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MAKE WAY FOR YOUTH 
We have decided to dedicate the "Portfolio" in this Issue 
to three young photographers from the area. A tribute to 
emerging talents who bring their own original and unusual 

perspective of our beautiful hills.

LARGO AI GIOVANI
Abbiamo scelto di dedicare il "Portfolio" di questo numero 
a tre giovani fotografi del territorio. Un omaggio ai talenti 
emergenti, capaci di immaginare e osservare con occhi 

originali e inconsueti la bellezza delle colline.
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Lorenzo Brugnera, 22 anni di Col San Martino. Diplo-
mato al liceo scientifico, professione vignaiolo, inizia 
ad appassionarsi da autodidatta alla fotografia di pae-
saggio, spinto dall’amore per il territorio, cercando di 
mostrare nei suoi scatti la simbiosi tra natura e lavoro 
umano. Ultimo lavoro, un progetto che mira a raccontare 
anche i volti, storici e nuovi, della Denominazione.

Lorenzo Brugnera, 22 years old from Col San Martino.
A graduate of the High School for Sciences, while working 
as a wine maker he fell in love with photographing land-
scapes, teaching himself the techniques driven by his love 
for the area and a desire to show the symbiosis between 
nature and human endeavour. For his latest project he is 
chronicling the faces of people from the Denomination, 
old and young.

https://www.instagram.com/lorenzo_brugnera/

“Il mio lavoro principale, che è quello
di agricoltore e custode del territorio, di cui
sono fiero, si ripercuote anche sul mio modo
di fotografare e sulla mia visione della viticoltura 
eroica, del paesaggio e dei suoi attori.
Mi piace rielaborare luoghi noti in chiave
inedita ed inconsueta”

“My main job working in the fields
and vineyards makes me feel like a custodian
of the land. And I’m proud of this land, which is 
reflected in my photography and my vision of heroic 
viticulture, of the landscape and its personalities.
In the future I would like to shoot well-known
places in new and unexpected ways”
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“Sono sempre alla ricerca di spunti
nuovi che questo territorio sa sempre regalare,
come posti nascosti o poco noti.
I momenti migliori per fotografare?
Soprattutto le albe e i tramonti.
Adoro i colori della primavera, ma sto anche 
riscoprendo i toni caldi dell’autunno”

“I’m always looking for new inspiration,
something this land has no shortage of as
there are so many hidden and unknown places. 
When is the best time to take photographs?
Mainly at dawn and at sunset. I love the colours
of the spring but I’ve recently been rediscovering
the warm tones of autumn”

Alice Sperti, 27 anni di Vidor, ha sempre avuto passio-
ne per la fotografia. Di recente si è riavvicinata, grazie 
anche all’aiuto del compagno Francisco, pure lui foto-
grafo, facendo diventare questa passione un vero lavoro. 
Pur essendo polivalente, è specializzata soprattutto su 
ritratti e foto di natura.

Alice Sperti, 27 years old from Vidor, has always nurtu-
red a passion for photography. She has recently come 
back to it, inspired by her partner Francisco who is also a 
photographer and who helped her turn her passion into a 
profession. Though she shoots subjects of all kinds, she 
specialises in portraits and nature photography.

https://www.instagram.com/ali.spe/
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“Quello che mi piace del territorio,
è che la natura cambi così tanto con le stagioni
pur rimanendo comunque fedele a sé stessa.
Mi piace molto anche il modo in cui le colline
sfumano risalendo verso le montagne,
specie nella zona di Valdobbiadene”

“The thing I love about the area
is that nature changes so much through
the seasons while always remaining faithful to itself.
I also love the way the hills seem to fade
into the mountains behind, particularly
in the area around Valdobbiadene”

Mattia Mionetto, 34 anni, si interessa alla fotografia 
durante l’università, dove studia marketing e comuni-
cazione. Fotografo freelance, ha iniziata a lavorare con 
fotografia di paesaggio, influenzato dal nonno pittore 
paesaggista. Si occupa di fotografia di prodotto, cibo, 
ritratti, e interni.

Mattia Mionetto, 34 years old, has been fascinated by
photography since his university days when he was 
studying marketing & communication. He is a freelance
photographer who started shooting landscapes drawing 
inspiration from his grandfather who was a painter. His 
work includes product, food, portrait, interior photography.

https://www.instagram.com/mattiamionetto/
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My Conegliano Valdobbiadene

Il mio Conegliano Valdobbiadene

Filippo
Ganna

Quello del Conegliano Valdobbiadene è un territorio 
che conosco molto bene, avendolo percorso già sin da 
quando ero dilettante, e mi è sempre piaciuto molto. 
Inoltre molti miei compagni di squadra vengono da queste 
parti. Dal punto di vista agonistico, il percorso delle 
cronometro che ho vinto qui l’anno scorso al Giro d’Italia, 
è stato senza dubbio caratterizzato da molti strappi, fatto 
di brevi salite ma dure e intense. Un po’ diverso dal solito. 
Il punto più notevole, da professionista, è sicuramente 
la salita di Ca’ del Poggio. Quando si è in competizione, 
ovviamente, si è concentrati solo sull’aspetto sportivo, ma 
spero di poterla ripercorrere anche come giro turistico. 
Questo perché quello delle colline del Conegliano 
Valdobbiadene è un territorio che si presta molto anche 
per un ciclismo amatoriale, ricco com’è di zone molto 
variegate e panorami spettacolari, per itinerari divertenti 
e non eccessivi. Ed è, nello stesso tempo, animato anche 
da un forte apprezzamento per le due ruote, come ho 
potuto sentire durante l’ultima wine stage, con molta 
gente venuta a vedere la gara con calore e passione. 
Appena avrò una pausa, verrò sicuramente a fare un giro 
in bici qui da turista con la mia compagna, anche per farle 
assaggiare i vostri ottimi vini.

The Conegliano Valdobbiadene area is a place I know 
well as I have been riding here since I was an amateur. I 
like it very much, not least as many of my teammates 
come from these parts. From a competitive point of view, 
the time trial I won during last year’s Giro d’Italia was quite 
challenging with several climbs which, though short, were 
hard and intense. It was quite different from a typical time 
trial. The part of the course that stood out was the Ca’ 
del Poggio climb. When I’m racing all of my focus is on 
the competition, but I do hope to come back and try the 
route in more relaxed circumstances. This is because the 
Conegliano Valdobbiadene hills are perfect for cyclists of 
all kinds as the area boasts a great variety of landscapes 
and spectacular views offered up during enjoyable and 
not too demanding routes. There is also a real passion for 
cycling in the area, as I saw during the Wine Stage where 
the streets were lined with people watching and enjoying 
the spectacle. As soon as I get the chance I’ll be back here 
with my touring bike and my girlfriend, so as to share with 
her some of the area’s excellent wines.

FILIPPO GANNA

Ciclista su strada italiano
/ Italian Road Cyclist

→ ABOUT
Originally from Verbania in Italy’s Piedmont region, 25-year-old
Filippo Ganna is one of Italy’s most promising new cycling 
talents. Considered king of the time trial, he was the Italian 
national champion in 2019 and 2020, took the bronze at the 
world championships in 2019 and the gold in 2020. He also 
won four stages at the 2020 Giro d’Italia, one of which was 
the 14th stage, the time trial through the Conegliano Valdob-
biadene area, christened the Wine Stage. On the track he has 
four world championships to his name, winning the individual 
pursuit title in 2016, 2018, 2019 and 2020 and also holds the 
World Record in the individual pursuit with a time of 4'01"934.

→ CHI È
Originario di Verbania, 25 anni, è uno dei più promettenti 
nuovi talenti italiani del ciclismo. Considerato il re delle 
cronometro, di cui è stato campione nazionale nel 2019 e 
2020, medaglia di bronzo mondiale nel 2019 e d'oro nel 2020; 
ha vinto quattro tappe al Giro d'Italia 2020, tre delle quali 
a cronometro tra cui la 14a tappa, la wine stage del Prosecco 
Superiore da Conegliano a Valdobbiadene. Su pista si è invece 
laureato quattro volte campione del mondo di inseguimento 
individuale, nel 2016, 2018, 2019 e 2020, e detiene, con 
4'01"934, il record del mondo di specialità. 
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D I  G I O VA N N I  C A R R A R O L'antica strada Nogarolo–Serravalle
/ The ancient Nogarolo – Serravalle road

Photo pp. 14-15
Monte Baldo and Nogarolo

Uno spettacolare itinerario
tra natura e storia:
tra la montagna più alta
del territorio e il centro
di Serravalle

Se chiedete ad un anziano di Serravalle di Vittorio 
Veneto dove sia il Monte Baldo, state pur certi che non vi 
risponderà. Semplicemente non lo conosce. Per lui quel 
maestoso colle che sovrasta la cinta muraria della città 
dei Da Camino, arrivando a lambire il minuscolo borgo 
di Nogarolo, è il Pedóf. Evidentemente l’appellativo che si 
legge sulle moderne mappe è stato imposto in epoca recente, 
forse per chissà quale storpiatura, errore o italianizzazione. 
Fatto sta che nella parlata locale resta sempre Pedóf, 
ai piedi del Dof. Dof da “giogo”, trasformato in Zovo in 
documenti settecenteschi. Pedóf o Baldo, qualunque sia 
il termine che vogliamo affidargli, è la montagna più alta 
delle colline del Conegliano e Valdobbiadene Patrimonio 
dell’Umanità. E con la quota migliorano i panorami, che 
da lassù sono davvero sorprendenti, dal Fadalto al Pizzoc, 
dalla Vallata alla serie di colline che si ergono dalla pianura. 
Camminare per credere.

L’ITINERARIO

Il Monte Baldo si estende tra gli abitati di Nogarolo e 
Serravalle. Pur mantenendo un carattere di alta montagna, 
è un monte facilmente raggiungibile, e per questo 
motivo è assai frequentato specialmente dai vittoriesi. 
Quest’itinerario ad anello permette di percorrere il suo 
lungo filo di cresta unendo al tempo stesso la visita alla 
storica città di Serravalle. Da Nogarolo si cammina verso 
est tra le vecchie case e si segue il sentiero n. 1051 in parte 
lastricato che condurrà in salita nel bosco. Questa via era 
l’antico collegamento Nogarolo-Serravalle rimasto attivo 
fino alla metà del secolo scorso. Al bivio, dove si dirama 
la variante al Col dei Piai, si prosegue dritti incontrando i 
ruderi di Case Checuz e da qui il sentiero è il numero 1043.

Oltrepassato Pian de Sitada, si devia a sinistra al bivio 
successivo per portarci decisamente in quota fino ad 
arrivare ad una forcella, la Valéta dei Piai (550 metri). 
Siamo così sulla cresta del Monte Baldo e proseguendo 
verso est, in breve si raggiunge la sua vetta dove si erge 
una grande croce in legno. Magnifica da qui la vista su 
Revine e Val Lapisina a nord, mentre a sud si notano le 
colline delle Perdonanze e dell’Altare. Si prosegue in forte 
discesa fino al bivio per Borgo Vignola, quindi poco più 
avanti si incontra sulla sinistra l’ultrasecolare Castagno 
del Paradiso. Successivamente raggiungiamo i ruderi del 
trecentesco Castello di Montesel, di cui rimangono un 
vallo, i resti delle mura ed un profondo pozzo.

Punto di partenza
Nogarolo di Tarzo

Coordinate di partenza
45°59'12.93"N 12°14'58.29"E

Tempo di percorrenza
4h 

Aumento di quota
597 m

Distanza
10,2 km

Grado di difficoltà
medio

I testi sono tratti dall’escursione n.44
del libro “Prealpi Flash” di Giovanni Carraro
www.prealpiflash.it

Proseguendo la discesa, si giunge ad un terrazzo panora-
mico posto nei pressi dell’antica chiesa di Sant’Antonio Aba-
te, che si trova in linea d’aria proprio davanti al santuario di 
Sant’Augusta. Poco prima di entrare a Serravalle, si incon-
trano i resti delle torri che costituivano parte delle mura 
perimetrali della vecchia città, una delle quali oggi adibita 
ad abitazione privata. Si percorre via Piai in direzione di 
piazza Flaminio, quindi si risale via Roma passando per la 
Porta della Muda e successivamente si entra su via Caprera.

Si devia a sinistra seguendo le indicazioni per il borgo di 
Con Bassi, quindi si sale nel bosco in direzione di Con Alti. 
Il nome dell’antico borghetto, documentato già nel XIII se-
colo, era Sangusè, ed in epoca successiva fu ribattezzato in 
Con dal soprannome della famiglia Sonego che da sempre 
l’ha popolato. Si continua per mulattiera che ci farà tagliare 
tutta la spalla nord del gruppo del Monte Baldo passando 
per le Prese e le Selve fino a ritornare a Nogarolo dove ter-
mina il nostro giro.

LA CINTA MURARIA MEDIEVALE

Le porzioni di torri e mura che si incontrano in discesa 
dal Monte Baldo sono ciò che resta del sistema difensivo 
medievale della città di Serravalle, caratterizzato da tre 
complessi fortificati. Il Castrum era il castello caminese, 
ancor’oggi visibile in centro città, mentre ai lati della stret-
ta di Serravalle erano disposti due fortilizi, il primo ad est 
costituito dalla rocca di Santa Augusta sovrastata dalla 
Turris Nigra, il secondo ad ovest rappresentato dal castello 
di Montesel, menzionato nel 1347 come Castro Montiselli. 
Vi era poi una potente cortina merlata perimetrale il cui 
sviluppo complessivo era di ben 3 chilometri.

