


La cantina De Bernard nasce nel 1948 a Bastia d’Alpago, nel Bellunese, 
una borgata alle pendici del millenario bosco del Cansiglio. Lì produ-
ceva un liquore famosissimo in tutto l’arco alpino, il Kapriol, prodotto 
da erbe officinali e bacche di ginepro.Agli inizi degli anni ‘50 l’azienda 
De Bernard si trasferisce a Conegliano dove inizia l’attività di spuman-
tizzazione. Nel ‘57 il Prosecco De Bernard era già esportato in molti 
paesi esteri fino a spingersi in Australia. Nel 1962 l’azienda ottiene il 
premio del miglior vino Prosecco in una votazione condotta dalla rivista 
“Quattrosoldi”, all’epoca molto distribuita. Questa inimitabile tradizione 
di spumantizzazione e rispetto della materia prima, l’uva (Glera), è sta-
ta perpetuata da Beniamino Maschio, che nel 2002 ha acquistato que-
sto gioiello di viticoltura e cantina, proseguendo con grande passione 
ed entusiasmo il percorso dell’eccellenza intrapreso dalla famiglia De 
Bernard, valorizzando ancora una volta tutte le denominazioni attuali 
come: Conegliano Valdobbiadene Superiore docg, Treviso Doc, un mil-
lesimato sempre docg ed un rosato. Nel nuovo millennio la Beniamino 
Maschio Srl completa la sua qualitatissima offerta di grappe con altre 

due grandi marche italiane: De Bernard e Kapriol.

The De Bernard wine cellar was founded in 1948 in Bastia d’Alpago 
(Belluno), a small village nestling against the thousand-year-old Can-
siglio wood.  At the beginning in Bastia d’Alpago ferruccio de Bernard 
used to distill just Kapriol, a liqueur obtained from medicinal herbs and 
juniper berries and famed throughout the whole Alpine region. In the 
early 1950s, the estate was transferred to Conegliano where it star-
ted to produce sparkling Prosecco wine. By 1957, Prosecco De Bernard 
was already being exported to many countries, and even as far as Au-
stralia. In 1962, the state was awarded “Best Prosecco Wine” by the 
widely distributed magazine Quattrosoldi. In 2002, Maschio took over 
this beautiful wine-growing estate and cellar, carrying on the quest for 
excellence undertaken by the De Bernard family with great passion and 
enthusiasm. He further enhanced all of the current Docs, including the 
Conegliano Valdobbiadene Superiore Docg, a Treviso Doc, another Docg 

vintage and a rosé.

Винодельня De Bernard была основана в 1948 году в Ба-
стия д’Альпаго, в области Беллуно, деревушка на склонах 
тысячелетнего леса Кансильо. Там он производил знаме-
нитый во всех Альпах ликер «Каприол» из лекарственных 

трав и ягод можжевельника.

В начале 1950-х годов компания Де Бернар переехала 
в Конельяно, где начали бизнес по производству игри-
стых вин. К 1957 году De Bernard Prosecco уже экспорти-
ровалось во многие страны мира, вплоть до Австралии. 
В 1962 году компания выиграла приз за лучшее просек-
ко по результатам голосования, проведенного журналом 

«Quattrosoldi», широко распространенный в то время.

Эта неподражаемая традиция игристого вина и уважение 
к сырью, винограду (Glera), были увековечены Беньями-
но Маскио, который в 2002 году приобрел эту жемчужи-
ну виноградарства и винодельни, продолжая с большой 
страстью и энтузиазма на пути к совершенству, пройден-
ном Де Бернард, еще раз подчеркивая все существующие 
зоны такие как: Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG, 

Treviso DOC и ROSE.



ANSA FOTO MILANO: 14 Agosto 1962
“Stamane sono stati aggiunti i due tronchi della galleria del Monte Bianco”

IL PASSATO GLORIOSO DEL MARCHIO DE BERNARD
Il traforo del Monte Bianco con gli spumanti e i prosecchi De Bernard





