutta la sua provincia, il 

fenomeno del “turismo organistico”. Ossia quel flusso, non enorme ma costante, di studiosi, 

studenti e appassionati di arte organaria e di musica organistica provenienti da tutto il 

mondo, che vogliono ammirare e ascoltare le voci dei tanti straordinari organi custoditi nelle chiese 

della Marca Trevigiana. Ed è un turismo che affonda le proprie radici in un’arte organaria che già 

nel Quattrocento esprimeva le proprie eccellenze nella città di Treviso, anche se di essa non ci sono 

rimaste che alcune cronache dell'epoca. 

Arte che, poi, che si è capillarmente diffusa nella seconda metà del XVIII secolo nelle tante chiese 

della città e della provincia, attraverso straordinarie macchine da musica, complesse e sorprendenti, 

che hanno sempre rappresentato anche qualcosa di più: strumenti che hanno accompagnato le 

celebrazioni religiose e che per secoli hanno anche costituito una delle poche occasioni per ascoltare 

musica per chi non poteva permettersi il lusso di frequentare teatri, salotti o sale da concerto. Veri e 

propri “focolari culturali” attorno ai quali le comunità si sono raccolte, e dei quali anche le colline 

di Conegliano e Valdobbiadene custodiscono numerosi esempi pregiatissimi, molti dei quali, anche 

se danneggiati dal tempo, dai conflitti e a volte dall’incuria, sono stati riportati in perfetta efficienza 

da restauri che le comunità hanno fortemente voluto e spesso finanziato, con l’orgoglio con cui si 

accudisce, si tutela e si promuove un patrimonio culturale percepito come collettivo e fondante.

Sono, così, giunti fino a noi numerosi organi della settecentesca “Scuola Veneziana” – inimitabili 

per trasparenza, morbidezza, chiarezza e calore dei loro suoni – e numerosi esempi appartenenti 

all’ottocentesca “Scuola Lombarda”, che realizzò organi ricchi di colori e di possibilità espressive, 

secondo l’esigenza del tempo di “imitare un’orchestra”, soprattutto per la trascrizione delle partiture 

operistiche allora tanto in voga (e che la maggior parte delle persone più semplici aveva così 

l’opportunità di ascoltare… in chiesa).
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Sono sempre di più, da tutto il mondo, gli appassionati che ammirano gli organi sette ed 
ottocenteschi, straordinarie “macchine da musica”, custoditi nelle chiese del territorio

More and more enthusiasts are coming from all over the world to discover the extraordinary “music 
machines” which are the eighteenth and nineteenth-century organs located in the churches in the local area

Di Marina Grasso

Foto di Francisco Marques



Organo Antonio e Agostino Callido (1822), Duomo di Serravalle, Vittorio Veneto 
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Il più celebre tra gli organari della Scuola Veneziana, dominata da un’essenziale razionalità tutta 

settecentesca, fu Gaetano Callido (1727-1813): in quarantaquattro anni di celebrata attività costruì 

ben 430 organi in tutte le regioni della costa adriatica e del Mediterraneo. 

Ben undici furono gli strumenti che realizzò nella sola città di Treviso fra il 1769 e il 1793 e cinque di 

questi sono tuttora perfettamente conservati e funzionanti. Ma ha lasciato chiara testimonianza della 

sua arte anche nella Chiesa Arcipretale di Cison di Valmarino: lo strumento da lui realizzato nel 

1779 fu un po’ mortificato nel secondo dopoguerra, con interventi che hanno sostituito la meccanica 

con l’elettricità e lo collocarono dietro all’altare. Fortunatamente, però, nel 1998 è stato riportato 

sia nella sua cantoria sopra al portone d’ingresso, sia nell’originale struttura fonica, grazie ad un 

avveduto restauro che testimonia l’attenzione e la passione della comunità locale per il proprio 

patrimonio organaro. 

Un’altra opera di Gaetano Callido, l’ultima del suo immenso catalogo, è custodita nella chiesa Santi 

Pietro e Paolo di Farra di Soligo. Realizzato nel 1806, l’organo ha subito un intervento modificativo 

da parte di un altro grande organaro, Giovanni Battista De Lorenzi, nel 1865, che ne arricchì la 

tavolozza sonora per assecondare le mutate esigenze del gusto dell’epoca. Il successivo e più recente 

restauro ha mantenuto le caratteristiche imposte da De Lorenzi, sia per il pregio dell’intervento sia 

per la caratura dell’organaro. E anche se la “voce” originale dello strumento callidiano è stata, così, 

definitivamente modificata, resta uno strumento di grande valore artistico e fonico.

Anche il Duomo di Serravalle, a Vittorio Veneto, vanta un organo firmato Callido. A realizzarlo, 

nel 1822, furono però Antonio e Agostino, figli del celebre Gaetano. Alle sonorità tipiche della Scuola 

Veneziana del padre, i suoi eredi associarono elementi – riscontrabili anche da un occhio profano 

nelle più ampie dimensioni dello strumento e nella doppia tastiera – più moderni. Lo strumento, ha 

quindi, una maggiore ricchezza di “colori” di quelli del loro genitore, e numerosi elementi risentono 

già dell’influsso della Scuola Lombarda. Giunto fino a noi sostanzialmente integro, è stato anche 

valorizzato da un sapiente restauro nel 1998.

Nella Chiesa dei Santi Martino e Rosa a Conegliano, in una bella cantoria in legno riccamente 

decorata, si trova l’organo a due tastiere costruito da Giovanni Battista De Lorenzi nel 1862, 

che sintetizza elementi veneziani e lombardi nella sua tavolozza sonora, rendendo lo strumento 

particolarmente interessante. Dopo qualche danno subito durante la prima guerra mondiale, fu 

restaurato dapprima nel 1920, quindi nel 1969 gli furono tolte modifiche apportate nel passato, che 

– poco filologiche – ne sminuivano il valore. Nel 2010, infine, un altro restauro gli ha restituito tutto 

il suo splendore fonico.

È una vera rarità in questa parte del Veneto l’organo costruito nel 1857 dai Fratelli Serassi nella 

Chiesa di Santa Maria Immacolata di Solighetto, a Pieve di Soligo. Rarità poiché la pur 

copiosa produzione di organi della Ditta Serassi, bergamasca, non riuscì spesso a imporsi nelle chiese 

Organo Giovan Battista De Lorenzi (1862), Chiesa dei Santi Martino e Rosa, Conegliano
272727
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In the city of Treviso,  as well as throughout the province, church organ tourism is becoming more and 

more popular. This is the constant trickle of scholars, students and enthusiasts of organ craftsmanship 

and organ music flocking to this area from all over the world who wish to admire and listen to the many 

extraordinary organs to be found in the churches across the Marca Trevigiana. And it is a tourism that has 

its roots in the art of church organs that already in the fifteenth century was well-established in the city of 

Treviso, although there are only scant records from that time.

This art form became popular throughout the second half of the eighteenth century, when many churches 

in the city and across its province installed extraordinary, complex and surprising pipe organs. But they 

have always represented something more significant: these were instruments that accompanied religious 

celebrations and for centuries have also been one of the few occasions when those who could not afford 

the luxury of attending theatres, lounges or concert halls could listen to music. These organs represented 

fertile cultural focal points around which local communities could gather, and a great many highly-prized 

examples can be found amongst the hills of Conegliano and Valdobbiadene. Many of these organs, even 

if damaged by time, by conflicts and sometimes by neglect, have been restored to perfection by local 

communities who have strongly supported and often financed the work, with a pride and desire to care 

for, protect and promote a cultural heritage which communities perceived as collective and fundamental.

Thus, many organs of the eighteenth-century Scuola Veneziana (Venetian School) can be found throughout 

the area - renowned for the unique purity, softness, clarity and warmth of their sounds - together with 

numerous examples coming from the nineteenth century "Lombard School", which produced organs 

which are rich in tonal colours and expressive range. The latter organs were designed to meet the need 

of the time to imitate an orchestra, and above all to play the pieces which were popular at the time 

(and that most of the simpler folk had the opportunity to listen to in church). The most famous organ 

maker of the Scuola Veneziana, which was dominated by the essential rationality which prevailed in 

the eighteenth century, was Gaetano Callido (1727-1813): in forty-four years of celebrated activity, he 

built and installed as many as 430 organs in all regions of the Adriatic coast and the Mediterranean.

He built a total of eleven instruments in the city of Treviso between 1769 and 1793 and five of these are 

still perfectly preserved and functioning. But he left clear evidence of his art also in the Chiesa Arcipretale 

di Cison di Valmarino: the instrument he made in 1779 was slightly degraded following World War II, 

trevigiane, già dotate di organi settecenteschi dal valore ben riconosciuto. Ma, nella chiesa di Solighetto, 

l'abbondanza delle decorazioni e degli arredi è un esempio di coerenza esecutiva insolita, e testimonia 

come – alla metà dell'Ottocento, quando fu edificata – si fosse formato un particolare gusto per la 

commistione e convivenza di stili fra loro molto diversi: un organo tipicamente di Scuola Lombarda, con 

ampie possibilità timbriche ed esecutive, rientra, quindi, a pieno titolo del progetto della chiesa stessa.

Organo Serassi-La Fonica, Chiesa di Santa Maria Immacolata di Solighetto, Pieve di Soligo 
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Organo Serassi-La Fonica, Chiesa di Santa Maria Immacolata di Solighetto, Pieve di Soligo 
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Chiesa Arcipretale di Santa Maria Assunta
Piazza della Chiesa, 5 - Cison di Valmarino
0438 975132

Chiesa dei Santi Pietro e Paolo
Via Chiesa, 7 - Farra di Soligo
0438 801236

Chiesa dei Santi Martino e Rosa
Via F. Fenzi, 28 - Conegliano
329 3634405

Chiesa di Santa Maria Immacolata
Piazza Libertà, 1 - Solighetto
0438 82026

Duomo di Serravalle
Via Guido Casoni, 2 - Vittorio Veneto
0438 53396

when the original mechanical mechanism was replaced with an electrical one and it was 

placed behind the altar. Fortunately, however, in 1998 it was moved back to its rightful 

place above the entrance door, and the mechanism was returned to its original state, thanks 

to careful restoration work that is a testament to the dedication and passion of the local 

community for its organ heritage.

Another work by Gaetano Callido, the last of his immense catalogue, is to be found in the 

church of Santi Pietro e Paolo di Soligo. Created in 1806, the organ underwent modifications 

carried out by another great organ builder, Giovanni Battista De Lorenzi, in 1865, which 

enriched the sound palette to accommodate the changing needs of the taste of the time. The 

subsequent and more recent restoration work has maintained the characteristics designed 

by De Lorenzi, both regarding the quality of the work and the size of the organ. And even 

though the original voice of Callido’s instrument has thus been permanently modified, it 

remains an instrument of great artistic and phonic value.

Even the Duomo di Serravalle, situated in Vittorio Veneto, boasts an organ designed by 

Callido. It was constructed 1822 by the famous Gaetano’s sons, Antonio and Agostino. To 

the tonal qualities typical of the Scuola Veneziana of their father, his heirs added more 

modern elements in the form of the wider dimensions of the instrument and the double 

keyboard – which are obvious even to the uninitiated eye. The instrument, therefore, has 

a greater depth of colours than those of their father, and numerous elements are already 

affected by the influence of the Lombard School. Having survived virtually intact, it was 

also enhanced by skilful restoration work carried out in 1998.

In the church of Santi Martino e Rosa in Conegliano, in a beautiful, richly decorated 

wooden choir loft, is the two-keyboard organ built by Giovanni Battista De Lorenzi in 

1862, which brings together Venetian and Lombard elements in its sound palette, making 

the instrument particularly interesting. After some damage suffered during the First World 

War, it was first restored in 1920, then in 1969 previous changes were removed, which, 

being out of character with the original, diminished its value. Finally, in 2010, further work 

restored all its sound splendour.

The organ built in 1857 by the Serassi brothers in the Church of Santa Maria Immacolata in 

Solighetto, in Pieve di Soligo, is a real rarity in this part of the Veneto. Rare because although 

the Bergamo-based Serassi company produced a great many organs, they failed to establish 

themselves in the churches of Treviso, which were already equipped with eighteenth-century 

organs whose value was well-recognized. But, in the church of Solighetto, the abundance of 

decorations and furnishings is an example of an unusual degree of managerial coherence, 

and testifies to how, when it was built in the mid-nineteenth century, a particular taste was 

in vogue for the mixing and coexistence of a range of styles which were very different from 

each other: thus an organ typical of the Lombard School, with ample tonal and playing 

possibilities, therefore fits in perfectly in this church.
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The church of peace
Una visita alla chiesetta della Madonna dei Broli, piccolo gioiello del Solighese tra splendidi affreschi e ricordi 
della Grande Guerra 

A visit to the church of the Madonna dei Broli, a small jewel situated in the parish of Soligo 
among splendid frescos and memories of the Great War

SCOPRIRE  |  DISCOVER
MADONNA DEI BROLI

La chiesetta della Pace
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Piccola chiesa campestre, ma anche stalla per cavalli, ricovero di prigionieri italiani, 

deposito di munizioni. La chiesetta di Santa Maria dei Broli a Farra di Soligo è 

tutto questo: una storia lunga sette secoli portata alla luce da un recente restauro 

che ha svelato le commoventi tracce della presenza di soldati durante la Grande Guerra ed 

uno straordinario ciclo di affreschi risalente all’inizio del XIV secolo, un nuovo e significativo 

tassello nel ricco percorso della cultura figurativa di questa fascia pedemontana, e non solo. 

Attestata nel 1326, la chiesetta dedicata a Santa Maria ad Nives (la festa liturgica è il 5 agosto, 

Madonna della Neve) è l’esito della somma di interventi di epoche diverse, dall’alto Medioevo 

al primo Novecento, a testimoniare l’importanza di questo piccolo sito nella devozione popolare 

locale. Di rara bellezza il ciclo di affreschi interni ed esterni: una Resurrezione narrata in modo 

efficace e coinvolgente e una Teoria di Santi dalle vesti raffinate, tra cui spicca una figura 

misteriosa accompagnata da un lupo. Nascosti per secoli sotto uno spesso strato di intonaco 

sono stati recentemente indagati dal professor Giorgio Fossaluzza nel volume “Nelle Chiese di 

Farra, Soligo e Col San Martino. Itinerario di pittura dal Tre al Quattrocento”.

Una storia di fede, arte e cultura quella della chiesetta, che porta ancora impressi, e volutamente 

conservati a futura memoria, anche i segni della Grande Guerra: “La Chiesetta della Madonna 

dei Broli – scrive l’allora parroco don Desiderio Calderer – fu occupata dai soldati germanici, 

che avevano con sé anche dei soldati ita¬liani come prigionieri. Fecero della Chiesa un deposito 

dì munizioni e per scaldarsi bruciarono anche i banchi. Gli oggetti sacri erano stati trasportati 

nella Chiesa parrocchiale. La Chiesetta dei Broli rimase vuota per alcuni giorni e poi in dicembre 

fu convertita ed adoperata per i cavalli dei germanici”. Una storia ancora viva nei disegni e nei 

graffiti, ancora visibili, dei soldati e nei reperti della trincea interna.  

La visita alla chiesa non può allora che concludersi nell’antica torre campanaria, liberamente 

accessibile grazie ad una scaletta metallica. Completamente vuota e priva di copertura, 

illuminata dalla sola poca luce che proviene dall’alto, l’antica struttura muraria accoglie una 

targa in vetro a ricordo degli italiani e degli austroungarici deceduti in guerra a Farra di Soligo. 

E qui ascoltare con emozione i rintocchi della Campana “Maria Pacis” (“figlia” della Campana 

della Pace di Rovereto), a ricordo dei caduti e come monito di pace per tutti noi.

Visit Conegliano Valdobbiadene
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The church of the Madonna dei Broi is a small country church, but also a stable for horses, shelter 

for Italian prisoners as well as ammunition depot. The little church of Santa Maria dei Broli in 

the village of Farra di Soligo is all this: a seven-century long history brought to light by recent 

restoration work that has unveiled the moving signs of the presence of soldiers during the Great War 

and an extraordinary cycle of frescoes dating back to the beginning of the fourteenth century. This 

is a new and significant element telling the cultural history of these foothills and beyond.

First registered in 1326, the church dedicated to Santa Maria ad Nives (the liturgical festival is 

5 August, Madonna della Neve) is the culmination of work undertaken in different periods, from 

the early Middle Ages to the early twentieth century, which is testament to the importance of this 

small site for locals as a place of worship. The cycle of internal and external frescoes is of rare 

beauty: a Resurrection scene narrated in an effective and moving way and a Teoria di Santi in 

refined garments; among them a mysterious figure accompanied by a wolf stands out. Hidden 

for centuries under a thick layer of plaster, they were recently written about by Professor Giorgio 

Fossaluzza in his book Nelle Chiese di Farra, Soligo and Col San Martino. Itinerario di pittura dal 

Tre al Quattrocento.

The church’s history is one of faith, art and culture, and it still bears the signs of the Great War, 

which have been deliberately preserved for posterity: “The Church of the Madonna dei Broli”, 

writes the then parish priest Don Desiderio Calderer, “was occupied by German soldiers who also 

had some Italian soldiers as prisoners. They used the Church as a munitions dump, and also burned 

its benches to keep themselves warm. The sacred objects were transported to the parish church. The 

Chiesetta dei Broli remained empty for a few days and then in December it was converted and used 
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as a stable for the Germans’ horses”. The drawings and graffiti that the soldiers made are still visible 

today, as well as the remains of the trench inside.