Chiesa di San Giuseppe, Nogarolo
/ San Giuseppe Church, Nogarolo
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Panorama dalla vetta del Monte Baldo
/ Landscape from the summit of Monte Baldo

A spectacular tour
surrounded by nature and history:
from the highest mountain
in the area to the centre
of Serravalle

Ask any of the older townsfolk from Serravalle di Vittorio 
Veneto where Monte Baldo is, and rest assured they won’t 
be able to answer you: They simply don’t know. For them, 
the majestic hill that sits above the walls of the town that was 
once home to the Da Camino family, and extends to the tiny 
hamlet of Nogarolo, is known locally as Pedóf. Clearly the 
name used on modern maps has been adopted more re-
cently, perhaps due to some long-forgotten corruption, error 
or “Italianisation”. The fact is that for locals, it’s always been 
known as Pedóf – meaning “at the foot of Dof”. Dof means 
“yoke”, which was transformed to Zovo in eighteenth-century 
documents. Regardless of whether you call it Pedóf or Bal-
do, this mountain is the highest in the hills of Conegliano and 
Valdobbiadene, a World Heritage Site. And the panorama it 
affords improves as you climb higher: from its upper reaches 
the views are truly impressive, stretching from the hamlet of 
Fadalto to the distant mountain of Pizzoc, from the broad val-
ley to a succession of hills rising up from the plain. Take a 
walk up and see for yourself.

THE ITINERARY

Monte Baldo sits between the towns of Nogarolo and Ser-
ravalle. While possessing the character of a much higher 
mountain, it’s easily accessible, and for this reason is very 
popular, especially with the townsfolk from Vittorio Veneto. 
This circular itinerary allows you to explore its long ridge whi-
le at the same time including a visit to the historic town of 
Serravalle. From Nogarolo, walk east between the old houses 
and follow the partly paved path no. 1051 which leads uphill 
into the woods. This was the ancient Nogarolo-Serravalle 
connecting road, and was used until the middle of the last 
century. At the junction, there’s a turn off which leads to Col 
dei Piai, but continue straight on and pass the ruins of Case 
Checuz. At this point, the path number becomes 1043.

Just after Pian de Sitada, turn left at the next junction and 
head steeply upwards until you reach the saddle Valéta dei 
Piai (550 metres). You’re now on the crest of Monte Baldo. 
Continue eastwards, and you quickly reach the summit, with 
its large wooden cross. From here the view towards Revi-
ne and Val Lapisina to the north is magnificent, while to the 
south you can see the hills of Perdonanze and Altare. Conti-
nue steeply downhill to the junction for Borgo Vignola, then 
a little further on the left you can admire the centuries-old 
tree known as the Castagno del Paradiso (Paradise Chest-
nut Tree). Shortly after, you reach the ruins of the fourteen-
th-century Castello di Montesel. All that remains is part of 
the fortification, the ruins of the castle wall and a deep well. 

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

Starting point
Nogarolo di Tarzo

Starting point coordinates
45°59'12.93"N 12°14'58.29"E

Total time required
4h

Total height gain
597 m

Distance
10.2 km

Degree of difficulty
medium

Continue downhill until you reach a panoramic viewpoint 
near the ancient church of Sant'Antonio Abate, which is 
located right in front of the sanctuary of Sant'Augusta. 
Shortly before entering Serravalle, you reach the remains 
of the towers that formed part of the perimeter walls of 
the old town, one of which is now a private residence. 
Head along Via Piai towards Piazza Flaminio, then go up 
Via Roma, passing through Porta della Muda to enter Via 
Caprera. Turn left following the signs for the village of Con 
Bassi. Then continue uphill into the woods towards Con Alti. 
The old name of this ancient hamlet – Sangusè – can be 
found in official documents dating back to the 13th century. 
Subsequently, it was renamed Con, a reference to the 
nickname of the Sonego family who had always lived there. 
Continue along the mule track as it cuts across the north 
shoulder of Monte Baldo, passing through the localities 
known as Prese and Selve until you finally return to Nogarolo 
and the end of the hike.

THE MEDIEVAL WALLED TOWN

The portions of towers and walls that you see as you 
descend Monte Baldo are all that remains of Serravalle’s 
medieval defences, characterised by three fortified 
structures. The Castrum was the Da Camino family’s castle, 
and is still visible today in the city centre. Flanking the sides 
of the narrow entrance to Serravalle were two forts: the 
first to the east consisted of the fortress of Santa Augusta, 
dominated by the so-called Turris Nigra, and the second to 
the west called Castello Montesel, known in 1347 by the name 
Castro Montiselli. There was also an imposing crenelated 
3-kilometre perimeter wall.

This text is hike no.44, taken from the book
"Prealpi Flash" by Giovanni Carraro
www.prealpiflash.it

Torre della cortina murata del Castello di Serravalle
/ Tower of the walled Castle of Serravalle
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Vita di Borgo

Village Life

SAN PIETRO DI FELET TO
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Dieci famiglie ed un borgo. Un vero e proprio microcosmo 
incastonato in una piccola valle, intessuta di vigneti 
inframmezzati da macchie boschive. Se c’è un luogo che 
simboleggia la tranquillità e l’unione con la natura del 
territorio di Conegliano Valdobbiadene, questo è il piccolo 
Borgo America. Nient’altro che una strada che scende 
serpeggiando lungo le colline, diramazione di quella che da 
Conegliano porta a San Pietro di Feletto, che collega tra 
loro antichi casolari e vecchie abitazioni contadine.

Siamo nel Feletto, ampia zona collinare a nord-ovest 
di Conegliano, che deve il suo nome alle distese di felci 
(filictum o felictum, in latino) che crescevano nelle antiche 
boscaglie, all’ombra di roveri e castagni. Qui si trova Borgo 
America, un piccolo borgo formato da una manciata di case 
nel fondovalle a sud di Colle Capriolo. Sull'origine del suo 
nome esistono due versioni, ed anche per chi vi abita è 
difficile dire quale sia quella corretta.

La prima è che questo borgo un tempo facesse parte dei 
cosiddetti “luoghi esenti”, ovvero dispensati dal pagamento 
dei tributi, da cui appunto l’idea che avere la fortuna 
di abitare in un posto simile fosse come aver trovato 
l’America. La seconda, più prosaica, è che da qui, sul 
finire dell’Ottocento, in tempi di carestia, molte famiglie 
emigrarono verso le terre promesse di Argentina e Brasile 
per cercare fortuna. Ed è bizzarro, se vogliamo, come in 
entrambe le storie ricorra la parola “fortuna”. Perché, una 
cosa è certa (soprattutto oggi), abitare in questo contesto 
da sogno, vera e propria oasi idilliaca di tranquillità, non 
può che essere definita proprio così: una fortuna. Eppure 
anche nei tempi “difficili” del dopoguerra, quando la vita 
era più dura ed il benessere non era ancora arrivato, la vita 
di questo borgo non era così male, come racconta 

Vittoria, classe 1943, nata e vissuta qui, da una famiglia 
contadina che campava a pane, polenta e formaggio e 
lavorava nelle vigne del paròn, che si interpellava sempre 
con un “servo suo” togliendosi il cappello: “Questo è 
sempre stato considerato un bel borgo, perché si viveva 
tutti come una grande famiglia unita. Allora c’erano queste 
grandi famiglie, composte anche di 20 persone, ma si stava 
sempre tutti in compagnia, giovani e vecchi”.

Alla scoperta di Borgo America,
oasi di pace e tranquillità ai piedi
di San Pietro di Feletto

F O T O  J O E  M U R A D O R
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Stessi ricordi romantici anche per Piero, classe 1941, che 
oggi vive in pensione a Parè di Conegliano ma ritorna qui 
a curare il pezzo di terra lasciatogli dal papà e dal nonno, 
che qui un tempo realizzavano vimini artistici. “Era una 
vita tranquilla, si andava sempre tutti molto d’accordo. E 
d’estate, dopo il lavoro, si faceva sempre festa. Si ballava, si 
suonava la fisarmonica e si cantava Vola, colomba bianca, 
vola, bevendo un bicchiere di Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco tranquillo.

Ma oltre al ricordo, c’è chi ha scelto di vivere Borgo 
America anche per portare avanti un proprio progetto di vita 
personale. Come è il caso di Fabio, che ha voluto recuperare 
un vecchio casolare Ottocentesco per farne un’azienda 
agricola con bed & breakfast. “Un tempo questa era una 
“cella” dell’ordine dei frati dell’antico eremo camaldolese 
di Rua di San Pietro di Feletto. Poi è stata trasformata in 
una tenuta contadina di proprietà della contessa Eufemia 
Dalla Balla, mia bisnonna. Dopo un viaggio in Toscana ho 
capito che anche qui potevo creare una piccola tenuta in 
armonia con la natura, per produrre vino tradizionale e 
ospitare i turisti. Per farlo ho deciso di mantenere la stessa 
fisionomia della vecchia facciata e l’interno nello stile di un 
tempo. È un piccolo angolo di pace e calma dalla caotica 
quotidianità cittadina”.

Discorso simile quello di Arturo, classe 1962 di Cone-
gliano, il cui nonno possedeva qui un podere con un picco-
lo vigneto ed una cantina per la vinificazione. “Nel 2007 
mi sono trasferito qui per seguire il mio hobby di produrre 
vino, Prosecco Superiore ma anche Incrocio Manzoni. Qui 
ho ritrovato una dimensione nuova, immerso in una natura 
meravigliosa, con i caprioli che la mattina mi fanno visita 
alla porta. Dopo aver studiato economia aziendale, ho ca-
pito che in realtà è questo l’ufficio più bello del mondo: la 
mia vigna, che cambia seguendo le stagioni”.

Piero

Famiglia Revinot, Borgo America 1952
/ Revinot Family, Borgo America 1952
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Ten families and one village. A rural microcosm nestled in 
a small valley, embroidered with vineyards, decked with woo-
dlands. If there were one place that epitomised the peaceful 
and harmonious co-existence with nature within the Cone-
gliano Valdobbiadene region, that place is surely the small 
village of Borgo America. Just a single road, branching off of 
the main road leading from Conegliano to San Pietro di Fe-
letto, which winds its way down through the hills, connecting 
ancient farmhouses and old peasant dwellings.

This is Feletto, a large hilly area north-west of Conegliano, 
which owes its name to the expanses of ferns (filictum or 
felictum in Latin) that used to grow in the ancient woods 
here, beneath the shade of oak and chestnut trees. Here 
sits Borgo America, a small village comprising a handful of 
houses in the valley south of Colle Capriolo. There are two 
theories about the origin of its name, and even the villagers 
themselves are unsure which is correct.

The first theory has it that the village was once part of 
the so-called exempt places, meaning exempt from paying 
taxes, hence the idea that having the good fortune to live 
in such a place was like discovering America. The second 
theory, somewhat more prosaic, has it that during the periods 
of famine experienced at the end of the nineteenth century, 
many families emigrated to the promised lands of Argentina 
and Brazil to seek their fortune. It’s a curious coincidence that 
the word “fortune” occurs in both stories. Because one thing 
is certain: living in such a dream setting, such an idyllic oasis 
of tranquillity – especially today – can be defined as just that: 
good fortune. Yet even during the difficult post-war years, 
when life was harder and standards of living were much lower 
than those enjoyed today, life in this village was not so bad.

Vittoria, who was born in 1943 into a peasant family, has 
lived her whole life here. She recalls that they would get 
by on a diet of bread, polenta and cheese and worked in 
the vineyards of the paròn (landowner). They would always 
remove their hat when speaking to him and “your humble 
servant” was the standard form of address. “This has always 
been considered a beautiful village, because we all lived 
together like one big happy family” she says. “Back then, 
families were big, with as many as 20 people. But we always 
used to spend our time together, both young and old alike”. 

Discovering Borgo America,
an oasis of peace and tranquillity
below San Pietro di Feletto

P H O T O  J O E  M U R A D O R

Laura e Maria

Particolare di vecchio erpice
/ Detail of an old harrow
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Piero, who was born in 1941, shares the same romantic 
memories. He’s now retired and living in Parè di Conegliano, 
but returns here to tend the piece of land left to him by 
his father and grandfather, who once produced artistic 
wickerwork here. “It was a quiet life, everyone always got 
along very well. And in the summer, after work, there was 
always a party. We danced, played the accordion and sang 
Vola, colomba bianca, vola, (Fly, white dove, fly) while drinking 
a glass of still Conegliano Valdobbiadene Prosecco”.

As well as those who recall the past, others have chosen 
to make Borgo America their home today in order to pursue 
their life’s ambition. Fabio is one such person. His dream was 
to refurbish an old nineteenth-century farmhouse and con-
vert it into a farm and bed & breakfast. “This was once a cell – 
or monastic dwelling – used by the order of friars from the an-
cient Camaldolese hermitage situated in Rua di San Pietro di 
Feletto” he says. “Then it was transformed into a farm estate 
owned by Countess Eufemia Dalla Balla, my great-grand-
mother. After a trip to Tuscany I realised that I could also cre-
ate a small estate here, in harmony with nature, where I could 
produce traditional wine and host tourists. To do this, I de-
cided to keep the design of the old facade and maintain the 
traditional style of the interior. It’s a small haven of peace and 
tranquillity, away from the hectic day-to-day life of the city”.