VALDOBBIADENE DOCG
PROSECCO SUPERIORE
BRUT MILLESIMATO

Collocazione Geografica: Conegliano e Valdobbiadene
Vinificazione: “in bianco”, cioè in assenza di bucce, alla temperatura 
controllata di 20° C. La presa di spuma avviene con lenta rifermentazione 
in grandi recipienti chiusi, a 12-14° C, con sosta sui lieviti di circa 2 mesi. 
La pressione in bottiglia è pari a 5,5 atm
Caratteristiche organolettiche: ha invitante colore verdolino, brillante, 
solcato da un perlage minuto e persistente. Il profumo è intenso, molto 
fine e fruttato, si percepiscono chiari sentori di mela golden su fondo 
floreale. È secco, fresco e snello, morbido e ben equilibrato, con buona 
persistenza aromatica e finale piacevolmente fruttato
Residuo zuccherino: 8,0 g/l
Gradazione alcolica: 11,5% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante alla 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: ottimo come aperitivo, si accosta bene 
a tutto pasto

Geographic area: Conegliano and Valdobbiadene
Grapes: Glera, with small proportions of Verdiso and Perera
Harvest: Mid-September
Vinification: “in bianco”, i.e. soft pressing of grapes and then fermented 
without grape skins at a controlled temperature of 20° C. It becomes a 
very fine sparkling thanks to a slow second fermentation in large closed 
stainless steel tanks at 12-14° C over a period of 2 months. 
Tasting notes: this wine has an attractive greenish colour, with a fine 
persistent perlage. It has an intense, very fine, fruity bouquet with a 
distinct aroma of golden apples and pears. Dry, fresh and crisp in the 
mouth, soft and well-balanced, with good aromatic lenght and an agree-
ably fruity finish
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 8,0 g/l
Alcohol by volume: 11,5% vol
Serving temperature: 5-7° C. Drink immediately after opening
Food pairings: great as an aperitif; but goes well with fish or pasta. 

Географическое расположение: Конельяно 
и Вальдоббьядене

Сорт винограда: Глера.

Винификация: «in bianco», т.е. без кожицы при контроли-
руемой температуре 20°C. Пенообразование происходит 
при медленной реферментации в больших закрытых ем-
костях при температуре 12-14°C, с выдержкой на осадке 
около 2 месяцев.

Давление в бутылке: 5,5 атм.

Органолептические характеристики: имеет привлекатель-
ный, блестящий зеленоватый цвет.
Букет интенсивный, очень тонкий и фруктовый, с явными 
нотками золотого яблока на цветочном фоне.
Оно сухое, свежее и стройное, мягкое и хорошо сбаланси-
рованное, с хорошим фруктовым завершением.

Остаточный сахар: 8,0 г/л.

Содержание алкоголя: 11,5% об.

Сочетание с блюдами и винами: отлично подходит в каче-
стве аперитива.

VALDOBBIADENE DOCG
PROSECCO SUPERIORE
BRUT MILLESIMATO



VALDOBBIADENE DOCG
PROSECCO SUPERIORE
7 OMBRE

Collocazione Geografica: Conegliano e Valdobbiadene
Vitigno: da uve Glera con piccola percentuale di uve Verdiso e Perera
Periodo di vendemmia: da fine settembre a metà ottobre
Vinificazione: vinificazione in bianco, cioè in assenza delle bucce alla 
temperatura controllata di 20° C e successiva presa di spuma in grandi 
recipienti chiusi a 12-14° C, con sosta sui lieviti di circa 3 mesi. La 
pressione in bottiglia è pari a 5,5 atm
Caratteristiche organolettiche: di colore giallo paglierino scarico 
tendente al verdolino e impeccabile limpidezza ricamata da minuto 
e incessante perlage. Ha intenso e persistente profumo fruttato, di 
finissima qualità che ricorda in modo evidente la mela golden matura 
ed i fiori d’acacia
Residuo zuccherino: 13,0 g/l
Gradazione alcolica: 11,5% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante alla 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: ottimo come aperitivo, si accosta molto 
bene a piatti leggeri a base di pesce

Geographic area: Conegliano and Valdobbiadene
Grapes: Glera, with small proportions of Verdiso and Perera
Harvest: between the end of September and the beginning of October
Vinification: “in bianco”, i.e. soft pressing of grapes and then fermented 
without grape skins at a controlled temperature of 20° C. It becomes a 
very fine sparkling thanks to a slow second fermentation in large closed 
stainless steel tanks at 12-14° C over a period of 2 months. 
Tasting notes: this crystal clear wine has a subtle pale yellow colour with 
a greenish tinge, with a fine and persistent perlage. It has an intense 
fruity bouquet of exceptional refinement, with clear hints of ripe golden 
apples and acacia blossom. A fresh, easy drinking wine soft and well-
balanced, with a long, fruity finish.
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 13,0 g/l
Alcohol by volume: 11,5% vol
Serving temperature: we recommend serving this sparkling wine at a 
temperature of 5-7° C. Uncork just before serving
Food pairings: great as an aperitif; goes well with light, fish-based dishes

Географическое расположение: Конельяно 
и Вальдоббьядене

Сорт винограда: Глера с небольшим процентом сортов 
Вердисо и Перера.