A visit to the church would not be complete without a visit to the ancient bell tower, which is 

freely accessible via a steel ladder. It is completely empty and without roofing, and illuminated by 

the limited light entering from above. The ancient wall houses a glass plaque in memory of the 

Italians and the Austro-Hungarians who died in the war at Farra di Soligo. Visitors can listen to the 

emotional tolling of the Bell “Maria Pacis” (daughter of the Peace Bell in Rovereto), in memory of 

the fallen and as a testimony of peace for all of us.
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N
elle chiese di Farra, Soligo e Col San M

artino 
itinerario di pittura dal Tre al Q

uattrocento
G

iorgio Fossaluzza

 “La Parrocchia di Santo Stefano Protomartire di Farra di Soligo 
con Il Comitato Madonna dei Broi 

e l’Associazione Noi - Circolo Chiara e Francesco”
in occasione della Memoria liturgica della Madonna della Neve

sono lieti di invitare alla presentazione del volume

il volume ha
il patrocinio della 
R EGIONE  DEL  V ENETO

Sabato 4 Agosto 2018, ore 20.30
A UDITO R IUM  S A NTO  S TEF A NO DI  FARRA  DI  SOLIGO

la Cittadinanza è invitata
la serata ha il 

patrocinio del COMUNE  
DI  FARRA  DI  S OLIGO
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On the origins of a peasant civilization

civiltà contadina
Alle origini della 

Visita al Museo dell’Uomo di Susegana, un vero e proprio viaggio nel tempo 
per scoprire l’antica cultura contadina del territorio

Visit the Museo dell’Uomo (Museum of Man) di Susegana; 
a journey through time to discover the ancient rural culture of the area

La cucina della casa colonica / Country kitchen
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Leggere la modernità attraverso la tradizione. Se il Conegliano Valdobbiadene è oggi 

un territorio di fama internazionale, lo deve soprattutto al lavoro e alla passione 

dei suoi antenati. Coloro che hanno saputo modellare e conservare per i posteri 

quest’area, mettendo le basi di quella vocazione viticola che nei secoli si è arricchita e sviluppata, 

tramandandola sino alle sue forme attuali. Il successo del Prosecco Superiore, insomma, ha 

profonde radici. E queste radici si sono formate proprio in quello spirito contadino, fatto di 

fatica, sacrifici e sudore, che ha consentito di superare anche gli ostacoli di una coltivazione sulle 

forti pendenze collinari.

Uno spirito che si respira in quello che è uno dei più originali, e allo stesso tempo più strettamente 

legati alla storia e alla cultura dei suoi abitanti, museo del territorio. Parliamo del Museo 

dell’Uomo di Susegana, uno spazio espositivo dedicato alla storia della cultura contadina, che fa 

rivivere quello che era un tempo un lavoro duro e, in qualche modo, “eroico”. Il Museo dell’Uomo 

è il risultato di un lungo e paziente lavoro di ricerca e di raccolta di reperti condotto dal suo 

fondatore, Alberto Cosulich, appartenente ad una antica e nota famiglia di navigatori e armatori 

di origine Veneto-Istriana, al fine di testimoniare e salvaguardare attraverso i segni del passato 

parte della storia della civiltà Veneta e della Pedemontana trevigiana in particolare. 

L'esposizione, che vanta più di 7.000 oggetti e copre un arco di tempo che va dall'età del Neolitico 

al XIX secolo, è stata suddivisa in due principali sezioni, concettualmente e fisicamente separate. 

La sala degli antichi giochi / A traditional games room
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Observing modernity through tradition. If Conegliano Valdobbiadene is today an area 

which has become internationally famous, it owes this fact above all to the work and passion 

of its ancestors. Those who were able to shape and preserve this area for posterity, laying 

the foundations of the winemaking vocation that has been enriched and developed over the 

centuries, passing it down through the generations to its current forms. In short, the success 

of Prosecco Superiore has deep roots. And these roots were formed precisely from the peasant 

spirit, which comprised hard work, sacrifice and sweat, and which enabled them to overcome 

the challenges of farming on the steep slopes of its hills.

This spirit can be experienced within the walls of a museum which is one of the area’s most 

original, and at the same time one that is most closely related to the history and culture 

of its inhabitants. This is the Museum of the Man of Susegana, an exhibition dedicated to 

La prima, dedicata alla vita contadina e rurale, è stata aperta nel 1972 in una casa colonica 

tradizionale posta in una ridente località collinare. Qui si possono rivisitare spazi essenziali quali 

la cucina, il luogo di riunione della famiglia patriarcale, composta anche sino a 40 persone, la 

camera da letto, il secchiaio e via via le varie sezioni dedicate ai lavori agricoli: dall’aratura alla 

raccolta, dalla lavorazione dei prodotti alla loro utilizzazione. 

La seconda sezione, invece, è stata collocata nel 1991 in un nuovo edificio di tre piani adiacente 

al primo nucleo del Museo ed è dedicata ai mestieri artigianali quali il barbiere, il sacrestano, il 

calzolaio, lo spazzacamino, l’arrotino e molti altri. Ha per tema la costruzione di attrezzi da lavoro 

in uso un tempo ed i giochi del passato, suddivisi a seconda che fossero da farsi individualmente 

o in gruppo, in famiglia o all’osteria, in casa o all’aperto, per grandi o piccini. Insomma, un vero 

e proprio viaggio nel tempo, i cui riflessi sono però tutt’ora vivi in quello spirito “contadino” e 

artigianale che accomuna tutto il territorio del Conegliano Valdobbiadene.

38

La camera da letto / The bedroomL’antica lavorazione del legno / Ancient woodworking techniques



MUSEO DELL’UOMO
MUSEUM OF MAN

Via Barriera, 35 - Susegana (TV)

Orari/ Hours: da lunedì al sabato 
solo su prenotazione 9-12 e 15-18. 
Domenica pomeriggio sempre aperto 
14.30-17.30 / Monday to Saturday by 
reservation only 9.00-12.00 and 15.00-
18.00. Sunday afternoon always open 
14.30-17.30.

Biglietto/Tickets: intero 4 €, ridotto 
2,50 € (bambini 3-14 anni, studenti, 
over 70 e accompagnatori invalidi), 
gratuito per portatori di handicap 
100% e bambini 0-3 anni / full € 4, 
reduced € 2.50 (children 3-14 years, 
students, over 70 and carers of disabled 
people), free for 100% disabled people 
and children 0-3 years.

Info: 0438 738610 - 331 9358161  
museodelluomo@gmail.com 
http://museouomosusegana.altervista.org
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the history of a rural culture, which brings to life the hard work and, in some way, 

“heroic” lifestyle of a bygone age. The Museum of Man is the culmination of long 

and painstaking research and the collection of artefacts conducted by its founder, 

Alberto Cosulich, who comes from an ancient and well-known family of sailors and 

shipowners of Veneto-Istrian origin. The aim of the exhibition is to illustrate and 

preserve part of the history of the Venetian civilization and of the Treviso foothills in 

particular through evidence of the past.

The exhibition, which boasts more than 7,000 objects and covers a period of time 

ranging from the Neolithic to the 19th century, has been divided into two main sections, 

which are conceptually and physically separated. The first, dedicated to peasant 

and rural life, was opened in 1972 in a traditional farmhouse set in a charming hill 

town. Here you can experience reconstructions of such scenes as the kitchen, which 

served as the meeting place of the patriarchal family numbering up to 40 people, the 

bedroom, the washroom, as well as various sections dedicated to agricultural work: 

from ploughing to harvesting, from processing of products and their uses.

The second section was opened in 1991 in a new three-story building adjacent to 

the main building of the Museum, and is dedicated to crafts such as the barber, the 

sexton, the shoemaker, the chimney sweep, the knife sharpener and many others. Its 

theme is the construction of work tools used in the past and the games of the past, 

divided according to whether they were done individually or in groups, in the family 

or at the tavern, indoors or outdoors, for adults or children. In short, this is a real 

journey through time, but whose influence can still be seen today in that deeply-

rooted farming tradition and artisanal spirit that unites the whole of the Conegliano 

Valdobbiadene area.

La camera da letto / The bedroom La sala dedicata alla lavorazione del granoturco e alla preparazione della polenta / The corn and polenta 
preparation room

Sala della fienagione / Hay loft 
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Tesori d’arte e natura
Treasures of art and nature

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

The Church of the Holy Trinity was probably founded in the 
8th-11th centuries. It is a rural chapel that could even be 
responsible for the Commune’s present name. Also known 
as the Mattarella Chapel, this little church could be the ideal 
centre for a fascinating tour of the frescoed churches in the 
surrounding area: Pinidello, Castello Roganzuolo, Baver and 
Rugolo di Sarmede.
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GUSTARE  |  TASTE
RADICCHIO DI TREVISO

Il fiore d’inverno
The winter’s flower
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È un paesaggio rurale modellato da una fitta rete idrografica quello, che si estende ai piedi delle colline 

dove nasce il Prosecco Superiore. Fiumi che spesso nascono nel sottosuolo, perché l’alta e la bassa 

pianura trevigiana sono divise da una cosiddetta “linea delle risorgive”: acque purissime di falda 

scendono a valle dalle Dolomiti e scorrono sotterranee sotto un materasso ghiaioso, e tendono spontaneamente 

a risalire in superficie dando origine a diversi corsi d’acqua. Il più importante è il Sile, fiume che, assieme ai suoi 

affluenti, affiora in tutto il centro storico di Treviso, ma che nasce a sud ovest della città, in una zona umida che 

è culla di un prezioso ecosistema tutelato dal Parco Regionale.

Ed è proprio l’abbondanza di acque pure, l’elemento imprescindibile per la produzione del Radicchio Rosso di 

Treviso. Il quale non è altro che una cicoria selvatica (Cichorium intybus), cui però il paziente lavoro dell’uomo 

e la purezza dell’acqua conferiscono aspetto e sapore esclusivo, e al quale il marchio Igp attribuito dall’Unione 

Europea impone precise regole di produzione, differenziandolo anche in tre grandi tipologie. 

IL “TARDIVO”

La variante più pregiata è il “tardivo”, unico nel metodo di lavorazione, nell’aspetto originale e nel gusto 

delicatamente amarognolo: la cicoria viene raccolta con parte della radice dopo le prime gelate invernali, quindi 

sottoposta a trattamenti a base di sola acqua e manualità. Liberata dalle foglie più esterne e legata in grandi mazzi, 

viene immersa nelle acque di falda con temperatura controllata per circa due settimane, fino a produrre nuovi 

germogli privi di clorofilla (a causa dell’assenza di luce), croccanti e leggermente amarognoli. Ed è ancora la pura 

acqua corrente della pianura trevigiana la protagonista dell’ultimo passaggio, per togliere nuovamente le foglie 

più esterne e lasciare solo il magnifico cuore dall’inimitabile colore. Complessità del processo e necessità climatiche 

rendono disponibile gli esclusivi e originali cespi del Radicchio Rosso di Treviso Tardivo IGP solo durante l’inverno.  

IL “PRECOCE”

Meno complessa è la produzione della varietà “precoce”, che viene seminata entro il mese di luglio e la cui 

maturazione avviene completamente in campo. Per questa tipologia la fotosintesi viene inibita legando tra loro 

le piante raccolte – sempre con le loro radici – al termine dei mesi più caldi, per facilitare la nascita di nuove 

foglie interne che diverranno, quindi, rosse e bianche. Una sola pulitura delle foglie e la legatura producono il 

Radicchio Rosso di Treviso Precoce IGP, che ha foglie più grandi e compatte di quelle del tardivo, un po’ più 

amarognole e un po’ meno croccanti, e che sono disponibili sul mercato già alla fine dell’estate. 

Il Radicchio Rosso di Treviso: sapori di terra, di acqua e di pazienza. 
E il suo intreccio amoroso con il Prosecco Superiore

 Radicchio Rosso di Treviso: flavours of earth, water and patience. 
And its close connection with Prosecco Superiore

Testo di 
Marina Grasso

Foto di Paolo 
Spigariol e Mara 
Zanato - Proprietà 
del Consorzio di 
Tutela Radicchio 
Rosso di Treviso 
e Variegato di 
Castelfranco Igp 
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IL VARIEGATO DI CASTELFRANCO

E poi c’è “la rosa che si mangia”, il Radicchio Variegato di Castelfranco Igp, incrocio tra Radicchio Rosso di 

Treviso e l’Indivia Scarola (Cichorium endivia latifolium). Dopo aver sviluppato il suo cespo grosso e bene aperto 

in campo, dov’è importante che il terreno sia fresco e ben drenato, viene raccolto dalla fine di settembre con circa 

10 centimetri di radice, quindi posto in casse con fondi retinati dove, in assenza di luce, imbianca e sviluppa 

nuove foglie prive di clorofilla, con sapori, profumi e croccantezza esclusivi.  

PIATTI E ABBINAMENTO

Solo da questi tre processi, messi a punto con tenacia, pazienza e manualità contadina, nascono i rossi 

radicchi trevigiani che offrono la loro grande versatilità alla cucina autunnale e invernale, dove diventano 

protagonisti di una moltitudine di preparazioni, cui al sapore delicato del Variegato, più deciso del Precoce 

e alla croccantezza dolce-amara del Tardivo, si aggiungono forme e colori originali ed esclusive. A causa dei 

diversi sapori che il Radicchio Rosso può intrecciare (anche secondo il momento della stagione in ci viene 

consumato, che conferisce maggiore o minore sapore amarognolo al Tardivo e al Precoce), ma anche la 

versatilità di utilizzo dall’antipasto al dolce (perché c’è chi lo declina anche nel dessert, in gelati e in tisane), 

il miglior abbinamento con il vino può essere molto mutevole e a volte non semplice.

Ma il Prosecco Superiore di Conegliano Valdobbiadene si rivela, anche in questo caso, una scelta sempre 

appropriata: per primi piatti asciutti e gustosi come un risotto, con la fresca morbidezza del Conegliano 

Valdobbiadene Extra Dry è praticamente impossibile sbagliare, mentre per preparazioni fritte o cotte al 

forno è preferibile scegliere il Conegliano Valdobbiadene Brut che con il suo fine perlage assicura pulizia del 

palato e persistenza dei sapori. Ma, si sa: il Conegliano Valdobbiadene Brut è anche un vino da tutto pasto, 

grazie alla sua energia gustativa e a tutto il sapore di un territorio unico racchiuso in ogni bottiglia.
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This rural landscape has been shaped by a dense hydrographic network that extends to the foot 

of the hills which are the birthplace of Prosecco Superiore. Many of these watercourses often flow 

underground, because the high and low Treviso plains are divided by a so-called karst spring line: very 

pure ground water flows downstream from the Dolomites and flows underground under a gravelly bed, 

and spontaneously returns to the surface giving rise to numerous waterways. The most important is 

the Sile river, which, together with its tributaries, emerges throughout the historic centre of Treviso, but 

which originates southwest of the city, in a wet area that is the heart of a precious ecosystem and is a 

protected Regional Park.

And it is precisely this abundance of pure water which is the essential element for the production of 

Radicchio di Treviso. It is none other than a wild chicory (Cichorium intybus), which through the patient 

work of man and the purity of the water obtains its distinctive appearance and flavour, and upon which 

the IGP designation awarded by the European Union imposes precise rules of production, and the criteria 

which divide it into its three broad types.

TARDIVO (LATE)

The most highly-prized variant is tardivo, which is unique in the method of working required, its original 

appearance and delicately bitter taste: the chicory is harvested with part of the root attached after 

the first winter frosts, then subjected to treatments based only on water and manual labour. The outer 

leaves are removed and it is tied together in large bunches, before being immersed in groundwater at 

GUSTARE  |  TASTE
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a controlled temperature for about two weeks. It thus starts producing new sprouts without 

chlorophyll (due to the absence of light), and develops its crisp and slightly bitter taste. Then 

once again the pure running water of the Treviso plain is used in the last phase, which is to 

remove once again the outer leaves, leaving only the magnificent heart with its inimitable 

colour. The complexity of the working process and the weather conditions necessary mean 

that the exclusive, unique heads of Radicchio Rosso di Treviso Tardivo PGI are only available 

during the winter.

PRECOCE (EARLY)

Less complex is the production of the precoce (early developing) variety, which is sown before 

the end of July and grows and matures completely in the field where it’s grown. For this type, 

photosynthesis is inhibited by tying together the harvested plants – still by means of their 

roots - at the end of the hottest months, to facilitate the growth of new inner leaves that will 

ultimately become red and white. A single cleaning of the leaves and tie produces Radicchio 

Rosso di Treviso Precoce PGI, which has larger and more compact leaves than those of the 

tardivo, is a little bit more bitter in taste and a little less crisp, and which is available on the 

market already at the end summer.

CASTELFRANCO VARIEGATO

Lastly, there is the rose that you eat, Radicchio Variegato di Castelfranco IGP, which is a cross 

between Radicchio Rosso di Treviso and Endive Scarola (Cichorium endivia latifolium). After 

developing its large and well-opened head, where it is important that the soil is fresh and well 

drained, it is collected from the end of September with about 10 centimetres of root attached, 

then placed in crates with mesh bases where, in the absence of light, it whitens and develops 

new leaves without chlorophyll, and produces its exclusive flavours, aromas and crispness.

