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Talking about Conegliano Valdobbiadene - 10" anniversary

Itinerari, arte, cultura,
enogastronomia, personaggi.
Il nostro magazine VISIT
Conegliano Valdobbiadene
festeggia 10 anni di vita

Dieci anni a raccontare un territorio unico. In un per-
corso, che continua a riservare sorprese e lati nascosti, alla
scoperta di quanto c’¢ di bello, di buono e di culturalmen-
te stimolante nel Conegliano Valdobbiadene. Con questo
numero il nostro magazine semestrale VISIT Conegliano
Valdobbiadene festeggia un traguardo importante, quello
del decennale. Un tempo in cui abbiamo cercato di mettere
in luce tutte le suggestioni e le emozioni di un territorio
che, nel corso di questo 10 anni, si € visto fregiare dell’im-
portante riconoscimento di Patrimonio UNESCO. E, forse,
proprio il raccontare attraverso le splendide immagini che
il territorio sa regalare, accompagnati da chi il territorio lo
vive ogni giorno, ci piace pensare che sia stato un piccolo
tassello per il raggiungimento dell’iscrizione nella lista dei
patrimoni mondiali come paesaggio culturale.

Quando abbiamo avuto I'idea di realizzare un periodico
che potesse essere una guida al territorio per gli ospiti,
avevamo in mente due aspetti importanti: raccontare
gli itinerari piu belli e le storie piu interessanti, e, al
contempo, offrire tutte le informazioni utili al turista
in visita. Da subito la scelta giusta ci ¢ sembrata quella
di editare un magazine di grande formato, in cui la
componente fotografica fosse rilevante e “parlasse” tanto
quanto i testi. In questo percorso ci hanno affiancato due
fotografi importanti (¢ grandi conoscitori del territorio)
come Arcangelo Piai e Francesco Galifi, oggi affiancati da
giovani emergenti.

Negli anni VISIT Conegliano Valdobbiadene ¢ diventa-
to un punto di riferimento per il territorio, grazie anche ad
una distribuzione capillare e ramificata. Ma non solo, ha
rappresentato anche un bellissimo biglietto da visita, che
ci ha sempre accompagnato nelle nostre attivita promozio-
nali e fieristiche, in Italia e all’estero.

Siamo quindi davvero orgogliosi di aver realizzato un
progetto unico, che non ha paragoni nel mondo dell’ac-
coglienza enoturistica italiana, nel quale ci riconosciamo
pienamente. Dieci anni senza mai saltare un uscita, nem-
meno durante il difficile periodo della pandemia. E questo,
possiamo dirvi, ¢ qualcosa di cui siamo molto orgogliosi!

Iltineraries, art, culture,

food & wine, and people.

VISIT Conegliano Valdobbiadene
magazine celebrates

its tenth anniversary

Ten years of chronicling a truly unique land. It's been a
journey which continues to reveal many surprises and hid-
den gems, a journey of discovery, exploring the length and
breadth of the beauty and culture of the Conegliano Valdob-
biadene area. This issue of our twice-yearly VISIT Coneglia-
no Valdobbiadene magazine celebrates an important mile-
stone: our tenth birthday. Over the course of this decade, as
we've attempted to showcase all the wonders and activities
on offer here, the area has received the prestigious accola-
de of recognition as a UNESCO World Heritage Site. Maybe
because of the outstanding photographs we’ve published,
coupled with the stories of those who are lucky enough to
live here, we like to think that we have made our own small
contribution to the region’s successful inclusion on the
UNESCO World Heritage list of cultural landscapes.

When we had the idea of creating a magazine that would
provide visitors with a guide to the local area, we had two im-
portant goals in mind: showcasing the area’s most beautiful
itineraries and most interesting stories, whilst at the same
time providing visitors with useful tourist information. Right
from the start, we felt that the best choice was to publish a
large-format magazine, one in which the photographic con-
tent could “talk” as vibrantly as the texts. During our journey,
we've been partnered by two renowned photographers (and
great experts of our area), namely Arcangelo Piai and Fran-
cesco Galifi. Today, they are joined by other up-and-coming
young photographers.

Over the years, VISIT Conegliano Valdobbiadene has
become a landmark for the local area, helped in no small
part by its extensive distribution and widespread popularity.
But that’s not all: it’s also served as a splendid calling card,
a publication ever-present at our promotional activities and
trade fairs, both in Italy and abroad.

We're therefore immensely proud to have created this
unique project, one which is unrivalled in the world of
Italian wine tourism, and one that we embrace fully. Ten
years without ever missing an edition - not even during the
challenging times of the pandemic. And that, we can tell you,
is something we're very proud of!

Elvira Bortolomiol
Presidente del Consorzio di Tutela Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG

Isidoro Rebuli
Presidente della Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene
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/ Le panchine giganti di Chris /

Che ci fa una panchina per giganti a Revine Lago?
Tutto nasce nel 2010 da una curiosa idea di Chris
Bangle, celebre designer automobilistico statuni-
tense, che ha lavorato per Opel, Fiat, Alfa Romeo
e BMW. Nel 2009 decide di lasciare il mondo delle
quattro ruote e si trasferisce nelle Langhe. Qui nasce
il suo progetto piu famoso, quello delle “big bench”.
Enormi panchine alte due metri e larghe quattro cre-
ate, come spiega Chris, per “godersi la vista come se
si fosse di nuovo bambini”. Dopo la prima del 2010,
realizzata a Clavesana, sua residenza e studio, ne ha
installate altre 193 in tutta Italia, compresa quella a
Revine Lago qui raffigurata.

/ Chris’s big benches /

What's a bench for giants doing in Revine Lago?

It all started back in 2010, the result of a quirky idea by
Chris Bangle, a famous American car designer who'd
previously worked for Opel, Fiat, Alfa Romeo and BMW. In
2009 he decided to leave the world of automobiles and
moved to Langhe. Here, he hatched his most famous
project of all: the “big bench” project. He started creating
huge benches two metres high by four metres wide. As
Chris explains, he makes them so people can “enjoy the
view as if they were a child again”. After installing the first
onein 2010 in the hamlet of Clavesana, where he lives and
has his studio, he’s since installed another 193 throughout
Italy, including the one in Revine Lago shown here.

Info: https://bigbenchcommunityproject.org

Photo Francisco Marques
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/ 11 Gallo Gigante di Combai /

Una passione per I'arte ed un forte legame col ter-
ritorio. Unitele ed avrete il progetto BoscAR-T, idea-
to da Pietro Colmellere, artista del legno di Combai.
Assieme ad un altro artista, l'altoatesino Alberto
Boschetti, I’autunno scorso i due, in occasione della
celebre Festa dei Marroni IGP di Combai, hanno re-
alizzato in soli due giorni quest’opera spettacolare,
utilizzando solo il legno e i rami di scarto dei casta-
gni. Un gallo di tre metri di altezza, che si pud am-
mirare nel bosco di localita Calpiana, sopra I’abitato
di Combai. Con un doppio risultato quindi: ripulire
il bosco e realizzare un’installazione artistica unica.

/ The Giant Rooster of Combai /

If you put together a passion for art and a strong bond
with the local community you get the BoscAR-T project,
the brainchild of Pietro Colmellere, a wood artist from
Combai. Last autumn, to mark the famous PGI Chestnut
Festival in Combai he and another artist from South Tyrol,
Alberto Boschetti, created this spectacular work in just
two days, using only wood and waste branches from che-
stnut trees. The result is a three-metre-high rooster which
can be seen in Calpiana wood, above the town of Combai.
Their craftsmanship is doubly admirable as they have ti-
died the forest floor and created a unique installation.




/ La Casa del Pensiero collinare /

C’¢ un rosso edificio a Santo Stefano gestito dal-
la Pro Loco dove si produce pensiero. Le vetuste
scuole elementari giacciono nel silenzio umbratile
dell’abbandono; ma talvolta vi risuonano voci e le
aule tornano all’antico mestiere. Qui € nata la Libera
Universita di Santo Stefano dei Ripetenti, qui i muri
trasudano sapienza dispensata a manciate a chiun-
que vi entri con spirito aperto. Qui ognuno ¢ docente
e discente per edificare la Casa del Pensiero Collina-
re dedicato alla Terra e al Popolo delle Colline. Terra
e vino, contadini e filosofi, tradizione e innovazione,
per un sapere contadino motore inesausto di futuro,
di bellezza e di ospitalita.