Arturo, who was born in 1962 in Conegliano, recounts a si-
milar experience. His grandfather owned a farm here with a 
small vineyard and winery. “I moved here in 2007 to pursue 
my hobby of producing wine: Prosecco Superiore and Incro-
cio Manzoni. Here, I discovered a whole new way of life, sur-
rounded by the beauty of nature, with roe deer that walk right 
up to my door to visit me in the morning. After studying bu-
siness administration, I realised that this is actually the most 
beautiful office in the world: my vineyard, which changes with 
the seasons”.

Arturo / Fabio

Vecchie vasche di cemento per l'affinamento dei vini
/ Old concrete tanks used for aging wines
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Le farfalle
delle colline

The Hills are Aflutter 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
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Indicatori della ricca
biodiversità del territorio,
questi insetti comuni sono presenti
numerosi tra piante e fiori del 
Conegliano Valdobbiadene

D I  D I E G O  I VA N
F O T O  G I A N N I  M A R C I A N O

L’areale del Conegliano Valdobbiadene DOCG, plasmato 
nei secoli in un territorio unico, deve la sua inconfondibile 
ricchezza in termini di biodiversità alle migliaia di 
viticoltori che da sempre hanno curato e custodito un 
paesaggio dove la componente produttiva trova larga 
interconnessione con gli ambienti naturali. Basti pensare 
a come frequentemente si incontrano lungo questi rilievi 
ecosistemi come siepi, boschi e prati, oltre ai caratteristici 
vigneti di collina incastonati tra rocce affioranti e scoscesi 
pendii. È proprio qui che grazie alla diversità di habitat 
permane una ricchezza floristica di elevato pregio; nei 
prati aridi collinari le caratteristiche essenze spiccano 
con le loro primaverili fioriture, accompagnate dalle 
delicate e rare orchidee selvatiche, mentre nei fondivalle 
le specie di clima fresco crescono in abbondanza durante 
tutta la stagione estiva. E dove i ricercati fiori sono così 
presenti non possono di certo mancare le farfalle diurne, 
delicati organismi che con i loro colori e caratteristici voli 
accompagnano il trascorrere delle stagioni e svolgono 
il loro essenziale ruolo di impollinatori. Nello stretto 
rapporto tra piante e farfalle, che perdura da millenni, le 
prime si sono rimodellate a volte a somiglianza del loro 
insetto impollinatore, quasi a volerlo attrarre per riceverne 
i servigi, mentre le seconde hanno imparato a riconoscere 
ogni singola specie ed hanno sviluppato apparati boccali 
che ricalcano le strutture anatomiche dei fiori.

Tra le colline del Conegliano Valdobbiadene DOCG 
svariate sono le specie di farfalle presenti, come ad esempio 
l’inconfondibile podalirio (Iphiclides podalirius) i cui adulti, 
dal volo lento e planato, si alimentano del nettare di svariate 
piante tra cui i cardi selvatici, e le larve si accrescono tra 
le fronde dei ciliegi, dei biancospini, dei meli o dei pruni. 
Simile nei colori e nelle dimensioni il macaone (Papilio 
machaon) predilige invece le piante della famiglia delle 
ombrellifere, come la Daucus carota, abbondantemente 
presente nelle colline, mentre i bruchi si alimentano con 
piacere tra le piante di ruta o finocchio coltivate negli orti. 
Ci sono poi le innumerevoli piccole farfalle della famiglia 
Lycaenidae, azzurro, marrone e arancio, iridescenti 
e macchiettate, che con il loro frenetico volo visitano 
un’infinità di fiori in una sola giornata. O ancora Colias 
crocea, farfalla dalla colorazione limone acceso e dalle 
caratteristiche bande nere, che predilige invece le piante 
del gruppo delle leguminose, come Trifolium, Lotus, 
Coronilla o Medicago.

Farfalle quindi che si sono adattate in modo diverso e 
specifico ai microhabitat di questo territorio, specie comuni 
e frequenti si possono osservare mentre si alimentano sullo 
stesso fiore insieme a specie più rare e schive, magari 
dei boschi, oppure mentre si rincorrono nell’intento di 
scacciare un “invasore” dal proprio territorio. Vi sono poi 
specie altamente specializzate, come la Hamearis lucina, 
farfalla i cui bruchi si alimentano solo di piante del genere 
Primula, o Limenitis reducta che si affida alle sole piante 
del genere Lonicera. Ecco quindi che questa varietà ed 
abbondanza di farfalle, organismi dalla vita effimera, 
a volte di solo alcuni giorni, e che rispondono molto 
velocemente ai cambiamenti ambientali, le rendono degli 
ottimi bioindicatori della qualità degli ecosistemi terrestri. 
La loro presenza, in termini di abbondanza di specie e 
numerosità dei singoli individui, possono essere parametri 
molto utili nel valutare lo stato di salute di un paesaggio 
come quello delle colline di Conegliano Valdobbiadene 
riconosciute Patrimonio dell’Umanità Unesco.

P er molti anni mi sono dedicato alle foto di 
fiori nelle fascia collinare, sub collinare e 
nelle Prealpi Trevigiane ed in particolare alla 

scoperta e classificazione delle orchidee spontanee. 
Nel corso degli ultimi anni mi sono molto appassionato 
alla foto delle farfalle che visitavano i fiori negli 
stessi ambienti delle mie foto ricerche floristiche. A 
differenza dei fiori che sono immobili, la foto delle 
farfalle presenta delle oggettive difficoltà per i loro 
continui svolazzamenti di fiore in fiore, dove sostano, 
un breve tempo per succhiarne il nettare.

			   Gianni Marciano

Celastina argiolus

Iphiclides podalirius

Photo p. 35
Melanargia galathea
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B Y  D I E G O  I VA N
P H O T O  G I A N N I  M A R C I A N O

Over the centuries, the Conegliano Valdobbiadene DOCG 
area has been shaped into a unique land. And it owes its 
outstanding wealth of biodiversity to the thousands of 
winemakers who, since time immemorial, have been tending 
and caring for a landscape where winemaking and the natural 
environment are inextricably linked. Just consider the extent 
to which ecosystems such as hedges, woods and meadows 
intertwine in these hills, alongside the characteristic hillside 
vineyards set amid rocky outcrops and on steep slopes. It’s 
thanks to this broad diversity of habitats that a great wealth 
of flora continues to flourish; in the arid hillside meadows 
certain species stand out with their distinctive spring 
blooms, accompanied by delicate and rare wild orchids, 
while down on the valley floors the cooler climate means a 
plethora of species flourish throughout the summer season. 
With such an abundance of precious flowers there is sure 
to be no shortage of butterflies – these delicate, colourful 
insects, so essential as pollinators, chorus the passing of 
the seasons with their distinctive fluttering flights. Over the 
course of this intimate, many millennia-long, relationship 
between plants and butterflies, the former have sometimes 
evolved to resemble their pollinating insects, in an apparent 
attempt to attract them to exploit the pollinating service 
they provide, while the latter have learned to recognise each 
individual species and developed mouthparts that match the 
anatomical structures of the flowers.

Many species of butterfly can be found among the hills 
of Conegliano Valdobbiadene DOCG. These include the 
unmistakable scarce swallowtail (Iphiclides podalirius). The 
adults, with their slow, gliding flight, feed on the nectar of 
various plants, including wild thistles, and the larvae grow 
among the branches of cherry, apple and plum trees, and 
hawthorn bushes. By contrast, the common yellow swallowtail 
(Papilio machaon), which is similar in colour and size, prefers 
plants from the umbelliferae family, such as Daucus carota, 
which grows abundantly in these hills, while its caterpillars 
feed on rue, or fennel plants grown in people’s vegetable 
gardens. Countless small butterflies from the Lycaenidae 
family are also present. These blue, brown and orange, 
iridescent and speckled butterflies can be seen fluttering 
rapidly from flower to flower, visiting an infinite number in a 
single day. Then there is the clouded yellow (Colias crocea), 
a bright lemon-coloured butterfly with distinctive black 
banding which prefers plants from the legume family, such 
as Clover, Lotus, Coronilla or Medicago.

So the area is home to a multitude of different varieties 
of butterfly, many of which have adapted to the local 
microhabitats. Common species can be observed feeding 
together alongside rarer species, on the same flower, 
perhaps in the woods, or chasing each other as they seek to 
drive out invaders from their territory. There are also highly 
specialised species, such as Hamearis lucina, a butterfly 
whose caterpillars feed only on plants of the genus Primula, 
or Limenitis reducta which relies only on plants of the genus 
Lonicera. The sheer variety and abundance of butterflies, 
with their short lives – sometimes lasting only a few days – 
together with their sensitivity to environmental changes, 
make them excellent biological indicators of the quality of the 
earth’s ecosystems. The great number of species, as well as 
abundance of individuals of each species, can provide useful 
information for assessing the health of a landscape such as 
the hills of Conegliano Valdobbiadene, a UNESCO World 
Heritage Site.

An indication of the area’s
thriving biodiversity, many species
of butterfly can be seen fluttering
among the plants and flowers of the 
Conegliano Valdobbiadene area

F or many years I’ve dedicated myself to photo-
graphing flowers in the hills and valleys of the 
Treviso Prealps, and in particular to discovering 

and classifying wild orchids. Over the last few years, 
I’ve become very fond of photographing the butter-
flies that visit the flowers I’m researching and photo-
graphing. Unlike flowers, however, which are rooted 
to the spot, photographing butterflies is much more 
challenging, as they continuously flutter from flower to 
flower, alighting only briefly to drink the nectar.

			   Gianni Marciano

Parnassius apollo

Papilio Macaon
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Tesori d'arte e natura 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 Ita-
lian Front, to which the Museo della Battaglia in 
Piazza Giovanni Paolo I is devoted. Other memo-
rials 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 fusion 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. 

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 ne-
o-classical style. Now a municipal property, it 
hosts many cultural events during the course of 
the year. The central building is surrounded by a 
substancial that is open to the public and which 
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.

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.

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.

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.

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.

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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Il “Longhet
de Tarz”

The black fig of Tarzo

IL FICO NERO
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“Se pianti un ramo il giorno di San Marco,
dopo quattro anni ne mangerai il fico”

Così recita un detto popolare diffuso nella fascia pede-
montana tra le Prealpi e la pianura veneto-friulana, ai piedi 
di quel bosco del Cansiglio dove la Serenissima riforniva il 
suo Arsenale dei legni più pregiati. E dove i veneziani di al-
lora già conoscevano quei fichi dalla forma allungata, pic-
coli e scuri che durante l’estate impreziosiscono alberi che, 
da secoli, crescono velocemente e senza particolari cure 
sui terreni scoscesi meno adatti alla semina. In realtà sono 
alberi anche particolarmente utili, poiché bloccano i mo-
vimenti franosi dei pendii grazie al loro vigoroso apparato 
radicale, che sostiene un fusto basso e piuttosto leggero. 
Sono arbusti di modesta altezza che offrono a reale “por-
tata di mano”, per tutta l’estate, grandi quantità di frutti 
morbidi e profumati che fanno parte della cultura locale da 
sempre e che sono stati una significativa fonte spontanea 
di nutrizione e anche di reddito per le popolazioni loca-
li. E che negli ultimi anni sono diventati fortunatamente 
piuttosto famosi come Figo Moro di Caneva, facendo ri-
ferimento al paese del pordenonese che si è molto attivato 
per la sua promozione, dando vita anche ad un Consorzio 
di Tutela. Ma che sono molto diffusi anche nella pedemon-
tana trevigiana, dove sono noti come figo longhet o, ancora 
più specificamente, Longhet de Tarz, poiché è proprio a 
Tarzo, nel cuore delle Colline del Prosecco di Conegliano e 
Valdobbiadene Patrimonio UNESCO, che i declivi scoscesi, 
il microclima locale e i sali minerali del sottosuolo, donano 
al figo longhet esclusive e ricercate caratteristiche.

La maturazione del frutto avviene in due momenti: in 
giugno appaiono i “fioroni” che si possono raccogliere ver-
so la prima metà di luglio, mentre dopo aver beneficiato 
delle massime temperature estive, quindi verso la metà di 
agosto e per tutto il mese di settembre, si verifica una se-
conda fioritura molto più abbondante. Sono fichi più picco-
li dei primi, con la buccia molto più scura e molto più gusto-
si: frutti fragili e preziosi che vanno raccolti manualmente 
con grande cura, e che si conservano lontano dall’albero 
per pochi giorni.

Peculiarità di questi piccoli fichi sono la buccia di colore 
marrone-violaceo e la polpa particolarmente tenera e pro-
fumata, ma anche la maggiore dolcezza rispetto alle altre 
specie. Inoltre, sono ricchi di zuccheri minerali e vitami-
ne e, oltre ad essere squisiti da gustare freschi o essiccati, 
sono anche particolarmente versatili in cucina, dove oltre a 
far parte di dolci sono un raffinato abbinamento con affet-
tati e formaggi e fonte di ispirazione per chef e pasticceri.