DISHES AND FOOD COMBINATIONS

These three processes are developed with tenacity, patience and traditional farming skills. They 

give rise to the distinctive red Treviso radicchio that offers great versatility to autumn and 

winter cuisine, where they are the main ingredient in a multitude of recipes, from the delicate 

flavour of Variegato, and the stronger-flavoured Precoce and the bitter-sweet crunchiness of 

the Tardivo. Each has its own original and exclusive shape and colour. Because of the different 

flavours that Radicchio Rosso can lend to dishes (which also depends on when it is consumed, 

as the precise time of harvesting lends a more or less bitter flavour to the Tardivo and the 

Precoce varieties), but also the versatility of use from appetizers to desserts (because there 

are those who also use it in desserts, ice creams and herbal teas), the best choice of wine can 

vary greatly and sometimes is not simple. But once again Prosecco Superiore di Conegliano 

Valdobbiadene turns out to be a choice which is always ideal: for tasty starters such as a risotto, 

with the fresh softness of Conegliano Valdobbiadene Extra Dry it is practically impossible 

to make a mistake, while for fried food or oven-cooked dishes, a more suitable choice is 

Conegliano Valdobbiadene Brut, which with its fine perlage ensures the palate is clean and 

flavours persistent. But Conegliano Valdobbiadene Brut is a fine wine for any meal, thanks to 

the vibrancy of its taste and all the flavours of a unique land enclosed in every bottle.

CONSORZIO RADICCHIO 
DI TREVISO E VARIEGATO DI 
CASTELFRANCO IGP 

Piazzale Indipendenza, 2 
Quinto di Treviso
Tel. 0422 486073
consorzio@radicchioditreviso.it
www.radicchioditreviso.it
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The Fantastic Four
I fantastici quattro 
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Rosso, Bianco, Refrontolo Passito e Torchiato di Fregona. Sono le quattro tipologie 
della Docg Colli di Conegliano, vini rari e preziosi, dalle caratteristiche uniche  

Red, White, Refrontolo Passito and Torchiato di Fregona. These are the four 
types of DOCG Colli di Conegliano, rare and precious wines with unique 

characteristics

494949

Quattro storici vitigni autoctoni, quattro tipologie di vino che riassumono tutte le sfumature e i sapori 

del territorio. È nata così, quasi trent’anni fa, la denominazione dei Vini dei Colli di Conegliano, 

fortemente voluta agli inizi degli anni ‘90, grazie ad un gruppo unito di produttori della zona 

collinare di Conegliano guidata dal professor Antonio Calò, con la volontà di evidenziare come il territorio 

potesse dare ottimi vini fermi valorizzando alcuni vitigni autoctoni come gli Incroci Manzoni, il Marzemino, il 

Verdiso e la Boschera.

Il Consorzio di tutela della Denominazione di Origine Colli di Conegliano nasce nel 1998 e comprende quattro 

vini: Bianco, Rosso (anche nella versione Riserva), Refrontolo Passito e Torchiato di Fregona. Dal settembre 

2011 ha assunto la qualifica a Docg. Conta 26 viticoltori, 19 vinificatori e 16 imbottigliatori per una produzione 

di 1600 ettolitri e 126 mila bottiglie (dati 2017, Valoritalia). Si estende in un territorio che comprende 20 

Comuni dell’alta collina trevigiana, che si presta molto bene alla produzione di vini bianchi, rossi e passiti per 

una naturale vocazionalità dovuta al tipo di suolo, calcareo e morenico, ed al clima temperato che caratterizza 

la zona. 

Caratteristica comune di tutti i vini, pur nelle singole peculiarità, è una grande sensazione di vinosità, 

delicatezza e leggera aromaticità. Sono inoltre, vini vocati all’invecchiamento e per la produzione di uve atte 

all’appassimento, come nel caso dei pregiati passiti di Fregona e di Refrontolo. La limitata produzione e le 

caratteristiche qualitative fanno dei vini della denominazione dei veri e propri vini d’élite.

Four historical native vines, four types of wine that encapsulate all the nuances and flavours of the local 

area. The Vini dei Colli di Conegliano denomination was created almost thirty years ago, at the beginning 

of the 90s. Credit for this goes to the concerted efforts of a united group of producers in the hills around of 

Conegliano led by Professor Antonio Calò, who had a desire to demonstrate how the area could produce 

excellent still wines and enhance the fame of a number of native vines such as Incroci Manzoni, Marzemino, 

Verdiso and Boschera.

The Consorzio di tutela della Denominazione di Origine Colli di Conegliano (Consortium for the Protection 

of the Controlled Designation of Origin Colli di Conegliano) was set up in 1998 and includes four wines: 

White, Red (also in the Reserve version), Refrontolo Passito and Torchiato di Fregona. Since September 

2011 it has achieved DOCG denomination. It counts 26 wine growers, 19 winemakers and 16 bottlers with a 

production total of 1600 hectolitres and 126 thousand bottles (2017 data, Valoritalia). It covers an area that 

includes 20 municipalities across the high Treviso hills, which are naturally well-suited to the production of 

white, red and passito wines due to the type of soil, which is calcareous and morenic, as well as the temperate 

climate that characterizes the area.

CONSORZIO VOLONTARIO 
PER LA TUTELA DEL VINO 
COLLI DI CONEGLIANO 

Sede: viale XXVIII Aprile, 22
Conegliano (TV)
Info: 0438 894441
info@colliconegliano.it
www.colliconegliano.it

Colline con nebbia in località Valbona, Conegliano / Hills in Valbona, Conegliano
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COLLI DI CONEGLIANO BIANCO 

Il Colli di Conegliano Bianco è ottenuto principalmente da uve di Incrocio Manzoni e da Pinot Bianco e/o 

Chardonnay, ma possono concorrere in minima percentuale anche uve provenienti da vitigni Sauvignon e 

Riesling Renano. È un vino di classe, per certi aspetti anche impegnativo, piacevole, capace di accompagnare 

sia le pietanze classiche sia le carni: in questo senso è un vino completo e raffinato - Tipologia: vino bianco 

fermo - Uvaggio: Incrocio Manzoni 6.0.13 (min. 30%), Pinot Bianco e/o Chardonnay (min. 30%), Sauvignon 

e/o Riesling renano (max.10%) - Gradazione: 12,0% - Caratteristiche organolettiche: colore giallo 

paglierino; odore vinoso, gradevole, caratteristico; sapore secco, sapido, fine, vellutato.

Colli di Conegliano Bianco is mainly obtained from Incrocio Manzoni and Pinot Bianco and / or Chardonnay 

grapes, but a small percentage of grapes from Sauvignon and Riesling Renano grapes may also be added. 

It is a classy wine, in some aspects also demanding, pleasant, and an ideal accompaniment for both classic 

dishes and meats: in this sense it is a complete and refined wine - Type: still white wine - Grapes: Incrocio 

Manzoni 6.0.13 (min 30%), Pinot Bianco and / or Chardonnay (min 30%), Sauvignon and / or Riesling 

renano (max.10%) - Alcohol content: 12.0% - Organoleptic characteristics: straw-yellow color; the nose 

is vinous, pleasant, and distinct; dry, sapid, fine, velvety flavour.

COLLI DI CONEGLIANO ROSSO

Il Colli di Conegliano Rosso è frutto di un uvaggio con Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Marzemino 

e Merlot. Il gusto corposo, leggermente tannico, sapido, asciutto, lo rende ottimo vino di complemento 

per pranzi sostanziosi a base di carne. Ha carattere spiccato ed è immesso al consumo solo dopo 

almeno due anni di invecchiamento - Tipologia: vino rosso - Uvaggio: Cabernet Sauvignon, Cabernet 

Franc, Marzemino (min. 10%), Merlot (10%-40%), Incrocio Manzoni 2.15 e/o Refosco (max. 20%) - 

Gradazione: 12,5% (13,0% nella versione Riserva)

Caratteristiche organolettiche: colore rosso rubino, tendente al granato; odore vinoso, caratteristico e 

intenso; sapore asciutto, sapido di corpo, armonico, giustamente tannico.

Colli di Conegliano Rosso is the result of a blend with Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Marzemino 

and Merlot. The full-bodied taste, which is slightly tannic, sapid and dry, makes it an excellent 

accompaniment for substantial meat-based lunches. It has a strong character and is only made available 

to the market after at least two years of aging - Type: red wine - Grapes: Cabernet Sauvignon, Cabernet 

Franc, Marzemino (min 10%), Merlot (10% -40%), Incrocio Manzoni 2.15 and / or Refosco (max 20%) 

- Alcohol content: 12.5% (13.0% in the Reserve version) - Organoleptic characteristics: ruby red color, 

tending to garnet; vinous, characteristic and intense smell; dry taste, full-bodied, harmonious, well-

balanced tannins.
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TORCHIATO DI FREGONA

Il Torchiato di Fregona è un patrimonio culturale ed ambientale profondamente legato al territorio e alla 

cultura del paese di Fregona, posto ai piedi del Bosco del Cansiglio. È un vino raro, da meditazione, da 

servire ad una temperatura di 10-12° con pasticceria secca a base di mandorle, ma può accompagnare 

anche alimenti più complessi come formaggi erborinati - Tipologia: vino passito - Uvaggio: Glera (min. 

30%), Verdiso (min. 20%), Boschera (min. 25%) - Gradazione: 18,0% (dopo appassimento) di cui 

svolto almeno il 14,0% - Caratteristiche organolettiche: colore giallo dorato intenso; odore intenso, 

caratteristico; sapore da secco a dolce, di corpo, persistente.

Torchiato di Fregona is a wine with a cultural and environmental heritage deeply linked to the area 

and culture of the village of Fregona, located at the foot of the Cansiglio Forest. It is a rare wine, for 

meditation, and should be served at a temperature of 10-12 ° with dry almond-based pastries, but it 

can also accompany more complex foods such as blue cheeses - Type: passito wine - Grapes: Glera (min 

30%), Verdiso (min 20%), Boschera (min 25%) - Alcohol content: 18.0% (after drying) reaching at 

least 14.0% - Organoleptic characteristics: intense golden yellow colour; intense, distinct nose; dry to 

sweet taste, full-bodied, persistent.

REFRONTOLO PASSITO 

Il Marzemino di Refrontolo Passito è un vino diverso da quello prodotto in altre zone, è un vino da 

dessert, da conversazione, di un bel colore rosso rubino con orli violacei, amabile, sapido, frizzante, 

ricco di profumi con nota di mora di rovo e di marasca. Raggiunge i 12-14 gradi - Tipologia: vino 

passito - Uvaggio: Marzemino (95%), altre uve a bacca rossa (5%) - Gradazione: 15,0% di cui svolto 

almeno 12,0% - Caratteristiche organolettiche: colore rosso rubino intenso tendente al granato con 

l'invecchiamento; odore vinoso, delicato, caratteristico; sapore dolce, vellutato, di corpo, armonico, 

sapido, talvolta vivace.

Marzemino di Refrontolo Passito is a different wine from that produced in other areas. It is a dessert 

wine, ideal for convivial after-dinner conversation. It has a beautiful ruby red colour which fades to 

violet at the edges. In the mouth it is sweet, savoury, sparkling, while the nose is full of aromas with hints 

of blackberry and of marasca cherry. It can reach 12-14 % - Type: passito wine - Grapes: Marzemino 

(95%), other red grapes (5%) - Alcohol content: 15.0% of which at least 12.0% - Organoleptic 

characteristics: intense ruby red colour tending to garnet with aging; vinous, delicate, and distinct on 

the nose; the taste is sweet, velvety, full bodied, harmonious, savory, sometimes lively.
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             Tortelli
di pane casereccio cotto a legna 

con Asiago, radicchio di Treviso e 
aceto balsamico invecchiato
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Homemade bread tortelli cooked in a wood-fired oven with Asiago 
cheese, Treviso radicchio and aged balsamic vinegar

Ricetta degli chef Matteo 
Marzari e Giancarlo Gallina 
Antica Osteria “Il Borgo”, 
Valdobbiadene È un piatto davvero originale e unico, quello che vi presentiamo in questo numero, ideato 

espressamente dagli chef Matteo Marzari e Giancarlo Gallina, un’esperienza trentennale nel 

mondo della ristorazione. Nato, come raccontano, con l’idea sempre attuale del “recupero”. 

Nel caso specifico di pane casereccio vecchio di almeno un giorno o due. Dalla mollica di questo pane, 

bollita nel latte per ammorbidirla, nascono questi caratteristici tortelli, che vanno poi impastati e tirati a 

mano col classico mattarello. Vengono quindi proposti tutto l’anno e amalgamanti con ingredienti scelti 

a seconda delle stagioni, dagli asparagi ai porcini. In questo caso, Matteo e Giancarlo hanno scelto il 

saporito formaggio Asiago e il classico radicchio di Treviso, un must della cucina autunnale e invernale, 

proposto qui con una spruzzata di aceto balsamico invecchiato almeno dieci anni per toglierne il gusto 

amarognolo. Il piatto, inoltre, è stato presentato in abbinamento al Prosecco Superiore anche nel Menù 

del Conegliano Valdobbiadene in occasione dell’ultimo Vino in Villa. 

The dish presented in this issue is a truly original and unique one, and has been put together by the 

chefs Matteo Marzari and Giancarlo Gallina, who have thirty years’ experience in the catering world. 

The inspiration for this recipe they told us was the perennial issue of what to do with leftovers. In this 

specific case they are using homemade bread, which is at least a day or two old. These characteristic 

tortelli are made from the breadcrumbs of this bread, which has been boiled in milk to soften it, and 

then kneaded and pulled by hand using a normal rolling pin. They can be made all year round and 

mixed with ingredients chosen according to the seasons, from asparagus to porcini mushrooms. In this 

case, Matteo and Giancarlo chose the tasty Asiago cheese and the classic Treviso radicchio, a must for 

autumn and winter cuisine, and used here with a dash of balsamic vinegar which has been aged for 

at least ten years to remove its bitter taste. The dish was also offered in combination with Prosecco 

Superiore on the Conegliano Valdobbiadene Menu on the occasion of the last Vino in Villa event

INGREDIENTI PER 4 PERSONE / INGREDIENTS FOR 4 PEOPLE
250 gr. pane cotto a legna / bread cooked in a wood-burning oven
2 uova intere / whole eggs
300 gr. di farina 00 / of plain flour
150 ml. di latte / of milk

aceto balsamico invecchiato q.b. / aged balsamic vinegar to taste
sale / salt
Asiago fresco / Asiago cheese

PREPARAZIONE / PREPARATION
Togliete la crosta del pane e ponete la mollica in una ciotola con il latte ad ammorbidire per qualche minuto. Aggiungete le uova e il sale. Lavoratela aggiungendo 
la farina poco alla volta fino ad ottenere un impasto omogeneo. Lasciate riposare in frigorifero avvolto nella pellicola per 30 minuti. Nel frattempo macinate 
l’Asiago. Infarinate il piano di lavoro e stendete l’impasto con il mattarello creando una sfoglia di circa 3 mm. di spessore. Con una coppa per pasta formate dei 
dischetti che andrete a riempire con l’Asiago. Bagnate i bordi e chiudeteli formando delle mezze lune. Tagliate il radicchio a pezzi e rosolatelo in una padella con 
dell’olio extra vergine, sale e pepe. Immergete i tortelli in acqua salata per 5/6 minuti, scolateli e saltateli insieme al radicchio. Disponeteli nel piatto e aggiungete 
l’aceto balsamico. / Remove the crust of the bread and place the breadcrumbs in a bowl with milk to soften it for a few minutes. Add the eggs and salt. Process 
it by adding the flour a little at a time until a homogeneous mixture is obtained. Leave it to rest in the refrigerator wrapped in foil for 30 minutes. Meanwhile, grate 
the Asiago cheese. Flour a work surface and roll out the dough with a rolling pin to create a sheet of about 3 mm thick. With a round mould cut out discs and fill 
with the grated Asiago cheese. Wet the edges and close them to form half moons. Cut the radicchio into pieces and brown it in a pan with extra virgin olive oil, 
salt and pepper. Boil the tortelli in salted water for 5 or 6 minutes, drain and mix together with the radicchio. Transfer to serving dish and add the balsamic vinegar.

 
 P

ho
to

 b
y 

Fr
an

cis
co

 M
ar

qu
es



54

I prodotti del territorio
The products of the region

COLLI DI CONEGLIANO DOCG 
BIANCO E ROSSO
Il bianco e rosso nascono dal sapiente uvaggio delle uve 
più prestigiose dei Colli di Conegliano. Il bianco, vellutato 
e con gradevole profumo aromatico, si accompagna 
ad antipasti, primi piatti, carni bianche e pesce. Il rosso, 
dotato di struttura e di ben definito carattere, è adatto 
all’invecchiamento.

This white and red are made by skilfully blending the most 
noble grape varieties of the Conegliano Hills. The white, 
velvety and with an attractive aromatic nose, goes well with 
hors d’oeuvres, pasta and rice dishes, white meats and fish. 
The well-structured red is – with its well-defined character 
– suitable for ageing.                www.colliconegliano.it

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

Lauded by Mozart in his “Don Giovanni”, it is produced 
from Marzemino di Refrontolo grapes, specially selected 
during the harvest, which are then dried on racks before 
being pressed to obtain a sweetish, ruby red dessert wine 
with rich scents of blackberries and morello cherries. 
Excellent with desserts or sipped on its own after a meal.

