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Gustare Taste
Storia e gloria della polenta

The History of Polenta

Scoprire Discover
L’antico Borgo di Valmareno

The Ancient Hamlet of Valmareno

Vivere Experience
La leggenda di Collalto
The Legend of Collalto

Valdobbiadene
Conegliano

SULLA STRADA DEL PROSECCO SUPERIORE
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Iniziativa finanziata dal Programma di sviluppo rurale per il Veneto 2014-2020 
Organismo responsabile dell’informazione:
Consorzio Tutela del vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione AdG FEASR e Foreste

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE WINE STAGE
14a Tappa – Giro d’Italia 2020

Sabato 17 ottobre – Saturday October 17th
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STRADA DEL PROSECCO
E VINI DEI COLLI CONEGLIANO
VALDOBBIADENE
Via Piva 53 - Palazzo Celestino Piva
31049 Valdobbiadene / Treviso
t/ +39 0423 974019
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it

CONSORZIO DI TUTELA DEL VINO
CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO
Piazza Libertà 7 - Villa Brandolini Solighetto
31053 Pieve di Soligo / Treviso
t/ +39 0438 83028
info@prosecco.it
www.prosecco.it

100 Km da Venezia
100 Km from Venice

100 Km dalle Dolomiti
100 Km from Dolomites

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 
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 Italian 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 around the world to Venice Marco 
Polo Airport.  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.

COME ARRIVARE
HOW TO GET HERE

ALTRE DOCG DEL TERRITORIO
OTHER DOCG WINES IN THE AREA

COLLI DI CONEGLIANO DOCG
20 comuni - 20 municipalities

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, Vidor

www.colliconegliano.it

TORCHIATO DI FREGONA DOCG
3 comuni - 3 municipalities

Fregona
Sarmede 
Cappella Maggiore

www.torchiato.com

REFRONTOLO PASSITO DOCG
3 comuni - 3 municipalities

Refrontolo
Pieve di Soligo 
San Pietro di Feletto

www.colliconegliano.it

Zone di produzione / Production areas
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PORTFOLIO        9

Gli eroi delle vigne
Forbici, guanti, cestello e un cappello per pro-

teggersi dal sole. Ma soprattutto tanta fatica e 
lavoro. Sono questi gli ingredienti delle vendem-
mie nel territorio del Conegliano Valdobbiadene. 
Vendemmie “eroiche” perché fatte interamente a 
mano in un territorio collinare che richiede 600 
ore all’anno di lavoro manuale per ogni ettaro, 
contro le 150 della pianura.

L’inizio è, solitamente, ai primi di settembre 
nell’area di Conegliano, e una settimana dopo in 
quella di Valdobbiadene. L’attività impegnerà per 
circa 20 giorni i viticoltori che operano nella de-
nominazione, ma anche tutta la comunità locale, 
che nel territorio di Conegliano Valdobbiadene è 
storicamente coinvolta.

The heroes of the vines
Armed with scissors, gloves, basket and a hat 

to protect them from the sun, the harvesters are 
ready for long days filled with hard work. These 
are the ingredients for the vendemia – the grape 
harvest in the Conegliano Valdobbiadene hills. The 
harvest here is often called Heroic because it is all 
done by hand on hillsides which require 600 man 
hours of work per hectare per year, compared to 
just 150 per hectare on the plain.

The harvest usually gets under way at the 
beginning of September in Conegliano, a week 
later in Valdobbiadene. It takes around 20 days of 
work for the wine growers and also for local people 
who, in the Conegliano Valdobbiadene area, 
traditionally lend a hand with the work.

Photo Beatrice Pilotto
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Photo by FAST-Archivio Fotografico Trevigiano
Con il Patrocinio della Provincia di Treviso

/With the patronage of the Province of Treviso
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Un amore a due ruote
Il legame del territorio del Conegliano Valdob-

biadene con il Giro d’Italia, sia nei passaggi (come 
quello per Conegliano raffigurato in questa vec-
chia foto che risale alla Vicenza-Udine del 1932) 
che come sedi di tappa, è di lunga data. La prima 
volta che un comune – Vittorio Veneto – fu sede di 
una tappa risale al 1937, anno della seconda vitto-
ria del Giro da parte del grande mito del ciclismo 
Gino Bartali. Da allora il Giro affrontò parecchie 
volte i saliscendi collinari, con i corridori immer-
si tra i vigneti: otto volte coinvolgendo come sede 
ancora Vittorio Veneto (oltre al 1937 anche nel 
1947, 1961, 1966, 1968, 1985, 1988 e 2014), due 
volte con Conegliano (1977 e 2002) e due anche 
con Valdobbiadene (2009 e 2015). C’è grande at-
tesa, perciò, per la tappa a cronometro di quest’an-
no, la Conegliano-Valdobbiadene del 17 ottobre.

Love on two wheels
The Giro d’Italia has a long history with the 

Conegliano Valdobbiadene area, hosting many 
stages which have passed through, like the one 
shown here in Conegliano during the Vicenza-
Udine stage of the 1932 Giro. However the area 
has also hosted several stage starts/finishes over 
the years. The first time a local town played host 
to a stage start was Vittorio Veneto in 1937, the 
second year that the Giro was won by the great 
Gino Bartali.  Since then the Giro has graced these 
vine-filled hills many times: eight more times in 
Vittorio Veneto as a stage start (as well as in 1937, 
also in 1947, 1961, 1966, 1968, 1985, 1988 & 2014), 
twice in Conegliano (1977 & 2002) and twice in 
Valdobbiadene (2009 & 2015). This year there is 
great anticipation for the time trial stage which runs 
from Conegliano to Valdobbiadene on October 17th. 
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PORTFOLIO        13

Lo spiedo d’Alta Marca
Conoscete i menarosti? In dialetto veneto, è 

il nome dato agli esperti nella cottura dello spie-
do: un mix di carni (quaglie, polli, maiale e ani-
mali da cortile) da arrostire a fuoco lento dalle 5 
alle 6 ore. È quanto riporta il disciplinare dello 
Spiedo dell’Altamarca trevigiana, specialità del-
la cucina pedemontana che fa parte dei prodot-
ti agroalimentari tradizionali. Dal 2006 esiste 
proprio l’Accademia dello Spiedo d’Altamarca, 
che organizza questi corsi (info su: www.acca-
demiadellospiedo.it). E sempre a proposito dello 
spiedo, da non perdere è il tradizionale Spiedo Gi-
gante (da guinness dei primati) che si svolge ogni 
anno la seconda domenica di ottobre a Pieve di 
Soligo (quest’anno con edizione solo da asporto).

Spit-Roasted Meats
Menarosti is the local Veneto dialect word for 

experts in cooking spit-roasted meats. Usually a 
mixture of meats are prepared (quail, chicken, pork 
and other farmyard animals) by slow cooking them 
over the flames for 5 or 6 hours. The technique is 
carefully regulated and the rules must be followed 
if it is to be considered genuine Spiedo dell’Alta-
marca Trevigiana – Spit-roast from Northern Tre-
viso. This is considered a local speciality which is 
part of the rich tapestry of traditional foods from 
the area. The Accademia dello Spiedo d’Altamar-
ca (the Treviso Spit-Roast Academy - www.acca-
demiadellospiedo.it) organises courses so you too 
can become a Menarosto! And while we are on 
the subject of spit-roasted meats, an unmissable 
event is the traditional (and record-breaking) Giant 
Spit Roast which is held each year on the second 
Sunday of October in Pieve di Soligo.

Photo Arcangelo Piai
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My Conegliano Valdobbiadene

Il mio Conegliano Valdobbiadene

Amici
Friends
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PORTFOLIO        1515AMICI FRIENDS

Quello del Conegliano Valdobbiadene è un territorio che 
ho sempre nel cuore, visto che proprio qui vinsi la mia 
prima corsa da professionista, il Gran Premio Sanson nel 
1987. E che continua a stupirmi ogni volta che ci ritorno, 
con le sue spettacolari colline e i saliscendi continui. 
Proprio queste sue caratteristiche ne fanno un territorio 
ideale per i ciclisti e gli amanti delle due ruote. Ma, oltre a 
questo, il territorio offre un ambiente naturale fantastico, 
tanto che pare di pedalare immersi in un giardino. Sono 
un ex professionista, ma continuo ad andare in bici alla 
scoperta dei territori italiani e qui capito molto spesso. È 
un territorio tutto da gustare, molto frequentato dai turisti 
a due ruote oltre ad essere anche una terra appassionata di 
ciclismo, tanto che qui si disputano ogni anno importanti 
competizioni giovanili a livello internazionale.

Non è per caso, quindi, che anche quest’anno il territorio 
sia stato scelto come sede di una delle più belle e impe-
gnative tappe del Giro d’Italia 2020: un percorso a cro-
nometro di 44 chilometri da Conegliano a Valdobbiadene, 
le due capitali del Prosecco Superiore, in programma il 17 
ottobre. Uno dei punti più spettacolari e decisivi dal punto 
di vista agonistico secondo me sarà il passaggio dei corri-
dori sul Muro di Ca’ del Poggio, a San Pietro di Feletto, la 
salita simbolo di questo percorso, davvero impegnativa. 
Il passaggio del Giro sarà una grande occasione per mo-
strare questo territorio, fresco dell’elezione a Patrimonio 
Unesco, e farlo conoscere ad una platea internazionale in 
tutta la sua bellezza.

The Conegliano Valdobbiadene area is close to my heart 
as it was here that I took part in my very first race as a pro-
fessional rider, the Gran Premio Sanson in 1987. The area 
enchants me each time I return, with its spectacular hills 
and continual rolling landscape, precisely the characteri-
stics that make it ideal for cyclists. The area has this in-
credible natural environment that makes it seem like you’re 
riding through a garden. I’m an ex-pro rider but I still go 
out to discover Italy and her many jewels and I come back 
here very often. This is an area that really deserves to be 
enjoyed and is justly popular with cycle tourists. Cycling is 
an abiding passion in these hills and several big internatio-
nal youth competitions are held here each year.

It’s no coincidence then that once again the area has been 
selected as the location for one of the most challenging 
stages in the 2020 Giro d’Italia: a 44 km time trial from 
Conegliano to Valdobbiadene, the two capital cities of 
Prosecco Superiore. The stage is scheduled for October 
17th and one of the most spectacular parts will doubtless be 
when the riders come to the Muro di Ca’ del Poggio climb in 
San Pietro di Feletto. This short climb has a truly daunting 
gradient and could be a decisive moment in the stage. The 
Giro will also be a great opportunity to show off the area 
– recently elected a UNESCO World Heritage Site – and 
display its remarkable beauty to an international audience. 

DI DAVIDE CASSANI

Commissario tecnico della nazionale italiana di ciclismo
/ Technical director of the Italian cycling team

→ CHI È
Davide Cassani è un dirigente sportivo, ex ciclista su stra-
da e commentatore televisivo italiano. Professionista dal 
1982 al 1996, ha disputato oltre 1500 corse tra cui 12 Giri 
d’Italia (vincendo due tappe), nove Tour de France e nove 
campionati del mondo. Dal gennaio del 2014 è commissa-
rio tecnico della nazionale italiana maschile élite di cicli-
smo su strada.

→ ABOUT
Davide Cassani is a team manager, ex road cyclist and Ita-
lian TV pundit. He was a professional rider from 1982 to 
1996 and took part in more than 1,500 races including 12 
Giro d’Italia - where he won two stages - nine Tour de Fran-
ce and nine World Championships. Since January 2014 he 
has been the technical director of the Italian elite men’s 
road cycling team.
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Tra storia
ed avventura

History and Adventure

FARRA DI SOLIGO
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20        SCOPRIRE

Quando si dice trekking, vengono in mente immagini di 
vette, sentieri e casolari incastonati in valli e pendii. E 
se questo fosse possibile senza dover affrontare snervan-
ti code domenicali volgendo per un attimo lo sguardo alla 
pianura anziché alle cime più blasonate?

In realtà, è proprio questo lo scenario che si spalanca din-
nanzi al camminatore che vuol curiosare ai piedi delle pic-
cole montagne a due passi da Farra di Soligo. Tra calici di 
Prosecco Superiore e importanti capitoli del nostro passa-
to, in poco più di tre ore di buon cammino la mente sorvola 
sul mistero delle torri medievali di Credazzo, mentre il pa-
esaggio muta velocissimo tra impervi valloni e ripidissime 
rive sapientemente modellate dall’uomo. Sotto di noi risuo-
na il gorgoglio del Rui Stort, che da millenni cesella l’anima 
rocciosa di queste incantevoli colline creando quelle che 
gli esperti chiamano marmitte di erosione, per la gente del 
posto Gor de la Cuna. Qualunque sia il loro nome, questo 
è un paradiso.D I  G I O VA N N I  C A R R A R O

Un affascinante itinerario
alla scoperta della morfologia 
unica delle colline, 
riconosciuta come elemento
di valore dall’UNESCO

L’ITINERARIO

Ci troviamo in una delle zone più belle delle colline del Co-
negliano Valdobbiadene. L’escursione ci porterà a visitare 
luoghi inaspettatamente selvaggi a due passi dai borghi 
della pedemontana, dove fin dall’antichità esistevano im-
portanti insediamenti. Si parte ad ovest di Farra di Soligo 
all’incrocio tra via Faverei e via San Nicolò. Seguendo i car-
telli indicanti “n.3 Gor de la Cuna”, si imbocca una strada 
di campagna che più avanti diventa sentiero, lungo la de-
stra orografica del torrente Rui Stort. In pochi minuti si 
entra in un piccolo canyon composto da alte pareti di con-
glomerato e si giunge per saliscendi al Gor della Cuna, il cui 
nome deriva dalla cascatella che, con la sua azione erosiva 
sulla roccia, ha creato un ambiente suggestivo. Si continua 
attraverso i vigneti fino ad incontrare la Casetta in locali-
tà Vanal, splendida cascina di campagna i cui proprietari 
spesso offrono il caffè al viandante.

Si abbandona il sentiero n.3 per seguire il sentiero Alpino 
n.4 che raggiunge un’altra abitazione immersa tra gli ulivi 
per poi arrivare al sentiero delle Vedette. La visuale è ve-
ramente spettacolare sulle colline punteggiate da casere e 
stradine contorte, mentre le Torri di Credazzo ci tengono 
d’occhio in lontananza. Si prosegue verso est sulla linea di 
cresta delle Vedette, passando per il Monte Pertegar, la for-
cella Xocco, il Pian Serafin, le Colesie e Col Vinal, quindi a 
Forcella San Martino si scende zigzagando tra i vigneti me-
ridionali fino ad arrivare ad una selletta dove parte il sen-
tiero delle Crepe. Questo ci porterà a ridosso del Col della 
Porchera, dove si svolta a destra ancora per vigneti scen-
dendo a Borgo Grotta, anche detto Borgo Furbo. Da qui, 
seguendo via Rialto e via San Nicolò, si passa davanti a Vil-
la Savoini e Villa Caragiani-Badoer completando l’anello.

Punto di partenza
Farra di Soligo
(bivio via Faverei e via San Nicolò)

Coordinate punto di partenza
45°54'18.19"N 12° 7'8.30"E

Tempo di percorrenza
3h 30’

Aumento di quota
477 m

Distanza
7,9 km

Grado di difficoltà
basso

Indicazioni sul Sentiero delle Vedette
/ Directions for the Vedette Path

Salendo sul Col Vinal
/ Walking up Col Vinal

Photo p. 16-17
Villa Savoini, Farra di Soligo
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22        SCOPRIRE

LA GEOLOGIA DELLE COLLINE A CORDE

Un paesaggio incredibilmente bello e raffinato. Ma quali 
sono le caratteristiche geologiche di queste colline dell’Alta 
Marca Trevigiana? Per capirlo, prendiamo in prestito due 
termini dalla letteratura geologica russa, morfostrutture e 
morfosculture, due facce di una stessa medaglia a seconda 
che le osserviamo a grande o a piccola scala.

L’assetto generale delle colline è imperniato su lunghe dor-
sali quasi parallele, intervallate da depressioni: è il paesag-
gio a corde riconosciuto come elemento di valore dall’U-
NESCO. Le rocce resistenti (conglomerati ed arenarie) 
alternate a rocce più tenere (argille e marne), formatesi in 
ambiente marino diversi milioni di anni fa, sono state de-
formate, piegate e sollevate fino ad assumere una posizione 
quasi verticale. E questa è la morfostruttura, perché indot-
ta da fenomeni prevalentemente endogeni.

Sulla stessa morfostruttura hanno poi lavorato gli agenti 
esogeni, nel corso degli ultimi due milioni di anni, scolpen-
do il paesaggio fino a portarlo alla forma attuale, con gli 
strati resistenti rimasti in rilievo e le rocce tenere asporta-
te dall’erosione. Questa è la morfoscultura delle colline a 
corde. E se andiamo a osservare il dettaglio rappresentato 
dalla cascatella del Gor de la Cuna, troviamo gli stessi fe-
nomeni: le acque di scorrimento superficiale hanno scavato 
ed asportato i livelli di roccia più tenera lasciando in rilievo 
i robusti conglomerati che anche qui appaiono in verticale. 
Il materiale solido trasportato dal torrente ha amplificato 
l’azione abrasiva dell’acqua, scavando le vaschette a fon-
do tondeggiante nelle rocce di conglomerato, similmente 
a quanto accaduto nell’ambiente alpino con le famose mar-
mitte dei giganti.

