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Scoprire Discover
Il Sentiero di Papa Giovanni XXIII

The Papa Giovanni XXIII Path

Vivere Experience
Il Giardino Botanico del Cansiglio 

The Cansiglio Botanical Gardens

Gustare Taste
Tiramisù, il re dei dessert

Tiramisù, the king of desserts

Valdobbiadene
Conegliano

SULLA STRADA DEL PROSECCO SUPERIORE
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Innocente Nardi

Presidente del Consorzio di Tutela Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG

Vi aspettiamo
Waiting for you

Con questo numero parte l’ottavo anno di vita del nostro 
magazine VISIT Conegliano Valdobbiadene. Otto anni in 
cui vi abbiamo raccontato attraverso splendide immagini, 
natura, arte, storia, cultura e genti del nostro territorio. 
Con un invito sottointeso: venire di persona a scoprirlo, 
gustarlo e viverlo. Il 2020, inoltre, per noi rappresenta 
anche un traguardo importante, ovvero la prima stagione 
con il riconoscimento di Patrimonio UNESCO. Quindi 
un’occasione d’oro per mostrare ai nostri ospiti tutto quello 
che di suggestivo, gustoso e piacevole offrono le Colline di 
Conegliano Valdobbiadene. Assieme alle Istituzioni, alle 
Associazioni che operano nel territorio, alle Cantine ed 
a tutto il mondo dell’ospitalità, grazie a quello spirito di 
squadra che ha sempre contraddistinto il nostro operato, 
eravamo pronti ad accogliervi a braccia aperte e avevamo 
predisposto un programma di eventi ricchissimo, in grado 

This is the 8th year of the VISIT Conegliano Valdobbiadene 
magazine. Eight years during which we have brought you 

golden opportunity to show our visitors all that the beautiful 

discerning of visitors. The crowning moment of the season 

di soddisfare anche i più esigenti. Evento clou la tappa 
del Giro d’Italia “Conegliano–Valdobbiadene” (rinviata 
al prossimo 24 ottobre), manifestazione che avrebbe 
richiamato migliaia di persone e mostrato al mondo, 
grazie alla diretta tv, una splendida cartolina dal vivo dei 
panorami e dei borghi del territorio. L’emergenza Covid-19 
ha rallentato tutto questo. Ma non ha fermato la nostra 
voglia di raccontarvi ugualmente i luoghi, le bellezze e le 
atmosfere delle Colline del Prosecco Superiore.
Anche perché siamo convinti che quei valori in cui 
abbiamo sempre creduto, ovvero un’accoglienza a misura 
d’uomo e un orientamento versa la sostenibilità e la cura 
dell’ambiente, saranno sempre più apprezzati. Anzi, 
proprio per questo vogliamo raddoppiare i nostri sforzi per 
farvi vivere tutte le emozioni che questi paesaggi e questi 
luoghi sanno offrire. Ben ritrovati!

th) which would have 
drawn thousands of people to the area and brought it to the 

towns and villages. The COVID-19 emergency has delayed all 

the Prosecco Superiore Hills.

we have always believed – a warm welcome, 
 – will be appreciated 

more and more by our visitors. It is precisely for these 

the incredible sensations that these landscapes and these 
Welcome! 
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Il mistero delle colonne annodate
Questa immagine del chiostro dell’Abbazia di 

Santa Bona di Vidor racchiude un piccolo mistero. 

curioso “caso” architettonico non ancora del tutto 
chiarito. Dall’ipotesi che rappresentino il legame 

quella che chiama in causa il celebre nodo di Sa-
-

dopo un bombardamento nella Grande Guerra ed 
-

co solo in momenti particolari dell’anno.

Abbey of 
Santa Bona di Vidor
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Un weekend nelle Colline UNESCO
Si chiama Weekend in Cantina l’iniziativa del-

la Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano 
Valdobbiadene dedicata agli appassionati e che 
consente di visitare le cantine delle colline patri-

i vini e farseli raccontare direttamente dai produt-
tori. L’elenco aggiornato delle cantine aperte nei 
weekend si può visionare nel sito internet della 
Strada: www.coneglianovaldobbiadene.it.
È necessaria la prenotazione contattando diret-
tamente la cantina entro le ore 12.00 del venerdì 
precedente; la visita ed i prezzi sono da concorda-
re con la cantina stessa.

A weekend in the UNESCO Hills
Weekend in Cantina

-

www coneglianovaldobbiadene it.

Arcangelo Piai
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Il Torchio Solidale
Cento anni di vita per uno strumento carico di 

un gruppo di reduci di Combai allestì un torchio 

eseguire il lavoro di torchiatura. In cambio trat-
tenevano un certo quantitativo di mosto che era 

ottenuta era destinata al sostentamento delle ve-
-

rato e restaurato attraverso il lavoro e l’impegno 
di alcuni volontari delle Associazioni d’Arma di 

vino di Miane e Combai.

The Community Grape Press
It’s the hundredth anniversary of this old grape 

end of the Great War a group of veterans from 

money they made was used to help war widows 

Photo Lucio De Zen
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My Conegliano Valdobbiadene

Il mio Conegliano Valdobbiadene

Amici
Friends
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AMICI FRIENDS

Ho sempre creduto che il XXI secolo, per gran parte 
dell’Italia, sarebbe stato il secolo del grande restauro. Così 
come abbiamo restaurato in passato i centri urbani, oggi 
dobbiamo sforzarci di comprendere l’importanza che ha 
il paesaggio. E restaurarlo, come è avvenuto nelle colline 
del Conegliano Valdobbiadene, grazie alla viticoltura del 
Prosecco Superiore DOCG. 
Il Superiore è un prodotto eccellente, che negli ultimi anni 
ha fatto dei passi formidabili, e che ora dalla notorietà 
deve raggiungere il mito.
Serve quindi una presa di autocoscienza da parte di chi 
vive qui di possedere un paesaggio che ha già in sé dei 
grandissimi valori, dalle ville ai fantastici castelli, sino 
alla memoria epica della prima guerra mondiale. 
All’olfatto ed al sapore di un prodotto eccellente come il 
Prosecco Superiore va quindi aggiunto un immaginario 
visivo, che parte da un’eredità formidabile e utilizza forti 
strumenti culturali legati al paesaggio. Per fare questo va 
creato un forte senso di comunità della gestione pubblica 
e urbanistica, dove i contadini sono i veri giardinieri 
del paesaggio. Con un programma di progettazione ed 
estetizzazione che punti a riscoprire l’armonia. Questo 
percorso è la prossima frontiera che deve affrontare il 
territorio del Conegliano Valdobbiadene, per cercare di 
avvicinarsi al grande mito. Ma i materiali per inventarlo, 
a partire proprio dal paesaggio che è la miglior pubblicità 
del vostro prodotto, li avete tutti. Ma non solo, c’è anche 
una grande eredità storico-culturale che lo legittima, c’è il 
senso di grazia, c’è l’intelligenza del fare. Serve, ora, che 
tutto questo percorso vada avanti, perché quell’equilibrio 
estetico e quel senso dell’armonia che sono le vostre 
grandi qualità, sono valori inimitabili da comunicare.

Testo raccolto da Paolo Colombo nel corso dell’ultimo
Conegliano Valdobbiadene Festival

I have always believed that the 21

Valdobbiadene Hills thanks to the cultivation of Prosecco 

where the farmers themselves are the real guardians of 

grace and the intrinsic intelligence in how things are done 

PHILIPPE DAVERIO

Storico dell’arte e saggista
/ 
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Discover
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Sulle orme del Papa Buono 
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Il guardiano delle vigne
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Un mulino

A fabled mill
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SCOPRIRE

La ruota in legno mossa dalla cascatella, le pannocchie ap-
pese sui vecchi muri di arenaria, i gerani esposti sui davan-
zali, il laghetto con le papere. C'è proprio tutto quello che 
frulla nel nostro immaginario quando si pensa a un vecchio 

-

scolaresche a vedere come si viveva in passato, per assapo-
rare un momento di pace a passeggio tra le belle colline di 

-
linetto della Croda è il luogo dove le immagini valgono più 
delle parole. Provare per credere.

D I  G I O VA N N I  C A R R A R O

Una passeggiata attorno

una delle più suggestive
e affascinanti mete turistiche
non solo del territorio,
ma di tutta la provincia

L’ITINERARIO

-
seggiate. Tra le varie soluzioni escursionistiche, vi è un 
anello che si percorre a piedi in poco più di due ore. Siamo 
a un paio di chilometri a nord di Refrontolo, in posizione 
centrale rispetto alle colline del Conegliano Valdobbiade-

alcuni cartelli indicano il sentiero n. 001 segnato anche 
come 1050b. Si attraversa un ponticello e si percorre una 

punto di osservazione straordinario dove sorge il bivacco 

-

continua sul sentiero, che più avanti si allarga, e si giunge 

Dopo aver incontrato un uliveto, si prosegue per strada ce-

LA STORIA

di storia fu costruito a più riprese, ampliando un piccolo 
-

cioso, che tutti conoscono come “croda”, da cui l’origine 
del nome. Per anni macinò la farina sfruttando l’energia del 

-
-

un minuzioso restauro che lo ha riportato all’antico splen-
dore. Esternamente appare come una tipica struttura rura-
le di piccole dimensioni, costituita di pietra e legno, mentre 
all'interno si possono visitare diversi piani con la caratte-
ristica macina e i vari locali dove vivevano le famiglie che 
si sono susseguite nella gestione. È uno dei più suggestivi 

-
gliaia di visitatori.