/ The Thought Factory in the hills /

There is a red building in Santo Stefano. It's managed
by the local tourist office and it manufactures ideas. It’s an
old, rundown elementary school, silent and abandoned.
Yet sometimes voices can be heard inside, and the clas-
srooms once more become places of learning. For this
is the birthplace of the Free University of Santo Stefano
dei Repetenti, and within its walls wisdom is available by
the bucketful for all who enter with an open mind. Here,
everyone is both teacher and student, helping to build the
Casa del Pensiero Collinare - a centre dedicated to this
land of hills and the communities who live here. Land and
wine, farmers and philosophers, tradition and innovation,
for farming traditions are an inexhaustible driver for the
future, for beauty and for hospitality.

By Miro Graziotin - Photo Arcangelo Piai




Il mio Conegliano Valdobbiadene

Peppone

Calabrese

My Conegliano Valdobbiadene

e
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PEPPONE CALABRESE

Conduttore, Professore di antropologia del cibo
/Host, Professor of food anthropology

I miei primi contatti con il territorio del Conegliano
Valdobbiadene risalgono a parecchi anni fa, quando aprii
un ristorante a Potenza. Ero alla mia prima esperienza nel
mondo del food e del beverage e iniziavo a capire un po’
meglio cosa fossero i territori € come fosse importante
valorizzarli e conoscerli nella mia attivita. Circa 14 anni
fa, poi, sono arrivato a visitare questi luoghi di persona
e da allora ci torno sempre piu spesso, direi quasi ogni
anno, per provare a raccontarlo nel mio programma.

Cosi, in questi anni, ¢ riuscito ad entrarmi davvero nel
cuore, un po’ come tutto il Veneto, regione con cui ho un
rapporto speciale, trasmessomi da quello che considero
il mio padre putativo, ovvero il veronese Gianni Frasi.
Guardare questi posti con gli occhi di chi li ama ¢ un
trasferimento di emozioni importante. Ed essendo io
sempre alla ricerca della prossimita come valore aggiunto
per la ricerca della felicita, questo mi ha portato ad amare
sempre piu il Conegliano Valdobbiadene.

Un territorio che non ¢ altro che il prodotto storico di
una coevoluzione tra insediamento umano e ambiente.
Da questo punto di vista, mi ha sempre emozionato
profondamente la collina del Cartizze. Un cammino che
¢ una sorta di anabasi alla ricerca della felicita. Quando
arrivi in cima e riesci a goderti il silenzio della natura,
guardarla cosi perfetta ti fa percepire 'autenticita di tutto
questo.

Come in tutti i popoli autentici, anche il vino ed il
cibo sono l'espressione di questo territorio. C’¢ molto
legame con i piatti poveri, poveri solo di nome visto che
per me sono ricchissimi di storia e di tradizioni. Il cibo
non ¢ mai solo un piatto ma ¢ la grande espressione di
tutta una cultura profonda tramandata di generazione in
generazione, un aspetto che qui si percepisce benissimo.
Un esempio? Lo spiedo dell’Alta Marca. Come lo sanno
fare qui ¢ pura poesia. Ed ¢ una delle cose piu buone che
abbia mai assaggiato in vita mia.

AMICI

| first experienced the Conegliano Valdobbiadene area
when | opened my restaurant in Potenza several years ago.
| was just getting started in the world of food and bevera-
ge, and was gradually beginning to appreciate what the
differences were between the various regions and how im-
portant it was for my business to promote and understand
them. To this end, about 14 years ago | embarked upon a
pilgrimage to explore these areas in person and since then
I've been returning to them and featuring them in my pro-
grams almost every year.

Understandable, then, that in recent years, my affection
for this area has grown enormously, much as it has for the
whole of Veneto, a region | have a special connection with,
as it was my good friend Gianni Frasi from Verona - a man
who's like a second father to me - who passed it on to me.
Looking at these places through the eyes of those who love
them is an emotional experience. And since I've always
believed that a sense of community is a key value in the
pursuit of happiness, this has led me to love Conegliano
Valdobbiadene ever more.

It's a region that epitomises the perfect co-evolution
between human settlers and the environment. From this
point of view, the hill of Cartizze has always deeply moved
me. A walk up this hill is like a sort of march towards hap-
piness. When you reach the top and can enjoy the silence
of nature, seeing its utter perfection makes you appreciate
the authenticity of it all.

As with all authentic peoples, wine and food are an es-
sential part of this region’s identity. There are strong local
connections with so-called “poor” dishes. Yet they're poor
only in name, since for me they’re steeped in history and
tradition. Food is never “just a dish”. It represents a pro-
found expression of the entirety of a culture, handed down
from generation to generation, a fact the locals here un-
derstand intimately. So what would be a good example of
this? Spit roast - a speciality from the north of the province
of Treviso. How they prepare it here is pure poetry. And it's
one of best foods I've ever tasted.

— CHIE

Originario di Potenza, dopo la maturita frequenta a Siena la
facolta di Giurisprudenza, quindi lavora al Centro Nazionale di
Ricerche. A Potenza continua a coltivare la passione per il cibo,
aprendo il ristorante Cibo, in cui propone piatti del territorio e
della tradizione. Inizia a lavorare alla RAI nel programma La
Prova del Cuoco, approdando poi a Linea Verde, prima come co-
conduttore e poi come conduttore. Insegna antropologia del cibo
all’Accademia Incibum a Salerno.

— ABOUT

Originally from Potenza, after graduating from high school he at-
tended the Faculty of Law in Siena, then worked at the National
Research Centre. In Potenza he continues to indulge his passion
for food and runs the Cibo restaurant, where he serves up a variety
of local and traditional dishes. He began working on Italian national
TV, starring on the program La Prova del Cuoco, before switching
to Linea Verdeg, first as a co-host and then as host. He teaches food
anthropology at the Incibum Academy in Salerno.

FRIENDS 17
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IL CAMMINO DELLE COLLINE DEL PROSECCO DI CONEGLIANO E VALDOBBIADENE

[1 cammino
delle Colline

NESCO
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE

Paesaggio del Prosecco Superiore

The Conegliano & Valdobbiadene Prosecco Hills Trail




Nasce l'itinerario ufficiale legato

al Patrimonio delle Colline del Prosecco
di Conegliano e Valdobbiadene:
cinquanta chilometri, da Vidor

a Vittorio Veneto, in quattro tappe

alla scoperta del territorio.

L'immagine ufficiale del Cammino

¢ stata selezionata da un concorso

di idee dedicato all’architetto

Leopoldo Saccon

DI GIOVANNI CARRARO

A Panorama su Guia dalla Costa Grande
/ Guia landscape from the Costa Grande

Photo pp. 20-21

Paesaggio verso i Laghi di Revine

/ Landscape towards the Revine Lakes
©Arcangelo Piai

22 SCOPRIRE

Cinquanta chilometri da percorrere rigorosamente a
piedi tra Vidor e Vittorio Veneto. Un viaggio di quattro
giorni tra colline, abbazie, roccaforti medievali e vigneti.
E insieme il ricordo della battaglia finale della Grande
Guerra, ripercorrendo simbolicamente il movimento delle
truppe italiane dal Piave a quella vittoria che cambio le
sorti della nostra nazione. E un connubio di natura, storia
e tradizioni cio che ci regalera il Cammino delle Colline
del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene, un percorso
dove i camminatori potranno apprezzare le bellezze delle
colline dichiarate Patrimonio dell’Umanita, contando su
una rete di bed and breakfast, hotel, ristoranti, osterie
e cantine che permetteranno di vivere un’esperienza
attraverso sguardo e sapori da fondere con il necessario
impegno fisico. Nel Cammino ci sono tutti gli ingredienti
per lo “slow tourism” del moderno viaggiatore.