COLLI DI CONEGLIANO 
TORCHIATO DI FREGONA DOCG 
Vino da meditazione, prodotto da uve Glera (Prosecco), 
Verdiso e Boschera, lasciate appassire sino a primavera 
e pigiate in torchi manuali. Matura in botti di legno sino 
all’inizio del nuovo anno. Il Torchiato è dolce, di gradevole 
equilibrio alcolico, con riflessi dorati e profumo intenso. Il 
sapore è pieno e caldo.

A so-called “meditation wine”, produced from Glera 
(Prosecco), Verdiso and Boschera grapes that are left to 
dry until the spring and then pressed by hand. It matures 
in wooden barrels until the beginning of the following 
year. Torchiato is sweet, with satisfying, well-balanced 
alcohol, golden highlights and an intense bouquet. Its 
flavour is rich and warming.          www.torchiato.com

MARRONI DI COMBAI IGP
Frutta tipicamente autunnale, parente stretta della 
castagna, a forma di cuore, buccia striata di colore 
marrone chiaro e polpa dolce, i marroni sono 
generalmente consumati arrostiti ma possono anche 
venire cotti al forno o lessati. Trovano largo impiego in 
pasticceria, per la preparazione di dolci e confetture.

This typically autumnal fruit is a type of chestnut, which 
is heart-shaped and has a striated, pale brown shell 
and sweet flesh. “Marroni” are usually roasted on top 
of the stove, but they may also be baked in the oven or 
boiled. They are widely used by pastry chefs and in the 
preparation of desserts and jams.

www.marronedicombai.it

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

Many types of plants and shoots are used in the local 
cuisine in springtime, either steamed or seasoned or 
as an ingredient in soups, risottos and omelettes. The 
most sought-after are “bruscandoi”, “rustegot” and 
“sparasine”. Among the best-known wild herbs are 
“radicio de camp”, “rosoline” and “sciopeti”.

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

The hilly zones and mountain foothills are full of areas in 
which mushrooms have always proliferated: particularly 
popular are “i brisot” (porcini), served in a salad or sautéed, 
made into a sauce, cooked in oil, garlic and parsley, stewed 
or fried. Also much appreciated are “i ciodet”,  traditionally 
cooked “in tecia” (pan-fried) and served with polenta, or 
used in sauces for serving with pasta, in risottos or in soups.

CASATELLA TREVIGIANA DOP
La Casatella Trevigiana Dop è formaggio fresco di vecchia 
tradizione contadina, nel passato preparata dalle massaie 
col poco latte a disposizione. Il nome deriva dal latino 
“caseus”, quindi piccola toma di formaggio fresco. Ha 
un profumo lieve, di latteo e fresco, ed un sapore dolce, 
caratteristico da latte, con venature lievemente acidule.

Casatella Trevigiana D.O.P. is a very traditional creamy 
cheese, made in the past by farmers’ wives with the 
small amount of milk they had available. Its name derives 
from the Latin “caseus” and so signifies a small round 
of non-matured cheese. It has a fresh, delicate, milky 
aroma and a gentle flavour (also reminiscent of milk) 
with faintly acidulous hints.                www.casatella.it
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VERDISO IGT
Il Verdiso è un vitigno secolare, autoctono dell’Altamarca 
Trevigiana, di limitata produzione, amato dagli 
appassionati per il suo gusto particolare. Secco, 
vivace, con ricordo di mela acerba e con retrogusto 
leggermente amarognolo.

Verdiso is a centuries-old grape variety, indigenous to 
the Alta Marca Trevigiana, with limited production but 
popular with wine lovers because of its very special taste. 
It is dry and exhilarating, with a hint of tart apples and a 
touch of bitterness on the finish.



Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018

55

FORMAJO INBRIAGO
Formaggio affinato nelle vinacce di Prosecco o dei 
vini bianchi e rossi di pianura. Si tratta di un’antica 
tecnica di affinamento, diffusa anche nel bellunese. Ha 
un profumo fragrante aromatico, lievemente di vino, 
che accompagna gradevolmente gli aromi tipici del 
formaggio affinato.

A cheese that matures in the grape pomace from 
Prosecco or from the white and red wines produced in 
the plains. This is an ancient maturation technique, also 
widespread in the area around Belluno. It has a fragrantly 
aromatic  smell, faintly reminiscent of wine, that blends 
well with the typical aromas of a mature cheese.

BASTARDO DEL GRAPPA
Il “Bastardo” è un formaggio la cui produzione risale 
all’800, periodo in cui era prodotto nelle malghe 
venete. Deve il suo nome alla mistura di latte di diversa 
provenienza animale (pecora, capra, vacca) con cui era 
prodotto un tempo. Va consumato crudo in antipasto o 
come secondo piatto.

“Bastardo” is a cheese whose production dates back 
to the 19th century, a period when it was made in the 
Alpine dairies of the Veneto. It owes its name to the 
mixing of milk from different animals (sheep, goats, 
cows), from which it was once produced. It may be 
eaten uncooked as an hors d’oeuvre, or cooked as a 
main course.

ALTRI FORMAGGI - OTHER CHEESES
I formaggi, invecchiati e freschi, fanno parte da 
sempre della convivialità trevigiana: accompagnati 
semplicemente al pane o alla polenta o serviti su un 
tagliere insieme a un bicchiere di vino. Le tipologie più 
particolari sono lo S-cek di Segusino, il Morlacco del 
Grappa e in genere i formaggi di malga, in particolare 
quelli del Monte Cesen.

Cheeses, whether matured or young, have always played 
a part in the hospitality of the Treviso area, either served 
simply with bread or polenta or on a cheeseboard, 
accompanied by a glass of wine. The most distinctive 
types are S-cek di Segusino, Morlacco del Grappa and 
the Alpine cheeses in general, particularly those from 
Mount Cesen.

INSACCATI E SALUMI
SAUSAGES AND COLD CUTS
Un tipico spuntino della zona è quello che vede accompagnarsi 
un calice di Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore 
con un piatto di salumi affettati e con pane bianco di “casada”. 
In particolare, segnaliamo l’Ossocollo, salume preparato con la 
carne del collo del maiale, il Salado Trevisan, salume all’aglio, 
e la Sopressa Trevigiana, un salume a pasta morbida e dolce. 

A typical snack in the zone is to enjoy a glass of Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore with a plate of sliced 
cold cuts and white “casada” bread. We draw your 
attention in particular to Ossocollo, a salami prepared with 
meat from the neck of the pig, Salado Trevisan, a salami 
with garlic, and Sopressa Trevigiana, a salami with soft, 
gently flavoured flesh. 

OLIO EVO DEI COLLI TREVIGIANI 
OLIVE OIL FROM THE TREVISO HILLS
Viene prodotto nella Pedemontana Trevigiana dove da 
alcuni secoli la coltivazione delle olive è abbastanza 
diffusa, ma è stata rilanciata una dozzina di anni fa anche 
grazie alle proprietà organolettiche di quest’olio che lo 
rendono non un semplice condimento, ma un vero e 
proprio alimento di elevata qualità.

This is produced in the Treviso foothills, where the 
cultivation of olives has been quite widespread for 
several centuries, but it was relaunched some dozen or 
so years ago thanks to the taste characteristics of this 
oil, which make it not merely a simple dressing but a 
real high-quality food.

LE PATATE - POTATOES
Due le specialità della zona: la Patata Cornetta di Vallalta, 
di piccola pezzatura e di forma cilindrica, ottima fritta o 
nella cottura in tegame con varie carni, e la Patata del 
Quartier del Piave, che nasce tra le Prealpi trevigiane 
e i colli del Montello nei comuni di Vidor, Moriago e 
Sernaglia della Battaglia. 

There are two specialities in the zone: the Patata 
Cornetta  di Vallalta, which is small in size and 
cylindrical in shape, excellent fried or sautéed with 
various meats, and the Patata del Quartier del Piave, 
which grows between the Treviso Prealps and the 
Montello hills in the municipalities of Vidor, Moriago 
and Sernaglia della Battaglia. 

SPIEDO D’ALTA MARCA
Prodotto di lunga tradizione lo spiedo è un elemento 
della tradizione gastronomica del territorio. Trova la sua 
patria d’elezione nel comune di Pieve di Soligo, che 
ogni anni organizza in suo onore una serie di eventi. Nel 
2010 è stato riconosciuto come “Prodotto tradizionale 
certificato”.

The spit roast is part and parcel of the gastronomic 
traditions of the area. Its true home is the commune 
of Pieve di Soligo, which organises a series of events 
in its honour every year. In 2010 it was recognized as a 
“Certified Traditional Product”.

FAGIOLI DI LAGO - “LAKE” BEANS
Il “Fasôl de lago”, solo recentemente recuperato, è un 
fagiolo tipico di Vallata, di tipo cannellino. Viene prodotto 
nei comuni di Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago e Tarzo. Per il suo gusto delicato e la buccia tenera, 
viene ricercato per preparare zuppe, minestre e umidi, 
oltre che i piatti della tradizione. 

The “Fasôl de lago”, which has only recently been 
rediscovered and recuperated, is a typical type of bean 
of Vallata, similar to cannellini beans. It is grown in the 
communes of Cison di Valmarino, Follina, Miane, Revine 
Lago and Tarzo. Thanks to its delicate taste and thin skin, 
it is sought after for making soups and stews, as well as 
other traditional dishes.                  www.lavallata.info Ph
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The stuff of legends on four wheels
Quattro ruote da leggenda 

Sul percorso della più antica strada enologica d’Italia, ecco la Centomiglia, gara di regolarità per auto storiche

Following Italy’s oldest wine route, this is the Centomiglia, a regularity rally for classic and cars
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Auto stroiche presso il Relais Cà Milone, San Michele di Feletto

 
Ph

ot
o 

by
 D

an
ie

le
 S

al
at

in



Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018

57

Bugatti, Maserati, Jaguar, Ferrari, Alfa Romeo… Sono nomi che riportano alla mente 

i tempi eroici delle corse automobilistiche, quelli in cui, invece dell’elettronica e 

dell’aerodinamica, contava di più il coraggio e l’ardimento. E in cui le corse non 

erano solo un evento sportivo ma anche fenomeno sociale. Come la leggendaria Mille Miglia, 

la competizione a tappe che tra gli anni Venti e i Cinquanta rappresentò la più seguita corsa 

su quattro ruote nel nostro paese, il cui mito vive ancora oggi.

Proprio sul filo di quella storica gara, sulle affascinanti e tortuose strade e salite che portano 

da Valdobbiadene a Conegliano, le due capitali del Superiore, ripercorrendo quella che, dal 

lontano 1966, è la prima arteria enologica italiana, si tiene ogni anno la Centomiglia sulla 

Strada del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. Una via di mezzo tra evento 

sportivo, turistico, culturale e paesaggistico che richiama ogni anno appassionati di auto 

d’epoca da tutta Italia e anche dall’estero.

Giunta alla sua tredicesima edizione, la manifestazione - in programma quest’anno venerdì 

12 e sabato 13 ottobre 2018 - è un vero e proprio viaggio con auto d’epoca avvolti in uno 

scenario paesaggistico unico tra colline, vigneti, borghi storici, castelli. L’evento, organizzato 

dall’Associazione Strada del Prosecco e Consorzio Tutela Vino Conegliano Valdobbiadene 

Prosecco Docg, con la collaborazione tecnica del Club Serenissima Storico, oltre alla gara 

di regolarità con rilevamenti di paesaggio per auto storiche, comprende un ricco carnet di 

eventi, fra enoturismo e cultura.

Come nelle scorse edizioni, infatti, diverse cantine apriranno le loro porte per accogliere 

le prestigiose auto, mentre i ristoratori daranno il meglio di sé per proporre la cucina del 

territorio. In quest’edizione, inoltre, sarà possibile conoscere da vicino la Dama Castellana, 

associazione di carattere storico-culturale che affonda le proprie radici nel Rinascimento 

Italiano, che proporrà agli ospiti un’esibizione di sbandieratori. Infine, spazio anche all’arte, 

con visite guidate ai preziosi dipinti del XV-XII sec. conservati presso il Duomo di Conegliano.

Un succoso anticipo di quella che sarà la Centomiglia, è in programma anche domenica 

9 settembre con la 20ª edizione del Circuito di Conegliano, manifestazione di regolarità 

per auto storiche organizzata dal Club Serenissima Storico come rievocazione di una delle 

primissime gare automobilistiche del Triveneto, tenutasi agli inizi del secolo scorso.
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Bugatti, Maserati, Jaguar, Ferrari, Alfa Romeo... These names conjure up memories of the heroic 

age of motor racing, when instead of electronics and aerodynamics, it was courage and daring that 

counted most. An era when the races were not only sporting events but also a social occasion. Such 

was the legendary Mille Miglia, the stage race that took place from the Twenties to the Fifties, which 

was the most popular motor race in our country, and its legend lives on to this day.

The Centomiglia sulla Strada del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore is a classic car 

race held annually that follows in the footsteps of this historic race, along the fascinating and winding 

roads and climbs that lead from Valdobbiadene to Conegliano, the two capitals of Superiore. It 

retraces the route that in 1966 became Italy’s first wine road. This event blends sport, tourism, 

culture and landscape, and every year it attracts classic car enthusiasts from all over Italy and 

even from abroad. Now in its thirteenth edition, the event - scheduled for Friday 12 and Saturday 

13 October 2018 - is a classic car journey through a unique landscape of hills, vineyards, historic 

villages and castles. The event is organized by the Associazione Strada del Prosecco and Consorzio 

Tutela Vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG, with technical collaboration provided by 

the Serenissima Storico Club. As well as the race for classic cars, it includes a rich program of events, 

including enotourism and cultural events. As in previous editions, a number of wineries will open 

their doors to welcome the prestigious cars, while local restaurateurs will be providing the best in 

local cuisine. In this edition it will also be possible to experience the Dama Castellana historical-

cultural association that has its roots in the Italian Renaissance, and which will be entertaining 

visitors with an demonstration of flag-waving. Finally, for art-lovers, there are also guided visits to 

the precious paintings of the XV-XII century on display in Conegliano Cathedral. As a taster of what 

to expect at the Centomiglia, there is also an event scheduled on Sunday 9 September with the 20th 

edition of the Circuito di Conegliano, a rally for classic cars organized by the Serenissima Storico 

Club as a re-enactment of one of the very first car races held in the Triveneto early last century.
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Porsche Speedster 356 del 1955In primo piano Mercedes 190 SL del 1958; a sinistra Healey Silverstone D27 del 1949
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Kieft CS Sport Corsa del 1953 Alfa Romeo Giulietta Spider del 1960

13ª CENTOMIGLIA SULLA STRADA 
DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE 
PROSECCO SUPERIORE 
12, 13 e 14 ottobre / 
October 12th, 13th and 14th

VALDOBBIADENE
Info: Strada del Prosecco e Vini dei Colli 
Conegliano Valdobbiadene
0423 974019
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it 

20° CIRCUITO DI CONEGLIANO 
Domenica 9 settembre / 
Sunday 9 September
CONEGLIANO
Info: Club Serenissima Storico
0438 35617
www.clubserenissimastorico.com

13ª CENTOMIGLIA SULLA STRADA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE 

Programma 

VENERDÌ 12 OTTOBRE  
Ore 13-16 - Follina. Piazza Cavalieri del Tempio: raduno delle auto d’epoca. Corte di Palazzo Barberis (XVII sec.): 
aperitivo di accoglienza e consegna materiali gara;
Ore 16-16,30 - Follina. Partenza e prologo Centomiglia 2018;
Ore 20 - Solighetto. Cena di Benvenuto presso Locanda da Lino.

SABATO 13 OTTOBRE 
Ore 8,30 - Valdobbiadene, raduno delle auto presso Piazza Marconi;
Ore 9,30 - Valdobbiadene, partenza primo concorrente;
Ore 12,30 - San Michele di Feletto. Buffet con prodotti tipici presso Relais Cà Milone;
Ore 16,30-17 - Conegliano, via XX Settembre. Arrivo delle auto, visita guidata alla Sala dei Battuti del Duomo di 
Conegliano, esibizione dei figuranti, tamburi e sbandieratori della Dama Castellana;
Ore 20,30 – Valdobbiadene. Cena Finale con premiazioni presso Ristorante Casa Caldart.

DOMENICA 14 OTTOBRE 
Ore 10 - visita alla storica cantina Carpenè Malvolti, che quest'anno festeggia i 150 anni (facoltativa).

Sono previsti 6 controlli timbro ed alcune prove di abilità. Il regolamento prevede l’utilizzo di cronometri esclusivamente 
meccanici. 

Program

FRIDAY, OCTOBER 12th

13.00-16.00 - Follina. Piazza Cavalieri del Tempio: meeting and display of classic cars. Corte di Palazzo Barberis (XVII century): 
welcome drink and delivery of race materials;
16-16,30 - Follina. Departure and Centomiglia 2018 prologue;
20.00 - Solighetto. Welcome dinner at Locanda da Lino.