Punto di partenza

Coordinate punto di partenza

Tempo di percorrenza

Aumento di quota

Distanza

basso
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DISCOVER

LE ANTICHE MINIERE DI CARBONE

All’interno della fascia pedemontana che passa nell’area di 

fossile, risalenti a milioni di anni fa. Grazie alla presen-
za di questo materiale, tra l’Ottocento e il Novecento, si 

-
-

valle con un trenino Decauville e da lì caricato su camion 

pietra, in parte nelle miniere sarde del Sulcis, mentre al-
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SCOPRIRE

The wooden millwheel kept in motion by the waterfall, the 
-

come to mind when we imagine an old watermill from a book 

Galleria Rosada
/ Rosada Gallery

of Refrontolo, in the heart of the Conegliano Valdobbiadene 

Piote

Marsini – also known as Casinet de Och

 – 
Pecolon

Vallotai

Valdobbiadene area and

B Y  G I O VA N N I  C A R R A R O

VISIT n1 - 2020 versione definitiva.indd   22 29/06/2020   11:25:40



        DISCOVER

Point of departure

Starting point coordinates
45°56'11.13"N 12°11'28.77"E

Travel time
2h 15 mins

Total height gain
256 m

6.30 km

THE ANCIENT COAL MINES

Within the area of the Pedemontana which encompasses 
Refrontolo there are several veins of lignite, or fossilised coal, 
which has been there for millions of years. The coal was mined 
in the 19th and 20th centuries, a period which included the 
two world wars and during which time there was great need 

in the mid 20th century the miners were sent to work in local 
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Sulle orme
del Papa buono
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SCOPRIRE

Ripercorrere i passi del “Papa Buono”, uno dei più amati. 
È questa l’occasione offerta dal sentiero di Papa Giovanni 
XXIII, un anello di quattro chilometri che, partendo dalla 
millenaria Pieve di San Pietro di Feletto, segue l’itinerario 
che il cardinale Angelo Roncalli, il futuro papa, percorreva 
qui quando era ancora Patriarca di Venezia tra il 1953 ed il 
1958, ogni volta che vi si recava per trascorrere momenti 
di meditazione e preghiera, apprezzando il silenzio e gli 
ameni paesaggi collinari.

L’idea di un sentiero naturalistico, storico, culturale e spi-
rituale sulle orme di Papa Giovanni XXIII nasce nel 2014, 
con la creazione di un Comitato ad hoc, di cui faceva parte 
anche il cardinale Loris Francesco Capovilla, già segretario 
di Papa Roncalli. Dopo una serie di lavori di sistemazione 
del sentiero, con l’inserimento lungo il percorso anche di 
tabelle segnaletiche, a marzo dell’anno scorso l’itinerario è 

quanti vogliano trascorrere qualche ora in piena tranquilli-
tà e pace, passeggiando tra castagni, carpini e viti.

Il ricordo della presenza del Santo Padre a San Pietro di Fe-

Loris Capovilla, suo segretario personale, nel quale si parla 
dei soggiorni del cardinal Roncalli sulle colline del Felet-
tano. E ancora oggi gli anziani del posto ricordano come 
spesso il futuro papa si recasse a piedi sino alla “terrazza 
panoramica” della chiesa di Rua di Feletto, intrattenendosi 
amabilmente fuori da ogni protocollo con la gente che in-
contrava lungo il cammino. Da qui la vista è particolarmen-
te spettacolare, con, da sinistra a destra, le colline di Tarzo 
e del Vittoriese e con, sullo sfondo, le Prealpi Trevigiane: il 
Col Visentin, il taglio della Val Lapisina, il monte Pizzoc e 
il Cansiglio. Verso est, poi, lo sguardo si stende sulla pianu-
ra veneta orientale e persino su quella friulana.

Il tragitto inizia dal cosiddetto Percorso dei Cento Gradini 
che, partendo dalle vicinanze del Muro di Ca’ del Poggio, 
impegnativa salita nota a livello internazionale nel mondo 
del ciclismo, rappresenta una sorta di prologo all’itinerario 
dedicato a Papa Giovanni XXIII. Il sentiero vero e proprio 
prende invece avvio dall’antica Pieve di San Pietro di Felet-
to, nei cui pressi sorge la Villa Patriarcale (originariamente 
di proprietà della contessa Maria Walter Bas e poi acquisita 
dal Patriarcato di Venezia per lascito testamentario), in cui 
il futuro papa risiedeva nei periodi di soggiorno in paese.

Muovendosi in senso orario, si prosegue in via Roncalli e 
verso il “Roccolo”, uno dei luoghi che il futuro papa amava 
di più, perché, circondato dal verde e immerso nel silenzio, 
ben si prestava alla meditazione e alla preghiera nei mo-
menti di sosta del suo cammino. L’itinerario prosegue nel 
verde delle colline, in un panorama rurale che alterna il re-
ticolo dei vigneti a macchie di bosco e a piccoli borghi, la-
sciando ammirare la dorsale di Manzana e la collina di For-
meniga, sulla cui sommità sorge la chiesa di San Pancrazio. 

Il Sentiero di
Papa Giovanni XXIII,
un itinerario che ripercorre
le passeggiate del Santo Padre 
quando veniva a meditare
e pregare fra le colline

F O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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SCOPRIRE

The Pope John XXIII path allows walkers to follow in the foot-

-

-

-

-

Percorso dei Cento 
Gradini 

-
-

-
Roccolo

The Pope John XXIII
path follows the route taken

F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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Il guardiano
delle vigne

The guardian of the vineyards
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SCOPRIRE

Abbarbicata su un colle, come un austero guardiano e pro-
tettore dei vigneti da cui è circondata, la chiesetta di San 
Vigilio rappresenta uno degli elementi architettonici più 
affascinanti e spettacolari del territorio. Tappa obbligata 

-
traverso le dorsali collinari che unisce Col San Martino a 
Soligo, la chiesetta di San Vigilio offre una vista panorami-
ca unica di tutta la vallata del quartier del Piave.

La si raggiunge, meglio se a piedi, partendo dal centro di 
Col San Martino e proseguendo verso borgo Posmon, dopo 
una passeggiata di dieci minuti su ripide rampe tra vigneti, 

-
manica. Nasce come piccolo oratorio tra l’XI ed il XII seco-
lo. Una struttura semplice con tetto a capanna e travatura 
a vista, citata nel 1217 come “Eclesia San Bosman”. Venne 
quindi via via ingrandita, con l’aggiunta della caratteristica 
torre campanaria, nel XI secolo, dell’abside, a metà Cin-
quecento e abbellita con pregevoli affreschi, tra cui una 
pala sopra l’altare dedicata a San Vigilio, vescovo di Tren-
to, ed altre due ai lati, a destra quella di S. Antonio Abate, 
a sinistra quella di S. Eustachio (protettore dei cacciatori).

Durante la Grande Guerra divenne un osservatorio au-
stro-ungarico, subì gravi danni e venne spogliata dei dipin-

vita. I tre antichi dipinti sono stati sostituiti al centro con 

-
senta S. Antonio Abate, opera del pittore Cima di Villa, 
mentre a sinistra è presente un dipinto di G. Modolo che 
ritrae S. Giuseppe mentre lavora nel suo laboratorio sotto 
gli occhi di Maria e di Gesù. 

L’affresco forse più antico fra quelli presenti nella Chiesa, 

Madonna con Gesù e San Nicola benedicente. Altri inte-
ressanti dipinti, databili intorno al XV secolo e attribuiti 
a Giovanni da Francia, sono il San Giorgio che uccide il 
drago e i Santi Giacomo e Bernardino da Siena, quest'ulti-
mo recante in mano il Signum Christi. Sulla controfacciata 

simbolo della civiltà contadina) che riporta la data dell’8 

culturali del X e XI secolo.

-
to in cotto, composto da tavelle rettangolari e quadrate, 
esempio tipico delle chiese absidate.

L’antica Chiesa
di San Vigilio
a Col San Martino,
da cui si può ammirare
una spettacolare
vista panoramica
del territorio

The ancient
Church of San Vigilio
in Col San Martino

view of the area

F O T O  L O R E N Z O  B R U G N E R A
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SCOPRIRE

Tesori d'arte e natura

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 

centrale è circondato da un ampio parco 
verde aperto al pubblico, caratterizzato dalla 
presenza dei Cedri del Libano che danno il nome 
alla Villa.

-

-

COL SAN MARTINO                                   
Oratorio di S. Virgilio / Oratory of S. Virgilio                  

la storia e la posizione sulla collina che consente 
di dominare l’intera piana sottostante. La fon-
dazione risalirebbe all’epoca longobardo-caro-
lingia, anche se la prima attestazione della sua 
esistenza è del 1217. Degni di nota sono senz’al-

dei quali risalgono al Quattrocento.