UN VIAGGIO NEL TEMPO

La fascia di piccole colline tra Soligo e Col San Martino, 
composte dal Colle di San Gallo, La Porchera, Colle di San 
Giorgio e San Vigilio, è chiamata “linea dei castellieri”, in 
quanto si hanno notizie di insediamenti umani risalenti 
all’età del bronzo, come testimoniato da ritrovamenti spo-
radici di ceramica proprio sulle sommità.

Essendo le prime colline ad affacciarsi sulla pianura, esse 
hanno rappresentato per secoli punti di osservazione stra-
tegici utilizzati fino alle fasi più conosciute del periodo lon-
gobardo e medievale.

Testi tratti da Escursione n.28 del libro Prealpi Flash
di Giovanni Carraro – www.prealpiflash.it

La Casetta al Vanal
/ The “Casetta” at Vanal
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24        SCOPRIRE

The word trekking conjures visions of mountain tops, trails 
and stone huts built deep into valleys and high up on moun-
tainsides. But what if all of this were accessible close to the 
plain rather than in the famous peaks beyond?

In reality all of these features are to be found by walkers who 
venture out into the hills at the foot of the mountains which 
rise close to Pieve di Soligo. With a glass of Prosecco Supe-
riore and surrounded by the history of the place, in just over 
three hours of walking the mind can roam over the myste-
ries of the medieval towers of Credazzo while the landscape 
changes between deep wooded valleys and the steep hillsi-
des which have been shaped by man. All the while accompa-
nied by the relaxing babble of Rio Stort which for thousands 
of years has chiselled the rocky soul of these delightful hills 
creating what the experts call glacial potholes, and the locals 
know as the Gor de la Cuna. This is surely a paradise.

THE ROUTE

The route starts in one of the loveliest parts of the Cone-
gliano Valdobbiadene area. Walkers will be taken through 
surprisingly wild areas just a few steps away from the towns 
and hamlets of the Pedemontana where settlements of gre-
at significance have been located since ancient times. The 
route starts west of Pieve di Soligo at the crossroads of Via 
Favarei and Via San Nicolò. Following the trail sign marked 
No. 3 Gor del la Cuna, we take a country road which quickly 
turns into a trail along the right bank of the Rui Stort. In just a 
few minutes the path goes into a small canyon with high walls 
and then on, up and down, to the Gor del la Cuna. The name 
comes from a small waterfall that with its erosive activity on 
the rock has created particularly interesting formations. The 
path continues across vineyards to Casetta in the hamlet of 
Vanal, a splendid country house from which the owners often 
serve coffee to travellers.

At this point we leave Trail 3 and take Alpine Trail 4 which le-
ads to another house immersed in the olive groves and then 
on to the Vedette Trail. The view of the hills dotted with stone 
houses and lines with country roads and trails is absolutely 
spectacular, while the Torre di Credazzo keep a watchful eye 
in the distance. We continue east along the crest of the Ve-
dette, crossing Monte Pertegar, the Forcella Xocco, Pian Se-
rafin, the Colesie and Col Vinal until the Forcella San Martino 
and then we descend zigzagging between the south-facing 
vineyards to a saddle from where we take the Crepe trail. This 
leads to Col della Porchera where we turn right again through 
vineyards descending into Borgo Grotta (also known as Bor-
go Furbo). From here, following Via Rialto and Via San Nicolò, 
we pass Villa Savoini and Villa Caragiani-Badoer to complete 
the circuit.

A fascinating itinerary
to discover the unique
morphology of the hills,
now recognised as a UNESCO
World Heritage Site

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

Point of departure
Farra di Soligo, crossroads of Via 
Faverei & Via San Nicolò

Starting point coordinates
45°54'18.19"N 12° 7'8.30"E

Travel time
3h 50 mins

Total height gain
477 m

Distance
7.9 km

Degree of difficulty
easy
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Attorno al focolare della Casetta al Vanal
/ Around the fireplace at the “Casetta” at Vanal

Pic-nic alle Colesie
/ Pic-nic at Colesie

La cascatella del Gor de la Cuna
/ The little waterfall at Gor de la Cuna

Texts taken from Excursion n.28 from the book Prealpi Flash 
by Giovanni Carraro – www.prealpiflash.it

A JOURNEY THROUGH TIME

The cordon of small hills than runs between Soligo and Col 
San Martino - Colle di San Gallo, La Porchera, Colle di San 
Giorgio and San Vigilio – is called the Linea dei Castellieri 
as there is evidence here of settlements going back to the 
Bronze Age with occasional finds of ceramics on the peaks 
of these hills.

As these are the first hills facing the plain, they were for 
centuries used as a lookout and remained strategically 
important up to the better known phases of the Lombard and 
Medieval periods.

THE GEOLOGY OF THE CORDE (HOGBACK) HILLS

This is an outstandingly beautiful, harmonious and dignified 
landscape. But what are the geological origins of these hills, 
nestled to the north of the Province of Treviso? To understand 
them, it’s useful to borrow two terms from Russian geologists: 
morphostructure and morphosculpture. These are two sides 
of the same coin, depending whether we examine the area 
on a macro or micro level.

The general appearance of the area is of parallel cordons of 
hills (hogbacks) punctuated by small valleys. This is the cor-
de – or hogback – landscape, which UNESCO acknowledged 
as being a significant factor when they considered the hil-
ls’ candidature for World Heritage Site Status. The layers of 
harder rock (conglomerates and sandstones) alternating with 
softer rock (clays and marls) were formed under the sea mil-
lions of years ago. These have then been deformed, folded 
and pushed up, becoming in some cases almost vertical. 
This is referred to as the morphostructure because it’s been 
created mainly by endogenous phenomena.

This same morphostructure has then been subjected to exo-
genic processes over the last two million years, which have 
sculpted the land into the shape we see today, with the har-
der layers being preserved, while the softer layers have been 
eroded away. This, then, is the morphostructure of the area’s 
hogback hills. If we examine the waterfall at Gor de la Cuna, 
we can see the same phenomena at work: the ground water 
has eroded away the softer rock, leaving the more durable 
conglomerate rock exposed, which appears almost vertical. 
The solid material transported away by the stream served to 
increase the abrasive action of the water, which has resulted 
in the excavation of the so-called kettles - circular potholes - 
which have even eroded the conglomerate rock. This is very 
similar to what causes the famous Giant’s Kettle potholes 
which can been found in alpine environments.
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Il borgo
incantato

The enchanting hamlet

VALMARENO
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28        SCOPRIRE

Più che le due grandi capitali, Conegliano e Valdobbiadene, 
a raccontare veramente la storia e la cultura del territorio 
collinare patrimonio UNESCO, sono i suoi piccoli borghi. 
Centri e frazioni intrisi di quel sapore antico che ha pervaso 
questi territori e che accomuna nello stesso tempo la storia 
di grandi e nobili dinastie familiari con le più modeste comu-
nità rurali. Di queste, Valmareno, il borgo-frazione di Folli-
na che separa i centri di Cison e Follina, situato ai piedi del-
la valle omonima e alla cui storia è profondamente legato, è 
sicuramente uno dei rappresentanti più fedeli e affascinanti.
Dietro l’apparente facciata sonnolenta e addormentata, 
Valmareno cela un avvincente intrico di storie e leggen-
de, di fatti e personaggi che, in miniatura, sono un rias-
sunto di quanto questo territorio sappia offrire agli occhi 
del turista più smaliziato. Perdipiù, la posizione stessa 
di Valmareno, punto di passaggio tra la marca Trevigia-
na e la Val Belluna, ne fa il perno ideale per raccontare 
le vicende che hanno caratterizzato l’area Pedemontana.
Vicende che partono dall’età del bronzo, come testimonia-
no alcuni ritrovamenti di reperti archeologici in località 
Colombera, e continuano nel periodo romano, visto che 
secondo recenti ricostruzioni storiche Valmareno era attra-
versata da una variante della Via Claudia Augusta Altinate.
Del periodo tardo romano o alto medievale è databile l’in-
sediamento rinvenuto nell’area del Castelaz, piccolo alti-
piano a nord della frazione, molto probabilmente con sco-
pi difensivi dalle invasioni barbariche del VI secolo, che 
dimostra l’importanza strategica di questo piccolo borgo, 
il quale, durante il dominio della Serenissima, era anche 
via di passaggio per i trasporti di legname dal bellunese. 
Ma la storia di Valmareno è indissolubilmente legata so-
prattutto ai nomi delle grandi dinastie nobiliari, come 
i Colfosco, come dimostra un documento del 1170 in cui 
la contessa Sofia da Colfosco, lasciava in eredità all'a-
bate di Follina la chiesa di S. Pietro di “Mareno”. Fu poi 
feudo sotto i vescovi Da Ceneda, e infine, sino alla fine 
della Serenissima, passò poi sotto il dominio dei Brando-
lini, la grande famiglia proprietaria del poderoso castel-
lo omonimo che domina ancora oggi dall’alto Valmareno.
Oggi Valmareno fa parte, come ha raccontato lo stori-
co dell’architettura Vittorio Galliazzo, di quella “città 
museale diffusa” presente in tutta la valle che mesco-
la armoniosamente arte sacra e medievale, architetture 
nobiliari e rurali. Di questi gli esempi più illustri sono la 
chiesa di San Lorenzo, il primo edificio di culto edifica-
to nel paese risalente al 1267, e soprattutto quella dedica-
ta ai santi Pietro e Paolo, edificata verso la fine del XVI 
secolo e consacrata il 25 settembre 1746 dal vescovo Lo-
renzo Da Ponte, con all’interno un altare del metà Sei-
cento opera dei Ghirladuzzi e pala centrale del cenedese 
Silvestro Arnosti, allievo di Tiziano Vecellio, raffiguran-
te la Madonna con il Bambino e i Santi Pietro e Paolo.
Degna di nota è anche villa Toffolatti, la dimora di origi-
ni seicentesche, del più noto artista valmarenese, il pittore 
Emilio Toffolatti, attivo tra fine Ottocento e primi del No-
vecento. Che dimostra la forte attrazione che questo borgo, 
ieri come oggi, ha verso gli artisti, come lo scultore neoclas-
sico Marco Casagrande, che qui visse per un breve periodo, 
o in tempi più moderni il pittore e incisore Francesco Mi-
chielin, che ha scelto di stabilirsi qui in un vecchio casolare 
alle pendici del monte Castellazzo. Storia e arte, quindi, ma 
anche una natura, musa ispiratrice, fanno di Valmareno un 
borgo tutto da scoprire, magari anche come punto di parten-
za di rilassanti passeggiate verso il passo di Praderadego.

Situato ai piedi della vallata
omonima, tra Cison e Follina, 
Valmareno racconta la storia
e le vicende del territorio 
pedemontano, tra arte sacra,
grandi famiglie nobiliari
e architetture rurali

F O T O  J O E  M U R A D O R
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30        SCOPRIRE

As well as in the two main cities, Conegliano and Valdobbia-
dene, the genuine history of the area now listed by UNESCO 
as a World Heritage Site is told by its many small towns, villa-
ges and hamlets. These are places filled with an antique fla-
vour which bring together the histories of great noble families 
and simple rural communities. Among these, Valmareno, the 
small hamlet which separates Follina from Cison and which 
sits at the opening of the valley of the same name is certainly 
one of the most genuine and enchanting. 

Behind its apparently sleepy façade, Valmareno hides a fa-
scinating tapestry of stories and legends, events and peo-
ple who are a microcosm of all that the territory offers to the 
most discerning tourists. What’s more, it’s position, marking 
the border between the upper reaches of the province of 
Treviso and the Val Belluna, makes it an ideal place to learn 
about the events which have marked the history of the Pede-
montana. Stories that go back as far as the bronze age - as 
shown by the archaeological finds in Colombera - and conti-
nue through Roman times: recent historical reconstructions 
have shown that a spur of the Via Claudia Augusta Altinate 
went right through Valmareno.

As a sign of the strategic importance of the village, the settle-
ment in Castelaz, a small hilltop just north of the village, can 
be dated to late Roman or high medieval times and was pro-
bably used as a defensive lookout to protect the area from in-
vasion by the Barbarians in the 6th century. Then, during the 
Venetian Serenissima, Valmareno was on the main route for 
timber transport from the Belluno area.  However, Valmareno 
is most famous for its ties to the great noble dynasties, inclu-
ding the Colfosco family whose presence is demonstrated by 
a document dated 1170 in which the Countess Sofia da Col-
fosco leaves the church of S. Pietro di Mareno to the abbot 
in Follina. It was then a feud of the De Ceneda Bishops and 
then, up to the end of the Venetian Serenissima Republic it 
was under the control of the Brandolini, the great family who 
owned the imposing castle which still dominates the valley 
today. 

Today Valmareno is – as explained by architecture historian 
Vittorio Galliazzo – part of an area-wide museum with poin-
ts of interest spread across the valley encompassing sacred 
and medieval art as well as rural and noble architecture. 
Among these the most noteworthy examples are the church 
of San Lorenzo which, dating back to 1267, was the first cha-
pel built in the town, and the church of Pietro & Paolo built at 
the end of the 16th century and consecrated on September 
25th 1746 by Bishop Lorenzo Da Ponte. This church is home 
to an altar from the 17th century by Ghirladuzzi and a cen-
tral altarpiece by Silvestro Arnosti from Ceneda, a student 
of Tiziano Vecellio, which shows the Madonna with Child and 
Saints Peter and Paul.

Also worthy of note is Villa Toffolati, a 17th-century house ow-
ned by the area’s most famous artist, Emilio Toffolatti, who 
was active from the late 19th to the early 20th century.
This shows the great attraction the village has, today just as 
in the past, for artists including the neoclassic sculptor Mar-
co Casagrande who lived here for a short while and, more 
recently, the painter and engraver Francesco Michielin who 
has chosen to live in an old rural house at the foot of Monte 
Castellazzo. History and art, but also nature – a muse and in-
spiration – make Valmareno a place just waiting to be disco-
vered, not least as the ideal start point for hikes up to Passo 
di Praderadego.

Lying in the valley
of the same name between
the towns of Cison and Follina, 
Valmareno, with its sacred art,
noble families and rural architecture,
has played a big part in the history
of the Pedemontana

P H O T O  J O E  M U R A D O R
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Sul colle a
“cavar nomi”

Cavar Nomi – an ancient tradition

TEMPIO DI SAN MARTINO
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34        SCOPRIRE

“Cavar nomi”, lo definiscono da queste parti. Ossia a 
Col San Martino, dove da secoli si venera San Martino di 
Tours, vescovo ungherese vissuto nel IV secolo. Un religio-
so che prima dell’abito talare vestì la divisa di soldato, noto 
in tutta Europa per la sua generosità tanto che l’iconografia 
lo ritrae solitamente nell’atto di donare un mantello ad un 
povero. Ma che a Col San Martino è celebre soprattutto per 
aver ridonato la vita ad un neonato dichiarato morto, come 
ricorda una tela nella chiesa arcipretale del paese.

Ed è proprio da questo fatto leggendario che nasce l’affi-
damento dei nascituri a San Martino, attraverso il “cavar 
nomi”: gesto con il quale, da secoli, le coppie che attendono 
un figlio o che desiderano averne uno, chiedono la prote-
zione del Santo estraendo da un’apposita urna di legno un 
foglietto nel quale sono stampati un nome maschile ed uno 
femminile. Un nome che i futuri genitori s’impegnano, poi, 
a dare al nascituro o alla nascitura. L’urna, ancor oggi a di-
sposizione dei fedeli, contiene i foglietti stampati e raccolti 
dai vari parroci nel tempo: un tempo così lungo che spesso, 
in passato, i nomi sono risultati essere molto singolari, al 
punto che si dovette ricorrere ad una selezione per aggior-
narli con nomi più correnti. 

L’usanza è documentata fin dal maggio 1743 anche se la 
sua origine è sicuramente molto più antica, e molte sono le 
grazie ricevute anche in tempi recentissimi, testimoniate 
anche dai numerosi ex-voto e segni di riconoscenza lasciati 
dai fedeli sia nella cappella dedicata a San Martino presso 
la chiesa arcipretale sia, soprattutto, nella vicina chiesetta 
ottagonale in stile neo-gotico, costruita nel 1927 sul luogo 
in cui sorgeva una chiesa distrutta dai bombardamenti del-
la Grande Guerra. Una chiesetta antichissima, che rappre-
sentava la cappella di un fortilizio che i documenti storici 
identificano come “Castelletto”. 

Se un tempo, quando la mortalità infantile era elevata, era 
soprattutto la salute della creatura in arrivo quella che i fu-
turi genitori invocavano, oggi sono numerose le coppie che 
– dal circondario ma anche da molto lontano – raggiungono 
Col San Martino per invocare la grazia di avere un figlio 
tanto cercato, o di portare a termine felicemente una gra-
vidanza difficile. Ogni domenica e nei giorni festivi, quan-
do la chiesetta è aperta al pubblico, sono molte le coppie 
che non mancano di visitarla, o che partecipano alla Santa 
Messa nella chiesa parrocchiale, per “cavar nomi” e porre 
la loro famiglia sotto la protezione di San Martino. Perché 
i nomi cambiano e le priorità pure, ma la leggenda e i suoi 
significati di speranza restano, alimentati dalla fede. 

Cavar Nomi is an ancient tradition in Col San Martino whe-
re for many centuries the 4th-century Hungarian Bishop St. 
Martin of Tours has been worshipped. St. Martin – San Mar-
tino – was a holy man who before religious robes wore a mi-
litary uniform and who was known across Europe for his ge-
nerosity, so much so that in common iconography he is often 
shown in the act of donating a shawl to a poor man. However 
in Col San Martino he is known for having brought a stillborn 
baby back to life, an act depicted in the painting in the town’s 
parish church.