"Plant a branch on St. Mark's Day,
and you’ll have a fig from it within four years"

This well-known saying is common among the foothills 
that stretch from the Prealps and the Veneto-Friuli plain. The 
area sits beneath the famed forest of Cansiglio, which the 
Republic of Venice used to rely on to keep its arsenal sup-
plied with high-quality timber. Venetians of the day were al-
ready familiar with these small, elongated dark-coloured figs 
which festooned the fig trees during the summer. For cen-
turies, these quick-growing trees have flourished with little 
care on steeper slopes where the soils are less suitable for 
growing other crops. In reality they’re also particularly be-
neficial trees: their vigorous root systems which support a 
squat, lightweight trunk, help stabilise hillsides and prevent 
landslides. With their modest height, these trees provide an 
abundance of easy-to-reach fragrant fruits throughout the 
summer. They’re an integral part of the local culture and have 
provided communities here with a major source of spontane-
ously-growing nutrition along with an income for centuries. 
In recent years, they’ve enjoyed a renaissance: Figo Moro di 
Caneva (The Black Fig of Caneva), is the name of an initiative 
set up in the town of Caneva in the province of Pordenone, 
where they’ve also set up a Protection Consortium. But black 
figs are also common throughout the Treviso foothills, where 
they’re known as figo longhet. Even more specifically, tho-
se grown in the small hamlet of Tarzo are called Longhet de 
Tarz: here, in the heart of the Prosecco Hills of Conegliano 
and Valdobbiadene UNESCO World Heritage Site, the steep 
slopes, local microclimate and mineral salts present in the 
subsoil lend these figs their highly prized and exclusive cha-
racteristics.

The trees bear fruit twice a year: a first crop, known locally 
as fioroni, starts to develop in June. These are ready for 
harvesting in early July. Then in mid-August and throughout 
the month of September, a much more abundant second 
crop occurs, which benefits from the higher midsummer 
temperatures. These are smaller and more flavourful than 
the June figs, and have a much darker skin: the fruits are 
delicate and highly prized, and must be carefully picked by 
hand. Once removed from their trees, they remain good for 
just a few days.

A distinctive feature of these small figs is their purplish-
brown skin and particularly tender and fragrant pulp, but also 
their sweetness when compared to other species. They’re 
also rich in mineral sugars and vitamins and are delicious 
eaten fresh or dried. Plus, they’re particularly versatile as 
a cooking ingredient, where in addition to making great 
desserts they’re a delicious accompaniment to cold cuts 
& cheeses and a source of inspiration for chefs and pastry 
chefs alike.

I L L U S T R A Z I O N E  A L E X  N ATA L I

Il “Longhet de Tarz”
un dolce fico nero tra
le colline Patrimonio
UNESCO

“Longhet de Tarz”
a sweet black fig found 
amongst the UNESCO
World Heritage hills
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Autenticità
e territorio 

Authenticity and Terroir

CORTE DEL MEDÀ
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“Le nostre proposte si possono riassumere in due parole: 
territorio e autenticità”, sintetizza Edi Signorotto, che dal 
1999 gestisce con la moglie Ivana Padoin l’Enoteca-Risto-
rante Corte del Medà a Pieve di Soligo. Un locale, il loro, 
che è oramai uno storico punto di riferimento, nel quale 
all’intimità della suggestiva zona degustazione, alla sobria 
eleganza dell’area ristorante e alla quiete del giardino esti-
vo si aggiungono la serena e accogliente atmosfera che Edi 
determina in sala e la schiettezza della tradizione veneta 
che Ivana imprime alla cucina.

Ricavata dalla ristrutturazione delle cantine dell’impo-
nente Palazzo Balbi Valier sulla piazza principale di Pieve 
di Soligo, alla Corte del Medà si accede scendendo qualche 
scalino che conduce direttamente in un mondo di sapori e 
di cultura locale tra travi a vista, tavoli in legno, luci d’at-
mosfera, ameni dettagli, casse di vino e tocchi di charme. 
“Mi piace osservare i gruppi, soprattutto di turisti inglesi 
e americani, che scendono un po’ scettici la scaletta d’in-
gresso”, afferma Edi. “E che poi, dopo essere stati cocco-
lati per qualche ora dai nostri vini, dai nostri piatti e dalla 
nostra ospitalità, escono sorridenti e soddisfatti. Sentiamo 
la responsabilità di rappresentare un Patrimonio UNESCO, 
soprattutto per chi vi arriva per la prima volta, ma sappia-
mo anche che impegnandoci per trasmetterne i valori non 
dobbiamo inventarci granché: i nostri prodotti locali, le no-
stre tradizioni enologiche e gastronomiche, il nostro spirito 
di accoglienza sono già un patrimonio inestimabile e subito 
riconosciuto come tale da chi visita il nostro territorio”.

Sul bel bancone rivestito in rame dell’enoteca, la parata 
di bottiglie e i vini in mescita scelti da Edi sono un mes-
saggio esplicito: “Abbiamo sempre puntato sulla qualità 
dei vini e offriamo una scelta di circa 500 etichette tra le 
quali un centinaio del territorio, inclusi una quarantina di 
Conegliano Valdobbiadene Docg, molti dei quali proposti 
anche in mescita. La carta spazia in tutta Italia e curiosa 
un po’ anche all’estero, ma soprattutto a chi non è della 
zona consigliamo sempre di esplorare il mondo del Cone-
gliano Valdobbiadene Docg, sia per la sua qualità e territo-
rialità, sia anche per le sue diverse tipologie che lo rendono 
particolarmente versatile negli abbinamenti. I nostri clienti 
amano molto anche i vini piemontesi e toscani e abbinare 
i vini siciliani ai nostri dessert. Ma, soprattutto ai turisti, 
cerchiamo di far conoscere le nostre splendide colline at-
traverso le loro inimitabili bollicine”.

Anche il menù è perfettamente coerente con questa fi-
losofia “Formaggi, salumi e cicchetti per accompagnare le 
degustazioni di vini degli ospiti dell’enoteca sono soprat-
tutto locali, così come lo sono i piatti più apprezzati del 
ristorante”, spiega ancora Edi. “Secondo stagione, i più ri-
chiesti sono la pasta e fagioli e radici e fasioi, le tagliatelle 
fatte in casa con il ragù d’anatra, la faraona con la salsa 
pevarada e il coniglio alle erbe aromatiche: pochi ingre-
dienti scelti, tanta artigianalità e territorialità e una buona 
dose di infinita passione nell’elaborare il tutto da parte di 
Ivana. La quale, poi, realizza anche dolci che riscuotono 
sempre grande successo, così come i suoi biscotti secchi, 
che corredano anche l’offerta dell’enoteca e che spesso i 
nostri clienti vogliono anche portarsi a casa”. 

La cucina dai sapori antichi
di Edi e Ivana, titolari 
dell’Enoteca Ristorante
Corte del Medà
a Pieve di Soligo

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

Edi and Ivana, owners
of the Corte del Medà
Restaurant & Wine Bar
in Pieve di Soligo serve up
cuisine brimming
with tradition

“Two words sum up what we do: terroir and authenticity”, 
says Edi Signorotto, who, together with his wife Ivana Padoin, 
has been running the Corte del Medà Restaurant & Wine Bar 
in Pieve di Soligo since 1999. Their establishment has now 
become something of a local institution. It’s a place in whi-
ch the intimacy of the romantic tasting area, the sober ele-
gance of the dining area and the peace and tranquillity of the 
summer garden are enriched by the relaxed and welcoming 
atmosphere that Edi creates in the dining room, and the sin-
cerity of the traditional Venetian cuisine that Ivana cooks in 
the kitchen.

Corte del Medà is the result of the renovation of the cel-
lars of the imposing Palazzo Balbi Valier on the main square 
in Pieve di Soligo. It’s accessed by descending a few steps 
that lead directly into a world of flavours and local culture sur-
rounded by exposed beams, wooden tables, atmospheric li-
ghting, pleasant decor, cases of wine and charming touches. 
“I like to watch the groups, especially British and American 
tourists,” says Edi. “They’re somewhat sceptical as they de-
scend the entrance stairway. Then, after being pampered for 
a few hours with our wines, dishes and hospitality, they leave 
smiling and satisfied. We feel the responsibility of our role as 
ambassadors for a UNESCO World Heritage Site, especial-
ly for those visiting for the first time. But we also know that 
as we strive to transmit its values we really don't have to in-
vent much: our local produce, wine and culinary traditions, 
our warm welcome – these are already a priceless heritage 
and immediately recognised as such by those who visit our 
region."

On the beautiful copper-clad counter of the wine bar, the 
array of bottles and wines selected and poured by Edi sends 
a clear message: “We’ve always focused on the quality of our 
wines, and our selection includes some 500 labels; we have 
about a hundred local wines, including around forty different 
Conegliano Valdobbiadene DOCGs, many of which we also 
serve by the glass. The wine list includes wines from all over 
Italy and also a few from abroad. But we always recommend 
that guests unfamiliar with our area explore the world of Co-
negliano Valdobbiadene DOCG, for its quality and expres-
sion of our terroir, but also for its variety, which makes it par-
ticularly versatile for pairing with different dishes. Our guests 
are also particularly fond of Piedmontese and Tuscan wines 
and pair Sicilian wines with our desserts. However we try to 
give them – and the tourists in particular – a real taste of our 
splendid hills through the inimitable bubbles of our famous 
local wine”.

The menu, too, embodies this philosophy: "Cheeses, sa-
lamis and cicchetti (local speciality snacks) that accompany 
the wines our guests taste in our wine bar are mainly local, as 
are the most popular dishes in the restaurant", explains Edi. 
"Depending on the season, our most popular dishes are pa-
sta e fagioli (pasta and beans) and radici and fasioi (roots and 
beans), homemade tagliatelle with duck ragù, guinea fowl 
with pevarada sauce (a peppery sauce made from chicken 
livers) and rabbit with field greens: a few choice ingredients, a 
lot of skill and local flavours, and no small amount of passion 
in preparing it all by Ivana. She also makes our much-acclai-
med desserts, as well as the biscuits which accompany our 
wines in the wine bar and which our customers often also ask 
to take home with them".
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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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Coniglio alle erbe aromatiche

C H E F  I VA N A  PA D O I N

ENOTECA–RISTORANTE CORTE DEL MEDÀ
Pieve di Soligo

Semplicità e un forte legame con le tradizioni. Nasce 
così la ricetta proposta per questo numero da Ivana Padoin. 
“È un piatto che non manca mai nel mio menù, che propongo 
sin da quando ho iniziato a cucinare qui, 22 anni fa. Ed è 
anche un ricordo del mio maestro, Claudio Turletti. Tanti 
sono gelosi delle proprie ricette, ma come lui mi aveva fatto 
notare, se non c’è condivisone non c’è crescita. E persone 
come me, diventata cuoca da autodidatta guidata solo da 
una grande passione, non esisterebbero neppure”.

Il coniglio, ingrediente principale del piatto, deriva dalle 
vecchie tradizioni di una volta, dove non mancava mai 
nelle tavole. “Una volta, qui nella nostra zona, c’erano molti 
allevamenti, ora scomparsi. È un piatto semplice e legato 
alle antiche tradizioni, un recupero dei sapori di una volta, 
come molti di quelli che proponiamo in ristorante, che mi 
porta alla mente la cucina di mia nonna”.
Un piatto che farà contento anche chi è attento alla dieta, 
visto che quella del coniglio è una delle carni bianche con 
meno contenuto di grassi, poco calorica ed ipoallergica.

INGREDIENTI  (per 5 persone)

1 coniglio intero
1 spicchio d’aglio
20 foglie di salvia
40/50 aghi di rosmarino
250 grammi di lardo pancettato
Sale e pepe q.b.
2 bicchieri di Conegliano Valdobbiadene Superiore
½ bicchiere di Olio Extravergine di oliva

INGREDIENTS (for 5 people)

1 whole rabbit
1 clove of garlic
20 sage leaves
40/50 rosemary needles
250 grams of bacon lard
Salt and pepper to taste
2 glasses of Conegliano Valdobbiadene Superiore
½ glass of extra virgin olive oil

Rabbit with field greens

The following recipe, offered for this issue by Ivana 
Padoin, is born of simplicity and a strong sense of local 
tradition. “This is a dish that’s always on my menu and which 
I’ve been serving since I started cooking here 22 years ago. 
It also serves as a constant reminder of my teacher, Claudio 
Turletti. Many cooks guard their recipes jealously, but as he 
pointed out to me, without sharing there’s no growth. And 
cooks like me, who are largely self-taught and guided only by 
great passion, wouldn't even exist”.

Rabbit, this dish’s main ingredient, is a throwback to the 
traditions of yesteryear, when it was a dining table staple. 
“Once, there were many local rabbit breeders, but they’ve 
now disappeared. It’s a simple dish bound to our ancient tra-
ditions: a rediscovery of the flavours of the past, like many of 
those we offer in the restaurant. For me it brings back memo-
ries of my grandmother's cooking".
This is a dish that even those who are careful about what they 
eat will enjoy, since rabbit meat has little fat, is low in calories 
and is hypoallergenic.

PREPARATION

Cut the rabbit into pieces, wash well with water and dry it. 
Finely chop the rosemary, sage and bacon. Place all the 
ingredients (except the wine) on a baking tray and mix well, 
then cover with ovenproof paper and roast.
About halfway through cooking, add the wine and continue 
cooking until golden brown. 
Serve hot with Biancoperla corn polenta. 

PROCEDIMENTO

Tagliare il coniglio a pezzi, lavarlo bene con l’acqua e 
asciugarlo. Preparare un trito di rosmarino, salvia e lardo 
pancettato. Mettere tutti gli ingredienti in una placca da 
forno (tranne il vino) e mescolare bene, poi coprire con 
carta da forno e infornare. A metà cottura aggiungere il 
vino e proseguire la cottura fino alla doratura desiderata.
Servire ben caldo con polenta di mais Biancoperla. 