-

th 

CISON DIVALMARINO            
Castello /  Brandolini Colomban                                        

In origine il Castello era una fortezza disputata 
-

nesi, 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 ac-
curato restauro, è diventato un importante centro 
turistico, ricettivo e culturale.

from the 14th

-

BIGOLINO  “Settolo Basso”                                   
Parco sul Fiume Piave /                  

stata valorizzata dal volontariato locale che l’ha 
attrezzata nel rispetto dell’ecosistema dando 
vita ad un suggestivo percorso didattico-natu-
ralistico, liberamente visitabile, attraverso gli 

dell’habitat umano e delle specie animali del 

-

-

FOLLINA            
Abbazia /                                         

A Follina non si può perdere la visita alla stra-
ordinaria Abbazia cistercense con il prestigioso 
chiostro, il monastero e la Basilica di S. Maria. 

dopo la prima guerra mondiale. La facciata in 
stile romanico-gotico prelude all’interno, di se-
vera impronta monastica. Incantevole è l’attiguo 
Chiostro con le sue colonnine cesellate da mo-
tivi unici.

th th -
-
-

REFRONTOLO                             
Molinetto della Croda / 

Il Molinetto Della Croda è un’opera che nei 
secoli della sua storia ha ispirato artisti e su-

fondamenta poggiano sulla roccia, in dialetto 
locale appunto “Croda”. Di recente sono stati 

resa nuovamente funzionante.

-

th cen-

-
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Treasures of art and nature

VITTORIO VENETO                                 
La Città della Vittoria

La “Città della Vittoria” lega intimamente il pro-
prio 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 

-

CONEGLIANO           
La Città di Cima da Conegliano

La città si gode con una passeggiata tra i por-
tici 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’ulti-
mo sorge lo storico Istituto Enologico Cerletti, la 
più antica scuola enologica d’Europa. 

-
-

-

SUSEGANA            
Maniero di Collalto / The Collal Manor       

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 Ram-
baldo 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 an-
cora vi si aggiri lamentandosi.

-

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’ar-
te e storia del Veneto. Una pala di Tiziano nel 
Duomo ricorda il suo legame con la città; Piaz-
za Flaminio e via Martiri esibiscono facciate di 
aristocratiche dimore (XIV-XVII sec.). Palazzo 
Minucci De Carlo ospita un Museo unico.

-

-
 

-

FREGONA                                               
Grotte del Caglieron / The Caglieron Caves 

Queste famose grotte sono incastonate in un 
ambiente naturale unico e suggestivo e sono 
costituite da una serie di antri che si sono for-
mati nei secoli, in seguito all’opera della natura 
e dell’uomo, presso una forra scavata dalle ac-
que del torrente omonimo: uno scenario di rara 
suggestione, alimentato dal precipitare dell’ac-
qua in mezzo a pilastri ciclopici.

-
-

SAN PIETRO DI FELLETTO                 
Pieve Romanica / Romanesque Parish Church  

Chiesa di stile romanico subì nel XII secolo 
-

tuale impianto a tre navate strette, separate 
da arcate a tutto sesto su grossi pilastri ret-
tangolari. 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”. 

 

-
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Tra terra e cucina  
The land and its cuisine
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  GUSTARE

Cinque ingredienti comuni ed economici, messi insieme con 
un procedimento semplice nel quale anche i meno abili in 
cucina si sono cimentati, richiamati dal successo assicurato 
quando arriva in tavola lui, il cremoso e goloso Tiramisù. 

Forse sta proprio nella sua semplicità, la ragione del suc-
cesso del dolce italiano più famoso nel mondo. Certo so-
stenuto anche da un nome ammiccante per chi conosce la 
lingua italiana e dal melodico suono delle sue quattro silla-

che, come la sua ricetta, negli ultimi anni ha trovato tanti 
diversi “padri”, più o meno accreditati. Ma che resta salda-
mente ancorato alla tradizione trevigiana. Che non è, no, 

nella sua ricetta “classica” sicuramente nella seconda metà 
del Novecento, pur attingendo a tradizioni popolari molto 
più datate. Ma che è una tradizione molto sentita, tanto da 
essere alla base di tante piccole scaramucce tra trevigiani e 
friulani che ne rivendicano la primogenitura.

Ma non è questa la sede per rispolverare campanilismi che 
nulla tolgono alla gaudente genialità di quegli strati di fra-
granti biscotti savoiardi imbevuti (ma non troppo!) nel caffè, 
alternati alla crema di mascarpone, uova e zucchero. Quan-
to piuttosto di affermare che poche parole italiane sono ce-
lebri come “Tiramisù”, famosa nel mondo quanto quelle che 

-
puccino”, “spaghetti” ed “espresso”. E c’è dell’altro: anche 
a fronte dell’irresistibile successo mondiale del Conegliano 
Valdobbiadene Docg, la parola “Tiramisù” viene ricercata 
su Google ben più della parola “Prosecco”.

E non è certo un primato da poco per un dolce che, da 

tradizionale e corroborante merenda che le mamme prepa-
ravano sbattendo il tuorlo d’uovo con lo zucchero (nel tre-
vigiano si chiama “sbatuìn”, altra parola melodiosa), o della 
energizzante bevanda che gli adulti gustavano aggiungen-
do anche un po’ di Marsala o di caffè. Che poi non è nem-
meno corretto parlarne al passato, perché è una tradizione 
che continua, magari un po’ meno diffusa di un tempo ma 
sempre molto familiare.

Dallo “sbatuìn”
alla World Cup, storia
e gloria del più celebre
dolce italiano

Foto per gentile concessione del

D I  M A R I N A  G R A S S O
F O T O  N I C O L A S  G O B B O
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Sta di fatto che, proprio come è evoluto lo “sbatuìn”, anche 
il Tiramisù continua ad evolversi. E i puristi potranno anche 
affermare che quello autentico è solo quello realizzato con i 
savoiardi e servito su un piatto piano per meglio apprezzar-
ne la struttura, ma i pasticceri e soprattutto gli chef (perché 
è un dessert semplice, che non esige i certosini dosaggi e 

elaborarne versioni sempre nuove in tutto il mondo. E non 
sono da meno i non professionisti, molti dei quali sicuri di 
saper preparare il Tiramisù più buono del mondo.

Convinzione diffusa dalla quale, nel 2017, è nata a Treviso 
la “Tiramisù World Cup”, che ha subito conquistato l’atten-
zione del pubblico internazionale. Perché non è solo una 
festosa competizione tra i partecipanti (rigorosamente non 

loro Tiramisù – nella versione classica o nella loro perso-
nalissima declinazione creativa – davanti alla giuria in una 
gara ad eliminazione, ma è un progetto di valorizzazione 
del territorio trevigiano attraverso il Tiramisù e i valori po-
sitivi che evoca. Le selezioni dei partecipanti avvengono, 

-

concorrenti emozionati, di golosi giurati e di pubblico entu-
siasta – e su tutto il suo territorio; sui produttori di materie 
prime d’eccellenza e sugli incantevoli paesaggi che i parte-
cipanti sono invitati a visitare tra una gara e l’altra. Sui si-

ne indica le origini in Friuli Venezia Giulia, diventa poco 

bisognerebbe inventarlo.
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From sbatuìn
to the Tiramisù World Cup,

Italian dessert

B Y  M A R I N A  G R A S S O
P H O T O  N I C O L A S  G O B B O

-

-

in far older traditions and its importance cannot be undere-

-

Valdobbiadene DOCG, Tiramisù even has more searches on 

sbatuìn
from -

-
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One thing, though, is for sure. In the same way that sbatuìn 

-

new versions all across the world. As do countless amateur 

 

So what more can we say about the meaning of this dessert 
-

-
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  GUSTARE

Un grande privilegio, avere come “vicina di casa” la medieva-
le Abbazia Cistercense, straordinario cuore della bella Folli-
na. Cui si aggiunge anche la fortuna di poter disporre di spazi 
settecenteschi sapientemente restaurati, con il caminetto, le 

più raccolta e un curatissimo giardino delimitato dall’antico 
muretto oltre il quale s’intravede il delicato abbraccio delle 
colline del Conegliano Valdobbiadene, Patrimonio Unesco. È 
avvolta nella bellezza, l’Osteria dei Mazzeri dei fratelli Vito 
e Mauro Mazzero. “Viviamo in un territorio unico, che è la 
principale fonte di ispirazione della mia cucina – spiega Vito 
– anche se la curiosità mi porta talvolta ad esplorare anche i 
prodotti di altre regioni. Ma che si tratti di sapori nostrani o 
meno l’approccio non cambia: la sincerità e la lealtà verso i 
clienti è per me imprescindibile quindi utilizzo solo prodotti 
stagionali, in buona parte provenienti dal nostro orto o da 
produttori e allevatori locali, che sono sempre gli stessi anche 
da decenni. E li elaboro in ricette trasparenti per onorare una 
dispensa così ricca da consentire di variare continuamente i 
menu e di raccontare i legami profondi tra la terra e la cuci-
na”. Ed è una terra che Vito racconta in cucina da decenni: 

vita è ai fornelli e non ho nessuna intenzione di allontanar-
mene: non saprei fare a meno del rapporto con i clienti, con i 