It is because of this that expectant families pray to San Mar-
tino in a tradition called Cavar Nomi (a local dialect term 
meaning roughly “extract names”). For centuries local cou-
ples expecting a baby or wanting to start a family ask for the 
Saint’s protection by extracting a scrap of paper from a wo-
oden urn which has a boy and a girl’s name on it and whi-
ch the parents then promise to give to their child once born. 
The urn, which is still used by parishioners, contains scraps 
of paper collected and printed by successive parish priests. 
In fact the scraps have been collected for so long that so-
metimes the names which emerge are quite unusual and a 
second extraction is needed so as to give the child a more 
acceptable and modern name. 

The tradition is documented back to May 1743 but certainly 
has its origins much earlier than that. Many families have 
been blessed in more modern times, as evidenced by the 
many signs left by the faithful both in the chapel dedicated to 
San Martino at the parish church and, above all, in the octa-
gonal church nearby, built in neo-Gothic style in 1927 on the 
foundations of a church that was destroyed by bombing in 
the Great War. This original building was a very ancient chur-
ch which acted as the chapel inside a fortress which histori-
cal documents identify as the Castelletto.

In the past when infant mortality was high couples mainly 
asked for their child to be born and remain healthy. Today it is 
more common to see couples – from the local area but also 
from much further afield – who wish to start a family or who 
are going through a difficult pregnancy. Every Sunday and on 
holidays when the church is open to the public, many couples 
come in to visit or take part in the Holy Mass in the parish 
church, to Cavar Nomi and ask San Martino to protect their 
families. Because even though names and priorities change, 
the legend and it’s message of hope remains, fed by Faith. 

L’antica usanza,
tuttora in uso, di affidare
i nascituri a San Martino, 
tra fede e leggende

Expectant families
ask San Martino to watch
over their unborn children
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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 
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, this is a splen-
did 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 whi-
ch contains a large number of Lebanon cedars, 
which account for the Villa’s name.

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

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 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-
tro 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 lo-
cation overlooking  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.

CISON DIVALMARINO            ●

Castello / Castle Brandolini Colomban                                        

In origine il Castello era una fortezza disputata 
fin dal XIV sec. fra i Vescovi di Ceneda, i Cami-
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.

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 care-
ful restoration, it has become an important centre 
for tourism, hospitality and culture.

BIGOLINO  “Settolo Basso”                                   ●
Parco sul Fiume Piave / 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-natu-
ralistico, liberamente visitabile, attraverso gli 
aspetti più caratteristici del paesaggio fluviale, 
dell’habitat umano e delle specie animali del 
fiume Piave.

A park setting ideal for exploring the river. The 
area has been made particularly attractive by lo-
cal volunteers who have equipped and organised 
it with due care for the ecosystem, creating a pi-
cturesque 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.

FOLLINA            ●

Abbazia / Abbey of Santa Maria                                        

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. 
Risalente all’XI-XII sec., è stata restaurata 
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.

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

REFRONTOLO                           ●  
Molinetto della Croda / The Croda Mill

Il Molinetto Della Croda è un’opera che nei 
secoli della sua storia ha ispirato artisti e su-
scitato 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 du-
ring its centuries of history has inspired artists 
and aroused the wonder of visitors. The 17th cen-
tury edifice was constructed at various different 
and its foundations lie on the rock, known in fact 
in the local dialect as “Croda”. Recently the enti-
re building and the milling mechanism itself (now 
fully functioning) have been restored.

322761_VISIT n2 - 2020 Giro-Joe Murador COL.indd   36322761_VISIT n2 - 2020 Giro-Joe Murador COL.indd   36 25/08/20   09:0825/08/20   09:08



        DISCOVER        37

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 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 me-
morials 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.

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. 

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

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.

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 le-
gend 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.

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.

Serravalle, an ancient fief of the Da Camino fa-
mily, 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 altarpiece by Titian in the 
Cathedral reminds one of his links with the town; 
Piazza Flaminio and Via Martiri boast the façad-
es of aristocratic residences (14th-17th centuries). 
Palazzo Minucci De Carlo houses a highly intere-
sting Museum.

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.

These famous caves are set in unique and pi-
cturesque countryside and are made up of a se-
ries 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.

SAN PIETRO DI FELLETTO               ●  
Pieve Romanica / Romanesque Parish Church  

Chiesa di stile romanico subì nel XII secolo 
adattamenti e modifiche che le diedero l’at-
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”. 

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 an-
cient portico on which the famous fresco of the 
“Cristo della Domenica” stands out.
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Tradizione
in tavola

The importance of Polenta

L A POLENTA
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Da dove cominciamo? Dalla prossima convention dei “po-
lentari” d’Italia a Villa D’Adige in occasione della pluri-
decennale festa della polenta? O dall’ultima protesta dei 
militanti anti OGM che se la prendono con i campi di mais 
transgenico seminato in Friuli? O ancora dal prezzo del 
mais che, sull’onda della speculazione legata all’impiego 
dello stesso come carburante, altera i prezzi di quello desti-
nato all’alimentazione animale? Oppure alle amorevoli at-
tenzioni prestate da Slow Food alla varietà tutta veneta del 
Quartier del Piave del Mais Biancoperla? O una domanda 
divisiva: di che polenta sei? Bianca o gialla? Oggi c’è anche 
una sorta di orgogliosa rivendicazione di appartenenza, 
quasi a togliersi di dosso quel blasone di veneti polentoni 
che fa tutt’uno con poenta e peagra, blasoni che marchiano 
in modo indelebile profili sociali e attitudinali dei veneti.   

Ma come arriva e si diffonde il mais? Gli studi di M. Cha-
stanet e Alain Charcosset, all’interno di un progetto fran-
cese dell’INRA, hanno confermato che l’arrivo del mais in 
Europa ha avuto e seguito diversi itinerari. La prima ondata 
di mais dai Caraibi a seguito di Colombo data al 1493 e 
raggiunge il sud della Spagna, altri arrivi di mais dagli alti-
piani del Messico e dalle Ande agli inizi del XVI secolo rag-
giungono il bacino mediterraneo e l’Italia mentre dal Nord 
America, attraverso i viaggi di Giovanni Verazzano (1524) 
e Jacques Cartier (1535) altre varietà di mais raggiungono 
il nord Europa e la Francia, tanto che Leonhardt Fuchs, bo-
tanico tedesco, nel 1542 annovera il Turkische Corn tra le 
piante del suo ricco erbario. 

A favorire la diffusione del mais in Italia e in Terraferma 
veneta concorrono le gravi congiunture climatiche di fine 
‘500 e inizi ‘600: tra il 1580 e il 1650 abbiamo 14 anni di 
grave e perdurante piovosità e sei di siccità che compromet-
tono i raccolti dei grani estivi. Dopo la grave crisi del 1627-
29 (anno della peste manzoniana preceduta da due anni di 
carestia) la conquista delle campagne è cosa fatta. Il mais 
si diffonde prima e più rapidamente nelle regioni collinari 
e montane, nel Polesine e solo successivamente nelle gras-
se pianure, dove il grano rimane il raccolto dominante per 
molto tempo. Via via, ma, abbastanza rapidamente, il mais 
sostituisce definitivamente, a rotazione, i cereali minori, 
come sorgo e miglio. Ed entra a buon titolo nelle pagine 
degli agronomi.

Da cibo povero
a prelibatezza locale:
storia e gloria
della polenta veneta

D I  DA N I L O  G A S PA R I N I 
F O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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Ma tant’è: la polenta diventa il pane quotidiano perché 
aumenta molto la quantità di calorie disponibili, favoren-
do l'aumento demografico ma a lungo termine creerà una 
situazione di povertà   alimentare (poche proteine) che 
porterà alla pellagra. Il mais nel Veneto sembra offrire una 
soluzione di compromesso, una piccola “rivoluzione” ali-
mentare: diciamo che era diventato una pianta socialmente 
e politicamente utile, un ammortizzatore sociale, una vera 
alternativa per le classi popolari alla costosa e sognata fa-
rina di frumento per fare il pane bianco. Il mais e la "po-
lenta" che produciamo oggi sono, all'inizio del XIX, in Ve-
neto, le colture più diffuse: possiamo parlare di una vera 
monocoltura. Poi, grazie anche alla pellagra, arriveranno 
le nuove varietà, gli ibridi americani, che diventeranno in 
Italia nell’immediato secondo dopoguerra, oggetto anche 
di scontro politico. La polenta sparirà lentamente dalle no-
stre tavole. Tutta la filiera maidicola sarà indirizzata verso 
gli allevamenti intensivi e oggi anche verso l’uso di questa 
pianta per energie alternative: è diventato una commodity. 

Ma nell’intimo siamo legati a quella storia e se polenta deve 
essere sia almeno di buona qualità. Da qui, a partire da ini-
zio anni duemila, lo sforzo, a volte in collaborazione con 
Slow Food, di recuperare le antiche varietà salvate pres-
so l’Istituto di maiscoltura di Bergamo. Così stiamo ora 
degustando, nelle classiche combinazioni – poenta e speo, 
poenta e formajo, poenta e salado, poenta e tocio, poenta e 
bacalà, poenta e schie – il mais sponcio di Cesiomaggiore 
(BL), lo spin della Valsugana, il cinquantino di Castelfranco 
Veneto, tutte varietà a cariosside gialla, l’ottofile ma so-
prattutto il mais biancoperla, la polenta che dominava la 
pianura veneta, Venezia in primis con i suoi piatti di pesce, 
e il Quartier del Piave, luogo di elezione, come abbiamo vi-
sto, della primitiva diffusione. Da qualunque parte si voglia 
cominciare il mais – la panocia per dirla alla veneta – è e 
resta protagonista e noi, sapendo com’è andata, siamo or-
gogliosi di essere definiti “polentoni”.  
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From simple, vital food
to local delicacy:
the history and glory
of Veneto Polenta

B Y  DA N I L O  G A S PA R I N I
P H O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z

With the history of polenta, it’s difficult to know where to start. 
Perhaps from the upcoming convention of the Polentari d’I-
talia at Villa D’Adige on the occasion of the latest edition of 
the Polenta Festival, now a decades-old event? Or from the 
most recent demonstration by anti GM food protestors who 
object to the fields of genetically modified maize in Friuli? Or 
from the price of maize that, on a wave of speculation caused 
by the discovery of its potential as a fuel, has altered the pri-
ces of crops originally destined for animal consumption? Or 
from the happy recognition of the Slow Food movement of 
the totally Veneto variety Mais Biancoperla from the Quartier 
del Piave? Or perhaps from that age-old controversy: Which 
polenta are you? White or yellow? 

Today we are witnessing a sort of proud reclaiming of polenta 
in Veneto as local people throw off the old mantle of Polen-
toni (an insult aimed at Veneto people who were known for 
eating this simple food) and polenta e peagra also aimed at 
the people from the Veneto as they were poor and with only 
polenta to eat often suffered from the disease pellagra.

Let’s look at how maize first came to Italy and how its cultiva-
tion spread. Studies by M. Chastanet and Alain Charcosset 
as part of a French project performed by INRA have shown 
that maize arrived in Europe from a variety of locations. The 
first wave of maize came from the Caribbean following Co-
lumbus in 1493 and arrived into the south of Spain. Other im-
ports came from the Mexican and Andean high plains at the 
beginning of the 16th century reaching Mediterranean shores 
and Italy. From the voyages of Giovanni Verazzano (1524) and 
Jacques Cartier (1535) to North America came other varieties 
of maize into northern Europe and France, evidenced by the 
fact that German botanist Leonhardt Fuchs mentions Turki-
sche Mais among his precious collection of plants in 1542.

The severe climactic conditions of the late 1500s and ear-
ly 1600s favoured the spread of maize throughout Italy and 
the Venice hinterland: between 1580 and 1650 there were 14 
years of serious and lengthy rains and six years of deep drou-
ght which seriously damaged summer grain crops. Following 
the crisis in 1627-29 (the years of plague from Manzoni’s Pro-
messi Sposi – The Betrothed – following two years of famine) 
the countryside was effectively conquered. Maize was first 
cultivated in hillside and mountain areas, in Polesine and 
then slowly spread across the plains where it was to remain 
the dominant crop for a very long time. Over time maize re-
placed less common cereal crops such as sorghum and mil-
let and took its rightful place in the pages of the agronomists.
Polenta came to be used as a kind of bread as it’s high in ca-
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lories and this favoured its popularity but also, in the long run, 
caused a situation of food poverty with a lack of protein which 
led to the development of pellagra. In Veneto maize seemed 
like a good compromise, a small food revolution. It became 
a socially and politically useful crop, a real alternative for the 
working classes to the expensive wheat flour used to make 
white bread. At the beginning of the 19th century in Vene-
to, the maize and polenta we produce today were the most 
common crops by far. Subsequently and also as a result of 
the rise in cases of pellagra, other varieties were developed 
and introduced including the American hybrids which after 
the end of the Second World War were the subject of political 
protest and conflict. Polenta then slowly disappeared from 
our tables. The whole maize production machine would be-
come concentrated on intensive farming and is today moving 
towards commodification as it becomes a source of alterna-
tive energy. 

However, at home, we are tied to the history of this simple 
food and if we do eat polenta, then we want to be sure it’s of 
the highest quality. Starting at the beginning of the 2000s 
there has been an effort – often in collaboration with Slow 
Food – to recover ancient varieties which have been preser-
ved at the Bergamo Institute of Maize Cultivation. This is why 
today we’re seeing a resurgence of local traditional polenta 
dishes including poenta e speo (polenta & spit-roast meat), 
poenta e formajo (polenta & cheese), poenta e salado (po-
lenta & salami), poenta e tocio (polenta & beef stew), poen-
ta e bacalà (polenta & baccalà cod), poenta e schie (polenta 
& shrimp). Yellow maize varieties are grown including mais 
sponcio from Cesiomaggiore, spin from the Valsugana, 
cinquantino from Castelfranco Veneto and ottofile. Then of 
course we have the white mais biancoperla which was first 
grown on and dominated the Veneto plain and the Quartier 
del Piave and garnished fish dishes in Venice. From whiche-
ver way you look at it, maize – panocia in the local dialect – is 
and remains important, and we Veneti, knowing it’s history 
and importance, are proud to be called Polentoni.
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Chiara,
cos’hai fatto

di nuovo?

What’s new today, Chiara?

CHIARA BARISAN
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“Tutte le mattine, appena arrivo, vado sul terrazzo per im-
mergermi nel paesaggio: una controllatina ai fiori delle mie 
piante, uno sguardo alle vigne tutt’intorno e qualche mi-
nuto di silenzio contemplando la radiosa morbidezza delle 
colline che sembrano intrecciarsi davanti a me. È un mo-
mento irrinunciabile, che ogni giorno mi dà la giusta cari-
ca per cominciare a lavorare”. Il piccolo rito quotidiano di 
Chiara si compie da sette anni, da quando – poco più che 
ventenne – ha assunto la gestione del Ristorante Salis, nel-
la frazione Saccol di Valdobbiadene. Vale a dire, nel cuore 
di quei 107 ettari di vigneto tra le colline più scoscese di 
S. Pietro di Barbozza, Santo Stefano e Saccol, appunto, in 
cui nasce il Valdobbiadene Superiore di Cartizze DOCG: 
il “cru” del Prosecco Superiore. “Poi – continua la giovane 
e determinata chef – comincio subito a fare la pasta, rigo-
rosamente a mano, nei diversi formati che ho previsto nel 
menu, che cambio mensilmente: preparare i primi piatti mi 
appassiona moltissimo, e con la pasta sempre fresca “la dif-
ferenza si sente”, come mi dicono sempre anche i clienti”.

Chiara Barisan ha 31 anni e fin da adolescente ha sempre 
saputo di voler fare la cuoca, pur non avendo alcuna tradi-
zione familiare alle spalle, e di non voler lasciare il territo-
rio dov’è nata e che così tanto ama. Dopo gli studi all’Isti-
tuto Alberghiero di Vittorio Veneto, ha sempre lavorato in 
ristoranti della zona, fino a decidersi a fare il grande salto 
nell’imprenditorialità. Salto ben riuscito, va detto, perché il 
suo Ristorante Enoteca Salis – dal nome locale del terreno 
particolarmente ricco di minerali della zona – riscuote un 
crescente successo. E non solo per l’elevato valore aggiunto 
conferito dai panorami che lo circondano (apprezzabili an-
che nelle giornate più fredde dalle ampie vetrate della sala), 
ma soprattutto per la sua cucina, che sposa la tradizione 
senza però farsene imbrigliare. 

“Cerco di dare una veste più ricercata ai sapori tradizionali 
– spiega – dedicandomi soprattutto ai sapori di terra e alle 
produzioni di piccole realtà locali che conosco personal-
mente, sempre felice di incontrare i molti giovani che, per 
precisa scelta di vita o per cambio generazionale di aziende 
storiche, sono oggi protagonisti di un tessuto produttivo 
vivace e lungimirante, con una forte identità e al contem-
po una grande attenzione all’ambiente. E questo sia per le 
materia prime sia per i vini. Perché, mi piace sottolinearlo, 
tra queste colline dove regnano la quiete e l’armonia dei 
paesaggi rurali, non c’è solo la magnifica memoria della 
tradizione, ma anche la dinamica attenzione alle istanze 
contemporanee di molti giovani vignaioli che si dedicano 
soprattutto ai vini naturali, i miei prediletti, così come la 
creatività di tanti piccoli artigiani del gusto”.