Tempo di cottura
circa 2 ore e mezza

Cooking time
about 2 and a half hours
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I prodotti del territorio 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.

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
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. 

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 recognised 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. 

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.

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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Dopo la pausa forzata del 2020, causa pandemia 
Covid-19, ritorna quest’anno il Conegliano Valdobbiadene 
Festival, all’insegna di una formula mista tra appuntamento 
online e dal vivo. Un segnale ottimistico di quella voglia di 
ritorno alla normalità che tutti si auspicano. Sostenibilità, 
prodotto, paesaggio e gastronomia sono i temi principali 
che faranno da file rouge alla serie di eventi che, dal 12 
marzo sino al 12 giugno, faranno parte del programma del 
festival.

Si tratta di un vero e proprio percorso narrativo dedi-
cato a operatori del settore, wine lovers ed enoturisti che, 
attraverso numerosi appuntamenti di diverso tenore e indi-
rizzati a diversi pubblici, approfondirà tutti gli argomenti 
principali su cui si basa il racconto della denominazione. 
Tre mesi di eventi online, e quando possibile in presenza 
(phygital), per consolidare il legame della Denominazione 
con i suoi target di riferimento ed evidenziare i valori uni-
cizzanti del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore. 

Alcuni momenti coinvolgeranno turisti e visitatori, sia 
online che dal vivo, grazie ad una serie di Virtual Tour per 
conoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore,
dal suo terroir al vino, in programma a maggio e giugno 
(per le date consultare il sito prosecco.it). In queste giorna-
te verrà presentata la nuova annata di Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore DOCG con visite virtuali del 
territorio attraverso interviste ai viticoltori e “collegamen-
ti” dai vigneti. Gli appuntamenti saranno aperti al pubblico 
a numero chiuso.

Infine, Il Festival, compatibilmente con la situazione 
epidemiologica, chiuderà anche in presenza e inviterà visi-
tatori, wine lovers ed enoturisti ad immergersi nel mondo 
del Conegliano Valdobbiadene Prosecco sabato 12 giugno 
con Vitaefuture, un incontro sul futuro della Denomina-
zione che sarà aperto al pubblico e in streaming e affron-
terà il tema della sostenibilità in relazione alla comunità 
che vive il territorio.

Sostenibilità, prodotto,
paesaggio e gastronomia:
questi i temi del Conegliano 
Valdobbiadene Festival,
in programma sino
al 12 giugno

CONEGLIANO 
VALDOBBIADENE
FESTIVAL

After the enforced break in 2020 due to Covid-19, this 
year the Conegliano Valdobbiadene Festival is back with a 
mixture of live and online events in a spirit of optimism for 
the return to normality we’re all hoping for. Sustainability, 
product, landscape and food & wine will be the themes 
linking the series of events that, from March 12th to June 12th, 
will make up the Festival programme.

The events are dedicated to people working in the sector, 
to wine lovers and to tourists who, via the numerous and 
varied activities on offer – there’s something for everyone – 
will have the opportunity to learn more about the concepts 
that form the narrative of the Denomination. Three months 
of events online and, where possible, in person (phygital) to 
consolidate the ties between the Denomination and its target 
market and underline the unique values behind Conegliano 
Valdobbiadene Prosecco Superiore. 

Some events will be open to tourists and visitors, both 
online and in-person, via a series of Virtual Tours aimed
at teaching participants about Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore from the soil to the wine. These are 
scheduled for May and June, see the web page prosecco.it
for dates and times. On these days the latest vintage of 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG will 
be presented with virtual tours of the area and interviews with 
wine makers, as well as live feeds direct from the vineyards. 
The tours will be open to the public, but with a limited number 
of places available.

Finally the Festival will end with a live event – COVID per-
mitting – in which visitors, wine lovers and tourists will be in-
vited to immerse themselves in the world of Conegliano Val-
dobbiadene Prosecco on Saturday 12th June for Vitaefuture, 
a talk on the future of the Denomination which will be open 
to the public as well as available online and which will tack-
le subjects including sustainability and how it relates to the 
communities living in the area. 

Sustainability, product,
landscape, food & wine:
these are the themes
of the Conegliano
Valdobbiadene Festival,
on until June 12th 

F O T O  A R C A N G E L O  P I A I

12 marzo – 12 giugno
March 12th– June 12th 

Maggiori informazioni
/for more info

www.prosecco.it

Farra di Soligo, paesaggio 
/ From Farra di Soligo, landscape

Antico Borgo di Rolle, Cison di Valmarino
/ Ancient village of Rolle, Cison di Valmarino
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Conegliano Valdobbiadene è un mondo a parte. Acco-
gliente, caloroso, gourmet, un angolo di paradiso da esplo-
rare con tutti i sensi. In questo “paesaggio culturale”, tu-
telato dall’UNESCO, la bellezza è multiforme. Sta nelle 
cantine, dove si produce un vino celebre in tutto il mondo 
ma che nei suoi luoghi di produzione ha un gusto specia-
le e un retrogusto di storia e tradizione. Sta nelle infinite 
possibilità di viverlo attraverso tour ed escursioni a piedi, 
in bici, a cavallo, in Vespa ma anche in elicottero e in mon-
golfiera alla scoperta di borghi, antiche pievi, colline e tra-
monti. Sta nei piatti con i quali gli chef sanno sorprendere 
tra abbinamenti inaspettati e ricette tradizionali rivisitate 
in cornici di charme. 

Tutto questo è Conegliano Valdobbiadene Experience, 
prima edizione di un nuovo format enoturistico pensato 
dalla Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Val-
dobbiadene che integra aspetti enogastronomici, sportivi, 
naturalistici, culturali, tutti legati da un filo conduttore: 
instaurare un discorso “amoroso” con il territorio e le sue 
magnifiche colline. Un unico cartellone di eventi che si svi-
luppa dal 26 giugno al 4 luglio e che comprende oltre 80 
proposte diverse tra cui: visite e degustazioni guidate in 
cantina (anche in modalità notturna), masterclass, pic nic 
(ma anche aperitivi e cene) tra i vigneti o all’interno della 
cantina, wine trekking in vigna, tour ed escursioni (anche 
urbane) a piedi, in bici, in Vespa, sia naturalistiche che cul-
turali, live music in cantina e workshop di cucina con abbi-
namento cibo-vino.

La parola chiave sarà “ritmo lento” a contatto con la na-
tura, il paesaggio e il sapore delle tradizioni più antiche. Le 
singole esperienze si ripetono durante tutto il periodo di 
svolgimento della manifestazione per consentire agli ospiti 
di comporre un proprio percorso personalizzato, a seconda 
del gusto e degli interessi, senza rinunciare a nulla.

Conegliano Valdobbiadene is a world apart. Welcoming, 
warm, gourmet… a corner of heaven just waiting to be disco-
vered. In this Cultural Landscape, protected by UNESCO, be-
auty takes many forms: It can be found in the wineries where 
a wine celebrated across the world is produced but which 
here, where it is grown and produced, has an extra special 
flavour with an aftertaste of history and tradition. It’s in the in-
finite possibilities to enjoy the area with tours, walks, bike and 
horse rides, on a Vespa or even from a helicopter or hot air 
balloon to discover hamlets, ancient churches, hillsides and 
sunsets. It’s in dishes with which local chefs surprise their 
diners with unexpected combinations and mouth-watering 
traditional recipes reworked in charming locations.

All of this is the Conegliano Valdobbiadene Experience, 
the first edition of this new wine and food event developed 
by the Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Val-
dobbiadene which brings together foods and wines, sport, 
nature and culture all bound by a common theme: to build 
a loving rapport with the area and its magnificent hills. The 
event comprises a programme of activities between June 
26th and July 4th with more than 80 options including guided 
winery tours and tastings (also by night), masterclasses, pi-
cnics (but drinks and dinners too) in the vineyards or in the 
wineries, walks through the vineyards, tours and excursions 
(also to local towns and cities) by foot, by bike, by Vespa with 
both nature and cultural themes, live music events in the 
wineries, and cooking workshops with wine and food inclu-
ded. 

The key here is to take the events at a slow pace enjoying 
the nature, the landscape and the flavours of the most an-
cient traditions. Each experience will be repeated at various 
times throughout the period so participants may create 
their own personal calendar based on their interests and 
tastes, and not have to miss out on anything.

A caccia
di esperienze

La Conegliano Valdobbiadene
Experience, nove giorni di emozioni
e avventure per scoprire il Prosecco 
Superiore e il suo magnifico territorio 
attraverso degustazioni, itinerari
e proposte gastronomiche

The Conegliano Valdobbiadene 
Experience, nine days of activities
to experience and discover Prosecco 
Superiore and this magnificent
area via curated tastings, tours
and culinary treats

CONEGLIANO 
VALDOBBIADENE
EXPERIENCE

26 giugno– 4 luglio
Jume 26th– July 4th 

Per scegliere gli eventi e prenotare
un tour collegarsi al sito web
/To choose an experience and book
a tour visit our website at

www.coneglianovaldobbiadenexp.it

Searching for new experiences
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Imparare
i sapori 

Learning the flavours

COOKING SCHOOLS
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Cosa c’è di meglio per assaporare i profumi e i sapori di 
un territorio che mettere le mani in pasta? E intendiamo 
letteralmente in pasta… Ovvero frequentando le scuole di 
cucina che negli ultimi tempi sempre più numerose si stan-
no avviando anche tra le colline del Conegliano Valdobbia-
dene. Un format di grande successo, molto apprezzato spe-
cie dai turisti stranieri in visita al territorio, che hanno così 
davvero l’opportunità di sentirsi veri “locals”. E, magari, di 
riproporle ai propri amici una volta tornati a casa.

Partiamo dalla proposta di Our Rustica, agriturismo 
bed & breakfast immerso nei boschi sulle colline di Tarzo. 
“Abbiamo iniziato a proporre corsi di cucina cinque anni fa 
– racconta lo chef Andrea, che assieme a Ruth gestisce l’at-
tività – puntando soprattutto su un progetto di condivisione 
di esperienze sulla tradizione culinaria locale, valorizzan-
do i prodotti del territorio del Conegliano Valdobbiadene, 
dal vino agli oli sino ai formaggi. Proponiamo corsi perso-
nalizzati per piccoli gruppi, che durano da mezza giornata 
sino ad una settimana, e che prevedono degustazione di 
prodotti locali e preparazione di piatti semplici della cu-
cina regionale, dalla pasta agli gnocchi, ma anche corsi di 
preparazione di pasta e pizza fatti in casa su un vero forno 
a legna. Più che una scuola di cucina, è un attività a 360° 
che consente agli ospiti conoscer meglio, grazie alla cucina 
italiana, le cose semplici e genuine. Il tutto in un ambiente 
suggestivo, immerso tra i boschi e i vigneti del territorio”.

Vere e proprie Cooking class sono quelle proposte an-
che da Loving Veneto, che organizza esperienze per ospiti 
soprattutto stranieri. “Siamo un’agenzia di viaggi ospitata 
all’interno di un’enoteca – raccontano i titolari Serena e Lo-
ris – presso Villa Marcello Marinelli a Cison di Valmarino. 
Chi partecipa ai nostri corsi viene seguito passo per passo, 
a partite dalla spesa per gli ingredienti sino alla prepara-
zione dei viari piatti. Mettiamo a disposizione una cucina 
da ristorazione attrezzata in un’atmosfera familiare, diver-
tente e di apprendimento. Ci concentriamo sui piatti del 
territorio, assieme alla preparazione di impasti per pane, 
pizza e pasta, ma anche di sughi. Più che una scuola è un 
esperienza che trasmette la tradizione e la cultura tipica 
delle nostre zone. Un modo originale per far “assaggiare” 
davvero il territorio.

Chiudiamo con l’Agriturismo Mondragon di Tarzo, 
struttura che propone antichi saperi e antichi sapori, come 
l’oca in umido, specialità della casa e presidio Slow Food, 
con oche provenienti dal proprio allevamento. Ogni primo 
mercoledì del mese, a partire da luglio, la chef Manuela 
Tessari propone un corso di cucina in cui verrà proposto il 
tema del recupero in cucina: sia per quanto riguarda il non 
buttare ciò che è avanzato, ma soprattutto recuperando i 
piatti della tradizione. Si potrà riscoprire assieme il piacere 
di ricette con erbe spontanee, tagli di carne poco conosciu-
ti ma che fino a qualche decennio fa erano padroni assoluti 
delle nostre tavole. Numero minimo 5 partecipanti, mas-
simo 9. Le iscrizioni si chiudono il mercoledì precedente.

Le scuole di cucina
per ospiti e visitatori:
una proposta nuova che mescola
la scoperta delle antiche ricette 
direttamente nel luogo in cui
sono nate da chef esperti

F O T O  J UA N  C A R L O S  M A R Z I

AGRITURISMO MONDRAGON
+39 0438 933 021
info@mondragon.it
www.mondragon.it

LOVING VENETO 
+39 334 67 41 42
info@lovingveneto.it 
www.lovingveneto.it

OUR RUSTICA
+39 348 78 58 669
ourrustica@gmail.com
www.ourrustica.com

Informazioni e Prenotazioni
/info & bookings

Cooking schools
for guests and visitors.
A new idea which brings together
ancient recipes and the places
in which they were born,
all under the guiding hand
of expert chefs

What better way to enjoy to the full the aromas and flavours 
of a place than by getting to grips with its traditional recipes…
and when we say “getting to grips”, we really mean it: guests 
and visitors to the area can now take lessons from one of 
the growing number of cooking schools that are popping up 
throughout the Conegliano Valdobbiadene hills. The schools 
enjoy great success, particularly among tourists from abroad 
who get the chance to feel like one of the locals. And to 
amaze their friends with their new skills when they go home!  