LE CARATTERISTICHE

Il tracciato si sviluppa sul filo di cresta delle colline of-
frendo costantemente un panorama incomparabile e attra-
versa, oltre alle localita di partenza e arrivo, anche Col-
bertaldo, le alture meridionali di Valdobbiadene, Col San
Martino, le Vedette di Farra di Soligo, Premaor di Miane,
i Tre Ponti di Follina, I'area di Cison con Zuel di Qua e di
La, Arfanta, Tarzo, Nogarolo, Serravalle, unendo porzioni
di alcuni storici sentieri. Nei 49,8 km del cammino, I’'escur-
sionista passeggera tra le infinite bellezze dell’area preal-
pina trevigiana, dai ripidi pendii alle dolci passeggiate tra i
campi, dalle vallate ricche di acqua alle affilate creste delle
dorsali. E numerosi spunti di cultura, che scaturiscono da
secoli di storia in un territorio ricchissimo di borghi, ca-
stelli, abbazie, chiese e tanta tradizione popolare. Molti
siti visitati ci riportano con la memoria alla Grande Guerra,
grazie a trincee, gallerie e postazioni militari visibili sul-
le colline ed inoltre il cammino si lega simbolicamente al
movimento fatto dalle truppe italiane quando riuscirono a
oltrepassare il Piave nei vari punti di sfondamento per com-
battere la battaglia finale di Vittorio Veneto (24 ottobre - 4
novembre 1918).

A Paesaggio da Guia verso Combai
/ Landscape from Guia towards Combai
©Arcangelo Piai

w Giovanni Carraro

Il percorso ¢ stato pensato per visitare I'intero blocco ge-
ologico caratterizzato dall’hogback delle colline sub-preal-
pine che si concatenano 'una con l'altra nella “Core Zone”.
Presenta una difficolta tecnica mediamente bassa ma pur
sempre di tipo escursionistico, con un’altimetria conside-
revole di 2.265 metri. Alcuni tratti sono pit impegnativi,
come la parte finale del Monte Comun e del Monte Baldo,
e per questo ¢ stata prevista una “Variante Nord” facoltati-
va che aggira tale segmento passando per un percorso piu
semplice attraverso Fratta, Colmaggiore e la parte meri-
dionale di Revine, offrendo cosi soluzioni adatte a tutti gli
escursionisti.

Tappe
Quattro

Tempo totale
19 ore

Aumento di quota D+
2.265 m (totale)

Distanza
49,8 km

Grado di difficolta
Escursionistico (E)
Escursionisti Esperti (EE)

DISCOVER 23



I Cammino delle Colline del Prosecco
di Conegliano € Valdobbiadene
Le 4 tappe

A Lintero Hogback visto dalla pianura
/ The entire Hogback seen from the plains

LA STORIA DEL CAMMINO

Tutto ¢ partito nel 2020 quando I'Associazione
per il Patrimonio delle Colline di Conegliano e
Valdobbiadene, presieduta da Marina Monte-
doro, lancio I'idea a Giovanni Carraro di creare
una rete di 40 percorsi a piedi che coprisse le
tre aree designate comprendente 29 comuni,
ovvero la Core, la Buffer e la Commitment zone.
Agli inizi del 2021 I’Associazione, insieme alla
Regione Veneto, richiese sempre a Carraro di
concatenare alcuni di questi sentieri per creare
un unico percorso che permettesse di visitare
I'intera dorsale della Core Zone UNESCO, da
Vidor a Vittorio Veneto.

E nato cosi il Cammino delle Colline del Prosec-
co di Conegliano e Valdobbiadene, il cui debutto
¢ previsto nel corso del 2022 con la contestuale
presentazione della rete dei 40 itinerari del ter-
ritorio coperto dalle tre aree UNESCO. Il per-
corso, geolocalizzato, mappato e tabellato, sara
inserito nel prossimo libro “Alla scoperta delle
Colline del Prosecco” di Giovanni Carraro (De
Bastiani Editore), ma anche nella pagina web
ufficiale e nelle due nuovissime mappe Tabacco.

www.collineconeglianovaldobbiadene.it

24 SCOPRIRE

/Giornatan. 1/

Dal municipio di Vidor si sale al Colle del Castello dove
sorge il Monumento Ossario e si percorre il Sentiero dei
Cipressi per poi raggiungere il Col Carpenon, il Mont de la
Polenta e il Col Castelon nei pressi del quale € possibile vi-
sitare il santuario della Madonna delle Grazie. Si attraver-
sa via Martiri della Liberazione a Colbertaldo e si continua
su Cal de le Crode passando per i vigneti del Col Giardino,
le localita del Salt e della Federa e il Col Maor.

In seguito si sale al Col Mongarda dove vi ¢ la possi-
bile interconnessione con I'area di Valdobbiadene tramite
sentieri a nord. Successiva tappa alla Costa Grande, sulla
cui sommita si trova una croce con un punto panoramico
straordinario quindi il Col Moliana con trincee della Gran-
de Guerra. Si scende tra i vigneti fino a Col San Martino.
Pernottamento in paese.

/Giornatan. 2/

Da Col San Martino si percorre il “Sentiero delle Ve-
dette” che ci permettera di arrivare a Soligo passando per
la chiesa di San Vigilio, simbolo di Col San Martino e ico-
na delle colline, il Monte Moncader, il Roccolo, il Monte
Pertegar, la Forcella Xocco, il Pian Serafin, le Colesie e il
Col Vinal, la Forcella di San Martino, il Col Maor, Collagu,
splendido borghetto noto per il santuario che custodisce
le spoglie di Sant’Emilio Martire e di Santa Florida, quindi
in discesa per il Bosco Impero fino al torrente Soligo dove
si devia a nord. Qui giunge la variante di interconnessione
con Pieve di Soligo.

Il successivo tratto costeggia il fiume Soligo € poco
dopo prevede 'attraversamento del torrente Campea. Pas-
sando per i vigneti in localita Talponade, si giunge a Pre-
maor, quindi si prosegue a nord per strada sterrata fino ai
Tre Ponti. Successivamente si passa per localita Marcita e
si raggiunge ’Abbazia di Follina. Pernottamento in paese.

A |l Monte Baldo e Nogarolo
/ Monte Baldo and Nogarolo

A Entrando a Serravalle
/ Entering Serravalle

A |l Museo del Cenedese a Serravalle
/ The Cenedese Museum in Serravalle

/Giornatan. 3/

Dall’Abbazia di Follina si ritorna alla localita Marcita
dove si seguira il “Sentiero Tre Ponti - Zuel di Qua”. Sa-
lita a Roncavazzai, famosa per la leggenda della Madonna
del Sacro Calice custodita nella vicina Abbazia di Follina,
filo di cresta della Costa di Zuel, chiese di Santa Eurosia e
Santa Lucia, Zuel di Qua. Dalla cresta, possibile intercon-
nessione con Cison di Valmarino tramite il “Troi del Lat”.
Il passaggio successivo Zuel di Qua, Zuel di La, Arfanta
prevede un tratto di asfalto.

A Zuel di Qua, possibile interconnessione con variante
per Rolle. Da Arfanta si segue l'itinerario “Le Rive di San
Pietro a Tarzo” visitando I'antica chiesa di Arfanta, famo-
sa per la pala di Francesco da Milano, quindi si giunge a
Casa Marinotti, fondatore della citta di Torviscosa e idea-
tore della “seta artificiale”, borgo Reseretta, le Rive di San
Pietro, I’antica chiesa campestre di San Pietro per arrivare
infine a Tarzo. Pernottamento in paese.

/Giornatan. 4/
A Tarzo vi sono due possibili varianti:

Variante 1

Tracciato principale - grado difficolta EE
Da Tarzo si sale su via Castello, si intercetta il segnavia
1051 che percorre il filo di cresta del Monte Comun, quindi
si scende a Nogarolo con qualche tratto esposto nel bosco.
A Nogarolo si attraversa la strada e si segue il sentiero di-
retto alla vetta del Monte Baldo, collina piu alta del cam-
mino. Si scende con qualche passaggio un po’ impegnativo
fino ai ruderi del trecentesco castello di Montesel, in se-
guito si giunge in un terrazzo panoramico con i resti della
chiesa di Sant’Antonio Abate, in linea d’aria davanti al san-
tuario di Santa Augusta. Si scende all’antica cinta muraria
per poi arrivare a Serravalle in piazza Flaminio.