SATURDAY, OCTOBER 13th

8.30 am - Valdobbiadene, cars gather near Piazza Marconi;
9.30 am - Valdobbiadene, departure of the first competitor;
12.30 pm - San Michele di Feletto. Buffet with typical products at Relais Cà Milone;
16.30-17.00 - Conegliano, via XX Settembre. Arrival of the cars, guided tour of the Sala dei Battuti in Conegliano Cathedral, 
exhibition of the players, drums and flag-wavers of the Dama Castellana;
8.30 pm - Valdobbiadene. Final dinner with awards at the Casa Caldart Restaurant.

SUNDAY, OCTOBER 14th

10 am - visit to the historic Carpenè Malvolti winery, which this year celebrates 150 years (optional).

There are 6 time checks and some skill tests. The rules require the use of exclusively mechanical stopwatches.
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Experience the stars
Vivere le stelle 

L’Osservatorio Astronomico di Piadera, a Vittorio Veneto, un luogo ideale per le più affascinanti 
osservazioni della volta celeste

The Astronomical Observatory of Piadera, in Vittorio Veneto, is an ideal place for fascinating 
observations of the celestial vault
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Qual è il legame fra vino e astronomia? Se parlate con i vecchi contadini vi diranno 

che, a seconda della tipologia del vino, il suo imbottigliamento va fatto seguendo 

le fasi lunari. In realtà non esiste alcun riscontro scientifico che le fasi lunari 

influenzino i complessi processi chimici che trasformano il mosto in vino. Ma certo, seguire 

le tradizioni, male non fa. Anzi dona al processo quel fascino di un gesto antico della cultura 

contadina.

Per le colline del Conegliano Valdobbiadene, però, il legame con l’astronomia si riflette anche 

nella sua peculiare posizione, non solo contraddistinta da un eccellente connubio di clima e 

ambiente naturale, ma anche dal fatto che sono un eccellente punto di osservazione del cielo. 

Da qui è nata l’idea, partorita sulla fine degli anni Ottanta dal Gruppo Astrofili di Vittorio 

Veneto, di creare un Osservatorio Astronomico aperto al pubblico.

Situato in località Piadera, nel comune di Fregona, a soli 10 minuti dal centro di Vittorio 

Veneto, l’osservatorio si trova a 500 metri d’altitudine, una quota che rappresenta un 

buon compromesso per le osservazioni, perché si trova al di sopra degli strati più densi 

dell’atmosfera, quelli maggiormente responsabili dell’inquinamento luminoso. L’Osservatorio 

è nato nel 1986 con lo scopo di far conoscere l’astronomia al grande pubblico ed in particolare 

ai giovani. È aperto al pubblico ogni venerdì sera (condizioni meteorologiche permettendo), 

normalmente dalle 20.30 ed è possibile osservare con i telescopi i principali oggetti del cielo, 

accompagnati e guidati dal personale di servizio. Settembre e ottobre, tra l’altro sono mesi 

molto favorevoli per le osservazioni di pianeti come Marte e altri oggetti celesti del cielo 

autunnale (da segnalare l’appuntamento con le Leonidi, lo sciame meteorico che si verificherà 

il prossimo 17 novembre).

La struttura è composta da un locale, al piano seminterrato, ad uso sala conferenze da una 

70ina di posti che ospita le principali strumentazioni didattiche e un modello del sistema solare 

in scala 1: 250.000.000. Al piano superiore vi è la “Terrazza delle stelle” per le osservazioni 

strumentali e ad occhio nudo. Vi trovano posto tre cupole con strumentazioni e finalità diverse. 

Il Planetario Astronomico, una cupola gonfiabile di circa 5 metri di diametro, infine, è invece 

uno strumento didattico di straordinaria portata che l'Associazione porta direttamente nelle 

scuole e che può far comprendere i movimenti degli astri in modo semplice e intuitivo. 
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Rupes Recta, Luna / Moon

Luna Rossa / Red Moon

Nebulosa Manubrio M27 / Dumbbell Nebula

Galassia Vortice M51 / Whirlpool Galaxy 
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What is the link between wine and astronomy? If you talk to the old farmers they 

will tell you that, depending on the type of wine, it should be bottled following the 

phases of the moon. 

In reality there is no scientific evidence that the phases of the moon influence the 

complex chemical processes that transform the must into wine. 

Of course, following traditions does no harm. Quite the contrary, it gives the process 

a certain charm which is a throwback to the ancient traditions of a peasant culture.

For the hills of Conegliano Valdobbiadene, however, the link with astronomy is also 

reflected in its unique position, not only characterized by the excellent combination 

of climate and natural environment, but also because they are an excellent vantage 

point from which to observe the night sky. 

And in the late eighties this fact gave rise to the idea by the Gruppo Astrofili di Vittorio 

Veneto (Vittorio Veneto Astronomers Group), to create an Astronomical Observatory 

which would be open to the public.

Located in the hamlet of Piadera, in the municipality of Fregona, just 10 minutes 

from the centre of Vittorio Veneto, the observatory is 500 meters above sea level, an 

altitude that represents a good compromise for the observations, because it is located 

above the more dense layers of the atmosphere, which are those most responsible for 

light pollution. 

The Observatory was founded in 1986 with the aim of enhancing the profile of 

astronomy amongst the general public and in particular young people. 

It is open to the public every Friday evening (weather conditions permitting), 

normally from 8.30 pm, and it is possible to observe the main celestial bodies through 

telescopes, ably assisted by the observatory staff. September and October, among 

other things, are very favourable months for observations of planets such as Mars 

and other celestial bodies of the autumn sky (worth noting in the diary is the arrival 

of the Leonids meteor shower that will occur on November 17th).

The structure consists of a basement which is used as a 70-seat conference room 

and houses the main educational equipment including a model of the solar system in 

scale 1: 250,000,000. Upstairs there is the Terrace of the stars for observations using 

instruments and the naked eye. 

There are three observation domes containing a range of instruments for different 

purposes. Lastly, there is an Astronomical Planetarium, which is an inflatable dome 

about 5 metres in diameter. 

This is an extraordinary educational tool that the Association brings directly to 

schools and that makes the movements of the stars understandable in a simple and 

intuitive way.

OSSERVATORIO ASTRONOMICO  
ASTRONOMICAL OBSERVATORY
Via Piadera Bassa, 13 – Fregona
Info: 349 3669669 - siltoky@yahoo.it
www.astrofili-vittorioveneto.it
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Respirare il clima natalizio immersi in alcuni dei borghi e dei luoghi più belli delle colline 

del Conegliano Valdobbiadene. Una proposta che unisce l’incanto delle feste con il 

fascino di una visita di luoghi magici e senza tempo. Tra deliziosi mercatini artigianali 

e mostre di presepi artistici

Partiamo con l’annuale appuntamento di Stelle a Natale, manifestazione che durante il secondo 

e terzo fine settimana di dicembre offre l’occasione per visitare Cison di Valmarino. In una veste 

tutta invernale e ricca di spirito natalizio, lungo un percorso che parte da Piazza Roma e sale 

in Villa M. Marinelli, verso le Case Marian e all’interno delle Antiche Cantine Brandolini, sarà 

possibile acquistare prodotti artigianali, regali originali e prodotti agro alimentari tipici della 

tradizione italiana. Ogni artigiano, inoltre, allestirà nella propria “bottega” una rappresentazione 

originale del Presepe. Ricca è anche l’offerta culinaria proposta dalla Pro Loco: piatti tipici della 

cucina veneta e locale come lo spiedo, la pasta e fagioli, le trippe, lo spiedo, il vin brûlé e le 

castagne.

Adagiata in un’amena posizione ai piedi delle Prealpi Trevigiane, Follina è oggi annoverato fra i 

Borghi più belli d’Italia. Ma è con l’approssimarsi del Natale che il paese si veste di luci e dà inizio 

alla favola del borgo incantato. Nella magica atmosfera di Colori d’Inverno, il secondo weekend 

di dicembre, il paese è avvolto in un clima di festa, nel quale la creatività e la fantasia di artigiani 

e mercanti locali accompagnano il visitatore lungo un percorso di luci, colori e profumi evocativi. 

Inoltre, piccoli concertini improvvisati, incantatori e giocolieri condurranno per mano il visitatore 

lungo le vie del borgo.

Chiudiamo con uno dei luoghi più affascinanti e noti del territorio, il Molinetto della Croda 

Street markets and nativity scenes

Mercatini
e presepi in festa

Da Cison a Follina, fino al celebre Molinetto della Croda. Quando il territorio si 
prepara a festeggiare il clima natalizio, con mercatini e mostre di presepi

From Cison to Follina, up to the famous Molinetto della Croda (Croda watermill). 
Celebrating the festive spirit in the local area, with Christmas markets and nativity 
scenes



di Refrontolo, uno dei più suggestivi angoli della Marca Trevigiana. Caratteristico esempio di 

architettura rurale del secolo XVII, che nei suoi quasi quattro secoli di storia ha ispirato artisti e 

incantato migliaia di visitatori. Sin dalla sua apertura al pubblico, nel 1997, ogni anno organizza, 

da dicembre a fine gennaio, una mostra di presepi artistici, che si rinnova ogni anno con proposte 

nuove, dalle classiche natività sino a presepi di ispirazione più moderna. Negli spazi del Museo 

del Molinetto, saranno esposte una quarantina di installazioni. Il Molinetto resterà aperto i fine 

settimana con orari venerdì e sabato 15,30-18 e domenica 10,30-12 e 15-18, mentre da Natale 

sino a Capodanno sarà possibile visitare la mostra tutti i giorni.

Infine, anche Valdobbiadene dedicherà due giornate, l’1 e 2 dicembre, al classico mercatino 

natalizio nel parco di Villa dei Cedri, con bancarelle di artigiani e hobbisti di ogni tipo, dai prodotti 

tipici a tante idee regalo per il Natale. Il programma prevede anche un laboratorio di Natale, un 

mercatino del libro e soprattutto tanto intrattenimento per i più piccoli con giochi gonfiabili, la 

casetta di Babbo Natale e letture animate.
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Breathe in the Christmas atmosphere surrounded by some of the most beautiful villages and 

places in the hills of Conegliano Valdobbiadene. An offering that combines holiday charm with 

the fascination of a visit to a magical and timeless places, surrounded by superb craft markets 

and artistic exhibitions of nativity scenes.

The festivities start with the annual event of Stelle a Natale (Stars at Christmas), an event that 

during the second and third weekends of December offers an ideal opportunity to visit Cison 

di Valmarino. The town will be in full winter decor and rich in Christmas spirit. Along a route 

that starts from Piazza Roma and goes up to Villa M. Marinelli, towards Case Marian and 

inside the Antiche Cantine Brandolini, visitors will be able to buy handicrafts, unique gifts and 

traditional Italian food products. Each craftsman will also set up an original representation of 

the nativity scene in their bottega (shop). The food offered by the local Tourist Office will also 

be particularly varied: traditional dishes of Venetian and local cuisine such as spit roast, pasta 

Mercatino natalizio di Follina, “Colori d’Inverno” / Christmas market, Follina Mercatino natalizio di Follina, “Colori d’Inverno” / Christmas market, Follina



and beans, tripe, vin brûlé and chestnuts.

Nestled in a delightful position at the foot of the Treviso Pre-Alps, Follina is considered 

to be one of the most beautiful villages in Italy. With the approach of Christmas the 

town is decked out with Christmas lights and it takes on the appearance of a fairy-tale 

enchanted village. In the magical atmosphere of Colori d’Inverno (Colours of Winter), 

during the second weekend of December, the town takes on a festive atmosphere, 

in which the creativity and imagination of local artisans and shop owners create a 

route full of lights, colours and evocative fragrances. In addition, small improvised 

mini concerts, street performers and jugglers will entertain visitors as they explore the 

streets of the village.

Next, one of the most fascinating and famous places in the area, the Molinetto 

della Croda (Croda watermill) at Refrontolo, in one of the most enchanted corners 

of the Marca Trevigiana. This is a fine example of rural architecture from the 

seventeenth century, which in its almost four centuries of history has inspired artists 

and enchanted thousands of visitors. Since it opened to the public in 1997, from 

December to late January every year it has put on an exhibition of artistic nativity 

scenes, which is renewed every year with new creations, from the classic nativity up to 

scenes of more modern inspiration. About forty installations will be exhibited in areas 

around the Molinetto Museum. Il Molinetto will be open weekends with hours Friday 

and Saturday 15.30-18.00 and Sunday 10.30-12.00 and 15.00-18.00, while from 

Christmas until New Year it will be possible to visit the exhibition every day.

Valdobbiadene will also be dedicating two days, December 1st and 2nd, to its classic 

Christmas market in the park of Villa dei Cedri, with artisan and hobbyist stalls of all 

kinds, from traditional products to many gift ideas for Christmas. The program also 

includes a Christmas workshop, a book market and above all lots of entertainment for 

children with inflatables, Santa's house and theatrical readings.

22ª MOSTRA DI PRESEPI
Dall’8 dicembre al 27 gennaio 2019 / 
From 8 December to 27 January 2019
Molinetto della Croda, Refrontolo
Info: Associazione Molinetto della Croda, 0438 978199 - 
www.molinettodellacroda.it

VALDOBBIADENE A NATALE
1 e 2 dicembre - dalle ore 10 / 1 and 2 December
from 10am

Valdobbiadene, Villa dei Cedri
Info: 0423 976975 - info@prolocovaldobbiadene.it

STELLE A NATALE
7, 8 e 9 dicembre e 15 e 16 dicembre / 7, 8 and 
9 December and 15 and 16 December
Cison di Valmarino
Info: www.artigianatovivo.it

15° COLORI D’INVERNO
7, 8 e 9 dicembre - dalle 9,30 alle 19,30 / 
7, 8 and 9 December - from 9.30 to 19.30
Follina
Info: Comitato Festeggiamenti, 
mercatinofollina@comitato-feste.it
www.comitato-feste.it
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Il prossimo 31 ottobre Conegliano, Vittorio Veneto e Valdobbiadene saranno protagoniste 
della Giornata Nazionale del Trekking Urbano, passeggiate in città alla scoperta di arte, 
cultura ed enogastronomia

Conegliano vista dall'alto / Conegliano from above.

On October 31st the towns of Conegliano, Vittorio Veneto and Valdobbiadene will be venues for the 
National Day of Urban Trekking, a series of town walks to discover art, culture and food and wine
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Urban trekking is a gentle sport, which is suitable for all ages and all seasons. It is a new form of tourism, 

which is less structured and generally takes place away from the more popular tourist destinations. It is 

Sosta presso l'antico lavatoio in località La Cordana, Valdobbiadene / A quick trip to the ancient washhouse in La Cordana, Valdobbiadene

Sport dolce”, adatto a tutte le età e a tutte le stagioni, il trekking urbano è un nuovo modo di fare 

turismo, meno strutturato e lontano dai circuiti più conosciuti. Un turismo lento, sostenibile e 

“vagabonding”, più libero e ricco di sorprese, che privilegia gli angoli più nascosti e meno noti 

delle città d’arte italiane. Attraverso itinerari studiati da esperti, dà la possibilità di vivere un’esperienza 

di viaggio unica, coniugando arte e natura, facendo sport. Consiste nel camminare a passo sostenuto, 

volendo aiutati dalle classiche racchette da trekking, attraverso specifici itinerari nelle più belle città 

d’arte, differenziati per lunghezza e per difficoltà al fine di poter essere percorsi sia da persone allenate 

che dai meno esperti. Ogni momento dell’anno è adatto per provare l’esperienza del Trekking Urbano. 

A differenza del trekking praticato nei campi e nei boschi, infatti, quello in città può essere praticato, 

seguendo gli itinerari proposti, con qualsiasi condizione meteorologica e in qualsiasi momento della 

giornata. Il Trekking urbano è un’attività che oltre a far bene allo spirito e alla mente, permette di 

mantenersi in forma. Da qualche anno questo nuovo modo di vivere le città e i centri storici, ha trovato, 

grazie alla città di Siena, capofila del progetto, un suo momento clou di aggregazione. È la Giornata 

nazionale del Trekking Urbano, appuntamento che coinvolge oltre 50 città e che prevede itinerari 

proposti dalle singole città con una durata media che varia da una a quattro ore. L’appuntamento 

quest’anno è per il 31 ottobre e vedrà coinvolte anche tre città del nostro territorio: Conegliano, Vittorio 

Veneto e Valdobbiadene. La Giornata nazionale, inoltre, viene ogni volta dedicata ad un tema specifico. 

E il tema prescelto per quest’anno non poteva essere più in linea con l’offerta delle colline del Prosecco 

Superiore, visto che sarà: “Raccontami come mangi e ti dirò chi sei. Camminando tra cibo, arte e 

paesaggi alla scoperta delle città”. Un’occasione, quindi, non solo per conoscere a fondo arte e cultura 

dei centri dove è nato il Superiore ma anche apprezzare la straordinaria enogastronomia del territorio.



a form of slow tourism, which is more sustainable and more a sort of vagabonding, freer 

and full of surprises, which favours those Italian cities of art which are perhaps not so 

well known and more off-the-beaten-track than the more famous tourist honeypots. By 

following itineraries put together by experts, it gives visitors the possibility to experience a 

unique form of travel, combining art and nature and at the same time enjoying the benefits 

of exercise. It consists of walking briskly, if preferred with the help of trekking poles, around 

specific itineraries in the most beautiful cities of art, along routes of different lengths and 

difficulties so they can be enjoyed by both fit and less experienced people alike. Urban 

Trekking itineraries can be enjoyed all year round. Unlike trekking along footpaths, across 

fields and through woods, these itineraries can be undertaken in any weather conditions 

and at any time of day. Urban Trekking is an activity that not only benefits the spirit 

and the mind, but also keeps you fit. Starting in the city of Siena, acknowledged as the 

founding city of this initiative, for some years now, this new way of experiencing cities 

and historical centres has enjoyed a moment of national unity in the guise of the National 

Day of Urban Trekking.  This initiative involves over 50 cities which organise itineraries 

proposed by the individual cities themselves, with an average length of one to four hours.  