Per affinità anagrafica o elettiva, Chiara valorizza soprat-
tutto il lavoro di questi ultimi e, facendosi ispirare ma an-
che guidare dalla stagionalità, declina con personalissima 
creatività e gusto estetico, ad esempio, i formaggi delle vi-
cine malghe in inediti burger oppure lo stoccafisso (che qui 
si chiama baccalà) con una panzanella che ha il profumo 
degli orti locali. “Il mio è un lavoro appassionante, anche 
se mi impegna sette giorni su sette per molte ore al gior-
no. E non solo per il tempo che la preparazione dei piatti 
richiede, ma perché sperimento, provo, testo cose nuove 
in continuazione. Tanto che i clienti abituali mi rivolgono 
tutti la stessa domanda: “Cos’hai fatto di nuovo?”. E la mia 
più grande soddisfazione è avere sempre una risposta in 
grado di appagare la loro curiosità e i loro palati, sempre 
più attenti ed esigenti”.

Al ristorante Salis,
tra tradizione e ricercatezza. 
Chiara Barisan: la forte 
identità territoriale
e la grande creatività 
contemporanea
di una giovane chef 

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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At ristorante Salis
diners find a mixture
of tradition and refinement. 
Head Chef Chiara Barisan 
brings together strong local 
roots with the creative energy 
of a contemporary chef 

“Each morning, as soon as I arrive, I walk out onto the terra-
ce to immerse myself in this land. I check my plants, look all 
around at the vineyards and in these few minutes of silen-
ce contemplate the radiant softness of the hills that seem 
to wind all around me. This is an important part of each day 
which gives me the energy to start work.” Chiara has perfor-
med this simple daily routine each day since she started at 
Ristorante Salis seven years ago, at not much more than 20 
years old. The restaurant is in Saccol di Valdobbiadene in the 
heart of the 107 hectares of vineyards on some of the ste-
epest hillsides of S. Pietro di Barbozza, Santo Stefano and 
Saccol, where Valdobbiadene Superiore di Cartizze DOCG  
is grown, the cru of Prosecco Superiore. Chiara’s first task 
each day is to make the pasta: “Always by hand and in all the 
various shapes and types on the menu, which I change each 
month. I love making the first courses and with fresh pasta 
every day, you can really taste the difference, something the 
clients tell me all the time.”

Chiara Barisan is 31 years old and has dreamed of being a 
chef since she was a teenager, even though there is no family 
tradition of professional cooking. She was also determined 
not to leave the land where she was born and which she lo-
ves so deeply. She studied at the famous school of catering 
in Vittorio Veneto and went on to work at various restaurants 
in the area before taking a leap into the world of business. A 
leap of faith that has more than paid off as her Ristorante Sa-
lis – the name is taken from the mineral-rich land in the area 
– goes from strength to strength. The restaurant is as well 
known for its spectacular views (which may also be enjoyed 
throughout the winter through the large windows in the di-
ning room) as it is for Chiara’s cooking which manages to be 
both influenced by local tradition and thoroughly modern at 
the same time.

Chiara strives to give a more refined take on traditional fla-
vours: “I structure my menus around local products from 
small local growers and producers who I know personally. 
I’m always happy to meet the many young people who, ei-
ther through deliberate life choices or as historic businesses 
pass from one generation to the next, are today leading li-
ghts in a fabric of lively and far-sighted producers who share 
a strong local identity and with it great care for the environ-
ment. This is as true for the produce from the land as it is for 
the wines. The reason is because - as I never tire of saying 
- in these hills where quiet rural harmony reigns supreme, 
there is more than just a memory of tradition, there is also 
the dynamic vision of many young winemakers who focus on 
producing natural wines – my personal favourites – as well as 
a great many artisan food producers.”

Based on her affinity for these producers, Chiara favours their 
products in her menus and, inspired also by the changing se-
asons, turns them into highly personal creations reflecting 
also her flair for aesthetics. Dishes like burgers made from 
local cheese produced in the high mountain malgas (dai-
ries), or stockfish – called baccalà in these parts – with a 
Panzanella (Tuscan chopped salad) imbued with the aromas 
of locally-grown produce. “I am passionate about my work 
even though it keeps me busy seven days a week and many 
hours each day. This isn’t just because the menus take time 
to prepare, it’s also because I like to experiment, test and ta-
ste new things all the time. This is why our regular clients are 
always asking me “What’s new today, Chiara?” and I take gre-
at pleasure from being able to answer with something that 
satisfies both their curiosity and their tastebuds, which grow 
ever more selective and demanding.”

B Y  M A R I N A  G R A S S O
P H O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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Ricetta
Recipe

F O T O  F R A N C I S C O  M A R Q U E Z
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Porcini con gelato
al Morlacco del Grappa, 
crema di patate
di Moriago della Battaglia
e crumble di arachidi salati 

C H E F  C H I A R A  B A R I S A N

RISTORANTE ENOTECA SALIS
Valdobbiadene

L’idea di questa ricetta originale di Chiara Barisan nasce 
dall’unione tra stagionalità e prodotti del territorio.
“Il formaggio Morlacco, le patate di Moriago e i porcini sono 
tutti prodotti della Marca trevigiana, ho voluto realizza-
re un piatto che sposasse l’idea del territorio, cercando di 
amalgamare sapori tipicamente autunnali”.

Originario della zona del massiccio del Monte Grappa, il 
Morlacco è un formaggio molle, presidio Slow Food, pro-
dotto con latte vaccino e di origini antichissime (balcani-
che, venne importato sotto la Serenissima). “L’ho scelto per 
il suo apporto di grassi”, spiega Chiara.
Le patate di Moriago, o del Quartier del Piave in quanto 
vengono coltivate anche a Sernaglia, Vidor e Pieve di Soli-
go, provengono da terreni ghiaiosi ricchi di potassio e ferro 
e Chiara le ha scelte per la consistenza non farinosa e la 
praticità d’uso in cucina. Infine i porcini, tipici funghi che 
si trovano lungo tutta la Pedemontana trevigiana. “E per 
concludere a tutto tondo con la territorialità, abbinate il 
piatto ad un brut di Valdobbiadene Prosecco Superiore”, è 
il consiglio finale di Chiara.

PROCEDIMENTO

Per la crema, fate bollire le patate in acqua leggermente 
salata e una volta cotte, pelatele, frullatele aggiungendo un 
po’ di latte, panna e aggiustate di sale e pepe.
Preparate poi il crumble tostando gli arachidi in forno, 
quindi frullateli e aggiungete del sale grosso, della farina e 
il burro, poi lasciatelo raffreddare.
Prendete ora i porcini, puliteli dal terriccio e lavateli in ab-
bondante acqua, tagliateli a cubetti, conditeli con aglio, 
timo, sale e pepe e cucinateli in forno per 10-15 minuti, 
lasciandoli un po’ croccanti. Sulla base del piatto mette 
le crema di patate tiepida, predisponete sopra il gelato al 
Morlacco, aggiungete i porcini cotti al forno ed infine il 
crumble di arachidi salati.

INGREDIENTI
Per 4 persone

n.4 Patate di media dimensione 
200 g di gelato al Morlacco
(zucchero, sale, formaggio morlacco,
farina di semi di carruba, panna, latte)
n.4 Porcini medi freschi
Latte, panna
Arachidi salati
Burro 
Farina 00
Aglio   
Timo 
Sale pepe   
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INGREDIENTS
For 4 people

n.4 medium-size Potatoes 
200 g Morlacco ice-cream
(sugar, salt, Morlacco cheese,
carob seed flour, fresh cream, milk)
n.4 medium-size fresh Porcini mushrooms
Milk, fresh cream
Salted peanuts
Butter
Superfine 00 Flour
Garlic
Thyme
Salt & pepper 

Porcini Mushrooms
with an ice-cream made
from Morlacco del Grappa cheese,
purée of potatoes from
Moriago della Battaglia
and salted peanut crumble

The idea for this original recipe from Chiara Barisan comes 
from a union of seasonal and local produce.
“Morlacco cheese, potatoes from Moriago and the porcini 
mushrooms are all from the province of Treviso. I wanted to 
make a dish that embodied the idea of the territory and also 
bring together some typically autumnal flavours”. 

Originally from the Monte Grappa massif, Morlacco is a soft 
cheese made using cow’s milk that Chiara has selected for 
its fat content. It’s a Slow Food Presidium and has ancient 
origins being imported from the Balkans during the time of 
the Venetian Serenissima.
The potatoes from Moriago - or the Quartier del Piave as they 
are also grown in Sernaglia, Vidor and Pieve di Soligo - come 
from gravelly soil which is rich in potassium and iron and she 
chose them as they are not floury and easy to use in the ki-
tchen. Last but not least the porcini mushrooms, a local de-
licacy found all across the Pedemontana region in the north 
of the province of Treviso. Chiara’s final piece of advice is, 
of course, to accompany the dish with an excellent glass of 
locally produced Valdobbiadene Prosecco Superiore Brut!

PREPARATION

For the purée, boil the potatoes in lightly salted water and 
once cooked, peel and put them into the blender adding a 
splash of milk and fresh cream; salt and pepper to taste. 
Make the crumble by toasting the peanuts in the oven, blend 
with sea salt, flour and butter and then allow to cool. Next, 
take the porcini mushrooms, remove any dirt and wash 
in lots of water. Dice and dress with garlic, thyme and salt 
and pepper and cook in the oven for 10-15 minutes, leaving 
them a bit crunchy. To plate, start with the warm potato 
purée, add the Morlacco ice-cream, then the cooked porcini 
mushrooms and finally the salted peanut crumble.
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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 
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.

FAGIOLI DI LAGO "Lake Beans"
www.lavallata.info                               ●                   

Il “Fasôl de lago”, solo recentemente recupera-
to, è un fagiolo tipico di Vallata, di tipo can-
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, which has only recently been 
rediscovered and recuperated, is a typical 
type of bean from 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 for other traditional dishes. 

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.

Verdiso is a centuries-old grape variety, indige-
nous 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.

CASATELLA TREVIGIANA DOP
www.casatella.it           ●

La Casatella Trevigiana Dop è formaggio fre-
sco di vecchia tradizione contadina, nel passa-
to preparata dalle massaie col poco latte a di-
sposizione. 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 lie-
vemente acidule.

Casatella Trevigiana DOP 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. 

MARRONI DI COMBAI IGP     
www.marronedicombai.it                               ●                  

Frutta tipicamente autunnale, parente stretta 
della castagna, a forma di cuore, buccia striata 
di colore marrone chiaro e polpa dolce, i mar-
roni 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 desser-
ts and jams.

REFRONTOLO PASSITO DOCG
www.colliconegliano.it           ●

Cantato da Mozart nel Don Giovanni, è prodot-
to con uve Marzemino di Refrontolo, selezionate 
nella vendemmia, che vengono poi poste su gra-
ticci e spremute ricavando un passito rosso rubi-
no 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 produ-
ced from Marzemino di Refrontolo grapes, spe-
cially 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 on its own after a meal.
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The products of the region

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 
the cultivation of olives has been quite widespre-
ad 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 me-
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 
tradizionale certificato”.

The spit roast is part and parcel of the gastrono-
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 
was recognized as a Certified Traditional Product.

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.

There are two specialities in the area: the Pata-
ta 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 Pre-
alps and the Montello hills in the municipalities of 
Vidor, Moriago and Sernaglia della Battaglia. 

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 
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 
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 
salami with a soft, gently flavoured flesh. 

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 
Imbriago" affinato nelle vinacce 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 Segusi-
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 
“brisot” (i porcini) proposti in insalata oppure 
cotti, ridotti in salsa, trifolati, in umido o fritti. 
Molto apprezzati anche i “ciodet” tradizional-
mente 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 prolife-
rated: 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 po-
lenta, or used in sauces for serving with pasta, in 
risottos or in soups.
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Una tappa
Superiore

The Super(iore) Stage

GIRO D’ITALIA
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Uno dei più grandi eventi sportivi a livello internazionale 
assieme ad un paesaggio culturale Patrimonio Unesco. È 
questa la grande abbinata che darà vita il prossimo 17 otto-
bre alla Conegliano Valdobbiadene Wine Stage, 14ª tappa 
del Giro d’Italia numero 103. Un evento di rilievo mondiale, 
che metterà in mostra le bellezze delle colline del Prosecco 
Superiore ad una platea di oltre 800 milioni di spettatori. Il 
Giro, infatti, prevede quest’anno il coinvolgimento di 200 
paesi di 5 continenti, che potranno ammirare in diretta le 
fasi sportive della gara e nello stesso tempo gustare i pano-
rami e le perle artistiche del territorio viticolo eletto l’anno 
scorso a Patrimonio Unesco.

Non è la prima volta che il territorio ospita una tappa del 
Giro d’Italia – transitato di qua già cinque volte tra il 2009 
ed il 2017 – ma è la prima che lo fa con una tappa a crono-
metro, importante dal punto di vista tecnico e agonistico, 
caratterizzata com’è da salite e discese a volte impegnative 
come il celebre Muro di Ca’ del Poggio (con una pendenza 
del 19%) e molto suggestiva anche da quello paesaggisti-
co, dato che vedrà protagonista il territorio del Conegliano 
Valdobbiadene per tutte le cinque ore di diretta previste.

Dell’elevato livello tecnico della tappa è convinto anche 
Marzio Bruseghin, ex ciclista professionista coneglianese 
che, dopo essersi ritirato, ha coronato il sogno di diventare 
viticoltore, aprendo una sua azienda a pochi chilometri dal 
centro di Vittorio Veneto: “La Conegliano Valdobbiadene 
Wine Stage sarà una tappa fondamentale per il Giro, con 
lo strappo inziale dell’impegnativa salita di Ca’ del Poggio, 
quello più lieve di Refrontolo e quello finale a Guia. Sarà 
importante per i corridori valutare bene sia l’uso dei rap-
porti cha la gestione delle energie”.

Con i suoi 34,1 chilometri la Conegliano Valdobbiadene 
Wine Stage è la cronometro più lunga del Giro, adatta sia 
agli specialisti che ai corridori completi che vanno bene nei 
tratti in leggera salita. Dopo la partenza da Conegliano ve-
drà un primo rilevamento cronometrico dopo 7 chilometri, 
in cima alla salita di Ca’ del Poggio ed un secondo rileva-
mento, dopo quasi 17 chilometri, superato il comune di Pie-
ve di Soligo. Il tracciato poi sale dolcemente verso Guia, su-
perando Col San Martino prima degli ultimi tre chilometri 
in leggera discesa verso Valdobbiadene scavallando a San 
Pietro di Barbozza.

Da sempre, comunque, il territorio del Conegliano Valdob-
biadene è fortemente legato alle due ruote. Non solo per-
ché ospita importanti manifestazioni agonistiche, come 
le internazionali dedicate agli under 23 Trofeo Piva a Col 
San Martino, Gran Premio Industrie e Commercio a San 
Vendemiano e Giro del Belvedere a Villa di Cordignano, e 
amatoriali come la Prosecco Cycling, ma anche perché of-
fre diversi itinerari turistici per gli amanti delle due ruote. 
“Si tratta di un territorio ciclisticamente molto interessante 
– conferma Bruseghin – che il Giro invoglierà a sicuramente 
visitare, ideale per un turismo lento ed ecologico che invita 
alla scoperta degli angoli più nascosti. Inoltre è adatto sia 
al neofita meno allenato che all’amatore più preparato. Ai 
primi consiglierei il tratto di strada più basso del territorio, 
quello che tocca Farra di Soligo e Col San Martino, per i 
secondi sicuramente la grande sfida è proprio il Muro di 
Ca’ del Poggio”.

Grande attesa per la tappa
a cronometro del Giro d’Italia
che il 17 ottobre toccherà
le due capitali del Prosecco 
Superiore, Conegliano
e Valdobbiadene

Sabato 17 ottobre 
/info: www.giroditalia.it
www.facebook.com/tappaconeglianovaldobbiadene

CONEGLIANO 
VALDOBBIADENE
WINE STAGE

14° tappa del Giro d’Italia
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64        VIVERE

One of the world’s biggest sporting events against the stun-
ning backdrop of a UNESCO World Heritage Site. This is the 
amazing combination that will come to life on October 17th for 
the Conegliano Valdobbiadene Wine Stage, the 14th Stage 
of the 103rd Giro d’Italia. A truly international event with an 
estimated viewership of 800 million that will bring the eyes 
of the world to the beauty of the Prosecco Superiore Hills. 
This year’s Giro will be shown to people in 200 countries on 
5 continents who will be able to enjoy the excitement of the 
race while admiring the landscape and artistic jewels of a wi-
ne-growing area that earned UNESCO status last year. 

It’s not the first time the area has been visited by the Giro 
d’Italia - it’s actually been through the area five times since 
2009 - but it is the first time the area hosts a time trial. The 
Stage promises to offer an enthralling sporting spectacle - 
with the constant ups and downs of the hills and some really 
challenging climbs, none more so than the famous Ca’ del 
Poggio (with 19% gradient!) – alongside a unique opportuni-
ty to enjoy the landscape as the Conegliano Valdobbiadene 
area will be shown in all its glory throughout the 5 hours of live 
TV coverage.

Mario Bruseghin is an ex pro rider from Conegliano who after 
retiring realised his dream of becoming a wine producer, 
opening his own winery close to Vittorio Veneto.  He is abso-
lutely convinced the stage will be highly technical: “The Co-
negliano Valdobbiadene Wine Stage will be key to the Giro. 
With the Ca’ del Poggio, then the climb at Refrontolo and the 
final climb at Guia, the riders will need to manage their gea-
ring and their energy very carefully”.