Винификация: «in bianco», т.е. без кожицы при контро-
лируемой температуре 20°C и последующей выдержкой 
в больших в закрытых чанах при температуре 12-14°C.

Давление в бутылке: 5,5 атм.

Органолептические характеристики: кристально чистое 
вино имеет тонкий бледно-желтый цвет с зеленоватым 
оттенком, с тонким и стойким перляжем.
Оно обладает интенсивным фруктовым букетом с явными 
нотками спелых золотистых яблок и цветка акации.

Остаточный сахар: 13,0 г/л.

Содержание алкоголя: 11,5% об.

Сочетание с блюдами и винами: отлично подходит в ка-
честве аперитива, хорошо сочетается с легкими рыбными 
блюдами. 

VALDOBBIADENE DOCG
PROSECCO SUPERIORE
7 OMBRE



CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG
EXTRA DRY

Collocazione Geografica: Conegliano e Valdobbiadene
Vitigno: da uve Glera con piccola percentuale di uve Verdiso e Perera
Periodo di vendemmia: da fine settembre a metà ottobre
Vinificazione: vinificazione in bianco, cioè in assenza delle bucce alla 
temperatura controllata di 20° C e successiva presa di spuma in grandi 
recipienti chiusi a 12-14° C, con sosta sui lieviti di circa 3 mesi. La 
pressione in bottiglia è pari a 5,5 atm
Caratteristiche organolettiche: di colore giallo paglierino scarico 
tendente al verdolino e impeccabile limpidezza ricamata da minuto 
e incessante perlage. Ha intenso e persistente profumo fruttato, di 
finissima qualità che ricorda in modo evidente la mela golden matura 
ed i fiori d’acacia. È abboccato e fresco, piacevolmente snello e leggero 
di alcool, di grande morbidezza e di stabilissimo equilibrio con buona 
persistenza di finale fruttato
Residuo zuccherino: 15,0 g/l
Gradazione alcolica: 11,5% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante ad una 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: ottimo come aperitivo, si accosta molto 
bene a piatti leggeri a base di pesce

Geographic area: Conegliano and Valdobbiadene
Grapes: Glera, with small proportions of Verdiso and Perera
Harvest: between the end of September and the beginning of October
Vinification: “in bianco”, i.e. soft pressing of grapes and then fermented 
without grape skins at a controlled temperature of 20° C. It becomes a 
very fine sparkling thanks to a slow second fermentation in large closed 
stainless steel tanks at 12-14° C over a period of 2 months. 
Tasting notes: this crystal clear wine has a subtle pale yellow colour with 
a greenish tinge, with a fine and persistent perlage. It has an intense fru-
ity bouquet, with clear hints of ripe golden apples and acacia blossom. 
A fresh, pleasant wine soft and well-balanced, with a long, fruity finish
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 15,0 g/l
Alcohol by volume: 11,5% vol
Serving temperature: we recommend serving this sparkling wine at a 
temperature of 5-7° C. Uncork just before serving
Food pairings: great as an aperitif; goes well with light, fish-based dishes

Географическое расположение: Конельяно 
и Вальдоббьядене.

Сорт винограда: Глера с небольшим процентом сортов 
Вердизо и Перера.

Винификация: «in bianco», т.е. без кожицы при контро-
лируемой температуре 20°C и последующий выдержкой 
в больших в закрытых чанах при температуре 12-14°C.

Давление в бутылке: 5,5 атм.

Органолептические характеристики: кристально чистое 
вино имеет тонкий бледно-желтый цвет с зеленоватым 
оттенком, с тонким и стойким перляжем.
Оно обладает интенсивным фруктовым букетом с явными 
нотками спелых золотистых яблок и цветка акации.
Имеет сладковатый и свежий, приятно стройный и легкий 
вкус. Обладает большой мягкостью и очень стабильным 
балансом.

Остаточный сахар: 15,0 г/л.