Let’s start with Our Rustica, an Agriturismo offering Bed 
& Breakfast deep in the wooded hillsides of Tarzo. The com-
pany is run by Andrea and Ruth, Andrea is the chef and he 
tells us that they started with cooking lessons five years ago: 
“Initially with the idea of sharing local culinary experience 
while highlighting the produce from the Conegliano Valdob-
biadene area, including local wines, oils and cheeses. We 
offer bespoke courses for small groups which run from as 
little as a half day to a full week. The courses involve sam-
pling local delicacies and learning to make simple recipes 
from the regional cuisine including fresh pasta and gnocchi, 
and lessons on how to make homemade pizza in a wood-bur-
ning oven. More than a simple cooking school, ours is a ho-
listic approach to life where, through the medium of Italian 
cooking, our guests learn to appreciate the simple, genuine 
things in life, all in a lovely environment immersed in the local 
woods and vineyards”.

Next we come to Loving Veneto where the focus is on 
providing genuine cooking classes, above all to guests from 
abroad. “We are a travel agency within an enoteca”, explain 
owners Serena and Loris, “which is itself inside Villa Marcello 
Marinelli in Cison di Valmarino. Guests who take our courses 
are guided step by step through the whole process, starting 
with shopping for ingredients through to preparing the va-
rious dishes. We hold the classes in a fully-equipped restau-
rant-style kitchen which nonetheless offers a fun, friendly at-
mosphere in which to learn. We mainly focus on local dishes 
as well as teaching students how to make dough for bread, 
pizza and pasta, as well as some simple sauces. More than 
a school, this is an experience which seeks to pass on the 
traditions and culture of our region. The classes are a unique 
way to really get a flavour of the area.

Lastly we come to Agriturismo Mondragon in Tarzo, whe-
re ancient know-how and flavours are on offer including the 
goose stew – a house speciality and Slow Food Presidia – 
made from geese raised on the property. On the first We-
dnesday of the month, starting in July, chef Manuela Tessari 
holds a cooking course where the concept is not to forget 
anything, not the leftovers in the kitchen nor the ancient lo-
cal recipes which might otherwise be lost. Together with Ma-
nuela students will learn recipes made using wild greens and 
almost-forgotten cuts of meat which just a few decades ago 
held an important place on the table. There is a minimum of 
five and a maximum of nine participants for her courses and 
enrolments must be received by the previous Wednesday. 



Chiavi
da museo

The Museum of Keys

CONEGLIANO
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MUSEO DELLA CHIAVE
The Museum of Keys

Conegliano
Via Camillo Bianchi 2

Dalle antiche chiavi romane a quelle da ciambellano. Dai 
lucchetti asiatici, veri e propri talismani dal forte carattere 
simbolico, alle curiose chiavi africane del Mali realizzate 
in legno. Sono solo alcuni esempi di oggetti che si possono 
ammirare al Museo della Chiave Bianchi 1770, ospitato 
all’interno dell’azienda coneglianese Keyline. Si tratta della 
più completa collezione di chiavi d’Europa che nello stesso 
tempo narra anche della più longeva dinastia famigliare 
al mondo che dal 1770 produce chiavi. Un vero e proprio 
scrigno di oggetti preziosi: quasi duemila reperti tra chiavi, 
lucchetti, serrature e macchine duplicatrici provenienti da 
tutto il mondo e risalenti a diverse epoche storiche. Il museo 
testimonia l’evoluzione tecnologica della chiave nei secoli: 
esaltano l’artigianalità delle mani che le hanno prodotte 
e descrivono un percorso antico quanto l’antropologico 
bisogno di mantenere al sicuro beni e segreti. 

I reperti più antichi esposti in museo risalgono all’Im-
pero Romano e sono datati tra il I e il III secolo d.C. Ma 
ci sono anche le chiavi “alla veneziana”, create tra la metà 
del ‘400 e l’inizio del ‘500 che avranno grande successo e 
diffusione in tutto il territorio italiano, tre esempi di chia-
vi da ciambellano, tra cui quella appartenuta al ciambella-
no di corte di Francesco Giuseppe, imperatore dell’Impero 
Austro-Ungarico. Infine, si possono vedere anche delle 
serrature africane, la maggior parte provenienti dal Mali, 
realizzate a mano e in legno, dal meccanismo di funziona-
mento “a perni mobili” risalente agli antichi sumeri.

“L’idea di creare un museo è nata nel 2013 – spiega 
Mariacristina Gribaudi, amministratrice di Keyline – su 
volontà dell’azienda di dare spazio e valore alla collezione 
privata della Famiglia Bianchi di chiavi, lucchetti e 
serrature. Obbiettivo principale: portare la storia di ormai 
otto generazioni di imprenditori del ferro, quello forgiato 
nella prima fucina di Cibiana di Cadore in provincia di 
Belluno e quello utilizzato oggi per dare vita a chiavi di 
ogni forma e colore con tecnologie d’avanguardia.

Il museo è il luogo dove stanno le radici del nostro fare 
business oggi, soprattutto per una impresa le cui radici 
risalgono al 1770, quando la famiglia Bianchi iniziò la sua 
lunga storia nella produzione di chiavi. Il Museo è il luogo 
della memoria, ma anche lo spazio delle idee, dello studio, 
dell’innovazione perché qui si ripercorrere lo sviluppo 
della chiave, la capacità dell’uomo, assistito dalla tecnica, 
di dare nuove risposte a nuove richieste”.

Visita al Museo
della Chiave Bianchi 1770
di Conegliano: duemila tra chiavi, 
lucchetti e serrature di varie
epoche provenienti
da tutto il mondo

Info e prenotazioni
/info & bookings
+39 0438 202 511
mdc@museodellachiave.it)
www.museodellachiave.it

Visite gratuite su prenotazione
/free tours by appointment

Dal lunedì al venerdì
/Monday to Friday
9.00 - 12.00 / 14.00 - 17.00

Chiuso Sabato e Domenica
/closed weekends

Lucchetto asiatico zoomorfo raffigurante uno scorpione - India XX Sec. 
/ Asian padlock in the shape of a scorpion - India 19th century

Chiavi da Ciambellano
/ Chamberlain's keys
Chiavi in bronzo dorato decorate
con stemmi reali e iniziali dei regnanti
(Italia - Austria - Germania '800)
Keys in gilt bronze decorated with royal coats
of arms and initials of the rulers
(Italy, Austria, Germany 19th century)
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A visit to the Museo
della Chiave Bianchi 1770 
in Conegliano. A collection of
2000 keys, padlocks and locks
from various periods and
from all over the world

From Ancient Roman to Chamberlain’s keys. From tali-
smanic Asian padlocks with strong symbolic value, to stran-
ge African locks from Mali made of wood. These are just a 
few examples of the objects on display at the Museo della 
Chiave Bianchi 1770 which is housed at the premises of Co-
negliano company Keyline. This is the most complete col-
lection of keys in Europe and also a way to recount the history 
of the longest family dynasty in the world of keys and locks, in 
the business since 1770. The museum is a genuine treasure 
trove of precious objects with almost 2000 keys, padlocks, 
locks and cutting machines from all over the world and from 
a range of historical periods. The museum traces the tech-
nological evolution of the key throughout the centuries hi-
ghlighting the skill required for their creation and describing 
an ancient journey as strong as the anthropological need to 
keep our possessions safe and secret. 

The oldest pieces on display are from Roman times and 
are dated from between the first and third centuries DC. But 
there are also the Venetian keys, made between the mid 15th 

and the early 16th century, that would go on to garner great 
success right across Italy. There are three Chamberlain’s 
keys, one belonging to the Chamberlain at the court of Fran-
cesco Giuseppe, emperor of the Austro-Hungarian empire. 
Then there are locks from Africa, mainly from Mali, made by 
hand and from wood, that work using tumblers, a system whi-
ch originated with the ancient Sumerians.

Mariacristina Gribaudi, General Manager at Keyline, 
explains that the idea to create a museum came about in 
2013: “The company decided to make space for the private 
collection of keys, padlocks and locks owned by the Bianchi 
family. The idea was to bring the history of eight generations 
of iron makers, a history forged initially in Cibiana di Cado-
re in the province of Belluno and that continues today in the 
production of keys of all shapes and sizes using the most ad-
vanced technologies”.

“The museum is where the roots of our business lie, a bu-
siness that dates back to 1770 when the Bianchi family began 
its long history in the production of keys. Today the museum 
is place of memory but also of ideas, of research and inno-
vation because here we can study the development of keys 
over the ages, the ability of man assisted by technology, to 
come up with new solutions to new requirements”.

Serratura da porta con chiave
/ Door lock with key
(Marocco XIX Sec. – Marocco 19th century)

Serratura da porta con chiave
/ Door lock with key
(Mali XIX Sec. – Mali 19th century)

Lucchetto indiano raffigurante un’antilope
/ Indian padlock in the shape of an antelope 
(India XIX Sec. – India 19th century)
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Poesia, paesaggio e territorio. I tre temi fondamentali 
della poetica di Andrea Zanzotto, uno dei più grandi poeti 
italiani del secondo Novecento, sono il filo conduttore degli 
appuntamenti di Zanzotto 100, un percorso condiviso 
capace di far emergere le eccellenze culturali del passato 
quali radici di un nuovo futuro, organizzati sino al 10 
ottobre 2021 per il centenario della nascita di una delle 
più importanti figure di riferimento per il mondo culturale 
italiano ed europeo. 

Dopo l’inaugurazione dello scorso 21 marzo, giornata 
mondiale della poesia, con l’Anteprima Zanzotto 100 da 
Rolle, luogo simbolo che lo stesso Zanzotto definì “una 
cartolina inviata dagli dei”, si continua a giugno, dal 3 al 
6, con la Maratona Zanzotto: quattro giorni di poesia e 
la presentazione di Costellazione Zanzotto, i 12 percor-
si ciclopedonali sulle tracce del poeta. Giovedì 3 giugno si 
parte con un percorso poetico a piedi, di sera, a Pieve di 
Soligo, uno dei borghi più belli d’Italia e già finalista al ti-
tolo di Capitale italiana della cultura 2022. Segue, venerdì 
4 e sabato 5 giugno, la ventiquattr’ore di poesia dalla A 
alla Z con incontri, visioni, ascolti e narrazioni e domenica 
6 l’anteprima dei percorsi ciclopedonali nel territorio. Il 26 
e 27 giugno si continua con la presentazione dei 12 itinera-
ri che formano la Costellazione Zanzotto sulle tracce della 
poesia e della vita del poeta, da percorrere in bicicletta, a 
piedi o a cavallo, tra le colline trevigiane, Santo Stefano di 
Cadore e Valbelluna, Padova e i Colli Euganei. Dal 9 all’11 
luglio, lungo i percorsi, nei luoghi cari a Zanzotto, saranno 
declamati i suoi versi da artisti e poeti. 

Tra le altre iniziative in programma, il Comune di Pie-
ve di Soligo organizza sabato 25 settembre una giornata 
di studio e spettacolo dal titolo Interpretare Zanzotto 
e dall’8 al 10 ottobre sempre a Pieve di Soligo si terrà il 
convegno internazionale Zanzotto, un secolo. Da Pieve di 
Soligo al mondo: un’analisi dell’opera del poeta fra storia e 
geografia, fra scrittura letteraria e altri segni, fra tradizio-
ne e avvenire, con più di 60 studiosi provenienti da tutto il 
mondo. Il programma culminerà domenica 10 ottobre, gior-
no dell’anniversario della nascita, con l’inaugurazione della 
Casa Paterna di Andrea Zanzotto, restaurata e recuperata 
per divenire un luogo di oggetti e di memorie in cui fruire 
della sua poesia in chiave contemporanea. È prevista inol-
tre la mostra a Villa Brandolini (11 settembre - 24 ottobre) 
dell’incisore Livio Ceschin che dedicherà uno spazio alle 
opere scaturite dai colloqui con il maestro e la realizzazio-
ne di un parco letterario dedicato ad Andrea Zanzotto nei 
luoghi della poetica zanzottiana.

Poetry, landscape and territory. These are the three key 
themes the run through the poetry of one of the greatest 
Italian poets of the late 20th century, Andrea Zanzotto, and 
which also form the basis for the programme of events in 
Zanzotto 100, a shared experience designed to highlight 
valuable cultural heritage as a roadmap for the future. The 
event is scheduled to run until October 10th 2021 to celebrate 
100 years since the birth of one of the most important figures 
in Italian and European culture.