At 34.1 km the Conegliano Valdobbiadene Wine Stage is the 
longest time trial in this year’s Giro and will challenge both 
specialists and riders who do well off the flat. The Stage star-
ts in Conegliano with the first intermediate checkpoint at 7 
km at the top of the Ca’ del Poggio and the second after al-
most 17 km outside Pieve di Soligo. The route then takes the 
riders up a small hill to Guia and through the town of Col San 
Martino before descending into Valdobbiadene, a long de-
scent punctuated by the slight climb into San Pietro di Bar-
bozza.

The Conegliano Valdobbiadene area has a long cycling tradi-
tion. The area hosts big international events like the Under 23 
Piva Trophy in Col San Martino, the Gran Premio Industrie & 
Commercio in San Vendemiano and the Giro del Belvedere in 
Villa di Cordignano, as well as highly popular amateur events 
like the Prosecco Cycling. But, as Mario Bruseghin pointed 
out to us, it also offers a wide range of routes for cyclists of 
all types: “The Giro will no doubt fuel people’s desire to come 
here and enjoy a relaxed-pace, ecological holiday, perfect 
for anyone who enjoys seeking out hidden gems. The area 
is ideal for relatively new cyclists and also for good amateur 
riders looking for a challenge. For the former I would suggest 
the lower roads through Farra di Soligo and Col San Martino, 
for the latter the big challenge is the Ca’ del Poggio”.

Excitement is mounting
for the Giro d’Italia Time Trial
on October 17th between
the two capital cities
of Prosecco Superiore:
Conegliano and Valdobbiadene

Saturday October 17th 
/info: www.giroditalia.it
www.facebook.com/tappaconeglianovaldobbiadene

CONEGLIANO 
VALDOBBIADENE
WINE STAGE

14th stage of the Giro d’Italia
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Il mistero di 
Bianca

di Collalto

The chilling tale of Bianca di Collalto

LEGGENDE
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68        VIVERE

D I  A L B E R T O  T O S O  F E I

Fra le più potenti famiglie dei dominii di terraferma della 
Repubblica di Venezia vi erano quella dei Caminesi a Ce-
neda e quella dei Conti di Collalto a Treviso, tutt’e due di 
origine longobarda, che erano divise da un odio accanito. 
Nemiche da secoli, si combattevano furiosamente. Final-
mente, però, venne il giorno in cui compresero che la pace 
e l’accordo erano più preziosi della lotta tra le loro famiglie 
e decisero di conciliarsi e di stringere vincoli di parentela. 
Tolberto di Collalto chiese pertanto la mano di Chiara, la 
bella figlia dei da Camino. Sembrava così che la concordia 
fosse suggellata tra i colli della Marca, dopo molte centina-
ia d’anni trascorse nell’inimicizia.

Ma la donna era gelosa all’estremo, di una gelosia che offu-
scava la felicità del matrimonio della coppia, tanto che Tol-
berto non accolse con rammarico l’opportunità di partire in 
guerra. Fra le persone della servitù dei Collalto vi era Bian-
ca, figlia di un loro anziano dipendente. Graziosa e buona, 
era stata allevata con i figli del vecchio Conte, ai quali era 
affezionatissima. Tolberto, che per lei era come un fratello, 
l’aveva posta poi a capo del personale femminile addetto 
alla contessa Chiara.

Al momento di partire per la guerra, il conte si recò com-
pletamente bardato delle sue armi nella camera della mo-
glie e, mentre si congedava da lei, Bianca stava pettinando 
la signora. Costei, che era dinanzi allo specchio, riuscì a 
scorgere nel riflesso come il marito, dalla porta, salutasse 
con un gesto la sua ancella e come Bianca si asciugasse una 
lacrima. Tacque, ma non appena il Conte fu lontano, arden-
dole dentro una gelosia malata, fece rinchiudere la giovane 
nelle carceri sotterranee del castello e quindi, benché la di-
sgraziata giurasse di non aver mai avuto alcuna relazione 
amorosa con il padrone, la castellana diede ordine di mu-
rarla in una torre.

Allorché Tolberto tornò dalla guerra e apprese il tremendo 
caso, non si sentì di vivere al fianco della donna, che la pas-
sione aveva condotto a tanto delitto e la cacciò dal castello. 
Da allora la tradizione narra come il fantasma di Bianca 
sia apparso più volte ai membri della famiglia dei Collalto, 
cui aveva portato tanto affetto, quando era imminente una 
grande gioia o una grande sciagura. Coloro che affermava-
no di aver veduto il fantasma narravano che esso si mostra-
va vestito di bianco, se recava buone nuove. Se annunciava 
sventura, nascondeva il volto con un velo nero.

Alle origini della Storia:
il territorio di Conegliano 
Valdobbiadene tramanda
leggende, misteri e miti locali.
Come quello che vi raccontiamo
in queste pagine che sarà rivissuto
in uno spettacolo dal vivo

/info: www.spettacolidimistero.it

LA FIABA DI BIANCA

Castello di Collalto, Susegana
Sabato 7 novembre

LA LEGGENDA RIVIVE

La leggenda di Bianca da Collalto, qui raccon-
tata, sarà anche il tema dell’appuntamento or-
ganizzato nel corso di Spettacoli di Mistero, il 
festival diffuso promosso nel mese di novembre 
su tutto il territorio del Veneto dalla Regione 
del Veneto, dalle Pro Loco aderenti all’Unpli 
Veneto e dallo scrittore Alberto Toso Fei, che 
l’ha ideato e lo dirige dalla prima edizione.
Lo spettacolo, in programma il prossimo 7 no-
vembre (con eventuale recupero il 14 in caso di 
maltempo), si terrà proprio presso il Castello 
di Collalto della leggenda originale e si intitola 
La fiaba di Bianca, su un testo scritto da Enzo 
Capitanio che rivisiterà in modo originale la 
leggenda, e vedrà la partecipazione di attori e 
figuranti in costume, che rievocheranno l’anti-
ca leggenda medievale.
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70        SCOPRIRE

Among the most powerful families that dominated the hin-
terland of the Venetian Republic there were the Caminesi 
in Ceneda and the Conti di Collalto in Treviso, both of Lom-
bard origins and who were divided by a deep hatred for one 
another. Enemies for centuries, they fought ferociously. In 
the end they came to understand that peace would be more 
beneficial than the eternal struggles between their families 
and they decided to reconcile and build familial bonds. And 
so it happened that Tolberto di Collalto asked for the hand in 
marriage of Chiara, the lovely young daughter of Da Camino. 
It seemed that finally, after centuries of antagonism in the 
Treviso hills, peace would reign. 

However the woman was extremely jealous, a jealousy that 
pervaded the happiness of the marriage so much so that Tol-
berto willingly seized an opportunity to go off to war. Among 
the servants for the Collalto family there was Bianca, the dau-
ghter of an elderly servant. Attractive and good-hearted, she 
had been raised together with the children of the old Count, 
with whom she was very close. Tolberto, whom she thought 
of as a brother, made her the head of the household staff in 
service to the Countess Chiara.

Before going off to fight, the Count came to his wife’s cham-
bers in his full armour and, while he said his goodbyes to her, 
Bianca was combing the hair of the Countess. Chiara, who 
was in front of the mirror, saw that her husband, before le-
aving, also said goodbye to her handmaid Bianca, who was 
drying a tear. The Countess said nothing but as soon as the 
Count was away, fuelled by her jealousy, she had the young 
girl thrown into the castle dungeons and then – despite Bian-
ca’s pleas that there had never been any relationship betwe-
en her and the Count – had her walled up in a tower.

When Tolberto returned and learned the awful news, he de-
cided he could no longer live with a woman capable of such a 
monstrous act and banished her from the castle. Since then 
the legend goes that Bianca’s ghost has appeared on many 
occasions to the Collalto family, of whom she was so fond, 
usually presaging either an event bringing great joy or great 
sorrow. Those who have seen her ghost say that when the 
news is good she is wearing a white dress, when it is bad she 
appears with a black veil. 

Discovering history:
the Conegliano Valdobbiadene 
area is filled with legends, 
mysteries and local myths.
One such, told here, is the
subject of a live performance

B Y  A L B E R T O  T O S O  F E I

/info: www.spettacolidimistero.it

BIANCA’S TALE

Castello di Collalto, Susegana
Saturday November 7th 

BRINGING THE LEGEND TO LIFE

The legend of Bianca da Collalto told above will 
also be the subject of an event organised as part 
of Spettacoli di Mistero (Mystery Shows), a festi-
val taking place across the area in November and 
sponsored by the Veneto Region, UNPLI Veneto 
tourist offices and by the author Alberto Toso Fei, 
who is the brains behind this first edition.
The show on November 7th (with a provisional al-
ternate date of November 14th if the weather is 
bad) will be held at the Castello di Collalto and 
is called La Fiaba di Bianca (Bianca’s Tale). It is 
based on a script written by Enzo Capitano which 
gives a unique take on the old legend using ac-
tors and extras dressed in traditional costumes 
to recreate this medieval tale. 
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Le meraviglie 
dell’enologia

The wonders of winemaking

SUV-SPAZIO DELL’UVA E DEL VINO
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74        VIVERE

Oggetti straordinari, piccole curiosità, introvabili memo-
rabilia. Stimolata dalle nuove scoperte scientifiche, tra il 
Cinque e Seicento prese piede la moda di raccogliere e mo-
strare collezioni di oggetti, sia artificiali che naturali, as-
solutamente insoliti e fuori dal comune, capaci di suscitare 
stupore e meraviglia nel visitatore. E per questo presero il 
nome, dal tedesco, di wunderkammer, ovvero proprio di 
“camere delle meraviglie”. Se vogliamo, una sorta di ante-
signani dei moderni musei. 

Prendendo spunto da questa idea, nel centro fisico del 
comprensorio vitivinicolo di Conegliano e Valdobbiadene, 
in località Pedeguarda di Follina, inserita in un capannone 
degli anni Settanta, si trova una particolare stanza chia-
mata S.U.V., acronimo di Spazio dell’Uva e del Vino. Una 
sorta di moderna wunderkammer, ovvero una stanza delle 
meraviglie viticole, enologiche e non solo, che ambiscono a 
suscitare negli occasionali frequentatori qualche sentimen-
to di stupore attraverso l’esposizione di vecchi manifesti, 
oggetti vari (come il cannone antigrandine o la riproduzio-
ne dei parassiti della vite in vetro soffiato), utensili e reci-
pienti vinari, libri moderni e antichi, foto, locandine pub-
blicitarie e altre mirabilie, alcuni dei quali possono anche 
essere acquistati.

Tutto è nato grazie alla suggestione di un breve raccon-
to dello scomparso stilista Ottavio Missoni, che nel 1989 
scrisse un breve racconto delle dodici ore, da mezzogiorno 
a mezzanotte, trascorse in un’osteria a Trieste il primo no-
vembre del 1988. Questo scritto è diventato una sorta di 
motore di ricerca che ha guidato gli ideatori del S.U.V. nella 
raccolta di oltre 100 storie di vita e di vite. Si può quindi 
visitare questo spazio dimenticandosi del tempo, proprio 
come se ci si trovasse nell’osteria triestina, immaginando 
persone che vanno e vengono, raccontando ad esempio di 
chi ha inventato il tappo corona oppure di chi per primo 
ha fatto nascere l’industria dello spumante di Conegliano 
Valdobbiadene e di altre meraviglie.

Tutto questo in un luogo dove la catalogazione e l’esposi-
zione non hanno un carattere cronologico o pedagogico, 
ma ci rammenta che, come nella citazione alla fine del libro 
“Vite Ambulante, Nuove cattedre di enologia e viticultura” 
(vera e propria trasposizione su carta della wunderkammer 
del S.U.V.) “il vino è una trappola”.

Curiosità, singolarità e memorabilia 
legati al mondo del vino e dell’uva:
ecco la wuderkammer
del Conegliano Valdobbiadene

Curiosities, memorabilia and unique
items from the world of wine and grapes:
Welcome to the Conegliano
Valdobbiadene Wunderkammer

Stimulated by new scientific discoveries, during the 16th and 
17th centuries the fashion took hold for collecting and exhibi-
ting collections of unusual objects, both natural and artificial, 
and which were designed to create a sense of wonder in vi-
sitors. This is why these collections take their name from the 
German Wunderkammer: the room of wonders. In a way they 
were the progenitors of our modern-day museums.

Using this idea as inspiration, in Pedeguarda di Follina in the 
heart of the Conegliano Valdobbiadene winegrowing district 
and housed within a striking warehouse designed and built 
in the 1970s, we find the S.U.V., an acronym which stands for 
Spazio dell’Uva e del Vino or The Wine and Grape Space. 
This is a kind of modern-day Wunderkammer, a room filled 
with wonders from the world of winemaking displayed with 
the intention of enthralling the occasional visitors with an ar-
ray of old posters, objects - including an anti-hailstone can-
non and vine parasites preserved in blown glass - tools, wine-
making equipment and tanks, books, photographs, publicity 
materials and many other items, some of which are for sale.

The project came about as the result of an idea in a short 
story by the late fashion designer Ottavio Missoni who in 
1989 wrote about 12 hours, from midday to midnight, spent 
in an osteria in Trieste on November 1st 1988. This story was 
used by the creators of the S.U.V. as the basis for their rese-
arch and collection of more than a hundred stories about life 
and the vine: vita e vite in Italian. So a trip to this space is like 
a step back in time as visitors are transported to that osteria 
in Trieste imagining the people as they come and go telling 
tales about the man who invented the crown closure, or who 
was the first to develop the sparkling wine industry in Cone-
gliano Valdobbiadene and much else besides.

All of this in a place where the items are not displayed in any 
logical or chronological order but in such a way as to remind 
us that, as the quote goes at the end of the book “Vite Am-
bulante, Nuove cattedre di enologia e viticultura” (Restless 
lives: New lessons in oenology and wine cultivation, which 
could be regarded as the S.U.V. Wunderkammer in book 
form): “Il Vino è una trappola”: wine is a trap.
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/info: www.edizionisuv.it
(+39 0438 82461 - +39 335 41 36 92)

S.U.V.
SPAZIO DELL’UVA E DEL VINO
The Wine and Grape Space

Pedeguarda di Follina
Via Pedeguarda 26

Orari
/opening times
Dal lunedì al giovedì
/Monday to Thursday
8.00 - 12.00 / 16.00 - 18.30
Venerdì / Friday
8.00 - 12.00 / 16.00 - 19.00
Sabato / Saturday
9.00 - 12.00 / 16.00 - 19.00
Domenica / Sunday
10.00 - 12.00
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76        PORTFOLIO

Suoni
dell’Abbazia

Uto Ughi in concert. Music at the Abbey

UTO UGHI IN CONCERTO
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78        VIVERE

Da più di 25 anni, come accade solo a Roma, il maestro Uto 
Ughi ritorna alla sua amata abbazia, grazie alla profonda 
amicizia con la famiglia Zanon De Marchi e al legame con il 
borgo di Follina, riconosciuto tra i Borghi più belli d’Italia, 
e la Valsana, nome che testimonia della salubrità di questa 
terra, come l’avevano definita nell’anno Mille i benedettini, 
la prima comunità religiosa a credere in questi luoghi da 
sempre meta di villeggiatura di nobili veneziani, artisti e 
poeti. 

La cornice naturale dell'Altamarca trevigiana, vocata al 
gusto del vino e del cibo ed al piacere della musica, verrà 
proposta in veste di rara eleganza venerdì 30 per un im-
portante rendez-vous culturale e mondano. Tra le verdi 
colline elette a Patrimonio mondiale UNESCO, il grande 
violista Uto Ughi terrà qui un concerto, per poter quindi 
dare a tutti gli affezionati la possibilità di godere di que-
sto piacere culturale, che avrà svolgimento come tradizione 
nella splendida Abbazia di Santa Maria, eretta su una pre-
cedente edificazione benedettina nel XII secolo e rivista in 
epoca cistercense e la cui acustica è definita tra le migliori 
in tutto il Veneto.

Già da anni, e con sempre crescente successo di pubblico, 
il matrimonio  tra l’Abbazia di Follina e la grande musica 
sacra  è divenuto una tradizione prestigiosa nel desiderio 
che all’incanto architettonico e paesaggistico del luogo e 
alla suggestione della musica si unisca la magia dei colori e 
della luce autunnali.

Il maestro Uto Ughi sarà accompagnato dall'orchestra i Fi-
larmonici di Roma ed il biglietto per assistere a questo ap-
puntamento sarà acquistabile online o presso le prevendite 
autorizzate (elenco su www.concertoutoughi.it). Obiettivo 
del concerto è quello di raccogliere fondi per il manteni-
mento e manutenzione dell’Abbazia stessa, per far sì che 
anche le prossime generazioni possano avere il piacere di 
poter “vivere” questo gioiello artistico e spirituale, grazie 
all’impegno di chi li ha preceduti.

l grande violinista Uto Ughi 
protagonista di un concerto
nella straordinaria atmosfera 
dell’Abbazia di Follina

The great violinist
Uto Ughi in concert
in the extraordinary setting
of Follina Abbey

After more than 25 years violinist Uto Ughi returns to his be-
loved Abbey thanks to a long friendship with the Zanon De 
Marchi family and his ties to the small hamlet of Follina and 
the Valsana valley. Follina is recognised as one of the Borghi 
Più Belli d’Italia (the Prettiest Hamlets in Italy) while the Val-
sana – literally the Healthy Valley – got its name in the year 
1000 from the Benedictines who recognised it’s beneficial 
air and who were the first religious order to settle in this place 
which has always been a favourite destination for Venetian 
nobles, artists and poets.