Variante 2

Variante Nord - grado difficolta E
Si cammina a nord verso Fratta e Colmaggiore visitando la
Via dei Murales. Si continua per Nogarolo e si imbocca la
Via dell’Acqua che passa per le Selve e i borghi di Con Alti
e Con Bassi fino a Serravalle dove si riprende il cammino
principale.

Da Serravalle si percorrono via Martiri della Liberta, via
Cavour e viale della Vittoria arrivando al Municipio di Vit-
torio Veneto, meta finale.

IL TIMBRO

I viaggiatori riceveranno una credenziale su cui verra apposto il timbro per ogni tappa percorsa.
L’immagine ufficiale del cammino ¢ stata selezionata grazie ad un concorso di idee dedicato all’architetto Leopoldo
Saccon, il cui ruolo ¢ stato determinante nell’iscrizione delle colline a Patrimonio Mondiale dell’Umanita. Tra le 40
proposte la scelta della giuria ¢ ricaduta sul lavoro grafico dell’architetto Matteo Astolfi il cui logo, come si legge nella
motivazione ufficiale “unisce tutti gli elementi necessari ad una comprensione immediata del progetto: colline, viandan-

te, il camminare e la foglia”.
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The walking trail through

the Prosecco Hills of Conegliano
and Valdobbiadene UNESCO World
Heritage Site is officially open:

a fifty-kilometre walking route

from Vidor to Vittorio Veneto in four
stages to discover the local area.
The official logo for the Trail

was selected through a competition
dedicated to the architect

Leopoldo Saccon

BY GIOVANNI CARRARO

A Le vedette di Farra di Soligo
/ The Vedette of Farra di Soligo
©Arcangelo Piai

26 SCOPRIRE

A fifty-kilometre walking trail between Vidor and Vittorio
Veneto. A four-day hike through hills, taking in abbeys, medie-
val fortifications and vineyards. Plus, the whole walk serves
as a memorial to ltaly’s final battle in the Great War by sym-
bolically retracing the movements of Italian troops from the
Piave river to their decisive and fateful victory. The Cammino
delle Colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene
is a hiking trail which takes in nature, history and traditions,
giving walkers the opportunity to experience the beauty of
these hills, recently declared a UNESCO World Heritage Site.
The trail relies on a network of bed and breakfasts, hotels,
restaurants, osterias and wineries that will allow walkers to
enjoy a visual and sensory experience but with a certain de-
gree of physical effort. The Trail offers all the ingredients for
the kind of “slow tourism”that is increasingly popular among
today’s travellers.

DESCRIPTION

By linking up sections of a number of historic trails in the
area, the walk wends its way along the hilltops, offering an
ever changing kaleidoscope of truly breathtaking vistas. In
addition to the departure and arrival points, it also takes in
Colbertaldo, the southern hills of Valdobbiadene, Col San
Martino, the Vedette trail above Farra di Soligo, Premaor di
Miane, the Tre Ponti in Follina, the area of Cison with Zuel di
Qua e di La, Arfanta, Tarzo, Nogarolo, and Serravalle. Over
49.8 km, hikers will enjoy a trek through this stunningly be-
autiful corner of the Treviso pre-alpine area, taking in steep
hillsides, gentle fields, valleys filled with waterways and sharp
ridgelines. Along the way, there are a multitude of opportuni-
ties to explore the local culture and the area’s centuries-long
history as you explore the numerous hamlets, castles, ab-
beys, churches and many local customs. Several sites along
the way are reminders of the Great War, with numerous tren-
ches, tunnels and military outposts still to be seen on the hills.
The Trail also serves as a symbolic reminder of the move-
ments of Italian troops as they broke back across enemy lines
along the Piave river before winning Italy’s final battle of the
Great War at Vittorio Veneto (24 October - 4 November 1918).

A Fossile sulla Costa di Zuel
/ Fossil on the Costa di Zuel

w |l paesaggio delle Colline di Conegliano e Valdobbiadene
/ Conegliano Valdobbiadene Hills Landscape
©Mattia Mionetto

The trail was designed to include all aspects of the area’s
geology, characterised by the distinctive hogback shapes of
the sub-pre-alpine hills that connect up within what’s cal-
led the Core Zone. The degree of technical difficulty is me-
dium-low whilst requiring a certain degree of fitness, as the
total height gain is 2,265 metres. Some stretches are more
challenging, such as the final part of Monte Comun and Mon-
te Baldo, and for this reason an optional Variante Nord has
been included which bypasses this stretch via a simpler rou-
te to the north, passing through Fratta, Colmaggiore and the
southern part of Revine, thus offering a range of options to
suit different hiking abilities and fitness levels.

Stages
Four

Total time
19 hours

Total ascent
2,265 m

Total distance
49.8 km

Degree of difficulty
Hiking (E)
Expert Hikers (EE)
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Il Cammino delle Colline del Prosecco

di

Conegliano e Valdobbiadene

The 4 stages

A Le colline viste da Pianezze di Valdobbiadene
/ The hills seen from Pianezze di Valdobbiadene

28

THE HISTORY OF THE TRAIL

It all started in 2020 when the Association for the
Heritage of the Conegliano and Valdobbiadene
Hills, chaired by Marina Montedoro, suggested
the idea to Giovanni Carraro of creating a network
of 40 walking routes covering the three designa-
ted areas including 29 municipalities, namely
the Core, the Buffer and the Commitment zone.
In early 2021 the Association, together with the
Veneto Regional Council, asked Carraro to link
up some of these trails to create a single trail that
would take in the entire ridge of the UNESCO Core
Zone, from Vidor to Vittorio Veneto.

And so the "Cammino delle Colline del Prosecco
di Conegliano e Valdobbiadene" Trail was born
and is expected to be officially opened in 2022,
along with a network of 40 walks taking in all of
the three UNESCO areas. The trail, geolocated,
mapped and signposted, will be included in a for-
thcoming book entitled Alla scoperta delle Colline
del Prosecco (Discovering the Prosecco Hills) by
Giovanni Carraro (Published by De Bastiani), but
will also be available on the official website and fe-
atured on two brand new maps to be published by
map makers Tabacco.

www.collineconeglianovaldobbiadene.it

SCOPRIRE

/Day 1/

From the town hall in Vidor ascend to Colle del Castello
and its Ossuary Monument and continue along the Sentiero
dei Cipressi and continue on past Col Carpenon, Mont de la
Polenta and Col Castelén. Near here there’'s an opportunity
to visit the Santuario delle Madonna delle Grazie. Cross via
Martiri della Liberazione in Colbertaldo and continue on Cal
de le Crode passing through the vineyards of Col Giardino,
and the hamlets of Salt, Federa and Col Maor.

Then head up to Col Mongarda where it’s possible to con-
nect up with the Valdobbiadene area by taking the paths to
the north. Next, stop at Costa Grande where the hilltop loca-
tion bears a cross and offers splendid views. Then continue
to Col Moliana which has trenches from the Great War. Now
head down through vineyards to reach the village of Col San
Martino. Stay overnight in the village.

/Day 2/

From Col San Martino, take the Sentiero delle Vedette
(The Lookout Trail) which goes to the village of Soligo, pas-
sing by the church of San Vigilio - the iconic hilltop symbol
of Col San Martino - Monte Moncader, Roccolo, Monte Per-
tegar, La Forcella Xocco, Pian Serafin, Colesie and Col Vinal,
Forcella di San Martino, Col Maor, and Collagu, a splendid
hamlet famous for its sanctuary that houses the remains of
Sant'Emilio Martire and Santa Florida. Finally head downhill
to Bosco Impero to reach the Soligo stream and then turn
north. Here you reach an optional trail which leads directly to
Pieve di Soligo.

The next section runs along the Soligo stream and short-
ly afterwards crosses the Campea stream. Pass through the
vineyards in the hamlet of Talponade to reach Premaor. Then
continue north along the unpaved road to the Tre Ponti. Con-
tinue on through the hamlet of Marcita and reach the Abbazia
di Follina. Stay overnight in the village.