Содержание алкоголя: 11,5% об.

Сочетание с блюдами и винами: отлично подходит в ка-
честве аперитива, хорошо сочетается с легкими рыбными 
блюдами. 

СONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG
EXTRA DRY







PRESTIGE PROSECCO DOC TREVISO
EXTRA DRY

Collocazione geografica: Treviso DOC
Vitigno: da uve Glera al 100%
Periodo di vendemmia: da fine settembre a metà ottobre
Vinificazione: spremitura soffice delle uve, fermentazione a temperatura 
controllata, Presa di spuma in grandi recipienti chiusi, a 12-14° C con 
sosta sui lieviti di circa 2 mesi. La pressione in bottiglia è pari a 5,5 atm
Caratteristiche organolettiche: colore paglierino chiaro, con riflessi 
verdognoli, la grana è minuta, serrata e persistente. Il profumo è tipico, 
fine, intenso, con sentori di mela e banana, particolarmente fruttato. Al 
palato si presenta fresco, pulito, molto armonico, gradevolmente vivace 
con giusto equilibrio tra dolcezza e acidità
Residuo zuccherino: 13,5 g/l
Gradazione alcolica: 11% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante alla 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: come aperitivo e a tutto pasto con cibi 
delicati

Geographic area: Treviso  DOC
Grapes: Glera 100%
Harvest: between the end of September and the beginning of October
Vinification: soft pressing of grapes, then the jusce ferments at a control-
led temperature in stainless steel tanks. Second fermentation takes pla-
ce in large closed cisterns at 12-14° C, with a 2 months-storage on yeast
Tasting notes: light straw yellow in colour with greenish highlights. The 
texture is fine, compact and persistent. It has a well-typed and delicate 
fruity bouquet, with hints of apple and banana. Pleasantly lively at the 
palate with the right balance between sweetness and acidity
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 13,5 g/l
Alcohol by volume: 11% vol
Serving temperature: we recommend werving this sparkling wine at a 
temperature of 5-7° C. Uncork just before serving
Food pairings: as an aperitif, throughout meals with light foods

Географическое расположение: Тревизо DOC.

Сорт винограда: Глера 100%.

Винификация: мягкое прессование винограда, фермента-
ция при контролируемой температуре, выдержка в боль-
ших закрытых емкостях при температуре 12-14°C.  

Давление в бутылке: 5,5 атм.

Органолептические характеристики: цвет светло-соло-
менный, с зеленоватым оттенком.
Букет типичный, тонкий, интенсивный, с нотками яблока 
и банана.
На вкус —  свежее, чистое, очень гармоничное, с правиль-
ным балансом между сладостью и кислотностью.

Остаточный сахар: 13,5 г/л.

Содержание алкоголя: 11% об.

Сочетание с блюдами и винами: в качестве аперитива и 
в течение всей трапезы с едой. 

PRESTIGE PROSECCO DOC TREVISO
EXTRA DRY



PROSECCO DOC
ROSÉ

Collocazione geografica: Treviso DOC
Vitigno: da uve Glera al 90% e Pinot Nero 10%
Periodo di vendemmia: da fine settembre a metà ottobre
Vinificazione: spremitura soffice delle uve, fermentazione a temperatura 
controllata, Presa di spuma in grandi recipienti chiusi, a 12-14° C con 
sosta sui lieviti di circa 2 mesi. La pressione in bottiglia è pari a 5,5 atm
Caratteristiche organolettiche: Perlage a grana minuta, serrata e 
persistente. Di colore rosa corallo con riflessi chiari. Il profumo si 
presenta delicato, fresco e fruttato, con sentori di pompelmo e lampone, 
con una nota floreale. Al sapore è morbido ma asciutto e vellutato, ha 
buona sapidità e persistenza, ottimamente accompagnato da un fine 
persistente perlage
Residuo zuccherino: 13 g/l
Gradazione alcolica: 11% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante alla 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: come aperitivo e a tutto pasto con cibi 
delicati

Geographic area: Treviso  DOC
Grapes: Glera 90%, Pinot noir 10%
Harvest: between the end of September and the beginning of October
Vinification: soft pressing of grapes, then the jusce ferments at a control-
led temperature in stainless steel tanks. Second fermentation takes pla-
ce in large closed cisterns at 12-14° C, with a 2 months-storage on yeast
Tasting notes: A vibrant rosé with an elegant light color, with a fine and a 
delicate perlage. On the nose it is pleasant, intense and fruity with aro-
mas of ripe strawberries and raspberries. On the palate it is soft and 
smooth with with a nice crisp texture
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 13 g/l
Alcohol by volume: 11% vol
Serving temperature: we recommend werving this sparkling wine at a 
temperature of 5-7° C. Uncork just before serving
Food pairings: as an aperitif, throughout meals with light foods

Географическое расположение: Тревизо DOC.