The event was inaugurated on International Poetry Day, 
March 21st, with Anteprima Zanzotto 100 held in Rolle, a hi-
ghly symbolic place that Zanzotto himself described as a 
“postcard from the gods”. It then continues from June 3rd to 
6th with the Maratona Zanzotto, four days of poetry and the 
presentation of the Costellazione Zanzotto (Zanzotto Con-
stellation) which are 12 walking and biking routes that traver-
se the land of the poet. On Thursday June 3rd events get un-
der way with an evening poetry walk in Pieve di Soligo, one of 
the Borghi Più Belli d’Italia (Italy’s most beautiful villages) and 
a finalist in the race to become the Italian Capital of Culture 
in 2022. On Friday 4th and Saturday 5th the 24 hours of Poetry 
from A to Z will be held with talks, presentations, readings 
and storytelling, while on Sunday 6th the walking/cycling rou-
tes through the area will be unveiled. On June 26th and 27th 
the presentation of walking/cycling routes will continue with 
the 12 routes that form the Costellazione Zanzotto and which 
aim to follow the life and writings of the poet and the places 
he drew inspiration from. These can be made on foot, by bike 
or on horseback and include the Treviso hills, Santo Stefano 
di Cadore and the Vallbelluna, and Padua and the Colli Euga-
nei. From July 9th to 11th along the routes and in places dear to 
Zanzotto, artists and poets will recite his poetry.

Among the other activities in the calendar, on September 
25th the Pieve di Soligo local administration is organising a 
day of events with the title Interpretare Zanzotto (Interpret 
Zanzotto) and from October 8th to 10th, again in Pieve di Soli-
go, the international convention Zanzotto, un secolo. Da Pie-
ve di Soligo al mondo (A century of Zanzotto. From Pieve di 
Soligo to the World) will be held with an analysis of the poet’s 
works looking at geography, history, literary works, tradition 
and the future with the participation of more than 60 scho-
lars from all over the world. The programme of events will cul-
minate with the inauguration of the Casa Paterna di Andrea 
Zanzotto on October 10th, the poet’s birthday. The house has 
been restored to become a place to enjoy and experience his 
works in a contemporary setting. From September 11th to 24th 
at Villa Brandolini there’s an exhibition of the work of famed 
local engraver Livio Ceschin which will include an area dedi-
cated to work inspired by conversations with Zanzotto along-
side the creation of a literary park dedicated to the poet and 
the places he describes in his poetry.

Reading, maratone letterarie,
convegni, itinerari ciclopedonali
lungo strade panoramiche immerse
nei vigneti nel centenario
della nascita del poeta solighese
Andrea Zanzotto

Readings, literary marathons,
talks and bike/walking tours along
scenic roads immersed in the
vineyards to mark 100 years since
the birth of Andrea Zanzotto,
the celebrated local poet

Zanzotto 100

Andrea Zanzotto, scena familiare
/ Andrea Zanzotto at home

Una festa dedicata al territorio del Prosecco Superiore e a tutti i suoi 
protagonisti. È questa la Primavera del Prosecco Superiore, rassegna 
enogastronomica giunta alla 26ª edizione. Quest’anno le Mostre del 
Vino hanno scelto di non mollare, dando vita ad eventi a numero 
chiuso e su prenotazione, in osservanza alle disposizioni anti Covid 
vigenti. Passeggiate sul territorio, esposizioni, degustazioni, visite 
alle cantine: saranno davvero tante le proposte che, fino al prossimo 
autunno, le 18 mostre della Primavera del Prosecco Superiore 
metteranno in campo. Il ciclo di passeggiate guidate (gratuite), dal 
suggestivo titolo “Cartoline inviate dagli Dei – Passeggiando in 
compagnia del poeta del paesaggio” celebrerà uno dei più grandi 
protagonisti della scena culturale italiana della seconda metà del 
Novecento, Andrea Zanzotto, di cui ricorre il centenario.

This year in its 26th edition, the Primavera del Prosecco Superiore – 
The Prosecco Superiore Spring – is a food & wine festival dedicated to 
the Prosecco Superiore territory and all of its leading lights, comprising 
the 18 Wine Shows organised throughout the area. This year the Show 
organisers have decided to continue albeit with reservation-only, 
limited-number events all run in accordance with the latest Covid 
guidelines. The programme includes guided walks, exhibitions, 
curated tastings and winery tours, a veritable smorgasbord of 
offerings that run until autumn 2021. The series of guided walks (all 
free of charge) entitled Cartoline inviate dagli Dei – Passeggiando 
in compagnia del poeta del paesaggio (Postcards from the Gods 
– walking with the poet of the landscape) is in honour of one of the 
most important Italian literary figures of the late 20th century, Andrea 
Zanzotto, to celebrate his centenary. 

PASSEGGIANDO
IN COMPAGNIA DI
ANDREA ZANZOTTO
Walking with Andrea Zanzotto

/Info & bookings
A limited number of places are available for each walk.  
promozione@primaveradelprosecco.it - t/ +39 334 29 36 83

LE PASSEGGIATE IN PROGRAMMA
/ The walks

9 Maggio / May 9th	 ore 9.30 / 9.30am 
LORNA, DIETRO IL PAESAGGIO
LORNA, BEHIND THE LANDSCAPE
Lunghezza / distance: 5 km – Durata / time: h. 2.5
Ritrovo / meeting point: Arfanta, Tarzo

15 Maggio / May 15th 	 ore 18.30 / 6.30pm
TRAMONTO TRA I CASTAGNI
SUNSET UNDER THE CHESTNUT TREES 
Lunghezza / distance: 3,5 km – Durata / time: h. 2/2.5
Ritrovo / meeting point: Via Trento, Combai

16 Maggio / May 16th 	 ore 9.30 / 9.30am
CARTOLINE DA FARRO’ A ZUEL
POSTCARDS FROM FARRO’ TO ZUEL
Lunghezza / distance: 7 km – Durata / time: h. 3
Ritrovo / meeting point: Località di Col

22 Maggio / May 22nd 	 ore 15.00 / 3.00pm
LE COLLINE DEL SOLIGO
THE SOLIGO HILLS
Lunghezza / distance: 5 km – Durata / time: h. 2.5
Ritrovo / meeting point: Soligo

29 Maggio / May 29th 	 ore 15.00 / 3.00pm
CONGLOMERATI 
CONGLOMERATI
Lunghezza / distance: 5 km – Durata / time: h. 2.5/3
Ritrovo / meeting point: Ceneda di Vittorio Veneto

13 Giugno / June 13th 	 ore 9.30 / 9.30am
UN ALTRO BORGO, UN ALTRO VIALE DI FORSIZIE,
UN ALTRO SBERLOSOVENTO
ANOTHER HAMLET, ANOTHER AVENUE OF FORSYTHIA
Lunghezza / distance: 8 km – Durata / time: h. 3
Ritrovo / meeting point: Livelet, Revine Lago

www.andreazanzotto.it
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Fotografare le colline 
Photographing the hills
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Scolpire il paesaggio
Sculpting the landscape



Sculpting the landscape

VALENTINO MORO

Scolpire
il paesaggio
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Parola di Valentino Moro, che da oltre 40 anni quel me-
tallo freddo lo forgia, lo scolpisce, lo trasforma. Lo scalda, 
come dice lui, con grande manualità artigiana, spiccata 
creatività artistica, grande fatica e tanta, tanta passione. 
Fino a dare forma ad agili intrecci di rami, grappoli d’uva, 
foglie palmate dalle mille nervature, esili volute di viticci o 
possenti tronchi. Fino ad aver realizzato una grande galle-
ria di opere multiformi in cui la grazia della botanica pren-
de il totale sopravvento sulla freddezza del ferro. Valen-
tino Moro è un artista sui generis, che nel suo laboratorio 
di Miane realizza stupefacenti creazioni che riproducono 
e raccontano il paesaggio circostante: le colline di Cone-
gliano Valdobbiadene Patrimonio UNESCO. Sculture in 
ferro che con quel paesaggio si intrecciano e si integrano. E 
non è “solo” una magnifica interazione estetica, ma anche 
etica. “Devo ammettere che da giovanissimo non amavo i 
vigneti. Mio padre mi ci portava a lavorare fin da quando 
ero poco più che un bambino e allora per me costituivano 
un obbligo molto diverso dai miei desideri di ragazzo. E 
lavorare in vigna divenne poi un secondo lavoro quando, 
a quattordici anni, iniziai a fare il fabbro nel laboratorio 
di mio cugino, dove ho forgiato e saldato non so quante 
ringhiere. Ma quando qualche anno dopo, nel 1980, avviai 
il mio primo laboratorio tra le vigne a Col San Martino, ho 
riguardato quei vigneti con occhi diversi. Lavorare il ferro 
caldo ammirando i fantastici arabeschi di tralci, viticci e 
sarmenti immersi in panorami stupefacenti, mi ha spinto 
a cominciare a creare rami e foglie in ferro. Ricordo che 
la mia prima realizzazione fu una fogliolina che regalai ad 
un mio amico di Ancona: quasi un biglietto da visita del 
mio territorio. E da allora non mi sono più fermato e non 
ho intenzione di fermarmi, perché lo trovo ogni giorno più 
appassionante”.

Nel laboratorio di Valentino non ci sono laser, compu-
ter e tutta la tecnologia che può essere d’aiuto al suo fati-
coso lavoro. “Non ho mai preso in considerazione nessuna 
scorciatoia, perché ritengo che le cose facili non esistano. 
La mia arte è fatta di manualità, di gesti pensati uno ad 
uno, di tenacia e di costanza. Sono un po’ i gesti che ho 
imparato da mio padre quando mi portava nelle vigne: era 
un mezzadro e lavorava con metodi che definirei medievali 
tantissimi ettari dei ripidi vigneti che ricamano le nostre 
magnifiche colline. Quando guardavo quell’immensità mi 
chiedevo come potesse riuscire a portare a termine il lavoro 
ma, gesto dopo gesto e pianta dopo pianta, andava avanti. 
Senza sprecare un gesto, senza aggredire nessuna pianta. 
È a quella fatica, fatta da mio padre e da tanti come lui 
per regalare al mondo questo Patrimonio UNESCO, che mi 
ispiro quanto devo affrontare un’opera di grandi proporzio-
ni: so che gesto dopo gesto, con dedizione e rispetto per il 
mio territorio, potrò portarla a termine”.

These are the words of Valentino Moro who for 40 years 
has been forging, sculpting and transforming iron. He gives 
it warmth through great artisan skill, artistic creativity, much 
passion and a lot of hard work. His creations become a trel-
lis of branches, bunches of grapes, palmate leaves lined by 
a thousand veins, slim scrolls of tendrils or powerful trunks. 
He toils until he has a gallery of pieces of all shapes in which 
natural grace overcomes the coldness of the iron.  Valentino 
Moro is a unique artist who in his workshop in Miane creates 
stunning works that reflect the surrounding countryside: the 
Conegliano Valdobbiadene hills, a UNESCO World Heritage 
Site. Iron sculptures that entwine and blend with the landsca-
pe. This isn’t merely an interaction of aesthetics, but also of 
ethics. “I have to admit that when I was young I wasn’t much 
interested in the vineyards. My father took me up to work with 
him from when I was barely more than a baby, and this for me 
was a duty that fell far wide of my boyhood dreams. Working 
in the vineyards then became a second job when at 14 I went 
to work as a blacksmith with my cousin, where I forged and 
welded countless fences. However, when I opened my own 
workshop in 1980 among the vineyards in Col San Martino, 
I started to look at those vines with different eyes. Working 
with hot iron, seeing the fantastic arabesques of shoots, ten-
drils and runners immersed against a background of fanta-
stic panoramas, convinced me to start creating branches 
and leaves from iron. I remember my first piece was a small 
leaf I gave to a friend in Ancona, almost as a kind of calling 
card from my home. Since then I have never stopped and I 
have no intention of stopping because I find each day more 
invigorating and inspiring”.

In Valentino’s workshop there are no lasers, no com-
puters nor any other technology that would help in his tiring 
work. “I don’t hold with shortcuts of any kind because I believe 
things that come easy don’t exist. My art is made of manual 
work, of deft movements made one by one, of tenacity and 
of dedication. These are the ideals I learned from my father 
when he worked in the vineyard. He was a sharecropper and 
worked the many hectares of steep vineyards that embroider 
our wonderful hills using almost medieval methods. When I 
looked over that vast land I would wonder how he would ever 
get to the end of the work, but then, vine by vine, with dex-
terity and care, he would move on. No movement was wa-
sted, no plant harmed. It is that hard work, by my father and 
many others like him, that has given the world a UNESCO 
protected landscape, and which inspires me when I take on 
a large project. I always know that, with a slow, careful hand, 
with dedication and respect for my land, I will get to the end”.

