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TAPPE DEL GUSTO

Bisogna guadagnarselo il piacere di ammirare dall’alto le
vigne indomite che si arrampicano sui colli trevigiani e si
spingono sino all'orizzonte, creando un mare verde, dalle
onde sinuose e dalla quiete irreale. Per scoprire questo
paesaggio spettacolare, candidato a patrimonio Unesco, e
vedere quanto sia eroica la viticoltura che da vita al Cone-
gliano Valdobbiadene Prosecco Superiore, bisogna arrivarci
per gradi, salendo poco per volea dalla pianura placida

¢ ariosa: cosi il coup de théitre ¢ assicurato. Il percorso

; zio di Tutela,
1t3d| M Bortolmi

ideale parte da Conegliano e inizia tra i palazzi antichi
che sfilano su via XX settembre con una sosta in Duomo
per ammirare la pala d’altare di Cima da Conegliano, e
una tappa nella Scuola enologica, la prima d'Italia (1876).
E poi via fino a Valdobbiadene lungo la Strada del vino
Prosecco (il piti antico percorso enoturistico italiano),
che si snoda per 120 chilometri dalle colline dolci del
Coneglianese sino al saliscendi di versanti ¢ pendii dove
nasce il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore.
> segue a pag. 87




Qui sopra, le torri
dell’antica cinta muraria
del castello di
(:()ncglian(). Accanto,
una veduta delle vigne
arrimpicate sui colli
tra Conegliano ¢
Valdobbiadene. Sotto:
la facciata del Duomo
di Conegliano e,

a destra, una vista
dall’alto del borgo
rinascimentale.
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CINQUANT’ANNI DI
DENOMINAZIONE

Nel corso del 2019 si celebrano i
Cinquant’anni di Tutela del Conegliano
Valdobbiadene Prosecco; una serie

di appuntamenti anima I'anno

e in particolare il mese di maggio.

Conegliano

Valdobbiadene Festival

Dal 7 al 29 maggio una serie di
eventi celebreranno il Conegliano
Valdobbiadene Prosecco
Superiore e il suo territorio. In
particolare, domenica 19 maggio
e l'occasione per degustare
I'ultima annata del Prosecco
Superiore Docg presso il Castello
San Salvatore a Susegana che
ospitera circa 100 produttori. Info:
coneglianovaldobbiadenefestival.it

Primavera del

Prosecco Superiore

Fino al 9 giugno eventi culturali,
enogastronomici e sportivi per
scoprire dove e come nascono

le bollicine. E visitare un territorio
unico. Info: primaveradelprosecco.it

&

RA\IIQI‘.'ﬁ: ABBRACCIATO CON RIPIENO DI SCIOPET SU CREMA DI PISELLI

* PER 4 PERSONE

/ 220 g di farina 1 + quella per la spianatoia - 30 g di semola non rimacinata
- 5 tuorli - 5 g di nero di seppia

per ripeno e condimento: 800 g di sciopet (o carletti, potete sostituirli

con spinacini) - 3 scalogni - 2 cucchiai di panna - pangrattato - olio
extravergine - 200 g di piselli freschi sgranati - 30 g di pinoli - sale - pepe

» 1 Mettete nell'impastatrice le farine e i tuorli e azionate a bassa velocita fino a
ottenere un impasto omogeneo, coprite con pellicola e fate riposare 30 minuti.

2 Per il ripieno, stufate 2 scalogni, sbucciati e affettati, con un filo d’olio, unitevi
gli sciopet e fateli appassire. Frullateli (tranne 2 manciate) con la panna e poco
pangrattato; regolate di sale. Tagliate fini gli sciopet rimasti e mescolateli al ripieno.

3 Sbhollentate i piselli 2 minuti in acqua bollente salata. Stufate lo scalogno
rimasto, sbucciato e affettato, con un filo d’olio, unitevi i piselli e rosolateli con
un cucchiaio dell’acqua di cottura; frullateli con un mixer; salate e pepate.
© 4 Prelevate 1/5 della pasta e mescolatela con il nero di seppia. Tirate il resto, con

La chiesetta duecentesca
di San Lorenzo a Farra
di Soligo, incastonata

la macchina, in una larga striscia. Tirate la pasta nera in una striscia lunga come tra le colline. Sotto: piazza
3 2 5 z 5 z z 2 o] [ PN \ VS e 7
I'altra e riducetela in 2 lunghe stringhe di 1 cm. Appoggiate la pasta gialla sul piano F'I(ml]lm“l) il }\{_llwl 10 Veneto,
- & 3 . . & - Y >, > asc > .
infarinato, sovrapponetevi, distanziate, le 2 strisce nere, pressate con il matterello SLOCSEOICCTRIINASCIMENLO

e passate tra i rulli. Sul piano infarinato disponete la pasta con le strisce verso

il basso. Ricavate 16 dischi in modo che ognuno contenga un segmento nero,
inumiditeli con acqua e distribuitevi il ripieno. Ripiegate un disco a mezzaluna,
avvicinate le estremita e saldatele; fate un‘altra mezzaluna e chiudetela infilando
un’estremita nel foro dell’altra per formare 2 anelli di una catena. Fate 8 coppie

e lessatele in acqua salata in leggera ebollizione, scolando 1 minuto dopo che
vengono a galla. Mettetene 2 in ogni piatto con la crema di piselli e i pinoli tostati.
Accompagnate i ravioli abbracciati con un calice di Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore Docg Extra Dry.
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GNOCCHETTI DI POLENTA SAN MARTINO
CROCCANTI CON SALSA DI BROCCOLI
E ASPARAGI BIANCHI

