
 

 

 

 

 

 

 

  

Confraternita della Vite e del Vino 

del Veneto Orientale e del Friuli Venezia Giulia 

 

RELAZIONE 

 

Viaggio tecnico culturale 2019 in Svizzera 

 

Lausanne 

 
30 Maggio – 2 Giugno / 2019 



 

  

Giovedì, 30 maggio 2019 

17:30                      Ritrovo all’aeroporto Marco Polo di Venezia 

 
 

19:30                      Partenza per Ginevra  (arrivo ore 20:45)      

 
 

20:45                     Trasferimento dall’aeroporto di Ginevra all’ Hotel Aulac 

 Itinerario: Geneva Airport - Hotel Aulac 

 Durata del trasferimento: 45 min, 60km 

 Accoglienza in aeroporto: a cura dell’autista del pullman 

 Cartello: Logo A4  della Confraternita 



 

 Pullman : 35 posti 

 Volo n.: easyJet EZY3325 

 Provenienza: Venezia 

 Numero dei paretcipanti: 30 persone 

 

22:00 Arrivo in hotel  

 
  



 

  

Venerdì, 31 maggio 2019 

 

Hotel Aulac 

06:30 – 10:00 Prima colazione continentale in hotel  

 Sala Ristorante 

 
 

Visita tecnica 

08:45 Pullman 35 posti pronto davanti all’hotel 

 

  
 



 

09:00 Partenza in Pullman per Sierre   (Durata del trasferimento: 1h30, 110 km) 

 
 

10:30 Arrivo a  Provins in Sierre  (Route de Sion 55, 3960 Sierre) 

 Visita alla cantina guidati dal direttore, Enologo Luc Sermier 

 

 
 

 

 



 

 
 

Degustazione di vini prodotti dalla Cantina 

 

La degustazione ha interessato tre vini: uno bianco e due rossi. 

 

 

   Il vino bianco: DÉFI BLANC (sfida bianca), 
 annata 2017,  costituito da  Petite Arvine, Pinot Grigio e Moscato fa parte della categoria dei vini « le titans » 

ovvero dei vini che in barili  riposano per diversi mesi in una galleria della diga della Grande Dixence a 2200 m di 

altitudine. 

 

La base principale è costituita Petite Arvine, vitigno con acini piccoli di colore verde-giallognolo che ama le 

temperature rigide e si è adattata perfettamente alle altitudini elevate che regalano il suo bel corredo 

aromatico. È chiamato anche vitigno dei ghiacciai, per la sua capacità di resistere e acclimatarsi senza 

problemi nei climi più freddi e inospitali e la sua coltura si estende anche sui versanti delle montagne, tra i 



 

600 e i 900 metri d’altitudine. Si tratta di una viticoltura eroica, con forti pendenze, che richiedono un lavoro di grande 

impegno e fatica. Inoltre, la petite arvine è un vitigno piuttosto delicato, soffre i venti troppo forti, e poiché matura 

tardivamente, richiede le migliori esposizioni soleggiate, con suoli poveri e non troppo aridi. È un vitigno piuttosto duttile, 

che può dar vita a vini fermi, affinati in acciaio o in legno. Ha un buon potenziale di invecchiamento, con interessanti 

evoluzioni dei profumi e degli aromi. 

 Il vino degustato si presenta di un bel colore giallo paglierino con riflessi verdolini e un profilo olfattivo intenso ed 

elegante, con note floreali di fiori bianchi e aromi fruttati che ricordano gli agrumi e la frutta matura. In bocca è robusto e 

persistente, evidenziando vivacitá acidica, sapidità e una leggera nota minerale. 

In conclusione, un Petite Arvine interessante, migliorato nella struttura dal Pinot Grigio e dal Moscato nel quadro olfattivo. 