/Day 3/

From the Abbey in Follina, return to the hamlet of Marci-
ta and follow the Tre Ponti - Zuel di Qua trail. Head uphill to
Roncavazzai, famous for the legend of the Madonna of the
Sacred Chalice which is kept in the nearby Abbey in Follina.
Follow the crest of the ridge known as Costa di Zuel, passing
by the churches of Santa Eurosia and Santa Lucia, to reach
Zuel di Qua. Along the crest, it's possible to reach Cison di
Valmarino along the Troi del Lat trail.

The next section passes Zuel di Qua, Zuel di La, Arfanta
and includes a stretch of paved road. In Zuel di Qua, it’s pos-
sible to connect to a trail to reach Rolle. From Arfanta, follow
the trail Le Rive di San Pietro a Tarzo, which leads past the
ancient church of Arfanta, famous for the altarpiece by Fran-
cesco da Milano. You finally come to Casa Marinotti, (Mari-
notti was the founder of the city of Torviscosa and invented
artificial silk), the hamlet of Reseretta, the Rive di San Pietro,
the ancient rural church of San Pietro, before finally arriving
in Tarzo. Stay overnight in the village.

A Camminando verso Premaor
/ Walking towards Premaor

/Day 4/
From Tarzo, there are two options:

Alternative 1

Main trail - should be tackled by expert hikers only (EE)
From Tarzo go up via Castello to reach trail marker 1051 whi-
ch runs along the crest of Monte Comun. Then carefully de-
scend to Nogarolo, negotiating some exposed stretches in
the woods. Once in Nogarolo, cross the road and follow the
trail directly to the summit of Monte Baldo, the highest hill
along the Trail. Then head down (some moderately deman-
ding sections) to the ruins of the fourteenth-century Castello
di Montesel. After this, you reach a panoramic terrace with
the remains of the Chiesa di Sant'Antonio Abate, in direct line
of sight of the Santuario di Santa Augusta. Descend to reach
the ancient walls of the town, before arriving in Serravalle in
Piazza Flaminio.

A LaChiesetta di Santa Lucia a Zuel di Qua
/ The small Church of Santa Lucia in Zuel di Qua

Alternative 2

Northern option for hikers of moderate ability (E)
Hike north towards Fratta and Colmaggiore, stopping to ad-
mire the beautiful murals along the Via dei Murales. Conti-
nue to Nogarolo and take the Via delllAcqua which passes
through Selve and the hamlets of Con Alti and Con Bassi to
finally reach Serravalle, where you come back to and conti-
nue along the main trail.

From Serravalle, go along via Martiri della Liberta, via Ca-
vour and viale della Vittoria, to reach Vittorio Veneto Munici-
pio and the end of the trail.

A Antico cippo di confine tra Colbertaldo e Valdobbiadene
/ Ancient boundary stone between Colbertaldo and Valdobbiadene

THE STAMP

Hikers can get a Credenziale, a souvenir booklet which will be stamped for each stage completed.
The trail’s official logo was selected through a competition and is dedicated to the architect Leopoldo Saccon, who played a
decisive role in obtaining recognition of the hills as a World Heritage Site. Of the 40 entrants, the jury selected the work of the
architect Matteo Astolfi whose logo, as stated in the official ruling, “combines all the elements necessary for an immediate
understanding of the project: hills, hiker, hiking and the leaf”.
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STRAMARE

Il borgo
che s1 fa amare

A village to love




Alla scoperta di Stramare,
un micro-borgo incastonato
sulle pendici di un monte

e circondato dai boschi.
Dove il tempo pare essersi
davvero fermato

DI PAOLO COLOMBO
FOTO JOE MURADOR

) Mirko Artuso

32 SCOPRIRE

Si dice che, spesso, nella toponomastica di un nome si
celi un po’ della sua anima. Nel caso di questo piccolissimo
borgo di una manciata di case di pietra, incastonato a 400
metri di altitudine sulle falde del monte Doc, c’¢ molto di
vero. Il borgo, che si raggiunge su una ripida strada a pochi
chilometri da Segusino, si chiama Stramare. E gia il fatto
di contenere nel suo nome “amare”, il verbo piu romantico
che ci sia, € gia un primo indizio. Se poi il suo santo patro-
no ¢ anche San Valentino, cui ¢ dedicata 'unica, piccola
chiesetta, arriviamo a due indizi che, come ci insegnano gli
appassionati di gialli, fanno una prova.

La realta e molto piu prosaica. Stramare, infatti, deve
il suo nome a quello della prima famiglia che si stabili qui,
tra fine Cinquecento e primi dei Seicento. Pare fossero car-
bonai originari dall’Istria o dall’'Ungheria, ma ¢ certo che
il cognome Stramare ha intessuto tutta la vita del borgo.
L'ultima Stramare, Olivia, se ne ¢ andata nell’aprile del
2017 alla veneranda eta di 101 anni, dopo una vita vissuta
con i suoi animali, I'asino, la mucca e la capra. Il periodo
di massimo fulgore il borgo lo raggiuge negli anni Tren-
ta, quando poteva contare su 130 abitanti. Nel dopoguerra
inizia I’esodo e I'abbandono. Tanto che oggi di abitanti ne
conta appena cinque in tutto. Un micro-borgo, quindi, ma
che rivela mille sorprese.

Anche San Valentino, nella realta, qui ¢ noto piu che per
le festa degli innamorati, per essere il santo patrono degli
epilettici. Eppure, specie negli ultimi anni, questo picco-
lo borgo seicentesco, bello come un presepe, ha iniziato
una sua rinascita, venendo scoperto e visitato sempre piu
spesso. Chi ha avuto occasione di vistarlo, magari anche
per caso, se ne ¢ subito innamorato. Tanto da decidere di
stabilirsi qui. “Quella di San Valentino é una storia curio-
sa, anche perché tra amore ed epilessia non c’é tutta questa
distanza...”. A parlare cosi ¢ Mirko Artuso, attore e regista
trevigiano molto noto, che ha al suo attivo collaborazioni
con maestri come Gabriele Vacis e Marco Paolini. Artuso
¢ uno di quelli, arrivati qui per caso, cui questo borgo ha
preso davvero il cuore. La sua storia ¢ esemplare.

©Arcangelo Piai
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A Mirko e Mariano
/ Mirko and Mariano

Nell’estate del 2019 organizza un suo originale progetto
che prevede un itinerario lungo la via del Piave, da percor-
rere a piedi in una decina di tappe, dalle sorgenti sino a
Salgareda, suo paese d’origine. “Come un antico viandante,
raccontavo storie in cambio di vitto e alloggio”.

Verso il finire del viaggio, a marzo del 2020, si ritrova
qui a Stramare, dove viene ospitato da Mariano Lio, un al-
tro di coloro che sono stati toccati indelebilmente dalla bel-
lezza di questo borgo. Da Segusino, dove lavora al Comune,
Mariano ha fatto una scelta di vista venendo a stabilirsi qui
e diventando un vero e proprio custode delle sue tradizioni
del borgo, su cui ha fatto e continua fare molte ricerche ed
ha gia scritto parecchi libri, fondando anche I'associazione
“Amarestramare”.

Mirko e Mariano hanno fanno tutto il lockdown insieme,
bloccati qui. Ma ¢ la scintilla che fa nascere nel regista un’i-
dea: organizzare qui, in un palcoscenico naturale circon-
dato da boschi, un festival di teatro, musica e cinema, dal
titolo “La giusta distanza”, che quest’anno arriva alla sua
terza edizione. Ed anche di decidere di stabilirsi qui, poco
lontano da Stramare, a S. Barnaba.

Oggi Stramare, nonostante I'aumento di turisti e visita-
tori attratti dalla bellezza e particolarita del borgo, rimane
un luogo tranquillo e isolato, quasi fosse inserito in un altro
spazio ed in un altro tempo, dove davvero si puo scoprire il
vero connubio con la natura, al ritmo delle stagioni.
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Discovering Stramare,

a tiny village perched

on a mountainside

and surrounded by woods.
Where time seems really

to have stood still

BY PAOLO COLOMBO
PHOTO JOE MURADOR

36 SCOPRIRE

It's often said that a little bit of the soul of a place is hidden
in the origins of its name. In the case of this tiny hamlet of just
a handful of stone houses, perched at 400 metres above sea
level on Monte Doc, this seems to be particularly true. The
hamlet, which is reached via a steep road up from Segusino,
is called Stramare. A first clue appears to be that its name
contains the verb amare - to love - the most romantic verb
there is. Add to that the fact that the village’s patron saint is
also St. Valentine, to whom the village’s sole small church is
dedicated, and you have a second clue... and as any fan of
crime stories will attest, two clues add up to proof!