The stunning natural backdrop of the northern reaches of the 
province of Treviso - known locally as the Altamarca - famous 
for its wines and foods as well as for its rich musical heritage 
will play host to two unique evenings of music on Friday Octo-
ber 30th. Here, in these hills so recently given UNESCO World 
Heritage Site status, the great violinist Uto Ughi will play a 
concerts so as to give music-lovers the opportunity to enjoy 
this unique event which will take place in the extraordinary 
setting of the Abbazia di Santa Maria in Follina. The Abbey 
was built in the 12th century on the remains of a Benedictine 
abbey then redeveloped by the Cistercians and boasts acou-
stics considered among the very best in the Veneto. 

Over the years the combination of the Follina Abbey and clas-
sical music has become an increasingly successful tradition. 
The idea is to bring together the wonderful architecture of the 
Abbey with fabulous music all set against the magical autu-
mn colours of these enchanting hills.

Uto Ughi will be accompanied by the I Filarmonici orchestra 
from Rome and tickets are available online or from authori-
sed outlets (a list may be found here: www.concertoutoughi.
it). The aim of the concerts is to raise funds for the upkeep 
and maintenance of the Abbey itself so that future genera-
tions may continue to enjoy this fabulous artistic and reli-
gious jewel. 
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/info
info@hotelabbazia.it
www.concertoutoughi.it
(+39 0438 971277 - +39 380 22 22 942)

UTO UGHI
IN CONCERTO
Uto Ughi in concert

Abbazia di Follina
Follina

Venerdì 30 ottobre 2020
/Friday 30th October 2020 
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80        VIVERE

Persone
People

82

Riscoprire il paesaggio 
Rediscover the landscape

Livio Ceschin - Dentro il Palù/Inside the Palù, 2017
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Livio Ceschin - Dentro il Palù/Inside the Palù, 2017
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La vite (The vine) 1999

Acquaforte-puntasecca
/Drypoint etching

Riscoprire
il paesaggio

Rediscover the landscape

LIVIO CESCHIN

Il maestro Ceschin ha accompagnato le immagini delle sue incisioni con alcuni 
impressioni accompagnate da versi di Andrea Zanzotto: “Sono sempre molte le 
suggestioni e gli impulsi che conducono a realizzare un'opera, in fondo anche questi 
sono gli ingredienti necessari per creare, oltre alla conoscenza tecnica, all’immagi-
nazione e ai concetti”.

Livio Ceschin has given us some thoughts to accompany the images of his pieces, 
alongside a few lines of poetry from Andrea Zanzotto: “There are always so many 
ideas and impulses which provide the spark to start a work. These, too, are funda-
mental ingredients in the act of creativity which go hand-in-hand with technical 
skill, imagination and the concepts themselves”. 
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La vite (The vine) 1999

Acquaforte-puntasecca
/Drypoint etching

Mi ha attratto la luce in una giornata di sole terso con questa corteccia vissuta, stanca e il palo di sostegno 
ossificato dalle intemperie. Sul fondale, un emblema a ricordare la civiltà contadina che fu.
My inspiration here was the light of a bright sunny day and this old bark, tired and worn out with a weather-beaten 
support post. In the background there’s an emblem which recalls the ancient peasant civilisation.
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84        PERSONE

“Della mia infanzia a Pieve di Soligo,
negli anni Sessanta, ricordo soprattutto
la scoperta della natura, di come i diversi
raccolti scandiscono l’avvicendarsi delle stagioni. 
Credo sia dalle seduzioni di quelle scoperte
che è poi affiorata lentamente la mia ricerca 
artistica, attenta soprattutto al paesaggio”.

Ad affermarlo è Livio Ceschin, incisore di fama interna-
zionale che oggi vive e lavora a Montebelluna, ma che nelle 
colline del Prosecco Patrimonio UNESCO ha trovato molte 
delle sue ispirazioni.

“Sono i luoghi che in un certo senso
hanno tenuto a battesimo tutto quello che poi
è diventato un percorso artistico molto più ampio, 
e nei quali ritorno spesso alla ricerca di paesaggi 
che non offrono panorami spettacolari,
ma sono carichi di autenticità”. 

A quei paesaggi, Ceschin ha dedicato numerosi lavori:

“Dapprima erano tecniche miste a colori,
in cui ho rappresentato il paesaggio su supporti 
cartacei in modi diversi dall’incisione: alla Scuola 
d’Arte ho studiato architettura ed arredamento, 
quindi furono indagini estetiche utili alla mia
formazione. Poi, a 28 anni, sono passato 
all’incisione: è stato un passo enormemente 
introspettivo. L’incisione è un lungo e delicato 
lavoro di scavo, in cui la stratificazione avviene 
togliendo. Mi piace dire che è un gioco molto 
serio, che non è per tutti ma solo per chi
è convinto di quello che vuole trovare in una 
lastra: la lenta e precisa pratica manuale
che richiede suggerisce continue considerazioni 
e sempre nuovi approfondimenti, che pongono 
l’incisore nella stessa dimensione del soggetto. 
Che, per me, è spesso il paesaggio”.

Ma oltre all’amore per il paesaggio e per l’incisione, il lavoro 
di Ceschin vive di un altro ingrediente fondamentale:

“Quel che mi ha spinto ad andare ben
oltre l’estetica è stata la conoscenza della poesia,
e con essa la frequentazione di alcuni grandi 
poeti, tra i quali Andrea Zanzotto.
Ho collaborato spesso con lui e ho colto
qualcosa di ancor più profondo: quando lui 
afferma che quel che sta dietro il paesaggio
è la memoria del paesaggio stesso, fatta
di storie e di figure nascoste, mi sembra

Le incisioni di Livio Ceschin:
la luce sorprendente delle Colline 
del Prosecco Superiore, quella
di cui si nutrono le opere
di grandi Maestri

proprio parli del privilegio che offre l’incisione,
sia per il gioco di rovesci che presuppone,
sia per la capacità di mettere in risalto quello
che non viene mai visibilmente rappresentato”.

La ricerca di approfondimento di Ceschin continua ancora 
oggi che è un artista affermato e alterna al suo attento la-
voro creativo mostre internazionali e corsi d’incisione molto 
apprezzati.

“Mi piace tornare a rivedere, anche
a distanza di anni, i paesaggi che ho ritratto.
Li trovo sempre cambiati, non solo perché
la vegetazione muta, ma perché li guardo
in modo diverso. Credo sia perché un tempo 
cercavo cose eccezionali da ritrarre,
mentre ora riesco a vedere cose eccezionali
e sempre nuove anche in paesaggi che
conosco molto bene, come quello
delle mie colline d’origine”.

Alle “sue” colline, l’artista riconosce una straordinaria
peculiarità: 

“La luce, qui, è sorprendente.
Non è la luce veneziana di pochi chilometri
più a est. Qui la luce è nel colore, che io vedo 
attraverso infinite sfumature di bianco e di nero. 
Per poterli incidere, fotografo e disegno i paesaggi 
molte volte, in diversi orari del giorno per fermare 
nelle immagini luci differenti che mi saranno poi 
utili a cogliere le più suggestive sfumature.
E quando riguardo quelle immagini, e più ancora 
quando pazientemente le ritraggo, capisco come 
l’orientamento e la rifrazione creano volumi
e impatti inattesi anche nei paesaggi normalmente 
meno movimentati, come i prati.
Nelle giornate nuvolose, poi, la luce diventa 
magicamente argentea, ed è facile capire perché 
pittori come Cima e Giorgione abbiano nutrito
le loro opere con la luce di queste colline”.

Autunno in campagna (Autumn in the countryside) 1993

Acquaforte
/Etching

Mi ricorda un buon periodo: l’autunno 1993 “dentro ai Palù”,
accompagnato dalle poesie di Zanzotto.
This reminds me of a good time, the autumn of 1993 spent in the 
Palù (marshlands) in the company of some of Zanzotto’s poems

Da sopra quel ponte (acquaforte-puntasecca, 2007) raffigura 
un luogo sotto la neve vicino a Colbertaldo. Un vecchio ponte 
romano che ho inciso prima del restauro. Un intervento che 
però ha tolto al manufatto antico quello splendore, quella pa-
tina insostituibile e il fascino di mistero che aveva.
A snow-covered scene close to Colbertaldo, an old Roman brid-
ge which I engraved before it was restored. The restoration took 
away its ancient splendour, that irreplaceable sheen of mystery 
it once had.

Da sopra quel ponte (From upon that bridge) 2007

Acquaforte-puntasecca
/Drypoint etching
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Autunno in campagna (Autumn in the countryside) 1993

Acquaforte
/Etching

Da sopra quel ponte (From upon that bridge) 2007

Acquaforte-puntasecca
/Drypoint etching
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“From my childhood in Pieve di Soligo
during the 1970s the thing I most remember
is discovering nature and how the various harvests 
marked the passing seasons of the year.
I think it was this that slowly gave rise to my
artistic research, focused mainly on landscapes”.

Livio Ceschin is an engraver of international renown who to-
day lives and works in Montebelluna but who finds much of 
his inspiration in the UNESCO World Heritage Prosecco Hills.

“These places have been, in a certain sense,
the source of everything, forming part of an arti-
stic journey which expanded into something much 
broader, and a place to which I often return looking 
for landscapes that, more than offering spectacular 
sweeping views, are filled with authenticity”.

Ceschin has dedicated many works to these landscapes:

“Initially I used mixed colour technique
depicting the landscape on paper, not with
engraving at Art School I studied architecture
and interior design and this aesthetic research
was central to my training.
Then, when I was 28, I started doing engravings.
This was an extremely introspective choice
as engraving is a long and delicate task where
the layers come from removing material, from
digging down. I like to say it’s a very serious
game which isn’t for everyone, only for those
who are absolutely convinced about what
they want to find on the plate.
This is because the slow and precise manual
work it requires means the artist is constantly
faced with new ideas as the concept is continually 
being unveiled putting the engraver in the same
dimension as the subject.
For me the subject is often the landscape”.

Alongside his love for the landscape and engraving,
Ceschin’s work takes its spark from another fundamental
ingredient:

“The thing that made me go beyond
the aesthetic was an understanding of poetry
and with it a knowledge of some of the great
poets including Andrea Zanzotto.
I have often worked with him and I have
understood something which is yet deeper:
when he says that what lies behind the landscape
is the memory of the landscape itself made up
of hidden figures and stories, it seems to me

Artist and engraver Livio Ceschin
on the extraordinary light
in the Prosecco Superiore Hills
which provided inspiration
for work by the great Masters

he is speaking precisely of the art of engraving,
considering that the work must be done in reverse 
and the effort required to bring out features
not often represented visually”.

Ceschin’s research continues today even now he is a well-k-
nown artist, and his patient creativity takes him between in-
ternational exhibitions and his highly-sought after courses in 
engraving.

“I like coming back to revisit the landscapes
I have depicted, even after a period of many years.
I always find them changed, not just because
the vegetation changes but also because
I see them with different eyes. I think this is
because at one time I looked for the exceptional 
while now I am able to see the exceptional
and the new even in landscapes I know very well,
like the hills around the town of my birth”.

Ceshin recognises the uniqueness of his hills:

“The light here is extraordinary.
It is not the Venetian light, just a few kilometres 
away. Here the light is in the colour which I see 
through infinite shades of black and white.
To engrave these colours I photograph and draw
the landscapes many times and at different times
of the day so as to lock into the drawings
different lights which will then be useful to me
in selecting the best shades.
When I look back at these pictures – and even
more so when I begin the patient work of engraving 
them – I understand how the orientation
and refraction of the light creates unexpected
volumes and features even in landscapes which
are usually the least varied.
On cloudy days the light takes on a magical
silvery sheen and it’s easy to see why painters
such as Cima and Giorgione filled their
paintings with the light from these hills”.

Fessure (Detail of Fessure - Fissures) 2011

Tecnica mista su manoscritti e carte preparate
/Mixed-media work made on manuscripts and old paper

Realizzata su una vecchia carta scovata in una casa antica, in 
abbandono, vicino a un campo dimenticato.
This is a more recent work made an old paper which I found in an 
abandoned house close to a forgotten field

“ma forse soffre, forse è soltanto un paradiso”
“but maybe it suffers, maybe it is only a paradise”
		  Andrea Zanzotto
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Fessure (Detail of Fessure - Fissures) 2011

Tecnica mista su manoscritti e carte preparate
/Mixed-media work made on manuscripts and old paper
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88      

SETTEMBRE   

-

SEPTEMBER

A causa delle incertezze dovute all’emergenza Covid-19, si consiglia fortemente di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli 
eventi / Due to the uncertainties surrounding the COVID-19 emergency, we recommend contacting the event organisers to check dates and times.

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
/ Works between the 19th and 20th

centuries dedicated to the Venetian
and Friulian Dolomites. Open from
Thursday to Sunday 11am-7pm

FESTIVAL
DELLE 9 ARTI 
Da giugno a settembre

Festival artistico
/ Art festival

JOSMIL NERIS IN CONCERTO
Martedì 1° settembre

Concerto finale di ValdobbiadeneJazz con 
Josmil Neris (voce) e Marco Ponchiroli 
(pianoforte) / The final concert in this year’s 
ValdobbiadeneJazz festival with Josmil Neris 
(vocals) and Marco Ponchiroli (piano)

GIORNATA CAMMINAMONTIE
Domenica 6 settembre

Evento gratuito per tutti gli appassionati
di montagna, con messa ore 11 e pranzo
al sacco. Accesso da Pian Osteria (in caso
di maltempo l’evento verrà spostato
a domenica 13 settembre) / Free event open
to all mountain-lovers with a mass at 11am
and picnic lunch. Access from Pian Osteria 
(the event will be moved to Sunday
September 13th in case of bad weather)

MALGHE TRA MEL E MIANE
Domenica 6 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

FESTA DI SAN MATTEO
Dal 18 al 21 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

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

CONEGLIANO
PALAZZO SARCINELLI 
prenotazioni: 0438 1932123

CANSIGLIO 
LOCALITÀ VAL BONA
info: 0438 940249 - www.lazione.it

MIANE
info: segreteria@prolocomiane.it
0438 899 311
0438 191 00 11
342 710 11 41

VALDOBBIADENE
TRATTORIA ALLA CIMA
info: www.valdobbiadenejazz.com 

REVINE LAGO
info: Pro Loco Revine Lago - 340 5351849 

PITTORI IN CONTRADA
Domenica 13 settembre 

Ex-Tempore ed esposizioni d’arte presso 
Oratorio dell’Assunta e Palazzo Sarcinelli 
oltre alla Mostra Micologica e all’apertura 
dei vari atelier del centro storico
/ Ex-Tempore and art exhibitions at the
Oratorio dell’Assunta and Palazzo Sarcinelli 
as well as the Mycological Exhibition and the 
opening of the Ateliers in the historic center

CONEGLIANO - CONTRADA GRANDA 
VIA XX SETTEMBRE

VIAGGIO NEL TEMPO
Domenica 13 settembre

Il Livelet diventa per l’intera giornata, dalle 
ore 10 alle 18, un parco tematico dedicato a 
varie epoche della Preistoria e della Storia
/ For one full day, from 10am to 6pm,
the Livelet becomes a theme park dedicated 
to a variety of prehistoric epochs
and historical times

REVINE LAGO
PARCO LIVELET
info: www.parcolivelet.it

FESTA DELL’UVA
25, 26 e 27 settembre

Degustazione dei vini vincitori
del concorso enologico EnoConegliano
/ Tasting of the winning wines from
the EnoConegliano contest

CONEGLIANO
CONVENTO S. FRANCESCO
info: 0438 455600
dama@damacastellana.it
www.damacastellana.it  

PROSECCO CYCLING
Domenica 27 settembre 

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

2° FESTIVAL DI STRADA
“GRAN BACCANO”
Fine settembre 

Artisti di strada si esibiscono lungo le vie 
del centro per intrattenere piccoli e grandi
/ Street artists will be performing along
the streets of the town centre to entertain 
kids and adults alike

CONEGLIANO
CENTRO CITTÀ              
info: 0438 21230
iat@comune.conegliano.tv.it
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50ª FESTA DELLA CASTAGNA
Dal 3 al 18 ottobre

Manifestazione culturale e gastronomica 
con esposizione di prodotti locali
ed esibizioni di antichi mestieri 
/ Cultural and wine and food event
with an exhibition of local produce and
demonstrations of traditional crafts

64° SPIEDO GIGANTE
Domenica 11 ottobre

Tra festa, musica e specialità gastronomiche, 
compreso il famoso spiedo d’Alta Marca
e lo spiedo gigante da più di 1500 porzioni
/ Parties, music and food specialties,
including the famous Alta Marca spit roast
and giant spit roast providing more
than 1500 servings

COLMAGGIORE DI TARZO
info: 339 4491470
prolocotarzo@gmail.com
www.prolocotarzo.com

PIEVE DI SOLIGO
info: info@prolocopievedisoligo.it
www.spiedogigante.it

OTTOBRE   

-

OCTOBER

IN-CHIOSTRO 
Sabato 3 e domenica 4 ottobre

Rassegna culturale di libri ed autori 
/ A cultural review of books and authors

CONEGLIANO 
CONVENTO DI SAN FRANCESCO
info: info@lachiavedisophia.com

100MIGLIA SULLA STRADA
DEL PROSECCO SUPERIORE
Venerdì 9 a sabato 10 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 Co-
negliano and Valdobbiadene hills, along the 
Prosecco and Vini dei Colli Wine Route

PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI
Sabato 10 ottobre

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 m ad un 
massimo di 1.500 m di lunghezza
/ Competition that involves the Cities of Wine 
in which competitors roll a 500 litre barrel 
along a route ranging from a minimum of 600 
m to a maximum of 1,500 m in length

SECOLARE FIERA FRANCA
DEI SANTI SIMONE E GIUDA
Ultime tre domeniche di ottobre

Mostra mercato dedicata all’agricoltura
e all’enogastronomia
/ Exhibition and market for agriculture
and food and wine

XVII GIORNATA NAZIONALE
DEL TREKKING URBANO
Sabato 31 ottobre

Giornata nazionale del Trekking urbano
/ Urban trekking national day

74ª FESTA DEI MARRONI IGP 
Ottobre e 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

TOVENA - CISON DI VALMARINO
CENTRO SPORTIVO POLIVALENTE
info: 333 1409346
proloco.tovena@libero.it

VALDOBBIADENE
info: info@coneglianovaldobbiadene.it 
www.coneglianovaldobbiadene.it

VITTORIO VENETO
info: www.cittadelvino.it

SAPORI D’AUTUNNO
e SMART FESTIVAL
Sabato 17 e domenica 18 ottobre 

Percorso enogastronomico con le eccellenze 
del territorio da Piazza Cima, proseguendo 
per la Madonna della Neve per arrivare in 
Piazzale Castello con “I Profumi d’autunno” 
/ A wine and food tour with local delicacies 
with "I Profumi d’autunno" (Autumn Aromas)

CONEGLIANO
CENTRO STORICO E CASTELLO
info: prolococonegliano@gmail.com

IL MULINO ED IL SUO TEMPO
Due weekend in ottobre

Festa in costumi popolari
per il nuovo raccolto
/ Festival in folk costumes
to celebrate the new harvest

REFRONTOLO
MOLINETTO DELLA CRODA
info: 0438 978199
www.molinettodellacroda.it

CONEGLIANO
VALDOBBIADENE
VITTORIO VENETO
info: 0423 976975 - 0438 21230
www.trekkingurbano.info 

SPETTACOLI DI MISTERO 2020 
Sabato 31 ottobre o sabato 7 novembre

In centro storico a Serravalle, “Alla scoper-
ta della leggenda di Santa Augusta”, visita 
guidata e caccia al tesoro per i più piccoli 
/ In the historic centre of Serravalle “Alla 
scoperta della leggenda di Santa Augusta” 
(Discovering the legend of Saint Augusta),
a guided tour with treasure hunt for kids

VITTORIO VENETO - SERAVALLE
info: Ufficio Informazioni Turistiche
0438 57243

Tutto l’anno, ogni fine settimana, visita ad una o due cantine con la degustazione dei vini di 
Conegliano Valdobbiadene, previa prenotazione / Every weekend throughout the year you can visit 
one or two wineries and taste the wines of Conegliano Valdobbiadene (please book in advance).