 
 
 
 
 
DÉFI NOIR   (sfida nera)     annata 2015 
Syrah, Cornalin  e Diolinoir  

Anche questo fa parte della categoria dei vini « le titans » ovvero dei vini che in barili  riposano per diversi mesi in una 

galleria della diga della Grande Dixence a 2200 m di altitudine 

 

 

 

Vino ottenuto da un attento uvaggio dei tre vitigni : Syrah, Cornalin  e Diolinoir  

Il Syrah, vitigno internazionale coltivato in tutto il mondo, preferisce i climi caldi per cui contrasta con la 

zona di coltivazione elvetica di Provins in Sierre; tuttavia, avendo una precocità media, se coltivato con 

buona esposizione riesce a dare risultati interessanti, caratterizzando i vini per struttura, tannini rotondi e sentori speziati. 

Il Cornalin, invece, vitigno autoctono in condivisione con la Val d’Aosta, si caratterizza per una maturazione tardiva e le 

cui uve, con acini medio-piccoli a bacca rosa, conferiscono al vino intensi sentori erbacei e tannicità al palato. 

Il vitigno Diolinoir è stato cretato attorno al 1970 da André Jaquinet a Pully  nel cantone Svizzero di Losanna, incrociando 

il Rouge de Doilly (noto anche come Robin noir) con il Pinot nero, allo scopo di ottenere un vino di struttura ed intensa 

colorazione, atto a migliorare gli uvaggi neri dei vini svizzeri. 

 

Il vino degustato, si caratterizza per il suo colore intenso e una tonalità rubina con abbondanti riflessi violacei. Il profumo è 

intenso in cui prevale la nota tostata e vanigliata. In bocca si presenta ancora fresco, con le varie componenti distinte e 

marcate; in particolare le sensazioni acidiche e tanniche che risultano dominanti in un contesto strutturale persistente e 

significativo. 

 

 

DIOLINOIR ÉVÊCHÉ   (Diolinoir  Diamantato) 
Annata 2015 

Diolinoir 

 
Appartiene alla categoria dei vini « Les Domaines »   ( i domini ) 

Valorizzazione del terroir, mediante i vigneti più belli del Vallese, per raccontare attraverso i vini, la storia del suolo, 

dei muri a secco, del sole, del vento e della fatica degli uomini. 

 

Come già detto, Il vitigno Diolinoir nasce sul territorio svizzero di Losanna mediante incrocio tra vitigni 

importanti. È quindi il rappresentante più autorevole e originale della vitivinicoltura elvetica. 

https://www.quattrocalici.it/vitigni/diolinoir
https://www.quattrocalici.it/guida-vini/pinot-nero/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/il-vino/
https://www.quattrocalici.it/conoscere-il-vino/struttura-del-vino/


 

 

La degustazione ha evidenziato un vino dal colore intenso e una tonalità rubina con abbondanti riflessi violacei. Il profumo 

è intenso in cui la nota speziata risulta ben armonizzata con quella tostata e fruttata. In bocca si presenta voluminoso, 

morbido e persistente, lasciando una scia fresca, asciutta e piacevole. 

 

 

Dopo la degustazione dei vini segue la cerimonia di investitura a Confratello ad honorem del direttore della cantina : 

Enologo Luc Sermier  Maître Caviste - Chef OEnologue & Controlling Vins 

 

 
 

 

 

 
 

 

 



 

12:25 Transfer da Sierre a Château de Villa (Durata del transfer: 5 minuti, 1 km) 

 

12.30 PRANZO Al Château de Villa  

 Prenotato a cura della Confraternita 

 Indirizzo: Rue Sainte-Catherine 4, 3960 Sierre 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 Tempo libero a disposizione 

 

 
 

17:00 Trasferimento da Château de Villa all’Hotel Aulac 

 Durata del trasferimento: 1h30, 110 km 

 

 
 

18:30 Arrivo all’Hotel Aulac 

 Cena Libera  



 

Sabato, 1 giugno 2019 

Hotel Aulac 
06:30 – 10:00 Prima colazione continentale in hotel  
 Sala Ristorante 
 
Gruyères & Broc 
09:15 Guida e Pullman 35 posti pronti davanti all’hotel 
 Guida: Irene Abderhalden (parlante italiano) 
 
09:30 Partenza del Pullman per Gruyères 
 Durata: 50 minuti, 55 km 

 

 
 

 