The truth, however, is much more prosaic. Stramare was
actually named after the first family that settled here, between
the late sixteenth and early seventeenth centuries. They
were thought to be charcoal burners who hailed originally
from Istria or Hungary. But what is certain is that the surname
Stramare has become woven into the fabric of village life. The
village’s last Stramare, Olivia, passed away in April 2017 at
the ripe old age of 101, after a life spent surrounded by her
animals, including donkeys, cows and goats. The population
of the village reached its peak in the thirties, when a total of
130 people lived here. But after World War I, people started
to move away, and the exodus has continued to the present,
with only five souls living there today. Yet this tiniest of
villages hides a thousand surprises. One is the fact that St.
Valentine is known here not as the patron saint of lovers, but
of epileptics.

In recent years this tiny seventeenth-century hamlet, as
beautiful as a nativity scene, has been enjoying a resurgence
in popularity, with more and more visitors arriving. Those
who'’ve had the opportunity to visit it, perhaps even by chance,
have immediately fallen in love with it. So much so that some
have decided to settle here. “The story of St. Valentine is a
curious one, not least because the difference between love
and epilepsy is not so great,” states Mirko Artuso, a well-
known actor and director from Treviso, who's worked with
such greats as Gabriele Vacis and Marco Paolini. Artuso is
one of those people who arrived here by chance, and was
instantly taken by the village’'s charm. His story is typical.

©Arcangelo Piai
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A Mariano Lio

38

SCOPRIRE

In the summer of 2019 he was planning an original project
which comprised a 10-day walk down the Piave river, starting
from its source and ending in Salgareda, his home town.
“Like an ancient wayfarer, | would tell stories in exchange for
board and lodgings” he says.

Towards the end of his trip, in March 2020, he found himself
in Stramare, a guest in the house of Mariano Lio, another of
those inhabitants who had been struck by the beauty of this
village. Mariano had decided to move here from Segusino,
where he was working for the local council, and had since
become the village’s de-facto historian. To this end, he’s
conducted - and still conducts - a great deal of research,
and has published several books as well as founding the
Amarestramare (Love Stramare) Association.

Mirko and Mariano found themselves stranded here
together throughout the lockdown. But the experience had
given the director an idea: this beautiful natural setting,
surrounded by woods, would be a perfect venue for a festival
of theatre, music and cinema. This led him to establish "La
Giusta Distanza", a festival which will be held for the third
time this year. And he also to decided to settle locally, setting
up home in S. Barnaba not far from Stramare.

Today, despite the increasing number of tourists and
visitors attracted to the village by its unique beauty, it remains
a quiet and isolated place, as if belonging to another space
and time. But it’s a place where you can really discover the
true meaning of communion with nature and the rhythm of
the seasons.




Tesori d'arte € natura

Treasures of art and nature

VALDOBBIADENE °
Villa dei Cedri

CISON DI VALMARINO °

Castello / Castle Brandolini Colomban

FOLLINA °
Abbazia / Abbey of Santa Maria

Costruita nel 1890 dalla Famiglia Piva ¢ uno
splendido esempio di dimora signorile veneta
in stile neoclassico. Oggi, di proprieta del
comune, accoglie nel corso dell'anno numerose
manifestazioni di carattere culturale. L'edificio
centrale ¢ 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 neo
classical style. Now a municipal property, it ho-
sts many cultural events during the course of
the year. The central building is surrounded by a
substancial park is open to the public and whi-
ch contains a large number of Lebanon cedars,
which account for the Villa’s name.

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 'ottenne
la Serenissima, quindi il condottiero Brandolino
Brandolini che riscatto la meta da Erasmo da
Narni detto “il Gattamelata”. Oggi, dopo un ac-
curato restauro, ¢ diventato un importante centro
turistico, ricettivo e culturale.

Originally the Castle was a fortress fought over -
from the 14" 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.

A Follina non si puo 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., ¢ stata restaurata
dopo la prima guerra mondiale. La facciata in
stile romanico-gotico prelude all’interno, di se-
vera impronta monastica. Incantevole ¢ I'attiguo
Chiostro con le sue colonnine cesellate da mo-
tivi unici.

In Follina, don't miss out on visiting the extraordi-
nary Cistercian Abbey with its fine cloister, mona-
stery and Basilica of St Maria. Dating back to the
1112t centuries, it was restored after the First
World War. The Romanesque-Gothic facade gi-
ves way to an interior whose atmosphere is auste-
re and typically monastic. The adjacent Cloister
is enchanting, with its little columns carved with
unusual motifs.

VITTORIO VENETO °
La Citta della Vittoria

CONEGLIANO °

La Citta di Cima da Conegliano

SUSEGANA °
Maniero di Collalto / The Collal Manor

La “Citta della Vittoria” lega intimamente il pro-
prio nome alla Battaglia conclusiva della Prima
Guerra Mondiale sul Fronte italiano alla quale
¢ 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 citta nasce nel 1866 dalla fusione
degli antichi centri di Serravalle e Ceneda.

The Citta 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 | 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.

La citta 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
piu 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 fagades 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.

Fu costruito nel 1110 da Endrisio I; oggi sono
rimasti suggestivi ruderi che rappresentano cio
che resta di uno dei piu 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 |, 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.

BIGOLINO “SettoloBasso” °

Parco sul Fiume Piave / Park on the River Piave

REFRONTOLO °
Molinetto della Croda / The Croda Mill

COL SAN MARTINO °
Oratorio di S. Virgilio / Oratory of S. Virgilio

Parco dedicato alla scoperta del fiume. L’area ¢
stata valorizzata dal volontariato locale che I'ha
attrezzata nel rispetto dell’ecosistema dando
vita ad un suggestivo percorso didattico-natu-
ralistico, liberamente visitabile, attraverso gli
aspetti piu caratteristici del paesaggio fluviale,
dell’habitat umano e delle specie animali del fiu-
me Piave.

II Molinetto Della Croda ¢ 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 piu 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.

E uno degli edifici pit 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 ¢ del 1217. Degni di nota sono senz’al-
tro gli affreschi interni all’Oratorio, i pit antichi
dei quali risalgono al Quattrocento.

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 - wich may
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.
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The Molinetto Della Croda is a building that du-
ring its centuries of history has inspired artists
and aroused the wonder of visitors. The 17t" cen-
tury edifice was constructed at various different
times and its foundations lie on the rock, known
in the local dialect as “Croda”. Recently the enti-
re building and the milling mechanism itself (now
fully functioning) have been restored.

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 15™
century - are worthy of note.

VITTORIO VENETO °

Serravalle

SAN PIETRO DI FELLETTO °

Pieve Romanica / Romanesque Parish Church

FREGONA °
Grotte del Caglieron / The Caglieron Caves

Serravalle, antico feudo dei Da Camino, era nota
nel ‘5600 come la piccola Firenze del Veneto ed
¢ ancora uno dei centri storici piu ricchi d’ar-
te e storia del Veneto. Una pala di Tiziano nel
Duomo ricorda il suo legame con la citta; Piaz-
za Flaminio e via Martiri esibiscono facciate di
aristocratiche dimore (XIV-XVII sec.). Palazzo
Minucci De Carlo ospita un Museo unico.

Chiesa di stile romanico subi 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 I'isolato campanile romanico,
ma soprattutto interessante il ciclo di affreschi
interni (sec.XV) e I'antico portico su cui spicca
il famoso affresco del “Cristo della Domenica”.

Queste famose grotte sono incastonate in un
ambiente naturale unico e suggestivo € 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.

Serravalle, an ancient fief of the Da Camino fa-
mily, was known in the 16™ 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 facad-
es of aristocratic residences (14"-17" centuries).
Palazzo Minucci De Carlo houses a highly intere-
sting Museum.

This Romanesque-style church underwent
various changes and modifications in the 12t
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 15" century fresco cycle inside and the an-
cient portico on which the famous fresco of the
“Cristo della Domenica” stands out.