The appointment this year has been set for October 31st and will also involve three cities 

in our area: Conegliano, Vittorio Veneto and Valdobbiadene.  In addition, every year, the 

National Day adopts a specific theme. And the theme chosen for this year could not be more 

appropriate for the hills of Prosecco Superiore, as it is: Tell me how you eat and I'll tell 

you who you are. Walking through food, art and landscapes to discover cities. This, then, is 

an opportunity, not only to fully understand the art and culture of the towns and villages 

where Superiore has its origins, but also to appreciate the extraordinary food and wine on 

offer in the area.

XV GIORNATA NAZIONALE 
DEL TREKKING URBANO
XV NATIONAL DAY OF THE URBAN TREKKING
Mercoledì 31 ottobre / October 31st
Conegliano, Vittorio Veneto e Valdobbiadene
Info: www.trekkingurbano.info
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  Giù dai monti
 con la mandria

Bringing the animals down 
from the alpine pastures
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La festa della transumanza, un evento dal sapore antico che si ripete ogni anno a Miane 
e Valdobbiadene grazie all’iniziativa di alcuni malghesi

Di Gianantonio Geronazzo

The transhumance festival is an event with an ancient tradition that is repeated every year
in Miane thanks to the initiative of some mountain herders



Scargar montagna” è parlar antico, che ci ricorda tempi e luoghi “dove sono passati secoli di 

vita alpestre e greggi di uomini hanno faticato”, come scrive lo scrittore e alpinista Mauro 

Corona nel suo libro “Gocce di resina”. Oggi lo “scargar montagna” non si fa più, ma un 

tempo era pratica comune per i malghesi delle nostre montagne.

Probabilmente per molti lettori, soprattutto i più giovani, “scargar montagna” è termine antico, per 

questo una breve spiegazione è doverosa. Dopo aver trascorso la stagione estiva in malga, all’inizio 

dell’autunno il malghese scende al piano attraverso antichi sentieri al comando della mandria 

(mucche, manze, qualche cavallo e asino) che con lui aveva condiviso le fatiche della stagione 

dell’alpeggio. Un tempo così erano riportati gli animali dalle montagne alle loro stalle e quella pratica 

veniva per l’appunto chiamata “scargar montagna” o in termini più moderni transumanza. Oggi 

quel tragitto non si fa più a piedi, alle malghe arrivano direttamente moderni e attrezzati camion che 

riportano gli animali alle stalle di provenienza.

Per nostra fortuna c’è ancora una realtà che rinnova la transumanza ed è Miane, grazie al malghese 

Sebastiano Parussolo e ai ragazzi della Pro Loco di Miane, che dal 1999 ripropongono questa 

tradizione tutt’oggi particolarmente sentita tra la popolazione locale. Quest’anno la manifestazione 

si svolgerà il 30 settembre, con ritrovo la mattina alle 8 a Malga Canidi di Mel e, dopo una merenda, 

partenza per una camminata a piedi guidata dai malghesi Sebastiano e Luca verso Monte Corno 

per poi scendere con la mandria di una quarantina di animali, attraversando pascoli e boschi, fino 

al santuario della Madonna del Carmine e da qui, lungo la “strada vecia dei capitelli” a Vergoman, 

verso la sede del centro polifunzionale della Pro Loco di Miane dove la camminata si concluderà con 

un pranzo servito a tutti i partecipanti.
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La stessa rievocazione si svolgerà la domenica successiva, il 7 ottobre, anche a San 

Pietro di Barbozza, con percorso da Malga Barbaria a San Pietro di Barbozza 

passando per Pianezze. La giornata inizierà con il ritrovo nel piazzale del Donatore di 

Pianezze per salire a piedi verso Malga Barbaria, dove alle 9,30 è prevista la colazione 

e la benedizione del bestiame. Da qui ci si dirigerà verso Pianezze, con una sosta per 

il pranzo e il proseguo della transumanza nel pomeriggio verso le stalle di San Pietro 

di Barbozza.

Scargar montagna (transhumance) is an ancient expression, which reminds us of 

times and places “where centuries of alpine life and flocks of men have struggled”, as 

the writer and mountaineer Mauro Corona writes in his book Gocce di resina (Drops 

of resin). Nowadays, the scargar montagna no longer takes place, but once it was a 

common practice for the inhabitants of our mountains.

Probably for many readers, especially the younger ones, scargar montagna is an 

unknown term, so a brief explanation is necessary. After having spent the summer 

season in an alpine farm hut high up on a mountain pasture, at the beginning of autumn 

these Malghese (mountain hut dwellers) descend to the lowland plains following 

ancient paths and driving their herds (cows, bulls, occasionally horses and donkeys) 

who have spent the summer grazing on the high mountain pastures. Once upon a time 

the animals were taken from the mountains to their stables and this practice was called 

scargar montagna or in modern parlance the transhumance. Today this transfer is no 

longer done on foot; modern, well-equipped trucks make the drive to the mountain huts 

and bring the animals down to their overwintering stables.

Fortunately for us there is still a community that celebrates the transhumance and it is 

village of Miane, with no small thanks due to the Malghese Sebastiano Parussolo and 

the staff of the Miane tourist office, who since 1999 have been re-enacting the Scargar 

montagna, an event which is particularly popular with the local community. This year 

the event will take place on September 30, with participants meeting up in the morning 

at 8am at the Malga Canidi di Mel mountain hut and, after a snack, they will depart 

for a walking tour led by the Malghese Sebastiano and Luca to Monte Corno and then 

descend with a herd of about forty animals, crossing parks and woods, to the sanctuary 

of the Madonna del Carmine and from here, along the vecia dei capitelli (old capitals 

way) to Vergoman, and the tourist office community centre in Miane, where the walk 

will conclude with a lunch served to all the participants. The same re-enactment will 

also take place the following Sunday, October 7th, in San Pietro di Barbozza, with a 

route from Malga Barbaria mountain hut to San Pietro di Barbozza passing through 

Pianezze. The meeting point for the start of the day is in the Piazzale del Donatore at 

Pianezze, from where participants will climb on foot towards Malga Barbaria, where 

at 9.30 there will be breakfast and a ceremony for the blessing of the cattle. From here 

we will head back down towards Pianezze, with a stop for lunch and the continuation 

of the transhumance in the afternoon towards the stables of San Pietro di Barbozza.

SCARGAR MONTAGNA
Domenica 30 settembre / Sunday, September 30th

Miane
Info: Sebastiano Parussolo 368 7536061
Pro Loco Miane 342 7101141

Domenica 7 ottobre / Sunday 7 October
San Pietro di Barbozza 
Info: 368 7436432
info@prolocovaldobbiadene.it
www.prolocovaldobbiadene.it 
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Agenda - Diary

QUATTRO SECOLI DI STORIA
Fino al 30 settembre - Mostra fotografica / Photographic exhibition.
MOLINETTO DELLA CRODA, REFRONTOLO - Info: 0438 978199 - www.molinettodellacroda.it

RES BELLICA. LA PRIMA GUERRA TOTALE DEL XX SECOLO
Fino all’11 novembre - Mostra storico documentale che vede coinvolti diversi soggetti nell’ambito delle celebrazioni del Centenario della Grande Guerra a Vittorio Veneto / Exhibition of historical documents which focuses on a range of subjects to 
commemorate the Centenery of the Great War in Vittorio Veneto.
VITTORIO VENETO, PALAZZO TODESCO - Info: www.vittorioveneto100.it

18° OFF-TRACK MTB GIOVANISSIMI – FINALE VENETO CUP KIDS
Sabato 1° settembre, ore 15.30 - Gara di mountain bike / Mountain bike race.
CONEGLIANO, Z. I. CAMPIDUI - Info: Conegliano Bike Team - info@coneglianobiketeam.it

39ª MARCIA DEL CICLAMINO
Domenica 2 settembre - Corsa ludico-motoria con percorsi di 5, 10 e 18,5 km. / Fun runs with distances of 5, 10 and 18.5 km.
VIDOR - Info: Pro Loco Vidor

GIORNATA CAMMINAMONTI 
Domenica 2 settembre
NERVESA DELLA BATTAGLIA - Info: www.lazione.it

MALGHE TRA MEL E MIANE 
Domenica 2 settembre - Tradizionale festa alla scoperta delle malghe, della cultura e dei prodotti di montagna / Traditional festival to discover the malghe, the culture and the products of the local mountains.
MIANE - Info: 0438 899311 - 0438 1910011 - 342 7101141 - segreteria@prolocomiane.it

19° FESTIVAL INTERNAZIONALE DEL TEATRO DI FIGURA
“OMAGGIO A FAUSTO BRAGA”
Dal 7 al 9 settembre - Burattini e marionette / Puppet show.
SAN MARTINO DI COLLE UMBERTO, BORGO MESCOLINO - Info: 0438 39775 - municipio@comune.colle-umberto.tv.it - www.comune.colle-umberto.tv.it

20° CIRCUITO DI CONEGLIANO
Domenica 9 settembre - Manifestazione di regolarità per auto storiche / Trial race for historical cars.
CONEGLIANO - Info: Club Serenissima Storico - 0438 35617 - www.clubserenissimastorico.com

PROSECCO CYCLING
Domenica 9 settembre - ore 8.45 - Evento ciclistico nel cuore delle colline del Prosecco Valdobbiadene / Cycling event through the heart of the Prosecco Valdobbiadene hills.
VALDOBBIADENE, PIAZZA GUGLIELMO MARCONI - Info: 0438 893456 - 348 3745554 - info@proseccocygling.it - www.proseccocycling.it

22° PALIO DI VIDOR-ASSALTO AL CASTELLO
Domenica 9 settembre - ore 14.30 - Spettacolo di sbandieratori, sfilata in costume medievale e assalto al Castello con partenza dall’Abbazia di S. Bona / Flag throwing show, medieval costume parade and assault on the Castle starting from the 
Abbazia di Santa Bona.
VIDOR, CENTRO STORICO - Info: 328 2487550 - info@prolocolavidorese.it - www.prolocovidorese.it

7ª VENDEMMIA SOLIDALE
Domenica 9 settembre - Festa e beneficienza nella Terra del Prosecco Superiore / Charitable festival in the Prosecco Superiore area.
SAN PIETRO DI FELETTO, AZIENDA AGRICOLA LE MANZANE - Info: 0438 486606 - info@lemanzane.it

TORNEO DI TAEKWONDO DEL CENTENARIO
Domenica 9 settembre 
VITTORIO VENETO, PALAZZETTO DELLO SPORT - Info: www.vittorioveneto100.it

RAD RACE “TOUR DE FRIENDS”
Venerdì 14 settembre - Arrivo terza tappa della gara ciclistica lungo la ciclovia Monaco-Venezia / Arrival of third stage of the cycle race along the Munich – Venice cycle path. 
VITTORIO VENETO - Info: www.rad-race.com

MAPPE IN GUERRA. IL FRONTE DEL PIAVE E DEL GRAPPA NELLA CARTOGRAFIA MILITARE DELLA GRANDE GUERRA
Dal 17 settembre al 9 ottobre - Mostra cartografica-fotografica su 25 pannelli a cura del Dipartimento di Scienze Storiche, Geografiche e dell’Antichità dell’Università di Padova / Cartographic and photographic exhibition on 25 panels organised by 
the Department of Historical, Geographical and Antiquity Sciences of the University of Padua.
VITTORIO VENETO, VICTORIASPORT - Info: www.vittorioveneto100.it

FESTA DELL’UVA
Da venerdì 21 a domenica 23 settembre - Degustazione dei vini vincitori del concorso enologico EnoConegliano / Tasting of the winning wines from the EnoConegliano contest.
CONEGLIANO, PIAZZA CIMA E VIA XX SETTEMBRE - Info: 0438 455600 - dama@damacastellana.it - www.damacastellana.it

FESTA DI SAN MATTEO
Domenica 23 settembre - Spettacoli, laboratori stand gastronomici “La Musada”, sfilata con le slitte di legno caricate come un tempo e costumi d’epoca con corteo lungo le vie del paese / Performances, labs, street food, wine and the la Musada, 
a parade through the town with wooden sleighs and costumes from yesteryear.
REVINE LAGO - Info: 340 5351849 - Pro Loco Revine Lago

62° SPIEDO GIGANTE
Dal 28 settembre al 14 ottobre - Manifestazione che si svilupperà in un arco di 3 settimane, tra festa, musica, specialità gastronomiche, compreso il famoso spiedo d’Alta Marca e lo spiedo gigante da più di 1500 porzioni / An event that will take 
place over a period of 3 weeks, including parties, music, food specialties, including the famous Alta Marca spit roast and giant spit roast providing more than 1500 servings.
PIEVE DI SOLIGO - Info: info@prolocopievedisoligo.it - www.prolocopievedisoligo.it

SCARGAR MONTAGNA
Domenica 30 settembre - Festa della transumanza / Festival of transhumance
MIANE - Info: Pro Loco Miane, 342 7101141

SETTEMBRE / SEPTEMBER 2018

Si consiglia sempre di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli eventi / We recommend contacting the event organisers to 
check dates and times
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SELFIE CONTROL
Domenica 30 settembre - ore 9.00 – Gioco a squadre che prevede di spostarsi a piedi sul territorio per raggiungere dei luoghi presenti in una mappa digitale, tramite l’uso dello smartphone e di Google Maps. / A team event where competitors 
travel on foot around the area to reach locations on a digital map, using their smartphones and Google Maps.
VALDOBBIADENE - Info: 348 4052936 - www.selfiecontrol.it

  

74ª FESTA DEI MARRONI IGP
Dal 5 ottobre al 1° novembre - Rassegna enogastronomica tra artigianato, sport e cultura / Wine and food show with artisanal products, sport and culture
COMBAI DI MIANE - Info: 0438 893385 - www.combai.it

16ª LIBRI IN CANTINA
Sabato 6 e domenica 7 ottobre - Mostra nazionale della piccola e media editoria (sabato dalle 12.00 alle 19.30 e domenica dalle 10.00 alle 19.30) / National exhibition of small and medium publishers.
SUSEGANA, CASTELLO DI SAN SALVATORE - Info: www.libriincantina.it

48ª FESTA DELLA CASTAGNA
Dal 6 al 21 ottobre - Manifestazione culturale e gastronomica, sabato 6 ottobre in piazza “Antichi Sapori” con esposizione di prodotti locali ed esibizioni di antichi mestieri / Cultural and wine and food event, October 6th “Ancient Flavours” with an 
exhibition of local produce and demonstrations of traditional crafts.
COLMAGGIORE DI TARZO - Info: 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com - www.prolocotarzo.com

SCARGAR MONTAGNA
Domenica 7 ottobre – Festival della transumanza da malga Barbaria a San Pietro di Barbozza / Festival of transhumance from Malga Barbaria to San Pietro di Barbozza
VALDOBBIADENE, MALGA BARBARIA - Info: 368 7436432 - info@prolocovaldobbiadene.it - www.prolocovaldobbiadene.it 

CERAMICA NEL BORGO
Domenica 7 ottobre -Evento che vede la partecipazione di oltre 40 artisti ceramisti provenienti da tutta l'Italia settentrionale / Event with the participation of over 40 artists potters from northern Italy.
LOCALITA' SCOMIGO, CONEGLIANO - Info: Associazione Piccoli Ceramisti, 349 1719721

PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI
Domenica 7 ottobre - Finale nazionale della competizione che coinvolge le Città del Vino e consiste nel far rotolare una botte da 500 litri lungo un percorso compreso tra un minimo di 600 metri ad un massimo di 1.500 metri di lunghezza / National 
final of the competition that involves the Cities of Wine in which competitors roll a 500 litre barrel along a route ranging from a minimum of 600 metres to a maximum of 1,500 metres in length.
VALDOBBIADENE - Info: www.cittadelvino.it

CENTOMIGLIA SULLA STRADA DEL PROSECCO SUPERIORE
Venerdì 12 a sabato 13 ottobre - Manifestazione per auto d’epoca fra le Colline di Conegliano e Valdobbiadene della Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano / Classic car rally through the Conegliano and Valdobbiadene hills, along the 
Prosecco and Vini dei Colli Wine Route.
VALDOBBIADENE - Info: info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it

SECOLARE FIERA FRANCA DEI SANTI SIMONE E GIUDA
Dal 12 al martedì 31 ottobre - Mostra mercato dedicata all’agricoltura e all’enogastronomia / Exhibition and market for agriculture and food and wine.
CISON DI VALMARINO, CENTRO SPORTIVO POLIVALENTE DI TOVENA - Info: proloco.tovena@libero.it