10:30 Arrivo a La Maison du Gruyère 

 Tempo libero per visitare la Maison du gruyere 

 

 Note:  

 Lavorazione del formaggio a La Maison du Gruyère : from 07:30 – 14:00 

 Procedimento: 10:30-11:30 

 - Coagulo del latte e controllo consistenza della cagliata (curds) 

  - rottura della cagliata e pressatura della stessa 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

11:30 Trasferimento al paesino di Gruyères,  arrivo alle ore 11:45 

 

  
 

 
 

13:30 pranzo al risorante  dell’Hôtel de Ville a Gruyères 

  

 Room: sala riservata 

 Number of persons: 30 persons + 1 guide 

 Set up: tables of 6, 8 and 10 persons 

 

 Breasaola 

 ***  

 Fonduta con: 

 Patate e pane  

 Cipolle e sottaceti o centrioli sottaceto 



 

 ***  

 Lamponi e crema 

 

 Bevande: 

 ½ bottiglia di vino, acque minerali, caffè 

 

 Vino bianco: Fendant de Sion « Hôpital de Sion » 

 Vino rosso: Gamaret Darbagny  

 

 

 Termine del pranzo e tempo libero in paese 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

15:15 Partenza da Gruyer a Broc  

 Durata: 15 minuti, 6 km 

 

15:30 Arrivo a Broc alla fabbrica di cioccolato Maison Cailler 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

15:45 Visita della fabbrica individualmente 

 

 Durata totale: 90 minuti 

 

15:45-16:15 Tempo libero per acquisti in negozio 

 

16:15 Visita con la guida 

 

17:00 Trasferimento per Lausanne  (Durata: 60 minuti, 60 km) 

 

18:00 Arrivo in hotel  

 

Cena al ristorante Croix D’Ouchy 

20:15 Depart from the hotel to Croix d’Ouchy  

 Tempo necessario a piedi: 15 minuti, 500 m 

 

20:30 Arrivo al ristorante 

 Numero dei partecipanti: 30 persons  

 Set up: 3 x tavoli da 10 persone 

 

 

Menu  

Medaglione di foie gras d’anatra, peperoncino di Espelette  

*** 

Petto d’anatra alla griglia con ananas caramellizato e zenzero  

*** 

Selezione di dolci e sorbetti  

 

 Bevande: 

 ½ bottiglia di vino, acque minerali, caffè 

 

 Vino bianco:  Petit Arvine, Primus CI, Valais AOC, 2017 

 Vino rosso: 2016 Château d’Allaman , S Brocard, La Cote, AOC 

 

 

  



 

Sabato, 2 giugno 2019 

Hotel Aulac 

06:30 – 10:00 Prima colazione continentale in hotel  

 Sala Ristorante 

 

 Check-out  

 

Visita di Losanna, trasferimento a  Ginevra per la visita del  Museo Ariana e giro città 

 

09:15 La guida attende in hotel. 

 Guida: Irene Abderhalden  

 

09:30 Partenza del Gruppo per la visita guidata della città, a piedi   

 Durata: 2h30  

Nota: E’ importante che ogni ospite abbia la MOBILITY CARD consegnata con le 

chiavi della camera il giorno di arrivo. 

  

Visita della città vecchia e del centro città  

 

 
 



 

 
 

 
 

 
 

12:00 Termine del giro e tempo libero per il pranzo 

 

14.30 Guida e Pullman 35 posti pronti davanti all’hotel per il carico bagagli e partenza 

per andare al Museo Ariana. 

 Durata del trasferimento: 60 minuti, 65 km 

 



 

15.30 Arrivo al Museo Ariana  (Opening hours: 10h00 – 18h00) 

 

  

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 
 

 

  

 

16.30 Proseguimento per il centro di Ginevra e giro della città  

 

  
 



 

 
  

19:00 Trasferimento dal centro all’aeroporto di  Ginevra. 

 Durata: 15 minutes, 10 km 

 

19:15 Arrivo all’aeroporto e termine dei servizi della guida.  

  

 

21:20   Partenza volo easyJet EZY3326 

             Destination: Venezia   

             (arrivo ore 22:35)  

 

 

 

 