ero un ragazzo e che mi ha regalato enormi soddisfazioni”. 
Per Vito Mazzero essere uno chef è qualcosa di più di una 
professione: “La ristorazione ce l’abbiamo un po’ nel sangue, 
Mauro ed io. Già nostro nonno si dedicava alla cucina realiz-
zando i banchetti di nozze nelle case degli sposi, come si usa-
va un tempo, e i miei genitori seguirono il suo esempio. Fu, 
però, soprattutto nostro zio ad insegnarci il mestiere. Era, 
infatti, Lino Toffolin, il fondatore della celebre Locanda da 
Lino di Solighetto, assieme al quale abbiamo iniziato a la-
vorare da ragazzi e con il quale io sono rimasto ben 16 anni, 
prima di iniziare a gestire con mio fratello, che ha sei anni 
meno di me, il Ristorante “Al Caminetto”, sempre a Follina. 
Lì, a pochi passi dall’attuale ristorante, siamo rimasti per 
vent’anni. Poi, nel 2006, ci siamo trasferiti in quella che fu la 
sede dell’antico Municipio di Follina: un’altra atmosfera, più 
raccolta e suggestiva. Ma, per quanto mi riguarda, la stessa 
cucina”. I due fratelli, infatti, si sono sempre divisi equamen-
te i compiti: a Mauro la gestione della sala e la realizzazione 
dei dessert, a Vito il controllo dei fornelli, del menu, dei forni-
tori. Entrambi seguendo la lezione di zio Lino, uno dei grandi 
della ristorazione veneta e italiana: “Ci ha insegnato a stare 
sempre con i piedi per terra, ad essere cauti nelle scelte ma 
determinati nel realizzare solo quello di cui siamo convinti, 
quello che ci piace. Abbiamo sempre agito così, sia nella scel-
ta degli ingredienti sia realizzazione di un piatto, ma anche 
nei rapporti con i clienti: con umiltà, serietà e tanto, tanto la-

unita e la passione per il suo lavoro e per il suo territorio sono 
ingredienti fondanti della cucina di Vito tanto quanto quelli 
che elabora ai fornelli: “Vivere e lavorare in una cornice come 
questa è per me uno straordinario valore aggiunto al piacere, 
per me sempre immenso come il primo giorno, di cucinare 
per i nostri ospiti. E mi ricorda ogni giorno che ho il grande 
onore e la grande di responsabilità accogliere ospiti da tutto 
il mondo qui, tra le nostre antiche mura, in questo territorio 
che i nostri genitori hanno duramente lavorato per decen-

come un luogo dove l’ospitalità non è seconda alla bellezza. 
Dove i sapori non sono meno avvincenti dei panorami”.

Vito Mazzero
Chef dell’Osteria
dei Mazzeri di Follina:
“Nel mio menù, tutti i sapori
della bellezza delle colline
Patrimonio UNESCO”

D I  M A R I N A  G R A S S O
F O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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Vito Mazzero -
-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-

-
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F O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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  GUSTARE

Tagliolini all’uovo
con trota del Soligo
e Castraure
di Sant’Erasmo

C H E F  V I T O  M A Z Z E R O

Osteria dai Mazzeri
Follina

Uno degli elementi del territorio di Conegliano e Valdobbia-
dene che spesso passa quasi inosservato è la sua ricchezza 
di acque. Invece, oltre alle sue splendide colline, dispone 
anche di un bacino idrogeologico di tutto rispetto che fa 
parte del grande bacino del Piave e comprende la Contea 
di Valmareno, la stessa Conegliano, città d’acqua grazie 
alla presenza del Monticano, ed una numerosa presenza 
di molti corsi d’acqua minori come il Follina, che metteva 
in moto l’attività tessile nell’omonimo centro prealpino, e 

torrente che muove la ruota del Molinetto della Croda di 
Refrontolo, vero emblema del legame dell’acqua con l’atti-
vità dell’uomo.

Proprio dal Follina, ed in questo caso dal suo prodotto it-
tico principale, la trota, accompagnate per l’occasione dal-

Sant’Erasmo, arriva la ricetta che presentiamo, proposta 
dallo chef Vito Mazzero dell’Osteria ai Mazzeri di Follina: 
“Amo cucinare qualsiasi prodotto, di terra o di acqua pur-
ché sia genuino e di stagione. E amo maggiormente quelli 
che raccontano il mio territorio, la mia Follina, ricca di fre-
sche acque dove sono sorti ben tre allevamenti di trote. Che 
sono pesci che dopo il grande interesse che riscuotevano 
qualche decennio fa, vengono ora piuttosto snobbati. E mi 
spiace, soprattutto, per chi li snobba. Con questa ricetta 
spero di suscitare il desiderio di conoscere meglio questo 
pesce così versatile, generoso e gustoso”. Buon appetito!

PROCEDIMENTO

Versare su una padella due cucchiai di olio extra vergine di 
oliva e mezzo spicchio d’aglio. Scaldare l’olio e aggiungere 
la trota dopo averla tagliata a pezzettini. Rosolare per due 
minuti e sfumare il tutto con mezzo bicchiere di Prosecco 

-

spolverata di prezzemolo. Nel frattempo portare l’acqua 
in ebollizione e buttare i tagliolini, rigorosamente fatti in 
casa. Una volta cotti, scolarli e unirli al condimento; ag-
giungere un mestolo di acqua di cottura della pasta, una 
nocciolina di burro e far saltare assieme in modo che tutto 
rimanga morbido. Possiamo ora impiattare i nostri taglio-
lini aggiungendo una leggerissima spolverata di buccia di 
limone e decorando il piatto con alcune uova di trota. Il 
piatto è pronto per essere mangiato, accompagnandolo con 
un buon calice di Prosecco DOCG.

INGREDIENTI
Per 4 persone

Tagliolini all’uovo (400 g)  
Filetti di trota leggermente affumicata (n.2) 
Castraure di Sant'Erasmo (n.8)
Uova di trota
Sale e Pepe
Prezzemolo
Buccia di limone
Aglio
Burro
Olio  
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INGREDIENTS
For 4 people

Fresh Tagliolini (400 g)

 artichoke buds, thinly sliced (8)
Trout eggs 
Salt and pepper 
Parsley 
Lemon peel 
Garlic 

Olive oil

with trout from the Soligo River
and artichoke buds
from Sant’Erasmo Island

Valdobbiadene area is its many waterways. However, as well 

includes the Contea di Valmareno, Conegliano – considered 
a city of water as the Monticano river runs through it – as 

the Follina which, in Mediaeval times, provided the energy 

is also the sub-basin of the Soligo river and the Lierz, the 

importance of water and its ties to mankind.

It is from the Follina river that we get the trout used in this 
recipe, accompanied by another local delicacy known as Ca-

, bright purple artichoke buds from 
the island of St. Erasmus. This dish is prepared for us by Chef 

explains: “I love to cook any food, from the land and the sea, 

in popularity some decades ago has now rather fallen out of 
favour. This is a pity, particularly for those who snub it. With 

-

PREPARATION

garlic into a pan. Heat the oil and add the trout which should 

pot of water to boil and put in the fresh tagliolini, preferably 

peel and decorate the plate with some trout eggs. The dish 
is ready to be enjoyed with a good glass of Prosecco DOCG.
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I prodotti del territorio

TORCHIATO DI FREGONA DOCG
www torchiato com            

Vino da meditazione, prodotto da uve Glera, 
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 

Il sapore è pieno e caldo.

A so-called meditation wine, produced from 
Glera (Prosecco), Verdiso and Boschera grapes 

FAGIOLI DI LAGO "Lake Beans"
www lavallata.info                                                  

Il “Fasôl de lago”, solo recentemente recupera-
-

nellino. Viene prodotto nei comuni di Cison di 
Valmarino, Follina, Miane, Revine Lago e Tar-
zo. 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

VERDISO IGT
www colliconegliano.it           

Il Verdiso è un vitigno secolare e autoctono
dell’Altamarca Trevigiana, di produzione limitata,
amato dagli appassionati per il suo gusto parti-
colare. Secco, vivace, con ricordo di mela acerba
e con retrogusto leggermente amarognolo.

-

CASATELLA TREVIGIANA DOP
www casatella.it           

-
sco di vecchia tradizione contadina, nel passa-
to preparata dalle massaie col poco latte a di-
sposizione. Il nome deriva dal latino “caseus”, 

dolce, caratteristico da latte, con venature lie-
vemente acidule.

caseus 

MARRONI DI COMBAI IGP     
www marronedicombai.it                                                 

Frutta tipicamente autunnale, parente stretta 

di colore marrone chiaro e polpa dolce, i mar-
roni sono generalmente consumati arrostiti ma 

Trovano largo impiego in pasticceria, per la 

-

REFRONTOLO PASSITO DOCG
www colliconegliano.it           

Cantato da Mozart nel Don Giovanni, è prodot-

nella vendemmia, che vengono poi poste su gra-
ticci e spremute ricavando un passito rosso rubi-

rovo e marasca. Ottimo con i dolci e da dessert.

-
-

VISIT n1 - 2020 versione definitiva.indd   54 29/06/2020   11:26:59



TASTE

OLIO DEI COLLI TREVIGIANI
Olive Oil from the Treviso Hills                           

Viene prodotto nella Pedemontana Trevigiana 
dove da alcuni secoli la coltivazione delle olive 
è abbastanza diffusa, ma è stata rilanciata una 
dozzina di anni fa anche grazie alle proprietà or-
ganolettiche di quest’olio che lo rendono non un 
semplice condimento, ma un vero e proprio ali-
mento di elevata qualità. 

This is produced in the Treviso foothills, where 
-

ad for several centuries, but it was relaunched 

-
rely a simple dressing but a real high-quality food.

SPIEDO D'ALTA MARCA            
Specialties of the Alta Marca cuisine       

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 

-
mic 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 

LE PATATE
Potatoes                               

Due le specialità della zona: la Patata Cornetta 
di Vallalta, di piccola pezzatura e di forma cilin-
drica, 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 Serna-
glia della Battaglia.

