
L
e Prosecco est un vin blanc italien à la vive élégance et aux parfums fruités et 
fl oraux. Son histoire commence à Conegliano Valdobbiadene, zone de colline située 

au Nord-est de l'Italie, à 50 km de Venise et environ 100 des Dolomites. Ici, depuis plus de 
trois siècles, on cultive les raisins qui donnent naissance au Prosecco Superiore, dont le 
succès a débuté avec la fondation de la première École d'Œnologie d'Italie, en 1876. L'aire 
de production, qui s'étend sur 15 communes et forme le cœur du monde du Prosecco, est 
une appellation historique italienne reconnue en 1969. En 2009, avec la réorganisation 
des appellations de Prosecco, le Ministère de l'Agriculture la classe en Dénomination 
d'Origine Contrôlée et Garantie (DOCG), le plus haut niveau de qualifi cation du vin italien. 
Sont venues s'y ajouter la DOCG Asolo et la DOC Prosecco, s'étendant sur neuf provinces 
entre la Vénétie et le Frioul-Vénétie Julienne, créées pour protéger le patrimoine viticole 
du Prosecco et le défendre dans le monde.

Le Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore est un mousseux DOCG produit 
exclusivement sur les collines de Conegliano Valdobbiadene, à partir du cépage Glera. 
L'appellation, composée de 15 communes, prend le nom des deux principaux terroirs : 

 CONEGLIANO, capital culturel, qui a donné naissance au phénomène Prosecco grâce à 
la première école d’œnologie d'Italie où la méthode de production a été perfectionnée ; 
 VALDOBBIADENE, cœur de la production du terroir, à la vocation extraordinaire et à 
la beauté singulière, serti de vignobles. 

CONEGLIANO VALDOBBIADENE

P R O S E C C O  S U P E R I O R E

MICROCLIMAT UNIQUE
La position entre la mer et les Préalpes 

assure un climat tempéré avec une moyenne 
annuelle de 12,3 °C et une ventilation 
constante, ce qui permet aux raisins de 
sécher rapidement après les pluies. L'aire est 
caractérisée par de fréquentes averses d'été 
et une pluviosité moyenne de 1250 mm.

Les collines s'étendent d'est en ouest, 
elles ont donc un versant exposé au sud où 
les vignobles bénéficient de la meilleure 
exposition au soleil. Le versant nord par contre 
est occupé par des boisés. L'altitude varie de 
100 à 500 m et garantit une écart thermique 
qui favorise le développement des arômes.

Depuis plus de trois siècles, le cépage 
Glera a trouvé son environnement idéal 
sur ces collines. Il aime l'eau mais craint la 
stagnation, la déclivité des collines assure 
un bon drainage. 

Découvrons ensemble les raisons d'une ancienne vocation pour la viticulture

CARACTÉRISTIQUES DU SOL
Les sols du Conegliano Valdobbiadene ont une 

origine très ancienne, remontant au soulèvement 
des fonds marins et lacustres. Une partie des collines 
a été remodelée par les glaciers des Dolomites, qui 
ont apporté divers sédiments en aval. Les sols qui en 
dérivent sont profonds, constitués de conglomérats 
de roche et de sable contenant beaucoup d'argile 
et parfois des oxydes de fer. Là où le glacier n'a 
eu aucune action, les sols d'origine marine se sont 
maintenus. Ils sont composés de marnes et de grès, 
moins profonds et plus fi ltrants. Ce qui provoque 
une coexistence de nombreux types de sols mais 
aussi une différente conformation des collines : 
parfois plus douces, dans l'aire de Conegliano, parfois 
plus raides et complètement exposées au sud dans 
celle de Valdobbiadene.  Toutes les combinaisons 
de déclivité, d'exposition et de sols rendent chaque 
micro-zone différente, comme on peut le voir grâce 
aux différents types de Rive et Cartizze.

FAIT MAIN
L'homme et le paysage se sont modelés tour 

à tour : le vigneron a travaillé les collines tout en 
suivant leurs formes naturelles et en ornant leurs 
pentes escarpées ; la raideur des collines a imposé 
aux familles de paysans une viticulture «héroïque», 
faite d'habilité manuelle et de peine.  C'est pourquoi 
nous disons que le Prosecco Superiore est «fait main».

La culture du vin est enracinée dans le 
territoire depuis des siècles. D'une part, les centres 
d'excellence comme l'École d’œnologie et le Pôle 
Universitaire, siégeant à Conegliano, exercent une 
poussée continue vers l'innovation et la recherche ; 
de l’autre, les viticulteurs se transmettent les secrets 
de la tradition de génération en génération.  

Il faut au moins 600 heures de travail pour cultiver 
un vignoble sur ce territoire, soit quatre fois plus de 
temps que pour une viticulture moderne mécanisée. 
D'où le fait que la plupart des exploitations sont de 
petites dimensions, souvent à caractère familial. Les 
viticulteurs qui gardent jalousement le Conegliano 
Valdobbiadene sont en effet plus de 3000.