Visita al laboratorio
artigiano di Valentino Moro,
l’artista che ricrea in ferro
i fantastici arabeschi
di tralci e viticci

A visit to the workshop
of Valentino Moro, the artist
who creates fabulous arabesques
of young vine shoots and
tendrils from iron

Il ferro è ferro. È un metallo, freddo e anche piuttosto 
brutto. Ma se lo aggrazi e lo accosti ad altri materiali come 
il legno e la pietra, si scalda e può diventare emozionante

Iron is iron. It’s a metal, cold and frankly a bit ugly. But if you 
imbue it with grace and pair it with materials like wood or 
stone, it can become warm and gain the capacity to stir the soul

www.valentinomoro.com
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Photographing the hills

FRANCESCO GALIFI E ARCANGELO PIAI

Fotografare
le colline
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Francesco Galifi e Arcangelo Piai, due dei più noti fotografi del territorio
del Conegliano Valdobbiadene, si raccontano

F R A N C E S C O  G A L I F I
www.francescogalifi.com

Laghi di Revine, Tramonto - Dicembre 2013
/ Revine Lakes, Sunset - December 2013

A R C A N G E L O  P I A I
www.arcangelopiai.it

We talk to Francesco Galifi and Arcangelo Piai, two of the best known
photographers of the Conegliano Valdobbiadene area

Simile è il percorso di Arcangelo Piai. Nato a Coneglia-
no nel 1965, è fotografo professionista dal 1989. “La pas-
sione è nata fin da giovane, studiando i grandi maestri e 
sperimentando in camera oscura. Mi piaceva soprattutto il 
mondo del reportage e dei racconti fotografici, finché a 23 
anni ho deciso che quella della fotografia poteva diventare 
anche una professione. Grazie ad un primo lavoro su com-
missione del Consorzio, ho iniziato ad approfondire meglio 
la conoscenza del territorio, mettendo insieme in questi 
anni un corposo archivio di immagini. La mia più grande 
soddisfazione è proprio l’aver realizzato foto che siano poi 
state utili alla promozione del territorio”. 

Arcangelo è autore di molti scatti celebri, in questo sen-
so: come ad esempio quello “simbolo” delle colline patri-
monio UNESCO che immortala la zona di Collagù, ma an-
che di lavori complessi come le foto panoramiche di grande 
formato del territorio, come quella di 10 metri per 40 usata 
qualche anno fa dalla Regione Veneto per il proprio padi-
glione di Vinitaly. “Quali sono i luoghi che considero magi-
ci? La zona delle colline di Farra di Soligo che va da Colla-
gù sino alle Torri di Credazzo, ma anche la zona delle serre 
di Combai e la vista dall’Osteria Senz’Oste. Tra alcuni dei 
miei ultimi progetti c’è quello di far vedere anche quello che 
c’è dietro il lato più turistico del territorio, oltre il paesag-
gio e le foto di vendemmia. Recentissimo è anche un lavoro 
di documentazione delle vecchie casere nella zona tra Val-
dobbiadene e Combai, un vero e proprio tuffo nel passato”.

Arcangelo Piai journey is quite similar. He was born in 
Conegliano in 1965 and has been a professional photographer 
since 1989. “Photography has been a passion since I was 
young, studying the great masters and experimenting with 
the camera obscura. I became fascinated by reportage and 
photographic chronicles, and at the age of 23 decided this 
would be my career. Starting with an early commission from 
the Consortium, I began to get to know the area and over the 
years have built a sizable archive of pictures. I’m proudest 
of those photographs which have gone on to be used to 
promote the region”.

Arcangelo is responsible for some of the most celebrated 
pictures of the area, including that taken of the hills around 
Collagù which came to be the symbol of the UNESCO World 
Heritage application, but also many more complex works and 
large-format panoramas, like the 10 m x 40 poster used a 
few years ago by the Veneto Region for their stand at Vinitaly. 
“Which to me are the most magical places here? I’d say 
the area from Farra di Soligo through Collagù and on to the 
Torri di Credazzo, the Serre di Combai, and the view from 
the Osteria Senz’Oste. One of my more recent projects has 
been to chronicle some of what goes on behind the scenes 
by photographing the harvest and its landscapes. Then I 
have been documenting the old casere (old stone shelters 
and stores) in the area between Valdobbiadene and Combai, 
which has been a real dive into the past”.

Nato a Conegliano nel 1968, Francesco Galifi, con in ta-
sca una laurea in Conservazione dei Beni Culturali, capisce 
solo tardi che la fotografia è il suo mondo. “Ho iniziato da 
autodidatta nel 1996, dopo una breve esperienza in un ne-
gozio di fotografia mi sono subito appassionato alla foto-
grafia paesaggistica e architettonica”. 

Francesco è stato uno dei primi a fotografare in maniera 
professionale e con uno sguardo estetico le colline del Co-
negliano Valdobbiadene, quando ancora di Prosecco par-
lavano in pochi. Nella sue splendide immagini, dotate di 
un tocco assolutamente riconoscibile, si vede chiaramente 
l’ispirazione legata al mondo pittura, specie quella fiam-
minga o rinascimentale veneta.

“Mi piace soprattutto l’idea che grazie alla fotografia ci 
si possa esprimere raccontando le proprie passioni. Ed una 
di queste è per me fotografare il territorio dell’Alta Marca 
Trevigiana. Quando ho iniziato, uscendo dal mio mondo 
di Conegliano, vedevo questo panorama e mi stupivo di 
come queste zone non avessero ancora suscitato l’interesse 
di qualcuno e non fossero considerate esteticamente bel-
le. Il fascino che hanno esercitato su di me luoghi come le 
cime del Col Visentin, Refrontolo, Rolle, la Val Trippera, le 
colline di Farra di Soligo, Revine Lago è tutt’ora presente, 
tanto che ancora oggi amo percorrerli avanti e indietro. Mi 
piacciono soprattutto i luoghi che ti permettono di allonta-
narti dal rumore e spegnere l’interruttore. Ne abbiamo più 
di quanto si creda”.

Born in Conegliano in 1968, Francesco Galifi with a degree 
in Cultural Heritage Conservation, came to photography rela-
tively late in life. “I started teaching myself in 1996 following a 
short period working in a photographer’s, and very quickly fell 
in love with shooting landscapes and architecture”.

Francesco was one of the first to take professional, striking 
pictures of the Conegliano Valdobbiadene hills, back before 
Prosecco became so well known. His fabulous pictures have 
a distinctive style and in them his influences from Flemish 
and local Veneto Renaissance painters are visible.

“I really like the idea that through photography I can find 
an outlet for my passions, one of which is photographing 
locations in the northern reaches of the province of Treviso. 
When I started out, I would come down from Conegliano and 
simply not believe that these stunning landscapes were not 
more popular and better recognised for their incomparable 
beauty. Places like the Cime del Col Visentin, Refrontolo, 
Rolle, the Val Trippera, the Farra di Soligo hills and Revine 
Lago still exert an incredible hold on me, so much so that I 
return to them time and time again. More than anything, I love 
places far from the hustle and bustle where you can really 
switch off. There are many more such spots here than you 
might imagine”. Farra di Soligo - Estate 2021

/ Collagù, Farra di Soligo - Summer 2021

T ra i molti protagonisti
del riconoscimento UNESCO
delle colline del Prosecco di Conegliano 

Valdobbiadene, un ringraziamento particolare 
andrebbe tributato anche a loro. Perché
se c’è stato un elemento che ha accompagnato
il lungo e faticoso percorso della candidatura, 
contribuendo a darne sostanza, sono state anche 
le splendide immagini di due grandi fotografi, 
abituali collaboratori di questo giornale.
Parliamo di Francesco Galifi e Arcangelo Piai, 
due professionisti dello scatto che con le loro 
fotografie dei paesaggi collinari hanno fatto 
sognare i visitatori, instillandogli la voglia
di visitare di persona questo luoghi. 

A mong the many leading lights
in the process of gaining UNESCO 
recognition for the Conegliano 

Valdobbiadene hills, a particular vote
of thanks must go to Francesco Galifi
and Arcangelo Piai. This is because
their glorious pictures featured in the 
application from the start, and accompanied 
the long and arduous process throughout.
The work of these two professional 
photographers, also frequent contributors
to this magazine, has fuelled many a dream
and is responsible for creating a desire
for visitors to come and see
our unique hills.



88        PERSONE PEOPLE        89



90              91

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
da Lunedì a Sabato 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
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    
da Lunedì a Sabato 9.30-12.30
www.venetando.it

AGENZIE VIAGGI E TOUR OPERATOR
TRAVEL AGENCIES AND TOUR OPERATORS

Agenzia Onda Verde Viaggi
Via Pallade 2, Follina 
t. +39 0438 970350
www.ondaverdeviaggi.it

Loving Hills Tour
by Loving Veneto 
Piazza Roma, Cison di Valmarino
t. +39 334 67 41 462

Prosecco Sky Club
Tour in elicottero o mongolfiera
Via San Michele 58, San Pietro di Feletto 
t. +39 0438 17 36 958
www.proseccosky.com

E-Tour Prosecco
Tour con auto Tesla e e-bike
t. +39 347 44 78 522
www.enerev.net

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. +39 0438 34097 - +39 345 78 21 017
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, 31049 Pianezze-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
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

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)

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

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

•  IL FILO DELLA STORIA
seconda e quarta domenica di ogni mese
10.00 → 12.00
(sino a domenica 25 luglio)
Itinerario pedonale guidato di circa 4 km per le vie storiche
di Conegliano con partenza da Palazzo Sarcinelli, con il supporto
di 24 “totem” informativi in italiano e inglese che illustrano
i luoghi e gli edifici di particolare interesse storico artistico.
/ Guided pedestrian itinerary of about 4 km through the historic streets 
of Conegliano starting from Palazzo Sarcinelli and the support of 24 
informative “totems” in Italian and English that illustrate the places
and buildings of particular historical and artistic interest.

Quota di partecipazione / Participation fee:
€ 5 con gruppi fino a 30 persone
€ 5 with groups of up to 30 people
(gratuito fino ai 10 anni - free up to 10 years))
CONEGLIANO
info e prenotazioni: Ufficio I.A.T. Conegliano
0438 21230 - iat@comune.conegliano.tv.it

•  CANTINE APERTE
sabato 29 e domenica 30 maggio 
Cantine Aperte è l’evento enoturistico più importante in Italia.
Dal 1993, l’ultima domenica di maggio, le cantine socie
del Movimento Turismo del Vino aprono le loro porte al pubblico, 
favorendo un contatto diretto con gli appassionati di vino. 
/ Cantine Aperte (Wineries open day) is the most important wine 
tourism event in Italy. Since 1993, on the last Sunday in May,
the wineries of the Movimento Turismo del Vino open their doors
to the public, offering a unique opportunity for wine lovers to visit.

AREA CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO DOCG 
info cantine aderenti all’evento
www.movimentoturismovino.it

•  TARZEGGIANDO
giugno 
Tre domeniche a piedi tra le colline di Tarzo
e dintorni con degustazioni di prodotti tipici
/ Three Sundays on foot in the hills of Tarzo
and the surrounding area with tastings of traditional foods

TARZO
info: 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com
www.prolocotarzo.com

•  XVIII FESTIVAL DI SERRAVALLE
“CULTURA ESTATE”
da giugno a settembre
Manifestazione culturale / Cultural event

VITTORIO VENETO
CASTRUM DI SERRAVALLE 
info: www.serravallefestival.it

•  DAMA VIVENTE
sabato 5 giugno
Rievocazione storica / Historical re-enactment

CONEGLIANO CENTRO STORICO 
info: 0438 455600 - dama@damacastellana.it
www.damacastellana.it

•  CONCORSO NAZIONALE CORALE
“CITTÀ DI VITTORIO VENETO”
sabato 23 e domenica 24 ottobre
Concerti e concorso corale / Concerts and choir competion

VITTORIO VENETO
TEATRO DA PONTE 
info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it 

•  7ª RIVE DIVINE
domenica 6 giugno – 8.30 → 18.00
Passeggiate enogastronomiche / Food and wine tasting walk

VITTORIO VENETO
info: 0438 556097 - www.prolocovittorioveneto.it

•  16° PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI
sabato 12 giugno 
Tappa del Palio Nazionale delle Botti
/ Seventh stage of the National Barrel-Rolling Competition
organizzato da / organized by: Associazione Città del Vino

VITTORIO VENETO – CARPESICA 
info: 0438 57243 - www.prolocovittorioveneto.it

•  5ª CANSIGLIO RUN
domenica 21 giugno
Corsa competitiva Internazionale di 42 km
30 km competitiva e 16 km non competitiva di medio impegno
/ International competitive race of 42 km
competitive 30 km and non-competitive 16 km of medium level

PIANA DEL CANSIGLIO (BL)
info e prenotazioni: 340 6816856

•  XVII LAGO FILM FEST
dal 23 luglio al 1 agosto
Festival Internazionale di Cortometraggi
/ International Festival of Short Films

REVINE LAGO
info: www.lagofest.org

•  CALICI DI STELLE
venerdì 6 agosto - sabato 7 agosto
Dalle ore 20 degustazioni di vini e prodotti tipici, presentati da 
diverse aziende del territorio / From 8pm wine tastings and typical 
products, presented by various companies in the area

CONEGLIANO – PIAZZALE E GIARDINI DEL CASTELLO
info: 0438 57243 - www.caliciconegliano.it 

•  ARTIGIANATO VIVO
dal 6 al 15 agosto
Fiera dell’artigianato / Artisan fair

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

•  PLURISECOLARE MOSTRA MERCATO UCCELLI
sabato 15 agosto 
Antica e rinomata mostra mercato nell'ambito fauno-venatorio
/ Famous traditional exhibition of birds, with street market

VITTORIO VENETO – SERRAVALLE 
info: 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

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/ +39 0423 974 019 - info@coneglianovaldobbiadene.it - www.coneglianovaldobbiadene.it

Agenda / Diary
A causa delle incertezze dovute all’emergenza Covid-19, si consiglia sempre 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.
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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 

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 Get to know Prosecco 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.

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.

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.

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. 

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.

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

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

The Prosecco Hills of Conegliano and Valdobbiadene are declared a UNESCO
World Heritage Site on the UNESCO World Heritage List

(Baku, Azerbaijan – 7 luglio 2019)