Pata-
, 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 Pre-
alps and the Montello hills in the municipalities of 

INSACCATI E SALUMI
Sausages and Cold Cuts                                                     

Un tipico spuntino della zona è quello che vede 
accompagnarsi un calice di Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore con un piatto di 

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 

with a plate of sliced cold cuts and white casada 
or homemade bread. Particular treats are Osso-
collo, a salami prepared with meat from the neck 
of the pig; Salado Trevisan, a salami infused with 
garlic; and Sopressa Trevigiana, a typical local 

FORMAGGI
Cheeses                              

I formaggi, invecchiati e freschi, fanno parte 
da sempre della convivialità trevigiana: accom-
pagnati 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, il Formajo 

formaggi di malga, in particolare quelli del 
Monte Cesen.

Cheeses, whether matured or young, have always 

either served simply with bread or polenta or on 
a cheeseboard, accompanied by a glass of wine. 

-
no, Morlacco del Grappa, Formajo Imbriago - a 
cheese that matures in grape pomace - and the 
local Alpine cheeses, particularly those from the 
highland dairies on Mount Cesen.

FUNGHI
Mushrooms                                                    

Le zone collinari e quelle pedemontane sono 
ricche di ambienti in cui i funghi hanno sem-
pre avuto notevole diffusione. In particolare i 

cotti, ridotti in salsa, trifolati, in umido o fritti. 
-

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 prolife-

i brisot (porcini), 
served in a salad or sautéed, made into a sauce, 

Also much appreciated are i ciodet, traditionally 
cooked in tecia (pan-fried) and served with po-
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Alla scoperta degli ambienti alpini e prealpini, attraverso i 
loro diversi habitat vegetali. È il Giardino Botanico Alpi-
no del Cansiglio, una realtà di riferimento non solo per il 
mondo botanico ma anche per le migliaia di visitatori che 
ogni anno arrivano sullo splendido altopiano delle Prealpi 
Bellunesi, circondato dall’omonima foresta composta da la-
rici, faggi e abeti rossi e bianchi, famosa già al tempo della 
Repubblica di Venezia, che da questi fusti traeva il legname 
per le proprie navi. 

Situato a cavallo di Veneto e Friuli, l’altopiano naturale del 
Cansiglio, di origine carsica, si raggiunge in mezz’ora di 
strada dal centro di Vittorio Veneto ed è già di per sé uno 
spettacolo di natura e bellezza, grazie ad un sottobosco 

-
ne istituito il Giardino Botanico Alpino del Cansiglio, gra-
zie all’ideazione di Giovanni Giorgio Lorenzoni, docente 
all’Università di Padova, e di Giovanni Zanardo, ispettore 
dell’allora Azienda Statale per le Foreste Demaniali. Dedi-

-

-
niversario di fondazione dell’Orto Botanico padovano. 

Il Giardino è collocato in una posizione centrale dell’Alto-
piano del Cansiglio, in prossimità di un ampio territorio di 

-
co-balcanica, a cavallo tra le Provincie di Belluno, Treviso 

-

diversi livelli, separate da prati ed alberi. La moderna rap-
presentazione in aiuole-habitat permette ai visitatori di co-
noscere e apprezzare ambienti che ormai nelle Alpi si stan-
no facendo rari e in alcune zone sono del tutto scomparsi, 
creando una piacevole visione d’insieme che, nel tempo, ha 
visto un notevole aumento del numero delle specie presen-
ti. Nel corso degli anni infatti si è passati dalla presenza di 

-

specie presenti nel massiccio.

Il Giardino Botanico Alpino rappresenta una realtà molto 
importante non solo per la sua bellezza e funzionalità ma 
perché permette di osservare e conoscere in uno spazio 
limitato un elevato numero di specie vegetali e di habitat 
spazialmente lontani tra loro. Nel Giardino, infatti, si è 

montuoso Col Nudo-Cavallo in cui rientra il Cansiglio, 
articolata e organizzata in un complesso di ambienti diversi, 
dai prati e dai luoghi umidi alle rocce e ai boschi. All’interno 

lascia al visitatore la libera scelta del cammino; tuttavia, 
procedendo dal basso verso l’alto e seguendo le indicazioni 
suggerite, si possono visitare tutti gli habitat dei principali 
ambienti del comprensorio montano Cansiglio-Alpago e 
della pedemontana veneto-friulana sottostante, disposti in 
modo da rispettare la naturale distribuzione altimetrica.

Visita al Giardino Botanico
Alpino del Cansiglio,
con le sue aiuole-habitat
per apprezzare e conoscere
meglio natura e biodiversità
del territorio

F O T O  V E N E T O  AG R I C O LT U R A

/orari di apertura
Il Giardino è aperto al pubblico 
dall'ultima domenica di maggio 
alla prima di ottobre.

Giorni feriali

Sabato e Domenica

Chiusura settimanale
Lunedì e Martedì
Aperto il giorno di Ferragosto

Informazioni

www venetoagricoltura.org

/ingresso
Intero: 
Ridotto: 

Ridotto gruppo adulti:

Ingresso gratuito:

disabili ed accompagnatore 

GIARDINO BOTANICO
DEL CANSIGLIO

Località Pian del Cansiglio
Tambre, Belluno
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The Alpine Botanical Garden of Cansiglio

 V E N E T O  AG R I C O LT U R A

/opening times

Weekdays

Weekends

Closed Information

/entrance
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Valdobbiadene
a ritmo di jazz

Jazzing it up in Valdobbiadene
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F O T O  I M AG O  D U P L AV I L I S

Ottima musica, spalmata su tre giorni di eventi e declinata 
su tredici concerti, la maggior parte dei quali a ingresso 
libero. Una kermesse entusiasmante per il pubblico che 
ha seguito le esibizioni in piazza Marconi, quelle nei lo-
cali pubblici del centro o in cantina, le jam session e i club 
jazz live. Un evento, quello del festival, di straordinario 
livello qualitativo, destinato a diventare un appuntamento 

gli operatori del commercio e le aziende vitivinicole, per la 
valorizzazione del territorio e del paesaggio, recentemente 
entrato a far parte dei siti Unesco.

La rassegna ha coinvolto, oltre al pubblico, anche i com-
mercianti del centro storico, che si sono sintonizzati sulle 
note del jazz decorando le vetrine a tema. Nell'edizione di 
quest’anno si è aggiunta anche una novità, il Valdobbiade-
neJazz Young&School, manifestazione che ha lo scopo di 
avvicinare al mondo del jazz bambini e ragazzi, da quelli 
della scuola primaria a quelli che frequentano il conserva-
torio, che coinvolgerà 200 bambini di 11 scuole. Un’ope-
razione formativa e un’occasione di crescita per i giovani 
musicisti. Intanto, si sta già predisponendo il programma 
dell’edizione 2020 del festival, che si terrà tra luglio e ago-
sto. Che seguirà la stessa scia dell’edizione precedente, ov-
vero tre grandi nomi che si esibiranno nel main stage ed 
un serie di piccoli concerti in locali selezionati e all’Audi-
torium Piva. 

L’edizione scorsa, infatti, ha visto la presenza di artisti 
del calibro di Paul Millns, pianista e cantante londinese, 
che ha inaugurato la prima serata, accompagnato da Butch 
Coulter, da Sarah Jane Morris, una delle maggiori interpre-
ti della musica soul, jazz e rhythm & blues che con il Gianni 
Vancini Project è riuscita a regalare ai presenti una sera-
ta indimenticabile, ed i Licaones, a chiudere la rassegna. 
Non mancheranno anche quest’anno eventi culturali, come, 
l’anno scorso, la presentazione del libro di Enrico Merlin 
“Miles Davis 1959”, nel corso della quale la narrazione 
si è intrecciata alla voce trombettistica di David Boato.
A chiudere la rassegna, il main concert dei Licaones: un fe-
stival, quindi, in grado di accontentare tutti i palati, armo-
nico e vario, che spazia dal jazz classico al contemporaneo, 

Performance strepitose,
musicisti formidabili, grande 
partecipazione di pubblico. 
ValdobbiadeneJazz, il festival 
musicale ideato e organizzato

delle Pro Loco e Amministrazione 
Comunale, si è già conquistato
un posto di riguardo
nel panorama nazionale

www valdobbiadenejazz.com

VALDOBBIADENEJAZZ
FESTIVAL

Valdobbiadene
Luglio e Agosto
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SCOPRIRE

The ValdobbiadeneJazz

I M AG O  D U P L AV I L I S

VALDOBBIADENEJAZZ
FESTIVAL

Valdobbiadene
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Un viaggio nel passato, immaginando la vita dei boscaioli 
e dei pastori che abitavano le Prealpi trevigiane. Lo si po-
trà fare in occasione di Casere Aperte, undicesima edizione 
della manifestazione ideata dalla Pro Loco di Tovena, con 
il patrocinio del Comune di Cison di Valmarino, che si terrà 
Domenica 23 agosto in località Passo San Boldo, con par-
tenza alle ore 8.30 dal Piazzale degli Alpini.

La casera è il tipico ricovero alpino e prealpino di Veneto 
e Friuli, che ha mutato nel corso del tempo destinazione e 
utilizzazione. Nata come punto d'appoggio per l’alpeggio 
estivo e come “residenza” di montagna per i contadini lo-
cali che migravano con i loro animali in altura, era di fat-
to un manufatto essenziale negli elementi architettonici e 
minimalista negli arredi e accessori. In origine, infatti, si 

-
ste, realizzato in pietra locale, utilizzato per la produzione 
dei derivati del latte. 