Сорт винограда: Глера 90% и Пино Нуар 10%.

Винификация: мягкое прессование винограда, фермента-
ция при контролируемой температуре, выдержка в боль-
ших закрытых емкостях при температуре 12-14°C.

Давление в бутылке: 5,5 атм.

Органолептические характеристики: плотное и стойкое. 
Кораллово-розовый цвет с легкими отблесками.
Букет нежный, свежий и фруктовый, с оттенками грейп-
фрута, малины и цветочными нотками.
Вкус мягкий, но сухой и бархатистый, имеет хороший вкус 
и стойкость, прекрасно дополняемый стойкий перляжем.

Остаточный сахар: 13 г/л.

Содержание алкоголя: 11% об.

Сочетание с блюдами и винами: в качестве аперитива и 
в течение всей трапезы с едой.

PROSECCO DOC
ROSÉ



CUVÈE PRESTIGE
MILLESIMATO
BRUT

Collocazione geografica: Lo spumante Cuvèe Prestige è ricavato da uve 
provenienti dalla Regione Veneto
Vitigno: da uve Glera ed altre uve bianche
Periodo di vendemmia: da metà settembre a inizio ottobre
Vinificazione: spremitura soffice delle uve, fermentazione a temperatura 
controllata. Presa di spuma in grandi recipienti chiusi, a 12-14° C con 
sosta sui lieviti di circa 2 mesi. La pressione in bottiglia è pari a 5,40 atm
Caratteristiche organolettiche: colore paglierino chiaro, con riflessi 
verdognoli, il perlage è fine e persistente. Al naso è fine, intenso e 
particolamente profumato con sentori di mela e banana. Al palato si 
presenta fresco, pulito, molto armonico, gradevolmente vivace con 
giusto equilibrio tra dolcezza e acidità
Residuo zuccherino: 13,5 g/l
Gradazione alcolica: 11,0% vol
Indicazioni di servizio: suggeriamo di servire questo spumante alla 
temperatura compresa tra 5-7° C, stappando la bottiglia al momento 
del consumo
Abbinamento enogastronomico: come aperitivo, accostato a frutta ma 
anche a delicati cibi salati

Geographic area: Veneto region
Grapes: Glera and others white grapes
Harvest: from mid-September to the beginning of October
Vinification: soft pressing of grapes, then the jusce ferments at a control-
led temperature in stainless steel tanks. Second fermentation takes pla-
ce in large closed cisterns at 12-14° C, with a 2 months-storage on yeast
Tasting notes: light straw yellow in colour with greenish highlights. The 
texture is fine, compact and persistent. It has a well-typed and delicate 
fruity bouquet, with hints of apple and banana. Pleasantly lively at the 
palate with the right balance between sweetness and acidity
Pressure: 5.5 atm
Sugar residue: 13,5 g/l
Alcohol by volume: 11,0% vol
Serving temperature: we recommend serving this sparkling wine at a 
temperature of 5-7° C. Uncork just before serving
Food pairings: as an aperitif, with fruit and troughout meals with light 
foods

Географическое расположение: Венето.

Сорт винограда: Глера и других сортов белого винограда.

Винификация: мягкое прессование винограда, фермента-
ция при контролируемой температуре, выдержка в боль-
ших закрытых емкостях при температуре 12-14°C.

Давление в бутылке: 5,40 атм.

Органолептические характеристики: цвет светло-соло-
менный, с зеленоватым оттенком.
Нос тонкий, интенсивный и ароматный, с нотками яблока 
и банана.
На вкус —  свежее, чистое, очень гармоничное, с правиль-
ным балансом между сладостью и кислотностью.

Остаточный сахар: 13,5 г/л.

Содержание алкоголя: 11,0% об.

Сочетание с блюдами и винами: в качестве аперитива, 
в паре с фруктами.

CUVÈE PRESTIGE
MILLESIMATO
BRUT