PER 8 PERSONE
400 g di farina per polenta rossa di San
Martino + quella per la lavorazione -

100 g difarina 1 - 3uova - 1 kg di asparagi

bianchi - olio di semi di girasole - sale
per la salsa di broccoli: 600 g

di broccoli - 30 g di olive denocciolate
- 30 g di acciughe sott’olio - 20 g di
capperi sotto sale - olio extravergine
- 1 spicchio d’aglio - sale

@ 1 Cuocete la polenta in 2 litri di acqua
bollente salata, mescolando, per circa 50
minuti. Fate raffreddare in una teglia.

© 2 Mettete 50 ml di olio in un padellino con
I'aglio sbucciato; quando inizia a sfrigolare,
spegnete e filtrate; fate raffreddare.

@ 3 Eliminate la parte dura degli asparagi,
raschiateli e immergeteli in acqua salata fino
3/4 dell’altezza, lessateli, scolateli e tagliate
le punte (usate il resto in altre preparazioni).

© 4 Staccate le cime e le foglie dei broccoli,
eliminate la parte finale ed esterna dei torsoli.
Mettete i torsoli in acqua bollente salata,
dopo 3 minuti le foglie e, dopo altri 3, le cime;
portate a cottura (10 minuti). Passate in acqua
e ghiaccio, scolate e frullate con le acciughe,
le olive, i capperi dissalati e I'olio all’aglio.

© 5 Mettete la polenta nel mixer con le uova,
sgusciate, e azionate finché I'impasto e
omogeneo, unite |a farina e azionate 20 secondi.
» 6 Trasferitela in una sac a poche con
bocchetta liscia e fatela cadere, a piccoli
pezzi, in una pentola con acqua bollente
salata. Quando gli gnocchi vengono a galla,
lasciateli nelllacqua 1 minuto; trasferiteli

in una teglia oliata a raffreddare, quindi
passateli nella farina da polenta e rosolateli in
2 dita di olio di semi; scolate su carta da fritti.
@ 7 Distribuite sui piatti la crema di broccoli,
gli gnocchi e gli asparagi, completando,

se vi piace, con foglie di cappero sott’olio.
Accompagnate gli gnocchetti con un calice
di Conegliano Valdobbiadene Prosecco
Superiore Docg Brut.

L > seque da pag. 84

Un percorso ad anello, punteggiato di angoh doveil t tempo

sembra essersi fermato (come il cinquecentesco Molinetto
della Croda e I'abbazia di Follina), sontuose ville e piccoli
 gioielli d’arte, come Paffresco del Cristo della Domenica
nella Pieve di San Pietro di Feletto: curioso ed emblematico

perché rappresenta gli attrezzi di lavoro da cui astener-
si nei giorni. di festa (ovviamente c¢ anche una botte).
Chlssa quanti avranno onorato il precetto consxdcrato '

piccole telefenche

chele ostiche viti del Conegllano Valdobbladene Prosecco :

Superiore richiedono oltre 800 ore di lavoro per ettaro,

“contro le 150 ore di quellc di pianura. Lungo la strada si

 scopre chei vigneti occupano i versanti soleggiati di queste
colline, calde di giorno e fresche di notte (11 clima ideale

per stimolare e fissare gli aromi del vino), e  che si lavora
tutto a mano, trasportando le uvea spalla o con l aiuto di

"">>.'segu¢’ d’pdg. 88




> segue da pag. 87

1l punto giusto per ammirare lo spettacolare risultato del
mix tra bellezza naturale e abilita (e ostinazione) umana &
il piccolo belvedere di Rolle (unico borgo italiano tutelato
dal FAI), “una cartolina inviata dagli dei” per ditla con le
parole del contemporaneo poeta Andrea Zanzotto. Il tour
prosegue tra antichi lanifici, boschi di castagni secolari (che
danno i pregiati marroni di Combai Igp), pievi solitarie e
antichi casali fino a Santo Stefano, cuore della produzione
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BISCOTTI
DEL CONEGLIANO
VALDOBBIADENE
Montate 150 g di burro a pomata
con 75 g di zucchero a velo.
Setacciate 120 g di farina di riso,
30 g di fecola di patate
e 30 ¢ di farina di mais fioretto
e ama%gamatcle al burro unendo,
man mano, 45 g di Conegliano
Valdobbiadene Prosecco Superiore
Docg. Quando avrete ottenuto un
impasto morbido e liscio, trasferitelo
in una sac-a-poche con bocchetta
liscia. Coprite la placca con carta
da forno e distribuitevi il composto
in piccoli mucchietti ben distanziati
tra loro. Passate nel forno caldo
a 160° e cuocete per 10 minuti.
Lasciate raffreddare e servite.
Per 4 persone.