Casere Aperte propone ai visitatori una bellissima pas-
seggiata di circa otto chilometri a San Boldo, tra boschi di 
abeti, faggio e castagno, con visita a quattro casere tipi-

(località Busa Casera), Casera Cecchinel (località Presa dei 
Sass), Casera Zilli (località Val de Scroa) e Casera Galleaz-
zi (località Jal). In ciascuna di queste verrà organizzato un 
evento legato alla montagna come l’incontro con l’esperto 
di erbe spontanee Francesco Da Broi, l’arte della bachicol-
tura e la preparazione del miele di montagna. L’itinerario 
porterà anche alla scoperta di antichi sapori grazie alla 
degustazione nelle casere di pietanze “a km zero” con pro-
dotti genuini e ricette rigorosamente tradizionali, presenti 
ad ogni tappa.

Sapori e gusti
d’altri tempi grazie
a Casere Aperte,
un itinerario naturalistico
attraverso le antiche
abitazioni di montagna

Casere Aperte,
a walk through
old mountain villages

from a bygone age

Vita di
montagna
Mountain life
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Informazioni e prenotazioni
/information and bookings
Pro Loco Tovena
+39 333 1409346
proloco.tovena@libero.it

CASERE APERTE

Passo San Boldo
Domenica 23 Agosto

rd

A journey through time imagining the life of the woodsman 
and shepherds that once lived in the Treviso Prealps. This 
is Casere Aperte, an event now in its 11th edition which was 
the brainchild of the Tovena Pro Loco with the support of the 
town of Cison di Valmarino and which this year will be held on 

rd at Passo San Boldo, leaving at 8.30am 
from Piazzale degli Alpini.

A Casera is an alpine refuge typical of the Veneto and Friuli 
regions which over the years has had a variety of uses. Once 

for local farmers who brought their animals to graze in the 

-
ned as small dairies.

-

way: Casera Lino Magagnin (in Busa Casera), Casera Cec-
chinel (in Presa dei Sass), Casera Zilli (in Val de Scroa) and 
Casera Galleazzi (in Jal). At each of these an event will be or-

on traditional recipes and using locally-sourced ingredients. 
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Un programma di visite guidate alla città di Conegliano 
lungo “Il Filo della Storia”, per scoprirne arte, vita e cu-
riosità, tra antichi palazzi, musei, monumenti e siti di inte-
resse. Ideato e realizzato dal Lions Club, offre al visitatore 
l’opportunità di apprezzare e conoscere meglio la città del 
Cima, attraverso un itinerario pedonale guidato di circa 4 
chilometri per le vie del centro storico, racchiuso da un si-

facilmente ripercorribile.

Indicato visivamente a terra da una striscia colorata, il per-
corso parte da Palazzo Sarcinelli e tocca i principali luoghi 

grazie anche al supporto di 24 “totem” informativi in ita-
liano e in inglese che ne illustrano storia e caratteristiche. 
Dal trecentesco Duomo con le splendide Sala dei Battuti e 
Sala del Capitolo, all’ex Convento di San Francesco del XV 
secolo col caratteristico Brolo, l’hortus conclusus che i frati 
coltivarono per più di quattro secoli ricavandone frutta e 
verdura per la loro mensa.

Dalla celebre Piazza alla Casa museo di Giovanni Battista 
Cima, che ospita le riproduzioni dei quadri del pittore e un 
piccolo museo archeologico. Dal Castello, con la torre sim-
bolo della città, che ospita il Museo cittadino al Palazzo 
Sarcinelli, da Villa Gera sino al Museo degli Alpini. Una 
piacevole passeggiata che può essere intrapresa da qualsiasi 
punto della città, senza compromettere la godibilità della vi-
sita, in autonomia o attraverso visite guidate accompagnati 
da professionisti in programma dalle 10 alle 12 ogni secon-
da e quarta domenica del mese (esclusi gennaio e agosto). 

Un itinerario guidato
alla scoperta della città
del Cima, tra palazzi 
antichi musei e
monumenti storici

A guided tour to
discover the city

its ancient buildings, 

Conegliano
e la sua storia
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A programme of guided tours of the city of Conegliano fol-
lowing the Filo della Storia -
scover art, life and curiosities among its ancient buildings, 

-

Visitors will be able to discover the 14  century cathedral with 

15 -
hortus conclusus that the 

monks cultivated for more than four centuries growing fruit 

-
-

-

nd and 
4th

Informazioni e prenotazioni
/information and bookings

IL FILO DELLA STORIA

Conegliano

2nd and 4th Sunday of the month 

Visite con guida:

Guided tours: 
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Dall’agosto dell’anno scorso il disciplinare di produzione 
del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG 

-

“sui lieviti”. 

come “col fondo” -

-

metodo di spumantizzazione oggi molto ricercato dai con-

-

Curata dall’Amministrazione Comunale e dall’associazio-

-

-

-

-
-

-
-

do cala il buio della sera sul paese sottostante.

Tre serate di confronto

e bollicine “sui lieviti”

Three evenings

Dalla cima
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DALLA CIMA AL FONDO
Primo weekend di agosto
Chiesetta di San Gallo
Farra di Soligo

Informazioni
/information

www vivilerive.it
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Persone
People

78

L'eroismo di Luigi 
Luigi's heroism
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Luigi's heroism

L'eroismo
di Luigi
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/ 
in the 1940s
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Ci sono diverse forme di eroismo. Quella più nota, legata 
alla tradizione delle colline di Conegliano Valdobbiadene, 
si riferisce all’impervia coltivazione della vite su pendenze 

come “viticoltura eroica”. Ma c’è un altro tipo di eroismo, 
più profondo e umano.

“Quando ero giovane, al mio paese
di 250 anime, Premaor, frazione di Miane, 
nell’immediato dopoguerra quasi la metà
della popolazione era costretta ad emigrare
per mancanza di opportunità lavorative.
Tanto che pure a me era venuto il pensiero
di andarmene a lavorare in Germania,
come stavano facendo tanti miei coetanei.

mi aveva detto: «Senti Luigi, se vai all’estero
ti costruisci una posizione, ma se invece
resti qui ti costruisci un futuro…».
Di fronte a questa scelta, non ho avuto dubbi:
ho deciso nonostante tutto di rimanere”.

A raccontare questa forma di eroismo che nasce da un 
forte sentimento di legame con le proprie radici, tipico del 
mondo contadino, è Luigi Gregoletto, 92 anni, uno degli 
ultimi grandi “decani” della viticoltura del Conegliano 
Valdobbiadene. E non a caso, perché la famiglia Gregoletto 
lavora l’uva in queste terre da ben quattro secoli, come 
ricorda un documento datato 9 gennaio 1600, in cui un 
suo antenato stipula un contratto con l’Abbazia locale per 
la coltivazione di vigna e terreni, gli stessi che lavorano 
direttamente ancora oggi.

Una vita per la
sua terra: il racconto
di Luigi Gregoletto,
uno dei grandi decani
del Conegliano 
Valdobbiadene

Nato nel 1927 a Premaor da una famiglia dedita alla mezza-
dria, il papà contadino e la mamma sarta, Luigi è uno di quei 
rari casi di un tutt’uno indissolubile con il territorio che lo 
ha generato. Ed è nello stesso tempo anche una delle poche 
voci in grado di raccontare la storia di queste terre durante 
il secolo scorso. Dall’indigenza al grande successo di questi 
anni. Perché se il Prosecco Superiore è diventato quello che 
è, lo deve ad uomini che hanno fatto le scelte di Luigi. Che 
sin da bambino ha vissuto in un ambiente dove la fatica e il 
duro lavoro erano la norma.

“Ho iniziato a lavorare prestissimo,
prima seguendo mio nonno su per le erte colline, 
dove possedevamo due ettari di vigneto, poi
con mio papà. Si lavorava facendo tutto a mano, 
senza usare mezzi meccanici. Ho fatto tutti
i lavori dell’attività mezzadrile, governare
e mungere le bestie, arare e soprattutto
occuparmi dei trattamenti su in collina.
In cantina, poi, essendo io il più grande dei nipoti, 
mi mandavano a pulire l’interno delle botti,

La vera scuola era la vigna, si imparava tutto sul campo.

“A Premaor ho frequentato le elementari,

mia classe, infatti, dopo la terza andavano
già a lavorare. Io sono stato fortunato, perché 
mia madre capiva che studiare era importante 
e mi mandò a Follina a quella che ironicamente 
chiamavamo “università”, ovvero a frequentare
la quarta e quinta elementare”.

Tutti questi sforzi sono stati ricompensati da una vita di 
successi, dal premio come viticoltore dell’anno che gli ven-
ne conferito nel 2016 a Piacenza dalla FIVI, la Federazione 
Italiana Vignaioli Indipendenti, ai riconoscimenti tributati ai 
suoi vini da personaggi come il gastronomo Luigi Veronelli 
e persino dal grande Alberto Sordi, che ospite a Conegliano 
nel 1991 citò durante un incontro col pubblico il “Gregolet-
to”, confondendo il marchio della cantina con un tipo parti-
colare di vino. E tra gli estimatori degli ultimi anni c’è anche 
Bono, il leader degli U2.