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.
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OLEOTURISMO

Alla scoperta
di una coltur

antica

Olive oil tourism: rediscovering an ancient crop




Un successo recente

che nasce da una storia
antichissima:

la coltivazione dell’olivo

lungo le colline del Conegliano
Valdobbiadene DOCG

DI MARINA GRASSO

V'S

Photo pp. 43 /44-45

Olio e uliveto a Scomigo, L'Antica Quercia Organic Farm
/ Olive grove in Scomigo, LAntica Quercia Organic Farm
©Joe Murador
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Olivi sulle colline del Conegliano Valdobbiadene? Per-
ché no? E vero che furono gia i coloni romani a introdurre
la tipica pianta mediterranea in una regione oltre il 45° pa-
rallelo, ritenuto limite estremo per la sua coltivazione. Ma
le caratteristiche pedoclimatiche della zona e la presenza
di antiche varieta autoctone testimoniano che, pur viven-
do fortune alterne nel corso dei secoli, gli alberi di olivo
sono una presenza costante nel panorama dell’Alta Marca
trevigiana.

E se gia gli statuti del XIII secolo si occupano di coltiva-
zione dell’'olivo e di commercio dell’olio nella pedemontana
trevigiana, fattori climatici ed economici determinarono
espansioni e regressi della presenza degli olivi nella zona
fino a pochi decenni fa, pur lasciando evidenti tracce an-
che nella toponomastica (come la frazione di Ogliano nel
comune di Conegliano) e nel nome di alcune cultivar. Per
questo non stupisce che poco lontano da Vittorio Veneto,
a Cappella Maggiore, sia presente un Parco dell’Olio nel
quale, tra antiche ville e pievi, si possono visitare oliveti
sperimentali e didattici inseriti in un paesaggio incantevo-
le: un’iniziativa recente che richiama sempre piu visitatori
offrendo loro la possibilita di meglio comprendere il valore
dell’olivocoltura trevigiana e dell'impronta sensoriale ini-
mitabile del suo olio. (parchialtamarcatrevigiana.it)

Perché, negli ultimi anni, l'olivocoltura si ¢ affermata
con grande successo in tutta la fascia pedemontana veneta
e, pur restando in una superficie ancora marginale, ¢ un
importante contributo al mantenimeto della biodiversita,
all'offerta enogastronomica ed anche al corredo paesaggi-
stico delle colline del Conegliano Valdobbiadene DOCG,
dove sta prendendo piede l'oleoturismo. E recente anche
I'ingresso nella Rete delle “Citta dell’Olio” di Susegana
e di Vittorio Veneto, e nel loro comprensorio vi sono due
frantoi cooperativi, a San Giacomo di Veglia (Tapa Olearia)
e a Cappella Maggiore (Reitia), oltre ad alcuni altri piccoli
impianti di molitura privati che stanno riscuotendo sempre
maggior consensi.

Come l'azienda agricola Baccichetti di Vittorio Veneto,
che da alcuni decenni coltiva gli olivi sulle pendici della
collina di San Paolo e che, nel proprio frantoio “I Palasi”
produce non solo olio extra vergine d’oliva, ma anche olio
aromatizzato al limone, al rosmarino, al peperoncino e al
basilico: quest’ultimo ¢ stato anche vincitore del 18° Con-
corso oleario internazionale Aipo d’argento 2021.

Sul piccolo colle di Collalto, a Susegana, infine, sorgono
gli storici oliveti Riva Jacur, recuperati dopo le distruzioni
della Grande Guerra e il successivo abbandono per alcu-
ni decenni. ’Azienda Agricola Breda, che con I'olio “Riva
Jacur” produce anche un goloso cioccolato, vi ha anche
attrezzato un punto degustazione per oleoturismo, aperto
dal venerdi alla domenica. Insomma, poco da invidiare ai
grandi territorio oleari del Mediterrano.

A recent success story
with ancient roots:
olive oil production

in the hills of Conegliano
Valdobbiadene DOCG

Olive trees in the hills of Conegliano Valdobbiadene? Why
not! It was the Romans who first introduced this typical Medi-
terranean plant into regions beyond the 45th parallel, consi-
dered the extreme northern limit at which it could be grown.
But the unique microclimate of the foothills here and the pre-
sence of ancient indigenous varieties testify to the fact that,
despite their mixed fortunes over the centuries, olive trees
have been a constant presence in the northern part of the
province of Treviso.

As far back as the thirteenth century there is evidence of
laws governing the cultivation and trade in olives and olive
oil in the Treviso foothills, but climatic and economic factors
caused numerous fluctuations in olive tree cultivation locally
until a few decades ago. The history of olive cultivation can
also be seen in the names given to some local villages, inclu-
ding the hamlet of Ogliano (“the place of 0il”) in the municipa-
lity of Conegliano, as well as in the name of various cultivars.
So it's no surprise that just a short distance from Vittorio
Veneto, in Cappella Maggiore, we find the Parco dell’Olio.
Set amid ancient villas and parish churches, the park gives
visitors the opportunity to explore experimental and educa-
tional olive groves in an enchanting landscape. The recently
opened park sees increasing numbers of visitors and offers
them the opportunity to gain a deeper understanding of the
value of Treviso olive production and the unique aroma and
flavour of the local olive oil. (parchialtamarcatrevigiana.it)

In recent years, olive growing has gone from strength to
strength throughout the Veneto foothills. Despite the modest
amount of land given over to it, olive cultivation makes anim-
portant contribution to local biodiversity, to the overall range
of food and wine on offer, and also to the landscape of the hills
of Conegliano Valdobbiadene DOCG, where olive oil tourism
has been growing in popularity. Another recent development
is the inclusion of the towns of Susegana and Vittorio Veneto
into the Citta dell’Olio (Olive Oil Towns) network. There are
two olive oil mill cooperatives in the area, in San Giacomo di
Veglia (Tapa Olearia) and Cappella Maggiore (Reitia), as well
as a number of smaller private olive oil mills which are also
enjoying increasing popularity.

One such mill is on the Baccichetti farm in Vittorio Veneto,
which has been cultivating olive trees on the slopes of the
San Paolo hill for several decades. The farm has its own olive
oil mill, called | Palasi, where it produces not only extra virgin
olive oil, but also a range of oils flavoured with lemon, rose-
mary, chilli pepper and basil: the latter was also awarded a
silver medal at the 18th Aipo International Olive Oil Competi-
tion held in 2021.

Finally, on the small hill of Collalto in Susegana, there are
the historic Riva Jacur olive groves. These were salvaged
after being destroyed in the Great War but subsequently left
abandoned for decades. The Breda farm, which also produ-
ces a delicious chocolate with its "Riva Jacur" olive oil, offers
visitors the opportunity to sample their olive oil in their tasting
room, which is open from Friday to Sunday. In short, locally
produced olive oils can more than hold their own against tho-
se found in the more famous olive oil producing areas of the
Mediterranean.
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ALESSANDRO FAVRIN - RISTORANTE SEDA

Tra coccole
e charme

Warm hospitality in an enchanting setting




La cucina di

Alessandro Favrin

del Ristorante Seda

per gustare tutta la meraviglia
del territorio del Conegliano
Valdobbiadene

DI MARINA GRASSO
FOTO FRANCISCO MARQUES

SEDA RISTORANTE

Via Manzana, 4

31029 Vittorio Veneto
t/ 043 85 61 389

m/ 342 3015 072
(chiuso il martedi)
info@coloniaresort.com
www.ristorante-seda.it
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“Seda” significa seta, da queste parti. Seta come il fila-
to che ¢ stata fondamentale nell’economia di questo lembo
nordorientale delle Colline Patrimonio Unesco. Seta come
il tessuto morbido e lucente che il territorio del Coneglia-
no Valdobbiadene ricorda. E “Seda” ¢ il nome che lo chef
Alessandro Favrin e sua moglie Sabina Zanuto hanno scel-
to per il loro ristorante all’interno del Colonia Resort di Vit-
torio Veneto, un casale immerso tra i saliscendi punteggiati
di vigneti, un tempo popolati di gelsi per I'allevamento dei
bachi da seta. Un nome, quindi, che gia dichiara I'atten-
zione di Favrin per il territorio in cui ha scelto di vivere e
lavorare, dopo essere nato e cresciuto a Bassano del Grap-
pa, nella pasticceria di famiglia proprio sul celebre Ponte
Vecchio, ed aver maturato - tra le altre - una significati-
va esperienza di quasi sette anni a Cortina d’Ampezzo, a
capo della cucina de La Corte del Lampone del Rosapetra
SPA Resort. Dopo alcuni anni di ricerca, nel 2019 Sabina
e Alessandro trovarono finalmente il luogo ideale dove re-
alizzare il sogno di un ristorante tutto loro: immerso nella
natura, recentemente e sapientemente ristrutturato, intimo
ed elegante ma anche luminoso e funzionale, dotato anche
di sette camere di charme al piano superiore.