ZALETTI
Setacciate 200 g di farina di mais
fioretto e 125 ¢ gi farina 00 con 4

di ammoniaca alimentare. Tenete 75
g di burro a temperatura ambiente
per almeno 20 minuti e riducetelo in

pomata con un cucchiaio di legno.
Riunite nella ciotola della planetaria,
con la foglia montata, il burro, 100 g
di zucchero semolato, 1 uovo, 25 g
di latte, qualche cucchiaio di rum e 2
g di sa?e e azionate 'apparecchio
fino a quando gli ingredienti
saranno ben amalgamati. Aggiungete
90 g di uvetta e 20 g di pinoli e fate
andare ancora per qualche istante;
infine unite I‘; farine setacciate
¢ azionate fino a quando si sara
formata una palla omogenea.
A{)poggiatela sul piano di lavoro e
prelevate piccole porzioni di impasto
e lavoratele in modo da ottenere
palline grandi quanto una nocciola.
Disponetele, ben distanziate, sulla
placca ricoperta con carta da forno
e cuocetele nel forno caldo a 160°
per circa 10 minuti. Lasciate
raffreddare prima di servire.
Per 4 persone. Servite i biscotti
e ¢li Zaletti con un calice
di Valdobbiadene Superiore
di Cartizze Docg Dry.

del pregiato Superiore di Cartizze, piti alta espressione
della Docg, ¢ a “tiratura limitata” (solo 1,5 milioni di
botriglie). Pochi chilometri e si approda al delizioso San
Pietro di Barbozza, con la famosa Osteria Senz Oste, dove
si entra, ci si serve di pane, salumi e formaggi (e un calice
di Prosecco Superiore Docg, ovviamente), e li si gusta sui
tavoli spartani sparsi tra i filari, ammirando il panorama
dei vigneti. E il naufragar ¢ dolce in questo mare...




Qui sopra: Rua di Feletto, uno dei siti
vanoramici piu belli. Sotto: 'Abbazia
iicncdcuinn di Santa Bona a Vidor.

In basso: il suggestivo Molinetto della
Croda a Refrontolo, ancora in funzione.

E il 1876 quando l'illustre Antonio Carpene fonda la Scuola
Enologica di Conegliano, che sara fondamentale

per migliorare e perfezionare il metodo Martinotti-Charmat,
quello tutt’ora usato per ottenere le bollicine italiane pit amate
al mondo. Oggi, infatt,i il Conegliano Valdobbiadene Prosecco
Docg, prodotto nella zona storica dei 15 Comuni di collina

fra Conegliano e Valdobbiadene, € esportato in oltre 130 paesi.
1 62% della produzione e consumata in Italia. Un’eccellenza
prodotta in oltre 90 milioni di bottiglie da 185 case
spumantistiche. Il Conegliano Valdobbiadene fa parte
dell’Olimpo dei vini italiani Docg e nasce dalla combinazione
tra terreni vocati, clima ideale e I'abilita di generazioni

di viticoltori che hanno saputo “addomesticare” colline che
arrivano al 70% di pendenza. Dove c¢i sono solo vitigni autoctoni
e a bassa resa (135 quintali per ettaro), che danno un vino
elegante, dal perlage raffinato, dal gusto rotondo e dai profumi
complessi, adatto a tutto pasto, dall'aperitivo al dessert.

Un nome, pitl tipologie

Delle tipologie di Conegliano Valdobbiadene Superiore Docg

la pit nota ed emblematica & lo Spumante, che, a seconda

del residuo zuccherino, si distingue (anche in etichetta) in:

Brut, Extra Dry e Dry. Il Brut & vivace, profuma di agrumi

¢ di note vegetali, ed e perfetto con pesce, verdure e primi
strutturati. Per I'aperitivo meglio puntare sull’Extra Dry, che

ha profumi intensi di frutta e un’acidita vivace, e che si sposa
anche con condimenti vegetali, legumi, formaggi freschi

e carni bianche. Il Dry esalta il gusto fruttato e floreale

e si abbina con ricette piccanti o dolci a pasta secca.

Poi c'¢ il Valdobbiadene Superiore di Cartizze Docg, il “grand
cru” proveniente da una piccola sottozona di soli 108 ettari.
Riconoscere il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Docg é
semplice: sulla bottiglia € riportato il nome della denominazione
“Conegliano Valdobbiadene Prosecco” sequito da Superiore
per lo spumante. Infine, & possibile trovare in etichetta la parola
“Rive”. Il termine Riva indica nella parlata locale le pendici
delle colline che caratterizzano il Conegliano Valdobbiadene.

Il nome e stato scelto per uno spumante che esprime I'essenza
del territorio, mettendone in luce le diverse espressioni:

nella denominazione sono presenti 43 Rive.
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