Oggi, ad oltre novant’anni, Luigi Gregoletto continua a 
rimanere un punto di riferimento importante come memoria 
storica del territorio, ruolo che, comunque, gli rimane 

lavorare per l’azienda di famiglia, anche consegnando il vino 
ad alcuni clienti storici. Un’ennesima forma di eroismo, la 

“Cosa mi hanno lasciato mio nonno
e mio padre? La grande passione per il lavoro
ma soprattutto l’affetto per questa terra: se
uno è innamorato della terra dove è nato,
non ci sono posti migliori di questo.
Ma è anche una grande responsabilità,
perché fare il contadino è un’arte che
non si impara da un giorno all’altro,
per quante scuole si facciano”.
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LUGLIO   

-

JULY

Agenda / Diary

IL RACCONTO DELLA MONTAGNA
Sino all'8 dicembre

Opere tra ‘800 e ‘900 dedicate
alle Dolomiti venete e friulane.
Aperto da giovedì a domenica 11-19
/  and 20

FESTIVAL
DELLE 9 ARTI 

Festival artistico
/ 

PALIO DELLE CONTRADE
Primo weekend di luglio

Manifestazione tradizionale ludica
tra le 12 contrade valdobbiadenesi 
/ 

FESTEGGIAMENTI
DELLA MADONNA
DELLE GRAZIE
Luglio

CONCERTO FRA TORRI E STELLE
Luglio

Concerto corale
/

RIVE DIVINE
Domenica 26 luglio

Passeggiate enogastronomiche
/ 

SERRAVALLE DI VITTORIO VENETO 
PICCOLO TEATRO DANTE
info: www festivaldelle9arti.it

CONEGLIANO
PALAZZO SARCINELLI 
prenotazioni: 0438 1932123

COLBERTALDO DI VIDOR 
info: Pro Loco Colbertaldo
340 4630299
info@prolococolbertaldo.it

FARRA DI SOLIGO
LOCALITÀ CREDAZZO
(in caso di pioggia Auditorium Santo Stefano) 
info: 349 6363516
info@corosanlorenzo.eu
www.corosanlorenzo.eu

VALDOBBIADENE
STADIO COMUNALE PADRE KOLBE
info: Associazione Palio delle Contrade
piscine.valdo@montenuoto.it 

VITTORIO VENETO
info: Pro Loco di Vittorio Veneto
0438 556097
www prolocovittorioveneto it

PRA’ CENCI
Luglio 

Festa paesana con area verde
e stand gastronomici
/ 

FUNER DI VALDOBBIADENE
info: 
0423 976975
info@valdobbiadene.com

SU E DO PAR COALT
Sabato 18 luglio

Marcia di km 5-10, partenza ore 18
da Sant’Anna di Collalto
/ 

SUSEGANA
info: G.P. La Piave Susegana
347 3062803
lapiavesusegana@libero.it

LAGO FILM FEST

Festival Internazionale di Cortometraggi
/ 

REVINE LAGO
info: www lagofest.org  

MOSTRA DEL VIN COL FONDO
E DELLA SOPRESSA
Fine luglio

Serate enogastronomiche e musicali
/ 

FESTA DELLA PATATA

Festa paesana
/ 

GUIA DI VALDOBBIADENE
info: 348 1439717
prolocoguia@gmail.com
www prolocoguia.it

MORIAGO DELLA BATTAGLIA
info: Pro Loco Moriago della Battaglia

VISIT n1 - 2020 versione definitiva.indd   86 29/06/2020   11:28:13



FESTIVAL DI SERRAVALLE
“CULTURA ESTATE”
Fine giugno e primi di luglio

Manifestazione culturale 
/ Cultural event

20ª FESTA
DELLA MONTAGNA

Festa paesana
/ 

VITTORIO VENETO
CASTRUM DI SERRAVALLE
info: www serravallefestival.it

PIANEZZE
info: 
0423 976975

AGOSTO   

-

AUGUST

DALLA CIMA AL FONDO

/ 
from “Colfondo” to the modern DOCG

FARRA DI SOLIGO
SAN GALLO                          
info: 347 9063622 – 340 9658692 
info@vivilerive.it
www vivilerive.it

I CORTILI DELL’ARTE 

espongono le loro opere lungo un percorso 

/ 

FRATTA DI TARZO 
BORGO STORICO
info: 

CALICI DI STELLE

/ 
VALDOBBIADENE VILLA DEI CEDRI 
info: 0423 976975

/ 
VITTORIO VENETO
info: 0438 57243

SECOLARE FIERA
DI SANTA AUGUSTA

o
/ 

VITTORIO VENETO
SERRAVALLE
info: 0438 57243

SETTEMBRE   

-

OTTOBRE   

-

PALIO NAZIONALE
DELLE BOTTI

/

TAPPA DEL GIRO D’ITALIA:

/ 19th

info: 

WEEKEND IN CANTINA
WINERY TOURS

64° SPIEDO GIGANTE 
26-
2-3-
9-10-

/ 

PIEVE DI SOLIGO
info: 

VITTORIO VENETO
CARPESICA
info: 0438 57243
info@prolocovittorioveneto.it

Per conoscere il calendario e le cantine / To know the schedule and the wineries:
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Musei / Museums

 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674 
orari: 

Museo Baco da Seta

/ Located in an 

 0438 914024

orari: 

 0438 411200 - 

 0438 970437 - 
 - 

/ A 

 

orari: 

 

 0438 21230 - 0438 22871 
orari: 

 
orari: 

V
 0423 86338 - 

orari: 

 

orari: 

/ 

 

orari: 

/ 

orari:

Museo Gipsoteca Canova
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da musei, da una biblioteca e da un archivio 

Canova (1757–1882) 
with a museum, library and archive all devoted

Via Antonio Canova 74, Possagno
 0423 544323 - 0423 922007

orari: 

Museo dell’uomo
Museum of Mankind
Collocato in una casa colonica fornisce una 

Via Barriera 35, Susegana
  - 

orari: 

anecdotes and memories with the aim of 

  - 
orari:

Chiuso Natale, Santo Stefano, 1 gennaio, Pasqua

Galleria Civica di Arte Medioevale, Moderna

Modern and 

orari: 
/Saturday and Sunday 10 to 12 and 15 to 17 

Mercati e Mercatini / Farmers' Markets

PRODOTTI TIPICI, ARTIGIANO E HOBBYSTICA

CADENZA MENSILE
MONTHLY

VITTORIO VENETO
Centro storico di Serravalle

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica

La prima domencia del mese /  

AGOSTO
AUGUST

CISON DI VALMARINO
Nelle strade del paese

Artigianato Vivo

Prima metà di agosto /
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro 

DICEMBRE
DECEMBER

FOLLINA Colori d’Inverno Mercatino dell’artigianato di Natale
The Colours of Winter
Primi giorni di dicembre /

MARZO
MARCH

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo
Antica Fiera di San Gregorio

Mercatino degli hobbisti

Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica /

VIDOR
Tradizionale Fiera di San Giuseppe 

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica

Ultimo weekend di marzo /  

APRILE
APRIL

MIANE
Lungo le vie del centro

Miane in Fiore
A market of plants
25 aprile / 25th

degli attrezzi da giardino e arte decorativa

Lunedì di PasquettaSAN PIETRO DI BARBOZZA

VALDOBBIADENE
Pianezze, Festa della Montagna 

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato

Ultimo weekend di agosto /

Valdobbiadene a Natale

Primo weekend di dicembre /
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.
 /

VALDOBBIADENE 
Villa dei Cedri
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UFFICI DI INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Valdobbiadene - 

t.  - 

 - 

t.  - 

t.  - 

AGENZIE E TOUR OPERATOR

t.  

NOLEGGIO BICICLETTE

t.  - 

t.  - 
 - 

NOLEGGIO AUTO

t. 

t. 
 

NOLEGGIO SCOOTER

t.  - 

CAMPEGGI
CAMP SITES

t.  - 

PARCHI PER BAMBINI

t.  - 

t.  - 

GOLF CLUBS

t.  - 

t.  - 
 - 

t.  - 
 - 

t. 

t. 

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN SITES

Conegliano

t.  - 

Miane

Valdobbiadene

t.  - 

ACQUISTI IN CANTINA
WHERE TO BUY WINE

dei Colli Conegliano Valdobbiadene

LINK UTILI

BIGLIETTERIE AUTOBUS
BUS TICKETS

Conegliano - 
 - 

 - 
 - 

Valdobbiadene - 
 - 

 - 
 - 

Indirizzi utili / 
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GUIDA AL PROSECCO SUPERIORE

Conoscere il Superiore

Il territorio d’origine 
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore si produce in un’area collinare nel nor-
dest d’Italia, a circa 50 km da Venezia e 100 
dalle Dolomiti, che comprende 15 comuni, 
due dei quali, Conegliano e Valdobbiadene, 
sono considerati l’uno la capitale culturale e 
l’altro il cuore produttivo. È un territorio vo-
cato alla viticoltura, che qui si pratica da se-
coli, grazie al binomio dato da conformazione 
naturale e lavoro dell’uomo. Proprio queste 
colline, per le loro qualità paesaggistiche e 
morfologiche, e per l’unicità del rapporto tra 
uomo e natura, sono state proclamate Patri-
monio dell’Umanità UNESCO nel luglio 2019.