8° TRAIL DEL PROSECCO SUPERIORE
14 ottobre - Gara trail di 19 km, trail nordic walking di 13 km e passeggiata di 9 km / Race trail run, 13 km Nordic walking trail and 9 km walk.
PIEVE DI SOLIGO - Info: www.traildelproseccosuperiore.it

IL MULINO ED IL SUO TEMPO
Domenica 14 e domenica 21 ottobre - Festa in costumi popolari per il nuovo raccolto / Festival in folk costumes to celebrate the new harvest
MOLINETTO DELLA CRODA, REFRONTOLO - Info: +39 0438 978199 - www.molinettodellacroda.it

10° FESTIVAL DELLA CORALITÀ VENETA
Dal 19 al 28 ottobre - Evento biennale con laboratori musicali, dialoghi con personalità della cultura, della scuola, della canzone, oltre che concerti-evento al Teatro Lorenzo Da Ponte, spazi urbani, chiese / Biennial event with musical workshops, 
interviews with cultural, education and songwriting personalities as well as concerts and events at the Teatro Lorenzo Da Ponte, spaces around town and churches.
VITTORIO VENETO - Info: www.vittorioveneto100.it

XV GIORNATA NAZIONALE DEL TREKKING URBANO
Martedì 31 ottobre - Giornata nazionale del Trekking urbano “Il gusto di camminare alla scoperta di antichi mestieri e sapori” / Urban trekking national day
CONEGLIANO, VALDOBBIADENE, VITTORIO VENETO - Info: +39 0423 976975 - www.trekkingurbano.info 

    

VERTIKAL DEL GEVERO
Sabato 3 novembre - Ultima prova del Circuito Trail delle Prealpi Venete, di 5 km con D+ 1000 m; partenza ore 17 / Last trials of the Trail Running Circuit of the Veneto Prealps, 5 km with total ascent of 1000 m.
CISON - Info: traildelgevero.com

CONCERTO DI GALA PER LA CHIUSURA DEL CENTENARIO
Domenica 4 novembre - Concerto per la chiusura delle attività del Centenario della Grande Guerra / Concert celebrating the culmination of events commemorating the Hundredth Anniversary of the Great War.
VITTORIO VENETO, TEATRO DA PONTE - Info: www.vittorioveneto100.it

DENTRO LA STORIA - CASTELLO VIVO 2018
Domenica 4 novembre - Domenica medievale all'interno del castello di Conegliano / Medieval Sunday at Conegliano Castle. 
CONEGLIANO, CASTELLO - Info: Schola Tamburi Storici di Conegliano

IN FONDO IN FONDO L’È SAN MARTIN 
Dall’8 al 11 novembre - Rassegna di vini della tradizione Colfondo, rifermentati in bottiglia / Exhibition of wines of the Colfondo tradition, refermented in the bottle.
COL SAN MARTINO, PIAZZA ROVERE - Info: info@prolococolsanmartino.it - www.prolococolsanmartino.it

CANTINE APERTE A SAN MARTINO
Sabato 10 e domenica 11 novembre - Visite, degustazioni e numerose attività fino al tramonto nelle principali cantine del territorio / Tours, tasting sessions and numerous other activities until sundown across the main wineries in the area.
INFO: Movimento Turismo del Vino - www.movimentoturismovino.it

ORIZZONTI D’AUTUNNO
Domenica 11 novembre - Camminata sulla dorsale fra Posa Puner e Malga Mont / Walk along the hills from Poser Puner and Malga Mont.
MIANE - Info: Pro Loco Miane 342 7101141

CAMPIONATO ITALIANO DI JUDO KATÀ
17-18 novembre - Finale nazionale di Judo Katà / Judo Kata National Finals.
VITTORIO VENETO, PALAZZETTO DELLO SPORT - Info: www.judovittorioveneto.net

OTTOBRE / OCTOBER 2018 

NOVEMBRE / NOVEMBER 2018
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Tutto l’anno, ogni fine settimana, visita ad una o due cantine con degustazione dei vini di Conegliano Valdobbiadene, 
previa prenotazione. Per conoscere il calendario e le cantine, visita il sito della Strada del Prosecco / Every weekend throu-
ghout the year, you can visit one or two wineries and taste the wines of Conegliano Valdobbiadene (please book in advance). To 
know the schedule and the wineries, visit the Strada del Prosecco website. 
Info: Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene, +39 0423 974019 - info@coneglianovaldobbiadene.it 
www.coneglianovaldobbiadene.it

ALTRI EVENTI / OTHER EVENTS

Correre sui luoghi della Grande Guerra nell’anno del Centenario. È quello che accadrà tra Pederobba e Valdobbiadene domenica 16 set-
tembre. In programma c’è infatti La Centenaria, manifestazione che proporrà il Trail del Fronte di 35 chilometri, la Corsa del Fronte di 12 
chilometri e la Passeggiata del Fronte di 7 chilometri. Un evento pronto a richiamare appassionati del trail, amanti della corsa e della domenica, 
ma anche appassionati di Nordic Walking. / An organised running event through the sites of the Great War in the year marking its Centenary. This 
event will take place between Pederobba and Valdobbiadene on Sunday 16 September. The program includes La Centenaria, which offers competitors 
a 35 km Front Line Trail Running Race, a 12 km Front Line Race and a 7 km Front Line Walk. This event is set to attract enthusiasts of trail running, 
running as well as Sunday joggers and Nordic Walking enthusiasts. - Info: www.trevisomarathon.com

Il Comitato Festeggiamenti di Farrò, La Bella e Pedeguarda organizza il 7 ottobre a Farrò di Follina “Il Bosco Parla e suona”. Manifestazione che porta con sé natura, 
teatro e spettacoli in mezzo a faggi e castagni. Si comincia alle 10.30 con “Passeggiata in Natura”, passeggiata con ristoro adatta a tutti nei dintorni di Farrò. Dalle ore 
10.30 alle 18.00 “Ludus in tabula”, animazione costituita da giochi di legno prodotti artigianalmente. Nel pomeriggio il teatro e non solo. Ingresso: € 5,00; sino a 10 anni 
gratuito. / On October 7th the Farrò Celebration Committee, La Bella and Pedeguarda is organizing an event to be held at Farrò di Follina entitled Il Bosco Parla e suona (The Forest 
Speaks and Plays). This event will combine nature, theatre and shows surrounded by beech and chestnut trees. It starts at 10.30 with the Passeggiata in Natura nature walk with 
refreshments around the village of Farrò which is suitable for everyone. From 10.30 to 18.00 there will be Ludus in tabula, entertainment consisting of handcrafted wooden games. 
In the afternoon there will be theatre and more besides. Admission: € 5.00; up to 10 years old free admission. - Info: 338 8835488 – 339 8954331 - www.comitato-feste.it

“Magie d’inverno” a San Vendemiano, manifestazione che prende il via a metà novembre e si conclude a metà marzo nella quale vi saranno eventi culturali, sportivi ed artistici. 
Per quanto riguarda la parte sportiva “Magie d’inverno” mette a disposizione una pista di ghiaccio vero di 800 mq, la più grande della Provincia di Treviso. / “Magia d’inverno” 
("Winter magic") at San Vendemiano, is an event that starts in mid-November and ends in mid-March, comprising cultural, sporting and artistic events. For the sporting part Magia 
d’inverno will be providing an 800-square-metre ice rink, the largest in the Province of Treviso.  - Info: www.comune.sanvendemiano.tv.it

LA CENTENARIA

WEEKEND IN CANTINA

IL BOSCO PARLA E SUONA

MAGIE D’INVERNO

5ª RASSEGNA NAZIONALE DEI MARZEMINI E DEI VINI PASSITI
Dal 17 al 25 novembre - Rassegna enogastronomica / Wine and food event
REFRONTOLO, VILLA SPADA - Info: proloco.refrontolo@gmail.com

12ª ANDAR PAR SPEI
Domenica 25 novembre - Competizione preparazione spiedi e degustazione / Spit roasting competition and tasting.
SAN VITO DI VALDOBBIADENE - Info: 338 4007124 - 348 2524976 - 392 8272886 - gruppoalpinisanvito@libero.it - www.anavaldobbiadene.it

FESTA DI SANT’ANDREA
29-30 novembre e 1-2 dicembre - Festa paesana con specialità gastronomiche tradizionali (trippa, baccalà) e degustazione vini / Village festival with traditional food specialties (tripe, baccalà) and wine tasting.
COLBERTALDO - Info: Pro Loco Colbertaldo

  

VALDOBBIADENE A NATALE
1 e 2 dicembre - Mercatino natalizio in villa / Christmas market.
VALDOBBIADENE, VILLA DEI CEDRI - Info: info@prolocovaldobbiadene.it

FESTA DI S. ANDREA E DELL’IMMACOLATA
1-2-7-8-9 dicembre - Festa paesana / Local festival
SOLIGHETTO DI PIEVE DI SOLIGO - Info: amiciper@solighetto.it - www.solighetto.it

PROSECCO RUN
Domenica 2 dicembre - Mezza maratona di 21,097 km con la possibilità di attraversare alcune delle più belle cantine del Prosecco Superiore. Partenza dal Centro Polifunzionale di Vidor in Piazza Capitello alle ore 10. In più la “Prosecchina” di 10 km. / A half mara-
thon of 21.097 km offering runners the possibility of running through some of the most beautiful Prosecco Superiore wineries. Departure from Vidor Sports Centre in Piazza Capitello at 10 o'clock. In addition there will be the "Prosecchina" 10 km run.
VIDOR - Info: www.prosecco.run

COLORI D’INVERNO 
Dal 7 al 9 dicembre - Mercatino di Natale / Christmas market.
FOLLINA - Info: 339 8954331 - colorinvernofollina@libero.it - www.comitato-feste.it

STELLE A NATALE
Dal 7 al 9 e 15-16 dicembre - Mercatino tradizionale / Traditional market
CISON DI VALMARINO - Info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

MOSTRA DI PRESEPI
Dall’8 dicembre al 27 gennaio 2019
MOLINETTO DELLA CRODA - Info: 0438 978199 - www.molinettodellacroda.it

20° PREALPI MASTER SHOW
Sabato 15 e domenica 16 dicembre - Corsa rallistica valida per il campionato Race Day / Car rally valid for the Raceday Championships.
FARRA DI SOLIGO, PIEVE DI SOLIGO, SERNAGLIA DELLA BATTAGLIA - Info: www.prealpimastershow.net

MOSTRA DEI PRESEPI 
Dal 16 dicembre 2017 al 7 gennaio 2019 
REVINE LAGO - Info. Pro Loco Revine Lago

DICEMBRE / DECEMBER 2018
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Mercatini dell’artigianato e dell’hobbistica 
Craft and hobby markets  

CADENZA MENSILE
MONTHLY

MARZO / MARCH

APRILE /  APRIL

MAGGIO /  MAY

AGOSTO / AUGUST

DICEMBRE / DECEMBER

VITTORIO  VENETO
Centro storico di Serravalle

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo nell’ambito dell’Antica 
Fiera di San Gregorio / Via Ugo Foscolo 
as part of the Ancient Fair of San Gregorio

MIANE
Lungo le vie del centro
In the centre of town

PIEVE DI SOLIGO
Località Solighetto 
 

VALDOBBIADENE
Località Pianezze, nell’ambito della 
Festa della Montagna 
Pianezze, within the context of the Mountain 
Festival 

CISON DI VALMARINO
Nelle strade e nei quartieri del paese 
In the streets and neighbourhoods of the 
village

FOLLINA

VALDOBBIADENE 
Villa dei Cedri  

VITTORIO  VENETO
Località Ceneda 

VIDOR
Nell’abito della tradizionale Fiera di San Giuseppe
As part of the traditional Fair of San Giuseppe

VALDOBBIADENE
Località Bigolino 

SAN PIETRO DI BARBOZZA

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica / Antiques and Hobby Market
Prima domenica di ogni mese / The first Sunday of every month
ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino degli hobbisti / Hobby Market
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica precedenti 
The second Monday in March and the previous Saturday and Sunday
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Miane in Fiore - Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori manuali, degli attrezzi da giardi-
no e arte decorativa / A market of plants, flowers and handicrafts, garden tools and decorative art
25 aprile / 25th April
www.prolocomiane.it

Corsi e percorsi di ricamo, pittura, porcellana e pittura su seta / Courses on embroidery, painting, 
porcelain and silk painting
www.unipieve.org 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato / Market of rural products and crafts 
Ultimo weekend di agosto / Last weekend in August
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Artigianato Vivo / Living Crafts
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro / Crafts old and new, art, music and theatre 
Prima metà di agosto / The first half of August
www.artigianatovivo.it 

Colori d’Inverno - Mercatino dell’artigianato di Natale nel centro storico del paese
The Colours of Winter – Christmas Crafts market in the historic centre of the village
Primi giorni di dicembre / Early Days in December
www.comitato-feste.it 

Valdobbiadene a Natale 
Classico mercatino natalizio nel parco di Villa dei Cedri, con bancarelle di artigiani e hobbisti di ogni 
tipo, dai prodotti tipici a tante idee regalo per il Natale. Primo weekend di dicembre / Christmas 
market in the park of Villa dei Cedri, with artisan and hobbyist stalls of all kinds, from traditional products to 
many gift ideas for Christmas. First november weekend.

Mostra mercato dell’artigianato / Crafts Market
Seconda domenica di ogni mese / The second Sunday of every month 
www.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica  / Craft and Hobby Market
Ultimo weekend di marzo / The last weekend in March
www.comune.vidor.tv.it 

Mostra di Primavera / Spring Show - Mostra mercato dei fiori e dell’artigianato locale
An exhibition and market selling flowers and local crafts
Prima domenica dopo Pasqua / The first Sunday after Easter
www.comune.valdobbiadene.tv.it 

Lunedì di Pasquetta / The first Monday after Easter
www.sanpietrodibarbozza.it
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UFFICI D’INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio I.A.T.
Via XX Settembre, 61 – 31015 Conegliano
Tel. 0438 21230 - Fax: 0438 428777
iat@comune.conegliano.tv.it
Orari: da mercoledì a sabato 9.30-12.30 
(venerdì e sabato anche 15.00-18.00)

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Viale Mazzini, 11/A – Valdobbiadene
Tel. 0423 976975 
info@valdobbiadene.com - www.valdobbiadene.com
Orari: da lunedì a sabato 9.30-12.30 e 15.00-18.00
e domenica 9.30-12.30

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria, 110 – Vittorio Veneto
Tel. 0438 57243 
Fax: 0438 53629 
iat@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30 
e da giovedì a domenica 9.30-12.30 e 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
Piazza Vittorio Emanuele II, 12 
31053 Pieve di Soligo
Tel. 0438 980699 
Fax: 0438 985718
consorziopieve@venetando.it 
www.venetando.it
Orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30 
(sabato anche dalle 15.00 alle 17.00)

GUIDE TURISTICHE
TOURIST GUIDES

Turismo Provincia Treviso
http://turismo.provincia.treviso.it 
(vedi: Professioni Turistiche)

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENTS AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade, 2 – 31051 Follina - Tel. 0438 970350 
Fax: 0438 974245 - agenzia@ondaverdeviaggi.it

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

Stella Alpina Pianezze
Via Pineta, 2 - Pianezze - Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura 
www.stellaalpinapianezze.it

Vibe Bike Emotions
Via Giuseppe Mazzini, 10 - Valdobbiadene
Tel.: 0438 34097 - 345 7821017 
www.vibemotion.it 
info@vibemotion.it

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti
Via Caprera, 18 - Vittorio Veneto 
Tel. 347 2648885 
info@rentdolomiti.com 
www.vesparentdolomiti.it

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Alfieri Autonoleggio
Viale Italia, 170 - Conegliano
Tel. 0438 23565 - Numero Verde 800 950914 
info@alfieriautonoleggio.it 
www.alfieriautonoleggio.com

INDIRIZZI UTILI / USEFUL ADDRESSES
Bollicine XP
Viale Mazzini, 10 - Valdobbiadene
Tel.: 0438 34097 - 345 7821017 
www.bollicinexp.it 
info@bollicinexp.it

CAMPING/CAMPING

Camping al Lago
Località Fratta 89 - 31020 Tarzo 
Tel. 0438 586891
info@campingallagodilago.it 
www.campingallagodilago.it

PARCHI PER BAMBINI 
PARKS FOR CHILDREN

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè – 31020 Revine Lago
Tel. 0438 21230 
(dal martedì al venerdì 9.30 – 12.30); 
Tel. 329 2605713 (domenica e festivi)  
segreteria@parcolivelet.it
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura
Via Pineta, 2 - Pianezze 
Tel.  0423 973904
info@pianezzeavventura.it 
www.pianezzeavventura.it

GOLF

Asolo Golf Club
Via dei Borghi, 1 
31034 Cavaso del Tomba
Tel. 0423 942211 - Fax: 0423 543226 
info@asologolf.it 
www.asologolf.it

Golf Club Cansiglio
Pian del Cansiglio 
32010 Tambre d’Alpago (BL)
Tel. e Fax: 0438 585398 
Cell. 349 0058822
golfcansiglio@tin.it 
www.golfclubcansiglio.it

Golf Club Conegliano
Via Colvendrame, 58/A 
31020 Refrontolo
Tel. 0438 981056 
Cell. 333 8189710 
Fax: 0438 981056 
golfconegliano@libero.it 
www.golfconegliano.it 

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai, 30 
31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 59913 - Fax: 0438 947394 
info@marcopolosportingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen, 24 – 31044 Montebelluna
Tel. e Fax: 0423 601169 
www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN PARKS

Conegliano
Via San Giovanni Bosco - Vicinanze centro città, accessibile dalle 
ore 8.30 alle ore 20.30; a pagamento, 50 posti; recintata, acqua, 
scarico, elettricità su richiesta, servizi igienici, videosorveglianza; 
apertura annuale con tempo massimo di permanenza di 48 ore, i 
cani sono ammessi.