22

PUBLI INFORMATION



Le rendement autorisé dans les vignobles est de 13,5 tonnes par hectare et chaque cave, en 
mélangeant savamment les raisins provenant des différentes micro-zones du territoire, crée des 
cuvées représentatives de sa philosophie. Le Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore peut 
se déguster dans les versions Brut, Extra-dry et Dry, qui se distinguent par leur résidu en sucre. 

La version Brut est la plus actuelle, elle répond au goût international. Elle se caractérise par 
des parfums riches en arômes d'agrumes et notes végétales, qui s'accompagnent d'une note 
agréable de croûte de pain, alliée à une belle et vive énergie gustative. Le perlage fi n assure une 
saveur persistante et un palais net. On l'apprécie sur des hors d'œuvre de poisson et des légumes 
élaborés, des entrées aux fruits de mer et des plats de poisson au four ou, comme il est d'usage 
dans le terroir de production, pendant tout le repas.

Le type Extra-dry est la version traditionnelle, qui allie l'arôme variétal à la sapidité exaltée 
par les bulles. La couleur est un jaune paille brillant ravivé par le perlage. Frais et élégant, il est 
riche en arômes de fruits, pomme et poire, avec une nuance d'agrumes qui s'estompe en notes 
fl orales. Le vin est à la fois moelleux et sec grâce à une acidité vive. Excellent en apéritif, il est 
idéal avec les soupes de légumes secs ou de fruits de mer, les pâtes en sauce délicate de viande, 
les fromages frais et les viandes blanches, en particulier la volaille. 

Le Dry est la version la moins courante, il fait ressortir l'aspect fruité-fl oral. Il présente une 
couleur jaune paille décolorée, un parfum délicat, fruité, avec des senteurs d'agrumes, de pêche 
blanche et de pomme verte, une saveur sapide, fraîche, moelleuse au palais, grâce à sa note 
élégante légèrement douce. Il doit être servi très frais pour en atténuer la douceur. Il s'agit d'un 
type qui s'adapte aux accords les plus particuliers, se mariant aux desserts à pâte sèche ou aux 
plats relevés de la cuisine fusion.

RIVE 
Le terme «Rive» indique, dans le dialect local, les pentes des collines escarpées qui 

caractérisent le territoire. Ce type met en relief les différentes expressions du Conegliano 
Valdobbiadene. Le Rive est souvent issu des vignobles les plus escarpés et typiques, 
avec des raisins provenant d'une seule commune ou d’un seul hameau, pour faire 

CONEGLIANO-VALDOBBIADENE 
NOMMÉE CAPITALE DE LA CULTURE 

ŒNOLOGIQUE EUROPÉENNE 2016

Le 18 novembre dernier à Bruxelles , Recevin, 
l’organisation communautaire qui regroupe les «1000 Città 
del Vino», annonçait que Conegliano-Valdobbiadene avait 
été choisie Capitale de la culture œnologique européenne  
2016. Pour toute l’année 2016 il y aura donc un grand 
nombre d’événements et rencontres œnograstronomiques 
et culturelles qui animeront les 15 communes du territoire 
de Conegliano-Valdobbiadene, où est produit le Prosecco 
Superiore DOCG : Conegliano, Susegana, San Vendemiano, 
Colle Umberto, Vittorio Veneto, Tarzo, Cison di Valmarino, 
Follina, Miane, San Pietro di Feletto, Refrontolo, Pieve di 
Soligo, Farra di Soligo, Vidor e Valdobbiadene. 

ressortir les caractéristiques que le territoire apporte au vin. 
L'appellation recense 43 Rive, et chacun d'entre eux exprime 
une particularité différente du sol, de l'exposition et du 
microclimat. Dans le Rive, la production est réduite à 13 
tonnes par hectare, les raisins sont récoltés exclusivement 
à la main et le millésime est indiqué sur l'étiquette.

SUPERIORE DI CARTIZZE
Summum de la qualité et synthèse dorée de l'appellation, 

le Cartizze provient d'une sous-zone en forme de pentagone  
de seulement 107 hectares de vignobles, réglementée depuis 
1969, et comprise entre les collines les plus escarpées de San 
Pietro de Barbozza, Santo Stefano et Saccol, dans la commune 
de Valdobbiadene.  

Une parfaite combinaison de microclimat doux et terrains 
très anciens, formés de moraines, grès et argiles, apporte des 
caractéristiques uniques au vin. Le rendement y est de 12 
tonnes par hectare.

La couleur est d’un jaune paille avec des refl ets lumineux qui 
vont des teintes pastel aux tonalités dorées. L'approche olfactive 
est caractérisée par des parfums complexes qui rappellent les 
fruits à pulpe blanche comme la pomme et la poire, les agrumes, 
l'intensité de la pêche et de l'abricot, en évoquant des senteurs 
de rose, avec une note d'amande en arrière-goût. Le goût est 
harmonieux et élégant, avec un grand moelleux et une grande 
fraîcheur, soutenu par un perlage fi n et léger. 

CAMPAIGN FINANCED UNDER EC 
REGULATION Nr. 1308/13

Vino in Villa
Château San Salvatore a Susegana | 15 mai 2016
Le plus important rendez-vous annuel dédié au 
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superior 
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