L’universo Prosecco 
L’area di Conegliano Valdobbiadene, dove è 
nato il vino Prosecco, è una Denominazione 
di origine italiana storica, riconosciuta dal 
1969. Nel 2009, il Ministero dell’Agricoltura 
la innalza a DOCG, massimo livello qualita-
tivo del vino italiano.
Nella Denominazione si producono oggi cir-
ca 90 milioni di bottiglie l’anno. Insieme alla 
DOCG Conegliano Valdobbiadene, compon-
gono “l’universo Prosecco” la DOCG Asolo 
Prosecco e la DOC Prosecco, estesa su 9 pro-
vince tra Veneto e Friuli Venezia Giulia. Su 
cento bottiglie di “Prosecco” in commercio, 
solo 16 sono di Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore.

Il metodo di produzione
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore è uno spumante dalla vitale eleganza e 

vitigno Glera. È prodotto nella quasi totalità 
con metodo Martinotti: la spumantizzazione 
avviene in grande vasche d’acciaio a tenuta 
di pressione, che garantiscono il manteni-
mento dei profumi che naturalmente carat-
terizzano il Glera, estraendo il massimo di 
tipicità che il territorio dona. Il metodo è sta-
to perfezionato nei secoli nel polo enologico 
di Conegliano, dove nel 1876 è stata fondata 
la prima Scuola Enologica d’Italia, che oggi, 
insieme all’università e al centro di ricerca, 
mantiene vive ricerca e innovazione nel di-
stretto produttivo.
 
La sostenibilità ambientale
Produrre sempre più in armonia con l’ambien-
te è uno dei principali impegni del Consorzio 
di Tutela del Conegliano Valdobbiadene Pro-
secco, che porta avanti una serie di progetti 
per lo sviluppo di una viticoltura sostenibile, 
primo tra tutti il Protocollo Viticolo, che ha 
come scopo minimizzare l’impatto dei pro-

-
so ormai dal 2011 con il Protocollo, si è giunti, 
nel 2019, al divieto dell’uso di glifosato nei 15 
Comuni che compongono la Denominazione 
Conegliano Valdobbiadene.

Il capitale umano: sapere e saper fare
Sono 185 le case spumantistiche produttrici 
di Prosecco Superiore DOCG, che viene vi-

conta più di 6000 operatori, dove si porta 
avanti una tradizione radicata da secoli.

Le oltre 3000 famiglie di viticoltori si sono 
tramandati quest’arte di generazione in ge-
nerazione, mentre formazione e innovazione 
vengono garantite da Scuola Enologica, Polo 
Universitario, Centro di Ricerca.

In questa lunga storia, uomo e paesaggio si 
sono modellati a vicenda: il vignaiolo ha la-
vorato le colline assecondando le forme na-
turali, la cui ripidità impone una viticoltura 
“eroica”, fatta di perizia manuale e fatica. 
Per ogni ettaro di vigneto collinare sono ne-
cessarie circa 600 ore di lavoro annue, a dif-
ferenza delle 150 medie della pianura. 

La Fascetta, garanzia di qualità 
Ogni bottiglia è contraddistinta dalla fascet-
ta di Stato, contrassegnata da un numero 
che la rende unica e tracciabile. 
Si riconosce dal colore dorato, e garantisce il 
superamento di diverse fasi di controllo, dal 

al commercio mediante la fascetta, stampata 

-
rato caratteristico delle DOCG italiane, dove 
la “G” sta per garantita, in ogni contrasse-
gno troviamo anche il logo del Consorzio di 
Tutela e il nome della Denominazione.

Le Tipologie
Il Prosecco Superiore si può gustare in varie 
versioni, che si differenziano tra loro per il 
residuo zuccherino:
Extra Brut (da 0 a 6 gr/L)
Brut (da 0 a 12 gr/L)
Extra Dry  (12-17 gr/l) 
Dry  (12-32 gr/L)

All’interno della DOCG, ci sono inoltre tipo-
logie volte ad esaltare le differenze territo-
riali: le Rive e il Superiore di Cartizze. 

Il termine “Riva” indica, nella parlata locale,
le pendici delle colline scoscese che carat-
terizzano l’area di produzione. Il Rive viene 
prodotto esclusivamente con uve provenienti 
dai vigneti collinari, spesso i più ripidi e vo-
cati, di un unico Comune o frazione di esso, 
per esaltare le caratteristiche che il terroir 
conferisce. Ogni Riva esprime una diversa pe-
culiarità di suolo, esposizione e microclima.

Il Cartizze proviene da una sottozona di-

vigneto, nel comune di Valdobbiadene.
Una combinazione perfetta tra microclima 
dolce e terreni molto antichi, formati da mo-
rene, arenarie ed argille, dona al vino carat-
teristiche uniche.

Conservare e Servire
Le caratteristiche del Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore si esprimono al 
meglio nell’anno successivo alla vendemmia, 
(se millesimato, l’anno di vendemmia può es-
sere indicato in etichetta, obbligatorio per la 
tipologia Rive) e le bottiglie vanno conserva-
te in un ambiente fresco ed asciutto, lontane 
da luce e fonti di calore.

Va servito ad una temperatura tra 6° e 8°C, e 
per la degustazione è indicato un calice a tu-
lipano piuttosto ampio, che ne faccia apprez-
zare gli aromi.

GLOSSARIO

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 bol-
licine che caratterizzano lo spumante.

Cuvée: vino prodotto dall’assemblaggio di 
diversi vini base.

DOCG: acronimo di Denominazione di Ori-
gine  Controllata e Garantita, è il vertice 
della piramide qualitativa del vino italiano, 
presenta regole più restrittive della DOC ed 
individua solo le denominazioni storiche. 

Millesimato: vino ottenuto da uve raccolte 
da una sola vendemmia.

Presa di spuma: seconda fermentazione na-
turale che origina le bollicine, in grandi reci-
pienti a tenuta di pressione dove al vino base 
vengono aggiunti zucchero e lieviti.

Perlage: sono le sottili bollicine di anidride 
carbonica, risultato della rifermentazione 
naturale, che si formano nel bicchiere una 
volta versato il vino.

Residuo zuccherino: quantitativo di zuc-
chero residuo presente nel vino espresso in 
gr per litro.

Vino base: vino ottenuto dalla prima fer-
mentazione del mosto. Poi viene addizionato 
di zucchero e lievito e introdotto nell’auto-
clave per la seconda fermentazione.
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GUIDE TO PROSECCO SUPERIORE

Get to know Prosecco Superiore

The land of its origins
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore is produced in a hilly region in the nor-

-

-

-

hills being declared a UNESCO World Herita-

The world of Prosecco 

-

-

-

-

Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-

-
-

-

-

-

-

-

-
-

-

-

-

-

Extra Brut
Brut

-
Rive and Supe-

riore di Cartizze

-

-
-

-

-
-

Cellaring and Serving
-

-

-

-
-

Autoclave: 

Cuvée: 

DOCG: -

-

Millesimato: 

-

Perlage: 
-

Sugar residue: 

Base wine: 
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GUIDA AL PROSECCO SUPERIORE

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
/PRODUCTION AREA

Strada Storica del Conegliano Valdobbiadene
/ 

Strada Panoramica
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GUIDA AL PROSECCO SUPERIORE

Il mondo del Prosecco The world of Prosecco

Venezia

La Piramide Qualitativa
/ The Quality Pyramid

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Prosecco Superiore DOCG

15 municipalities

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Prosecco Superiore Rive DOCG

43 Rive

VALDOBBIADENE
Superiore di Cartizze DOCG

 

Zone di produzione
/ 

VALDOBBIADENE

VIDOR

MIANE

Rive di Campea
Rive di Premaor

FARRA DI SOLIGO

Rive di Soligo

FOLLINA

Rive di Farrò

CISON DI VALMARINO

Rive di Rolle

PIEVE DI SOLIGO
Rive di Pieve di Soligo

REFRONTOLO

SAN PIETRO DI FELETTO

Rive di Rua

TARZO

SUSEGANA

Rive di Collalto

VITTORIO VENETO

CONEGLIANO

SAN VENDEMIANO

COLLE UMBERTO

Zone di produzione DOCG RIVE Spumante

ASOLO PROSECCO

ITALIA

FRIULI

Conegliano

Valdobbiadene

Valdobbiadene Cartizze
/ Teva

Fol

SoprapianaCaselle

Saccol

San Pietro
di Barozza

Santo Stefano

Tordera

Noai
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100 Km da Venezia

100 Km dalle Dolomiti

IN AUTO

da Milano: prendere l’autostrada A4 direzione Venezia, proseguire 
lungo il Passante di Mestre, prendere il collegamento per l’A27 a 
Mogliano Veneto, 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 il Passante di Mestre, prendere 
a Mogliano Veneto 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.

BY CAR

from Milan: take the A4 motorway towards Venice and drive on along 

from Rome

BY TRAIN

BY PLANE

COME ARRIVARE

ALTRE DOCG DEL TERRITORIO

20 comuni -

Miane, Follina, Cison di Valmarino, Revine Lago, 

San Fior, San Vendemiano, Vidor

www colliconegliano it

3 comuni -

Fregona
Sarmede 

www torchiato com

3 comuni -

www colliconegliano it

Zone di produzione /
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Le colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene proclamate Patrimonio mondiale dell’Umanità,
nella World Heritage List UNESCO

The Prosecco Hills of Conegliano and Valdobbiadene proclaim a World Heritage Site,

(Baku, Azerbaijan – 7 luglio 2019)

Consorzio Tutela del vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
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