Near to the town centre, accessible from 8.30 a.m. to 8.30 p.m.; 
a fee is payable; 50 parking spaces; fenced in, water, sewer, elec-
tricity on request; toilets; video surveillance; open throughout the 
year: maximum stay 48 hours; dogs allowed.
Info: Campeggio Club Conegliano 
Tel. 0438 412972 – 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna - Gratuito, 4 posti; apertura annuale; acqua, 
scarico, illuminata / Free; 4 parking spaces; open throughout the 
year; water, sewer, illuminated.

Miane
Via Cal di Mezzo – Angolo via Cava, Zona ex Lazzaretto; 
Gratuito, 16 posti; acqua, scarico, illuminata, servizi igienici con 
docce / Corner of Via Cava; free; 16 parking spaces; water, sewer, 
illuminated; toilets and showers.  

Sarmede
Via Madonnetta - Via Sandro Pertini - A pagamento, 20 posti; ac-
qua, scarico / A fee is payable; 20 parking spaces; water, sewer. 

Valdobbiadene
Via della Pace - A pagamento con macchinetta automatica, 16 
posti; apertura annuale, escluso il 2° fine settimana di marzo; al-
lacciamento elettrico, carico acqua e pozzetto di scarico / A fee is 
payable with automatic machine; 16 parking spaces; open throu 
- ghout the year, except the 2nd weekend in March; connection to  
electricity, water and sewer.
Tel. 0423 976975  - info@valdobbiadene.com

MUSEI/MUSEUMS

Casa Museo di Giovanni Battista Cima 
Giovanni Battista Cima Museum
Sede della fondazione dedicata al pittore rinascimentale Cima da 
Conegliano. Arredata con mobili d’epoca, ospita una sezione ar-
cheologica con reperti a partire dall’età del bronzo / Headquarters 
of the Foundation dedicated to the Renaissance painter Cima da 
Conegliano. Furnished with antiques, it also houses an archaeolo-
gical section with finds from the Bronze Age onwards.

Via Cima, 24 – Conegliano 
Tel. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674. 
Orari: sabato 16.00-19.00 e domenica 10.00-12.00 
e 16.00-19.00; dal lunedì al venerdì su prenotazione. 
Open Saturday 4 p.m. -7 p.m. and Sunday 10 a.m.-12 noon and 4 
p.m. -7 p.m.; Monday-Friday: reservations only.

Museo Baco da Seta - Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, attraverso strumen-
ti ed attrezzature, pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, 
una delle principali attività economiche operanti nel territorio di 
Vittorio Veneto dalla fine del XVIII secolo ai primi decenni del XX 
/ Located in an old spinning mill, it documents, by means of to-
ols and instruments, publications, posters, videos and historic 
photographs, one of the principal economic activities in the area 
of Vittorio Veneto from the end of the 18th century to the early 
decades of the 20th.

Via della Seta 23/6, località San Giacomo di Veglia 
31029 Vittorio Veneto - Tel. e Fax: 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.- 5 p.m.
www.museobaco.it

Museo del Caffè - Coffee Museum
Esposizione con un percorso storico-didattico cura della Dersut 
Caffè / Display and historical/didactical explanation by Dersut Caffè.

Via Tiziano Vecellio, 2 – Conegliano
Tel. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Orari: ogni primo sabato del mese, con ingresso libero e visita gui-
data gratuita, dalle 14.00 alle 18.00; nei mesi di giugno, luglio e 
agosto aperto solo su prenotazione per comitive / Open every first 
Saturday of the month, with free entry and free guided tour, from 
2 p.m. to 6 p.m.; in June, July and August, open only for groups 
with prior bookings.

Museo del Cenedese - Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, si possono am-
mirare opere di pittori del XV e XVI secolo, tele di autori dal Rinasci-
mento all’epoca contemporanea e arredi (XV-XIX secolo).
A collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto and Roman ti-
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mes; one can also admire works by 15th and 16th century painters 
and of artists from the Renaissance to the present day, as well as 
15th-19th century furnishings.

Piazza M. Flaminio, 1 – 31029 Vittorio Veneto
Tel. 0438 57103 - Fax 0438 946385
Orari: sabato e domenica 10.00-12.00 e 15.00-17.00 (ora solare: 
10.00-12.00; 15.00-18.00); è possibile visitare il museo anche 
durante gli altri giorni della settimana previa prenotazione.
Open Saturday and Sunday 10 a.m.-12 noon and 3 p.m.-5 p.m. 
(in winter: 10 a.m.-12 noon; 3 p.m.-6 p.m.); it is also possible to 
visit the museum on other days of the week if you book beforehand.
www.museocenedese.it

Museo Civico del Castello
Comprende una pregevole pinacoteca con quadri ed affreschi re-
cuperati da conventi e chiese del territorio e una sezione archeolo-
gica con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana.
It includes an excellent art gallery with paintings and frescoes from  
convents and churches in the area and an archaeological section 
with objects from the Upper Palaeolithic era to Roman times.

Piazzale S. Leonardo – Conegliano 
Tel. 0438 21230 - 0438 22871
Orari: da giugno a settembre: 10.00-12.30 e 15.30-19.00; da ot-
tobre a maggio: 10.00-12.30 e 14.30-18.00; chiuso il lunedì non 
festivo e nel mese di novembre, tranne sabato e domenica.
Opening hours: from June to September: 10 a.m.-12.30 p.m. and 
3.30 p.m.- 7 p.m.; from October to May: 
10 a.m.-12.30 p.m. and 2.30 p.m.- 6 p.m.; closed on Mondays 
and in November, except on Saturdays and Sundays.

Museo Gipsoteca Canova - Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito da musei, da una 
biblioteca e da un archivio tutti dedicati allo scultore neoclassico 
Antonio Canova (1757–1882).
A real “Canova complex”, with a museum, library and archi-
ve all devoted to the neoclassical sculptor Antonio Canova 
(1757–1882).

Via Antonio Canova, 74 – 31054 Possagno 
Tel. 0423 544323 - 0423 922007 - posta@museocanova.it
Orari: da martedì a domenica 9.30-18.00; chiuso lunedì, 25 di-
cembre, 1 gennaio, Pasqua; visite guidate ogni domenica mattina 
alle ore 11.00 e pomeriggio alle ore 16.00. 
Open Tuesday to Sunday from 9.30 a.m. to 6 p.m.; closed on Mon-
days, 25th December, 1st January and Easter; guided tours every 
Sunday at 11 a.m. and 4 p.m.  - www.museocanova.it

Museo dell’uomo - Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una testimonianza della vita 
contadina e degli antichi mestieri artigianali dei secoli passati, con 
particolare riferimento alla gente veneta.
Located in a farmhouse, it provides a glimpse of country life and of 
the ancient crafts and trades of times past, with particular referen-
ce to the people of the Veneto.

Via Barriera, 35 – Susegana - Tel. 0438 738610 
museodelluomo@gmail.com - www.museodelluomo.altervista.org
Orari: da martedì a venerdì 9.00-12.30; domenica 15.00-18.00; 
sabato su prenotazione (minimo 10 persone); da dicembre a mar-
zo e da giugno a settembre, l’orario potrebbe subire variazioni
Open from Tuesday to Friday 9 a.m.-12.30 p.m.; Sundays 3 p.m.-
6 p.m.; Saturdays by prior arrangement (minimum 10 people); 
opening hours may vary from December to March and from June 
to September.

Museo della Battaglia di Vittorio Veneto
Un Museo per raccontare la Storia a partire da una moltitudine di 
storie, microstorie, racconti, piccoli frammenti, aneddoti, spezzoni 
di memorie, capaci di ricomporre assieme una narrazione corale 
sul primo conflitto mondiale.
A museum which depicting history from a multitude of stories, 
micro-stories, tales, little snippets, anecdotes and memories with 
the aim of reconstructing an orchestrated narrative of the First 
World War.

Piazza del Popolo, 14 - Vittorio Veneto - Tel. 0438 5691
info@museobattaglia.it - Info e prenotazioni: 0438 57695
Orari: da martedì a venerdì 9.30 - 12.30; sabato e domenica 10.00 
- 13.00 e 15.00-18.00; chiuso Natale, Santo Stefano, 1° gennaio, 
Pasqua.
Hours: Tuesday to Friday 9:30 to 12:30; Saturday and Sunday 
10:00 to 13:00 and 15:00-18:00; Closed Christmas Day, Boxing 
Day, January 1, Easter.
www.museivittorioveneto.gov.it

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moderna e Contemporanea 
“Vittorio Emanuele II”
"Vittorio Emanuele II" Civic Gallery of Medieval, Modern and 
Contemporary Art 
La Galleria ospita la Collezione Maria Fioretti Paludetti, composta 
da opere di artisti veneti del primo Novecento.
The "Vittorio Emanuele II" Civic Gallery houses the Maria Fioretti 
Paludetti Collection consisting of works by Venetian artists of the 
early twentieth century.
V.le della Vittoria, 321 - Vittorio Veneto
Info e prenotazioni: 0438 552905 - mostravingrappe.vitt@libero.it
Orari: sabato e domenica 10.00 - 12.00 e 15.00 - 17.00 (legale) 
o 15.00 - 18.00 (solare)
Hours: Saturday and Sunday 10:00 to 12:00 and 15:00 to 17:00 
(summer time) or 3:00 p.m. to 6:00 p.m. (winter time)
www.museivittorioveneto.gov.it

Museo della Radio / Radio Museum
In esposizione 72 esemplari, che coprono un arco di tempo che 
va dal 1920 fino agli anni '70 e mira ad evidenziare non solo l’e-
voluzione tecnologica ed estetica della radio, ma anche la diversa 
funzione sociale e culturale rivestita nel tempo da questo oggetto.
72 exhibits on display, covering a time span from 1920 until the 
1970s which aims to highlight not only the technological and ae-
sthetic evolution of the radio, but also the different social and 
cultural functions performed by this object over time.
Piazza Roma, 9 (Teatro La Loggia) - 31030 Cison di Valmarino
Orari: sabato 15.00 – 19.00; domenica 10.00 -12.00 e 15.00 
-19.00
Hours: Saturday 15:00 to 19:00; Sunday 10:00 to 12:00 and 
15:00 to 19:00 - Info: 0438 85449

Spazio dell’Uva e del Vino
Una ‘camera delle meraviglie’ che raccoglie oggetti, manifesti, libri 
per raccontare un’unica storia, quella del vino.
A “Wunderkammer” filled with objects, posters and books telling 
the unique history of wine.

Via Pedeguarda 26 – Follina 
Tel. 0438 970437- 335 413692 
info@edizionisuv.it
www.edizionisuv.it

AUTOBUS / BUSES

La Marca 
Biglietteria Conegliano: 
c/o Autostazione, 
Piazzale F.lli Zoppas, 66/A  - Tel. 0438 21011

Biglietteria Pieve di Soligo: 
c/o Tabaccheria “Smoke”, 
via General Vaccari, 15 - Tel. 0438 82111

Biglietteria Valdobbiadene: 
c/o ACI, via Piva, 54 – Tel. 0423 972702

Biglietteria Vittorio Veneto: 
c/o Biglietteria Autostazione, 
Piazza XXII Novembre – Tel. 0438 53263
Orari: www.lamarcabus.it

Atm Spa
Biglietteria di Vittorio Veneto: 
Piazza XXII Novembre - Tel. 0438 53263
biglietteria.vittorio@atm-vv.it

Biglietteria di Conegliano: Piazzale Zoppas
Tel. 0438 21011 
biglietteria.conegliano@atm-vv.it

Informazioni: info@atm-vv.it; 
viaggi e turismo: viaggi@atm-vv.it
Orari: www.atm-vv.it
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DOVE MANGIARE
WHERE TO EAT
Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Dove Mangiare)

Altamarca
www.altamarca.it

Gruppo Ristoratori della Marca Trevigiana
www.ristoratorimarcatrevigiana.it

Treviso Ristoranti-Confcommercio
www.trevisoristoranti.com

Terranostra-Coldiretti
www.terranostra.it

Agriturist-Confagricoltura
www.agriturist.it

Turismoverde-Confederazione Italiana Agricoltori
www.turismoverde.it

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
www.prosecco.it (vedi: Consorzio > Cantine)

Strada del Prosecco e dei 
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
www.coneglianovaldobbiadene.it 
(vedi: Produttori > Cantine)

MERCATI DI CAMPAGNA AMICA
FARMER’S MARKET
Mercato Agricolo di Conegliano
Piazzale F.lli Zoppas 
Sabato e mercoledì dalle 8.00 alle 13.00

Mercato Agricolo delle Prealpi a Valdobbiadene
Foro Boario 
Sabato dalle 8.00 alle 14.00

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.conegliano2000.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.gov.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso 
www.marcatreviso.it

Pieve di Soligo Cultura
www.pievecultura.it

Primavera del Prosecco Superiore Docg
www.primaveradelprosecco.it

Unione Pro Loco del Veneto
www.unpliveneto.it

Visit Conegliano Valdobbiadene
AUTUNNO / INVERNO 2018
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VALDOBBIADENE 
SUPERIORE DI 
CARTIZZE AREA

STRADA STORICA DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

HISTORIC CONEGLIANO VALDOBBIADENE WINE ROAD

ITINERARI INTERESSANTI 

SCENIC ROADS

Fregona, Sarmede e Cappella Maggiore Refrontolo, Pieve di Soligo e San Pietro di Feletto

COLLI DI CONEGLIANO D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

TORCHIATO DI FREGONA D.O.C.G. 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

REFRONTOLO PASSITO 
ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Conegliano, Susegana, Pieve di Soligo, Farra di Soligo, Refrontolo, San Pietro di Feletto, Miane, Follina, Cison 
di Valmarino, Revine Lago, Tarzo, Vittorio Veneto, Fregona, Sarmede, Cappella Maggiore, Cordignano, Colle 
Umberto, San Fior, San Vendemiano e Vidor. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG 

ZONA DI PRODUZIONE / PRODUCTION AREA

Fregona
Sarmede

Revine Lago

Cappella Maggiore

Cordignano

Fregona
Sarmede

Cappella Maggiore

Nel territorio del Conegliano Valdobbiadene 
sono presenti 43 RIVE che indicano 
altrettante espressioni territoriali. 

In the Conegliano Valdobbiadene area there 
are 43 RIVE, each representing a unique 
part of the territory. 
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VALDOBBIADENE
1. RIVE DI SAN VITO 
2. RIVE DI BIGOLINO 
3. RIVE DI SAN GIOVANNI
4. RIVE DI S. PIETRO DI BARBOZZA
5. RIVE DI SANTO STEFANO
6. RIVE DI GUIA

VIDOR
7. RIVE DI VIDOR
8. RIVE DI COLBERTALDO

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

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

FOLLINA
16. RIVE DI FOLLINA
17. RIVE DI FARRÒ

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

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

REFRONTOLO
23. RIVE DI REFRONTOLO

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

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

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

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

CONEGLIANO
40. RIVE DI SCOMIGO
41. RIVE DI OGLIANO

SAN VENDEMIANO
42. RIVE DI SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO
43. RIVE DI COLLE UMBERTO
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COME ARRIVARE
IN AUTO Da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire lungo il Passante di Mestre, a Mogliano 
Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano. Da Roma: prendere l’autostrada A1 direzione Firenze, a 
Casalecchio prendere l’A14 per Bologna e da qui l’A13 direzione Padova, collegarsi alla A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, a Mogliano Veneto prendere il collegamento per l’A27, uscire a Conegliano.  Da Trieste: prendere 
l’A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere l’A28 verso Conegliano.
IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali città per Venezia, da qui prendere il collegamento verso Udine o 
Calalzo e scendere a Conegliano.
IN AEREO Voli giornalieri dai principali aeroporti verso Venezia, da qui in treno o in pullman verso Conegliano. Da 
alcune città partono anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si può prendere un pullman per Conegliano.

HOW TO GET HERE
BY CAR: From Milan: take the A4 motorway towards  Venice and drive on along the Mestre Bypass. At Mogliano 
Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From  Rome: take the A1 motorway towards Florence. 
At Casalecchio take the A14 to Bologna and then the A13 towards Padua. Join the A4 towards Venice and drive on 
along the Mestre Bypass. At Mogliano Veneto take the link road for the A27 and exit at Conegliano. From Trieste: take 
the A4 motorway towards  Venice, and at Portogruaro take the A28 towards Conegliano.
BY TRAIN: There are many routes between the main cities and Venice (Mestre); from there take the line towards Udine 
or Calalzo and get off at Conegliano.
BY PLANE: There are daily flights from the principal airports to Venice; from there take a train or coach to Conegliano. 
From some cities there are also direct flights to Treviso airport, from which you can take a coach to Conegliano.
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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 
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