WEEKEND IN CANTINA
WINERY TOURS

Per conoscere il calendario e le cantine / To know the schedule and the wineries:
Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene 
t/ 0423 974019 - info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it

322761_VISIT n2 - 2020 Giro-Joe Murador COL.indd   89322761_VISIT n2 - 2020 Giro-Joe Murador COL.indd   89 25/08/20   09:2925/08/20   09:29



90      

NOVEMBRE   

-

NOVEMBER

CANTINE APERTE
A SAN MARTINO
Da sabato 7 e mercoledì 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

VERTIKAL DEL GEVERO
Martedì 1° settembre

Ultima prova del Circuito Trail delle Prealpi 
Venete (km 21 D+1500, km 41 D+2880)
/ Last trials of the Trail Running Circuit
of the Veneto Prealps

7ª RASSEGNA NAZIONALE
DEI MARZEMINI
E DEI VINI PASSITI
13-14-15 e 21-22 novembre

Rassegna enogastronomica
/ Wine and food event

PROSECCO RUN
Domenica 6 dicembre

Mezza maratona di 21,097 km con la
possibilità di attraversare alcune delle
più belle cantine del Prosecco Superiore.
In più la “Prosecchina” di 10 km
/ A half marathon of 21.097 km offering
runners the possibility of running through 
some of the most beautiful wineries.
In addition the "Prosecchina" 10 km run

Movimento Turismo del Vino
info: www.movimentoturismovino.it

REFRONTOLO 
VILLA SPADA
info: 345 422 0522
proloco.refrontolo@gmail.com

CISON DI VALMARINO
info: www.traildelgevero.com

VIDOR
info: www.prosecco.run 

STELLE A NATALE
Dal 5 all’8 e 12-13 dicembre 

Mercatino tradizionale
/ Traditional market

CISON DI VALMARINO
info: 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

PRESEPI INCIMA
Dal 5 dicembre al 6 gennaio

Mostra di presepi realizzati da cittadini, 
scuole, associazioni, legata al concorso 
“Presepi InCima 2020”
/ Exhibition of nativity scenes made
by local people, schools, associations
as part of the “Presepi InCima 2020”
Competition

CONEGLIANO
GALLERIA 900 - PALAZZO SARCINELLI

MOSTRA DI PRESEPI
Dall’8 dicembre al 7 febbraio 2021

Mostra di presepi
/ Exhibition of nativity scenes

REFRONTOLO
MOLINETTO DELLA CRODA
info: 0438 978199
www.molinettodellacroda.it

22° PREALPI MASTER SHOW
12 e 13 dicembre

Corsa rallistica valida
per il campionato “Race Day” 
/ Car rally valid for the
“Raceday Championships”

ICONS
Dal 23 dicembre al 2 maggio 2021

Mostra fotografica del grande
maestro Steve McCurry
/ An exhibition of work by renowned
photographer Steve McCurry

FARRA DI SOLIGO
PIEVE DI SOLIGO
SERNAGLIA DELLA BATTAGLIA
info: www.prealpimastershow.net

CONEGLIANO
PALAZZO SARCINELLI

DICEMBRE   

-

DECEMBER

A causa delle incertezze dovute all’emergenza Covid-19, si consiglia fortemente di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli 
eventi / Due to the uncertainties surrounding the COVID-19 emergency, we recommend contacting the event organisers to check dates and times.

Agenda / Diary
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UFFICI DI INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

Conegliano - Ufficio IAT
Via XX Settembre 132, Conegliano
t. 0438 21230 - iat@comune.conegliano.tv.it
orari da gennaio a marzo, novembre e dicembre: 
lunedì 14-17, martedì e mercoledì 9-13, 
da giovedì a sabato 9-13 e 14-17, domenica 9-17.
orari da aprile a ottobre: lunedì 14-18, martedì e 
mercoledì 10-13, giovedì e venerdì 10-13 e 14-18, 
sabato e domenica 9-13 e 14-18.

Valdobbiadene - Ufficio I.A.T.
Piazza Marconi 1, Valdobbiadene
t. 0423 976975 - info@valdobbiadene.com
orari: da Lun a Sab 9.30-12.30 / 15.00-18.00 
Domenica 9.30-12.30

Vittorio Veneto - Ufficio I.A.T.
Viale della Vittoria 110, Vittorio Veneto
t. 0438 57243 -  iat@comune.vittorio-veneto.tv.it
orari: martedì e mercoledì 9.30-12.30
da giovedì a domenica 9.30-12.30 / 15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave
P.zza Vittorio Emanuele II 12, Pieve di Soligo
t. 0438 980699 - consorziopieve@venetando.it    
orari: dal lunedì al sabato dalle 9.00 alle 12.30
www.venetando.it

AGENZIE E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENCIES AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade 2, Follina 
t. 0438 970350 
agenzia@ondaverdeviaggi.it

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

Stella Alpina Pianezze
Via Pineta 2, Pianezze di Valdobbiadene
t. 0423 973904 - info@pianezzeavventura.it 
www.stellaalpinapianezze.it

Vibe Bike Emotions
Via Giuseppe Mazzini 10, Valdobbiadene
t. 0438 34097 - 345 7821017 
info@vibemotion.it - www.vibemotion.it 

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Alfieri Autonoleggio
Viale Italia 170, Conegliano
t. 0438 23565
numero verde: 800 950914
info@alfieriautonoleggio.it

Bollicine XP
Via San Francesco 16, Farra di Soligo  
t. 345 7821017  - 335 472980
info@bollicinexp.it 
www.bollicinexp.it

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti
Via Caprera 18, Vittorio Veneto
t. 347 2648885 - info@rentdolomiti.com
www vesparentdolomiti.it

CAMPEGGI
CAMP SITES

Camping al Lago
Località Fratta 89, Tarzo
t. 0438 586891 - info@campingallagodilago.it
www.campingallagodilago.it

PARCHI PER BAMBINI
PARKS FOR CHILDREN

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpenè, Revine Lago  
t. 0438 21230 - segreteria@parcolivelet.it
Orari: dal martedì al venerdì 9.30-12.30
t. 329 2605713 (domenica e festivi)
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura
Via Pineta 2, Pianezze 
31049 Valdobbaidene
t. 0423 973904 - info@pianezzeavventura.it
www.pianezzeavventura.it

GOLF CLUBS

Asolo Golf Club
Via dei Borghi 1, 31034 Cavaso del Tomba
t. 0423 942211 - info@asologolf.it
www.asologolf.it

Cansiglio Golf Club
Pian del Cansiglio, 32010 Tambre d’Alpago (BL)
t. 0438 585398 - 349 0058822
golfcansiglio@tin.it - www.golfclubcansiglio.it

Conegliano Golf Club
Via Colvendrame 58/A, 31020 Refrontolo
t. 0438 981056 - 333 8189710 
golfconegliano@libero.it - www.golfconegliano.it

Marco Polo Golf Club
Via Luigino De Nadai 30, 31029 Vittorio Veneto
t. 0438 59913
info@marcopolosportingcenter.com
www.marcopolosportingcenter.com

Montebelluna Golf Club
Via Carpen 24, 31044 Montebelluna
t. 0423 601169
www.montebellunagolfclub.it

AREE SOSTA CAMPER
CAMPER VAN SITES

Conegliano
Via San Giovanni Bosco
Vicinanze centro città
/ Near to the town centre
Accessibile dalle ore 8.30 alle ore 20.30
Apertura annuale
A pagamento - 50 posti
Tempo massimo di permanenza 48 ore
(recintata, acqua, scarico, elettricità su 
richiesta, servizi igienici, videosorveglianza)
/ Accessible from 8.30am to 8.30pm
Open throughout the year
A fee is payable - 50 parking spaces
Maximum stay 48 hours
(fenced in, water, sewer, electricity on request; 
toilets; video surveillance) 
Cani ammessi / dogs allowed
Campeggio Club Conegliano
t. 0438 412972 - 346 3903545

Farra di Soligo
Via Cal della Madonna
Apertura annuale - gratuito
4 posti (acqua, scarico, illuminata)
/ Open throughout the year - free
4 parking spaces (water, sewer, illuminated)

Miane
Via Cal di Mezzo - Zona ex Lazzaretto
Angolo con via Cava, 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 (acqua, scarico) / A fee is 
payable, 20 parking spaces (water, sewer)

Valdobbiadene
Via della Pace
Accesso all'area libero e gratuito, servizi inclusi
16 posti. Apertura annuale, escluso il 2° fine 
settimana di marzo (allacciamento elettrico,
carico acqua e pozzetto di scarico)
/ The area is freely accessible at no charge, 
services included, 16 parking spaces. Open 
throughout the year, except the 2nd weekend in 
March (connection to electricity, water and sewer)
t. 0423 976975 - info@valdobbiadene.com

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)

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Città di Conegliano
www.visitconegliano.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.it

Turismo Provincia di Treviso
www.visittreviso.it

Consorzio Marca Treviso
www.marcatreviso.it

Primavera del Prosecco Superiore DOCG
www.primaveradelprosecco.it

BIGLIETTERIE AUTOBUS
BUS TICKETS

MOM-Mobilità di Marca
(info e orari: www.mobilitadimarca.it)

Conegliano - c/o Autostazione
Piazzale Fratelli Zoppas 66/A - t. 0438 21011
Pieve di Soligo - c/o Tabaccheria "Smoke"
Via General Vaccari 15 - t. 0438 82111

Valdobbiadene - c/o ACI
Via Piva 56 - t. 0423 972702

Vittorio Veneto - c/o biglietteria autostazione
Piazzale XXII Novembre - t. 0438 53263

Indirizzi utili / Useful addresses
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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 
archeologica 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 archaeological section with finds
from the Bronze Age onwards.
Via Cima 24, Conegliano
t. 0438 21660 - 0438 22494 - 342 3729674 
orari: sabato 16-19 e domenica 10-12 e 16-19
(dal lunedì al venerdì su prenotazione)
/ open Saturday 16-19 and Sunday 10-12 noon and 
16-19 (from Monday to Friday: reservations only)

Museo Baco da Seta
Silkworm Museum
Collocato in una vecchia filanda, documenta, 
attraverso strumenti ed attrezzature, 
pubblicazioni, manifesti, filmati e foto storiche, 
una delle principali attività economiche operanti 
nel territorio di Vittorio Veneto dalla fine del XVIII 
secolo ai primi decenni del XX / Located in an 
old spinning mill, it documents, by means of tools 
and 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, Vittorio Veneto
t. 0438 914024
museobaco@comune.vittorio-veneto.tv.it
orari: sabato e domenica 10-12.00 e 15-17.00
/ open Saturday & Sunday 10 -12 noon and 15-17
www.museobaco.it

Museo del Caffè Dersut
Dersut 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
t. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it
Il Museo è aperto solo su prenotazione per 
gruppi e comitive con visita guidata gratuita
/ The Museum is only open by appointment
for groups. There is a free guided tour.

SUV 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
t. 0438 970437 - 335 413692
info@edizionisuv.it - www.edizionisuv.it

Museo del Cenedese
Ceneda Museum
Raccoglie reperti preistorici, paleoveneti e romani, 
si possono ammirare opere di pittori del XV e XVI 
secolo, tele di autori dal Rinascimento all’epoca 
contemporanea e arredi (XV-XIX secolo) / A 
collection of finds from prehistoric, palaeo-Veneto 
and Roman times; 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, Vittorio Veneto
t. 0438 57103

orari: sabato e domenica 10-12 e 15-17
(ora solare: 10-12 e 15-18)
/ open Saturday and Sunday 10-12 noon & 15-17 
(in winter: 10 am-12 noon and 3 pm-6 pm)
È possibile la visita anche durante gli altri giorni 
della settimana previa prenotazione
/ 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 recuperati da conventi e 
chiese del territorio e una sezione archeologica 
con reperti dal Paleolitico superiore all’età romana 
/ Featuring 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 San Leonardo, Conegliano
t. 0438 21230 - 0438 22871 
orari: giugno-settembre 10-12.30 / 15.30-19
ottobre-maggio 10-12.30 / 14.30-18
/ June-September 10-12.30 / 15.30-19
October-May 10-12.30 and 14.30-18
Chiuso il lunedì non festivo e mese di novembre, 
tranne sabato e domenica / Closed on Mondays, 
in November, except on Saturdays & Sundays.

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'evoluzione 
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 aesthetic evolution of the 
radio, but also the different social and cultural 
functions performed by this object over time.
Piazza Roma 9, Cison di Valmarino
t. 0438 85449
orari: sabato 15-19 domenica 10-12 e 15-19
/open Saturday 15-19, Sunday 10-12 and 15-19

Tipoteca Italiana
Italian Museum of Typography
È uno degli spazi museali di riferimento in 
Italia per la storia del design tipografico. Cuore 
pulsante del museo è la collezione di oltre 
diecimila caratteri, matrici e punzoni provenienti 
da tipografie di tutta Italia  / Is one of the most 
important museums in Italy for the history of 
Typographic design. The heart of the museum 
is its collection of over then thousand typefaces.
Via Canapifcio 3, Cornuda
t. 0423 86338 - museo@tipoteca.it 
orari: da lunedì a sabato 9-13 e 14-18
/ open from Monday to Saturday 9-13 and 14-18
www.tipoteca.it

Museo Luigi Manzoni
Luigi Manzoni Museum
Il Museo, visitabile su prenotazione, ripercorre 
l’attività scientifica del professor Luigi Manzoni 
mediante l’esposizione delle principali 
strumentazioni utilizzate nel suo lavoro e vuole 
coniugare questa esposizione con quella delle 
collezioni entomologiche e botaniche
/ The Museum, which may be visited by 
appointment, covers the scientific life of 
Professor Luigi Manzoni through an exhibition 
of the main tools he used in his work and strives 

to connect these to the entomological and 
botanical collections.
c/o Scuola Enologica I.S.I.S.S. "G.B. Cerletti" 
via XVIII Aprile 20, Conegliano
t. 0438 61424-61524
www.museomanzonicerletti.it

Museo delle Chiavi
Museum of the Keys
Ospitato all’interno dello stabilimento della Keyline, 
il museo espone una delle collezioni private di 
chiavi più complete al mondo: quasi duemila 
reperti tra chiavi, lucchetti, serrature e macchine 
duplicatrici provenienti da tutto il mondo, a partire 
dal I secolo d.C. fino ai giorni nostri / Hosted within 
the Keyline building, the museum houses one 
of the world’s most comprehensive collection 
of keys. With almost 2000 items, the collection 
includes keys, padlocks, locks and key copying 
machinery from across the world and spanning a 
period from the 1st Century DC to the present day.
Via Camillo Bianchi 2, Conegliano
t. 0438 202511
orari: visite gratuite su prenotazione da lunedì a 
sabato 9.00-12.00 e 14.00-17.00
/ visits are free by appointment only, from
Monday to Saturday, 9am - 12pm and 2pm - 5pm
www.museodellachiave.it

Giardino Museo Bonsai della Felicità
The Bonsai of Happiness Garden Museum 
Giardino di circa 1000 metri quadrati fondato
da Armando Dal Col, uno dei più famosi cultori
e creatori italiani di Bonsai
/ A garden of around 1,000 sqm created by 
Armando Dal Col, one of Italy’s most renowned 
creators and cultivators of Bonsai.
Via Roma 6, Tarzo
t. 0438 587265
orari: tutti i giorni dalle 10.00 alle 12.00
e dalle 14.30 alle 19.00
/ open daily 10am - 12pm & 2.30pm - 7pm
www.armandodalcolseiwabonsaien.com

Palazzo Minuccio Minucci
Casa-museo del diplomatico Giacomo Camillo
De Carlo (Venezia 1892 – Vittorio Veneto 1968) 
con un arredo ricchissimo ed eclettico di mobili 
pregiati, opere d’arte, oggetti preziosi ed esotici
in pieno stile “dannunziano”
/ Museum and house of the Diplomat Giacomo 
Camillo De Carlo (Venice 1892 - Vittorio Veneto 
1968) furnished with a richly diverse and 
eclectic collection of fine furniture, works of art 
and precious objects in full D’Annunzio style.
Via Martiri della Libertà 35
Serravalle di Vittorio Veneto
t. 0438 57193
orari: sabato e domenica 10.00 - 12.00 e 14.30
17.30 (invernale), 10.00 - 12.00 e 15.30 - 18.30 
(estivo); giovedì e venerdì (solo per gruppi) 
su prenotazione. Chiuso 1° e 6 gennaio, dal 7 
gennaio al 29 febbraio, Pasqua, 1° maggio,
1° novembre, 24, 25, 26, 30 e 31 dicembre.
/ weekends 10am – 12pm & 2.30pm – 5.30pm 
(winter), 10am – 12pm & 3.30pm – 6.30pm 
(summer); Thurs & Fri (groups only, by 
appointment). Closed Jan 1st & 6th, from
Jan 7th to Feb 29th, Easter, May 1st,
Nov 1st and Dec 24th, 25th, 26th, 30th & 31st
www.fondazioneminucci.it

Museo Gipsoteca Canova
Canova Plaster Cast Museum
Vero e proprio “complesso canoviano” costituito 
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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 archive all devoted
to the neoclassical sculptor Antonio Canova.
Via Antonio Canova 74, Possagno
t. 0423 544323 - 0423 922007
posta@museocanova.it
orari: da martedì a domenica 9.30-18; chiuso 
lunedì, 25 dicembre, 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 to 18; closed on Mondays, 
25th December, 1st January, Easter
(guided tours every Sunday at 11.00 and 16.00)
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 
reference to the people of the Veneto.
Via Barriera 35, Susegana
t. 0438 738610 - museodelluomo@gmail.com 
orari: da martedì a venerdì 9-12.30, domenica 
15-18, sabato su prenotazione (minimo 10 pers.)
/ open from Tuesday to Friday 9-12.30, 
Sundays 15-18, Saturdays by prior arrangement 
(minimum 10 people).
www.museodelluomo.altervista.org

Museo della Battaglia
Battle Museum
Un Museo per raccontare la Storia a partire 
da microstorie, racconti, piccoli frammenti, 
aneddoti, spezzoni di memorie, capaci di 
ricomporre assieme una narrazione corale
sul primo conflitto mondiale
/ A museum 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 Giovanni Paolo I, Vittorio Veneto
t. 0438 5691 - info@museobattaglia.it
orari: martedì-venerdì 9.30-12.30, sabato
e domenica 10-13 e 15-18 / Tuesday to Friday 
9:30-12:30, Saturday and Sunday 10-13 / 15-18
Chiuso Natale, Santo Stefano, 1 gennaio, Pasqua
/ closed Christmas, Boxing Day, January 1, Easter
info e prenotazioni: 0438 57695
www.museobattaglia.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.
Viale della Vittoria 321, Vittorio Veneto
info e prenotazioni: 0438 552905 
mostravingrappe.vitt@libero.it
orari: sabato e domenica 10-12 e 15-17
/Saturday and Sunday 10 to 12 and 15 to 17 
www.galleriavittorio.it

Mercati e Mercatini / Farmers' Markets

PRODOTTI TIPICI, ARTIGIANO E HOBBYSTICA
TYPICAL PRODUCTS, CRAFT AND HOBBY MARKETS

CADENZA MENSILE
MONTHLY

VITTORIO VENETO
Centro storico di Serravalle
ww.comune.vittorio-veneto.tv.it

Mercatino dell’antiquariato e dell’hobbistica
Antiques and Hobby Market
La prima domencia del mese / The first Sunday of month  

AGOSTO
AUGUST

CISON DI VALMARINO
Nelle strade del paese
In the streets of the village
www.artigianatovivo.it

Artigianato Vivo
Living Crafts
Prima metà di agosto / The first half of August
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro 
Crafts old and new, art, music and theatre

DICEMBRE
DECEMBER

FOLLINA Colori d’Inverno Mercatino dell’artigianato di Natale
The Colours of Winter Christmas Crafts market 
Primi giorni di dicembre / Early Days in December
www.prolocofollina.it

MARZO
MARCH

VALDOBBIADENE
Via Ugo Foscolo
Antica Fiera di San Gregorio
www.comune.valdobbiadene.tv.it

Mercatino degli hobbisti
Hobby Market
Secondo lunedì di marzo e sabato e domenica / The second 
Monday in March and the Saturday and Sunday

VIDOR
Tradizionale Fiera di San Giuseppe 
www.comune.vidor.tv.it

Mostra mercato dell’artigianato e dell’hobbistica
Craft and Hobby Market
Ultimo weekend di marzo / The last weekend in March 

APRILE
APRIL

MIANE
Lungo le vie del centro
In the centre of town
www.prolocomiane.it

Miane in Fiore
A market of plants
25 aprile / 25th April
Mostra mercato delle piante, dei fiori e dei lavori manuali, 
degli attrezzi da giardino e arte decorativa
Flowers & handicrafts, garden tools and decorative art

Lunedì di Pasquetta
The first Monday after Easter

SAN PIETRO DI BARBOZZA
www.sanpietrodibarbozza.it

VALDOBBIADENE
Pianezze, Festa della Montagna 
www.comune.valdobbiadene.tv.it

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato
Market of rural products and crafts
Ultimo weekend di agosto / Last weekend in August

Valdobbiadene a Natale
Christmas Market
Primo weekend di dicembre / First november weekend
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.
 / In the park of Villa dei Cedri, with artisan and hobbyist
stalls of all kinds, from traditional products to many gift ideas 
for Christmas.

VALDOBBIADENE 
Villa dei Cedri
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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 
dai profumi fruttati e floreali, ottenuto dal 
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-
dotti fitosanitari. Grazie al percorso intrapre-
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-
nificato da 427 cantine, in un distretto che 
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 
vigneto alla cantina, fino all’autorizzazione 
al commercio mediante la fascetta, stampata 
dal Poligrafico di Stato.
Oltre al numero identificativo e al bordo do-
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-
sciplinata fin dal 1969 di soli 108 ettari 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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Get to know Prosecco Superiore

The land of its origins
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore is produced in a hilly region in the nor-
theast of Italy, about 50 km from Venice and 
100 km from the Dolomites. It straddles 15 
municipalities. Two of these, namely Cone-
gliano and Valdobbiadene, are considered to 
be the cultural capital and production heart-
land. The region lends itself to viticulture with 
a tradition which dates back centuries. This 
is thanks to a combination of the favourable 
natural geography and no small amount of hu-
man endeavour. The beauty and form of the 
landscape, as well as the unique relationship 
between man and nature, resulted in these 
hills being declared a UNESCO World Herita-
ge Site in July 2019.

The world of Prosecco 
The Conegliano Valdobbiadene region, which 
gave birth to Prosecco, is a historic Italian De-
nomination and has been recognised as such 
since 1969. In 2009 the Ministry of Agricul-
ture raised this to DOCG status, the highest 
quality recognition level for Italian wines. The 
Denomination now produces around 90 mil-
lion bottles a year. Together with Conegliano 
Valdobbiadene DOCG, the Prosecco world 
also encompasses Asolo Prosecco DOCG 
and Prosecco DOC, spanning over 9 provin-
ces across Veneto and Friuli Venezia Giulia. 
Of a hundred bottles of Prosecco found on the 
market, only 16 will be from the Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore region.

The production method
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore is a sparkling wine obtained from the 
Glera grape, possessing a vital elegance and 
fruity and floral aromas. It is produced almost 
entirely using the Martinotti method: the spar-
kling winemaking stage takes place in lar-
ge pressurised steel tanks which guarantee 
that the typical bouquet of Glera grapes is 
maintained, whilst also ensuring the region’s 
unique terroir is expressed to the highest de-
gree. The method has been perfected over 
the centuries in the oenological focal point 
of Conegliano, where Italy’s very first School 
of Oenology was founded in 1876. Today, to-
gether with its university faculty and research 
centre, it remains the research and innovation 
capital of this winemaking region.  

Environmental sustainability
Developing more eco-friendly production 
techniques is one of the main commitments 
of the Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Protection Consortium, which manages a 
number of projects aimed at fostering sustai-
nable viticulture; first of these is the Viticulture 
Protocol, which aims to minimise the impact 
of plant protection products. The work done in 
implementing this Protocol since 2011 led to 
the banning of the use of glyphosate in 2019 
in all of the 15 municipalities that make up the 
Conegliano Valdobbiadene Denomination.

Wisdom and practical knowledge
There are 185 sparkling winemakers produ-
cing Prosecco Superiore DOCG. It is vinified 
by 427 wineries, in a region that has over 
6000 operators, and winemaking traditions 
dating back many centuries still continue 
here to this day. More than 3000 families 
of winemakers have handed down this craft 
from generation to generation, while training 
and innovation has been guaranteed by the 
Oenological School, University Faculty, and 
Research Centre. Throughout this long hi-
story, man and landscape have shaped each 
other in equal measures: the winemaker has 
worked the hills whilst respecting the natural 
contours of the hillsides where the steep slo-
pes require heroic viticulture, demanding skil-
led manual labour and much toil. A hectare of 
hillside vineyard requires about 600 hours of 
work per year, compared to an average of 150 
hours for vineyards on the plains. 

Government Quality Label
Each bottle neck is marked with a Govern-
ment quality label which displays a unique 
serial number ensuring traceability.  The la-
bel is specially printed by the State Printing 
Office and Mint and can be recognised by its 
golden colour. It is a guarantee that a number 
of control phases have been passed, from the 
vineyard to the winery, as well as demonstra-
ting authorisation to trade. The identification 
number and the golden edge clearly indicate 
Italian DOCG authenticity, with the "G" stan-
ding for Guaranteed. Each label also bears 
the logo of the Protection Consortium and the 
name of the Denomination.

Types
Prosecco Superiore is available in a range of 
versions which differ in sugar residue:
Extra Brut	 (from 0 to 6 gr/L)
Brut	 (from 0 to 12 gr/L)
Extra Dry	 (12-17 gr/l) 
Dry	 (12-32 gr/L)

Within the DOCG region there are also two 
versions that showcase the uniqueness of dif-
ferent areas: these are called Rive and Supe-
riore di Cartizze. 

The term Riva is the local dialect word used 
to describe the steep hillsides that characte-
rise the production area. And indeed, the Rive 
version of the wine is produced exclusively 
using grapes from hillside vineyards. Often-
times, these are the steepest and best sui-
ted, sited around a single village or even just 
a small part of it, to exalt the characteristics 
of the local terroir. Each Riva wine embodies 
distinctive soil, exposure and microclimate 
characteristics.

Cartizze comes from a sub-area which has 
been regulated since 1969 and consists of 
just 108 hectares of vineyards in the muni-
cipality of Valdobbiadene. A combination of 
mild microclimate and very ancient soils, for-
med of moraine, sandstones and clays, im-
part unique characteristics to the wine. 

Cellaring and Serving
The characteristics of Conegliano Valdobbia-
dene Prosecco Superiore are best expressed 
in the year following harvesting, (if it’s a vinta-
ge, the year of harvest may be shown on the 
label, which is compulsory for the Rive variety) 
and the bottles must be kept in a cool, dry pla-
ce away from light and heat sources.

The ideal serving temperature is between 6 
and 8°C, and an ample tulip glass is recom-
mended to ensure its aromas can be appre-
ciated to the full. 

GLOSSARY

Autoclave: 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 
characterise this sparkling wine.

Cuvée: a wine produced by blending together 
various base wines.

DOCG: Controlled and Guaranteed Deno-
mination of Origin: this is the pinnacle of the 
quality pyramid of Italian wines; it has more 
restrictive regulations than a DOC and iden-
tifies the historic denominations. 

Millesimato: a wine obtained from grapes 
from a single harvest.

Presa di spuma: the second natural fermen-
tation that causes the bubbles. It takes place 
in large pressurized tanks in which sugar and 
yeasts are added to the base wine.

Perlage: the tiny and fine bubbles of carbon 
dioxide produced by the natural second fer-
mentation, which form in the glass when the 
wine is poured.

Sugar residue: the amount of unfermented 
sugar present in the wine, expressed in grams 
per litre.

Base wine: the wine obtained from the first 
fermentation of the must. Sugar and yeasts 
are then added when it is introduced into an 
autoclave for the second fermentation.
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE DOCG
/PRODUCTION AREA

Strada Storica del Conegliano Valdobbiadene
/ Historic Conegliano Valdobbiadene Wine Route

Strada Panoramica
/ Panoramic Road
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Il mondo del Prosecco The world of Prosecco

Venezia

Trieste

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

subzone of 108 ettari 

Zone di produzione
/ Production areas

VALDOBBIADENE
Rive di San Vito
Rive di Bigolino

Rive di San Giovanni
Rive di San Pietro Di Barbozza

Rive di Santo Stefano
Rive di Guia

VIDOR
Rive di Vidor

Rive di Colbertaldo

MIANE
Rive di Miane

Rive di Combai
Rive di Campea
Rive di Premaor

FARRA DI SOLIGO
Rive di Farra Di Soligo

Rive di Col San Martino
Rive di Soligo

FOLLINA
Rive di Follina
Rive di Farrò

CISON DI VALMARINO
Rive di Cison di Valmarino

Rive di Rolle

PIEVE DI SOLIGO
Rive di Pieve di Soligo

Rive di Solighetto

REFRONTOLO
Rive di Refrontolo

SAN PIETRO DI FELETTO
Rive di San Pietro di Feletto

Rive di Rua
Rive diSanta Maria
Rive di San Michele

Rive di Bagnolo

TARZO
Rive di Tarzo

Rive di Resera
Rive di Arfanta

Rive di Corbanese

SUSEGANA
Rive di Susegana
Rive di Colfosco
Rive di Collalto

VITTORIO VENETO
Rive di Formeniga
Rive di Cozzuolo
Rive di Carpesica
Rive di Manzana

CONEGLIANO
Rive di Scomigo

Rive di Collalbrigo-Costa
Rive diOgliano

SAN VENDEMIANO
Rive di San Vendemiano

COLLE UMBERTO
Rive di Colle Umberto

Zone di produzione DOCG RIVE Spumante
Production area DOCG RIVE Spumante

Asolo Prosecco DOCG

Prosecco DOC

ASOLO PROSECCO
SUPERIORE DOCG

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG

PROSECCO DOC 

ITALIA

VENETO

FRIULI

TrevisoAsolo
Conegliano

Valdobbiadene

Valdobbiadene Cartizze
/ Subzone of 107 hectares Teva

Fol

SoprapianaCaselle

Saccol

San Pietro
di Barozza

Santo Stefano

Col Zancher

Tordera

Brunoro

Zente

Col Fasan

Bisol

Noai

Le Bastie

Collesel
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STRADA DEL PROSECCO
E VINI DEI COLLI CONEGLIANO
VALDOBBIADENE
Via Piva 53 - Palazzo Celestino Piva
31049 Valdobbiadene / Treviso
t/ +39 0423 974019
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it

CONSORZIO DI TUTELA DEL VINO
CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO
Piazza Libertà 7 - Villa Brandolini Solighetto
31053 Pieve di Soligo / Treviso
t/ +39 0438 83028
info@prosecco.it
www.prosecco.it

100 Km da Venezia
100 Km from Venice

100 Km dalle Dolomiti
100 Km from Dolomites

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 
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 Italian 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 around the world to Venice Marco 
Polo Airport.  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.

COME ARRIVARE
HOW TO GET HERE

ALTRE DOCG DEL TERRITORIO
OTHER DOCG WINES IN THE AREA

COLLI DI CONEGLIANO DOCG
20 comuni - 20 municipalities

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, Vidor

www.colliconegliano.it

TORCHIATO DI FREGONA DOCG
3 comuni - 3 municipalities

Fregona
Sarmede 
Cappella Maggiore

www.torchiato.com

REFRONTOLO PASSITO DOCG
3 comuni - 3 municipalities

Refrontolo
Pieve di Soligo 
San Pietro di Feletto

www.colliconegliano.it

Zone di produzione / Production areas
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Gustare Taste
Storia e gloria della polenta

The History of Polenta

Scoprire Discover
L’antico Borgo di Valmareno

The Ancient Hamlet of Valmareno

Vivere Experience
La leggenda di Collalto
The Legend of Collalto

Valdobbiadene
Conegliano

SULLA STRADA DEL PROSECCO SUPERIORE
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Iniziativa finanziata dal Programma di sviluppo rurale per il Veneto 2014-2020 
Organismo responsabile dell’informazione:
Consorzio Tutela del vino Conegliano Valdobbiadene Prosecco 
Autorità di gestione: Regione del Veneto - Direzione AdG FEASR e Foreste

CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO SUPERIORE WINE STAGE
14a Tappa – Giro d’Italia 2020

Sabato 17 ottobre – Saturday October 17th
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