“Lo abbiamo inaugurato il 14 febbraio 2020 - ricorda
Favrin - ossia pochi giorni prima che il mondo cambiasse
totalmente a causa della pandemia. Cosi nel maggio suc-
cessivo é stata un’autentica grande emozione poter acco-
gliere nuovamente quei clienti che avevamo appena intra-
visto per qualche giorno prima del lockdown. E abbiamo
subito capito che, anche per loro, poter tornare in questo
scenario d’incanto era molto emozionante. Riallacciare i
fili di quel legame appena nato e subito interrotto é sta-
to facile, nonostante i numerosi vincoli e divieti, complice
anche il nostro nuovo ma gia profondo legame con questo
territorio, con i suoi prodotti e produttori, con le sue tradi-
zioni. E, non da ultimo con gli altri ristoranti e strutture
d’accoglienza della zona, con le cantine e con gli artigiani:
con tutte le realta che concorrono alle tante appassionanti
esperienze che il territorio del Conegliano Valdobbiadene
offre, e proporle a nostra volta ai clienti”.

Accoglienza ¢ la parola chiave, per Sabina e¢ Alessan-
dro, che amano coccolare tanto i clienti del ristorante
quanto quelli delle loro magnifiche camere, offrendo loro
il valore aggiunto di consigli, mountain bike ed e-bike per
scoprire i dintorni anche con visite guidate. Ma anche di
una piscina immersa nella natura e dell’annessa SPA del
Colonia Resort per un’esperienza di relax e di gusto a 360
gradi. Il cui cuore, pero, resta sempre la cucina, che Favrin
spiega cosi: “La mia é una cucina di continua ricerca nella
quale amo combinare stagionalita, territorio e fantasia,
senza disdegnare prodotti provenienti anche da lontano
ma sempre con un’attenzione quasi maniacale alla qualita
della materia prima, alla chiarezza dei sapori e al rispetto
per la tradizione. Amo sperimentare e lo faccio con gran-
de liberta e curiosita, ma anche con il rigore che mi deriva
dall’essere cresciuto nella pasticceria di famiglia, dove fin
da bambino amavo trascorrere pitt tempo possibile impa-
rando le precise tecniche dell’arte pasticcera. E stata per
me una scuola fondamentale anche quando ho preferito
dedicarmi alla cucina, e che continua a coinvolgermi ogni
giorno poiché realizzo personalmente anche tutti i dessert
del Seda che mi auguro siano coinvolgenti e appassionanti
per chi li degusta cosi come lo sono per me”.

A Chef Alessandro Favrin
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The cuisine of

Alessandro Favrin

from Ristorante Seda

a place to taste all the
wonders of the Conegliano
Valdobbiadene area

BY MARINA GRASSO
PHOTO FRANCISCO MARQUEZ

SEDA RISTORANTE

Via Manzana, 4

31029 Vittorio Veneto

t/ +39 0438 561389

m/ +39 342 3015072
(closed tuesdays)
info@coloniaresort.com
www.ristorante-seda.it
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In the local dialect, Seda means silk, which was once cen-
tral to the economy of the north eastern area of the UNE-
SCO World Heritage Hills. Silk, that soft, shiny fabric, is also
somewhat reminiscent of the Conegliano Valdobbiadene
area itself. And Sedais the name that chef Alessandro Favrin
and his wife Sabina Zanuto have chosen for their restaurant,
situated in the Colonia Resort in Vittorio Veneto, a country
house nestled among the rolling hills dotted with vineyards,
which were once also populated by mulberry trees used for
feeding the silkworms. So the name itself is a proud decla-
ration of the deep connection Favrin has with the land of his
adopted home. After growing up in his family’s pasticcieria
right next to the famous Ponte Vecchio bridge in Bassano
del Grappa, Alessandro honed his culinary expertise during
the almost seven years he spent in Cortina d'Ampezzo as
the head chef in La Corte del Lampone in the Rosapetra Spa
Resort. In 2019, after several years of searching, Sabina and
Alessandro finally found the perfect place to fulfil their dream
of opening a restaurant of their own: a stunning location, set
amid beautiful natural surroundings, recently and expertly
renovated, intimate and elegant but at the same time bright
and functional, and with seven charming bedrooms upstairs.

As Favrin recalls: “We opened on February 14, 2020, just
a matter of days before the pandemic hit and the world was
thrown into turmoil. So when in the following May we were
able to welcome once more those customers we'd just star-
ted getting to know before lockdown, it was quite an emo-
tional experience. We also saw that it meant just as much
to them to finally be able to return to this enchanting set-
ting. Reconnecting the threads of those newly-formed and
abruptly-interrupted friendships came easily despite the
numerous restrictions imposed, and was helped by our new
but already deep connection with the local area, its products,
producers and traditions. This connection is extended by the
relationships we have forged with other restaurants and bu-
sinesses working in the hospitality sector, including wineries
and artisans, each adding to the many inspiring experiences
that the Conegliano Valdobbiadene area has to offer, and
that we in turn can offer to our customers”.

For Sabina and Alessandro, hospitality is everything. They
go out of their way to pamper customers to their restaurant
and the guests staying in their magnificent rooms, providing
added value in the form of advice and mountain bike and
e-bike hire to let guests explore the surrounding area - as
well as offering guided tours. Guests may also enjoy the be-
autiful swimming pool in a natural setting, and the Spa in the
adjoining Colonia Resort for a totally relaxing sensory expe-
rience. However it is the cuisine that remains the heart of
their business. As Favrin explains: “My cooking is underpin-
ned by my ongoing quest for the new. I love to combine sea-
sonal local ingredients and creativity, but without neglecting
produce from further afield. | have an almost obsessive in-
terest in the quality of the ingredients, the clarity of flavours
and respect for tradition. | love to experiment and give free
range to my imagination and curiosity, whilst maintaining the
rigor that comes from growing up in my family’s pasticcieria,
where since | was a child | loved spending all my free time
learning the exacting techniques of the art of the pastry chef.
For me, this was a fundamental part of my schooling, even
when | shifted my focus to cooking. Still today, it’s a major
aspect of what | do, as | also make all the desserts in Seda,
and | sincerely hope my guests get as much enjoyment and
delight out of eating them as | do from making them”.
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Ricetta

Recipe

FOTO FRANCISCO MARQUEZ




Il vigneto...

The vmeyard... La ricetta che ci dona Alessandro Favrin ¢ un doppio
omaggio: ai vigneti tra i quali sorge il suo ristorante e alla
pasticceria che ¢ stata la sua prima scuola, nel laboratorio
di famiglia a Bassano del Grappa.

Due creme al cucchiaio che simulano il terreno, foglie
di vite realizzate con farina di Cabernet, la freschezza
del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG
che diventa granita e la dolcezza del Raboso Piave DOC
passito che diventa semisolida, ma anche I'uva marinata
nello zucchero e nelle spezie per restituire profumi intensi
ed esclusivi. E una ricetta complessa, come lo & l'alta
pasticceria, ma non cosi complicata come sembra. Tutta da

CHEF ALESSANDRO FAVRIN provare e da gustare!

RISTORANTE SEDA This recipe is provided by Alessandro Favrin, and repre-

Vittorlo Veneto sents a double tribute: to the vineyards around his restau-
rant, and to his first “school”, his family’s pastry shop in Bas-
sano del Grappa.

Two creamy deserts that represent the soil, vine leaves
prepared with Cabernet flour, a thirst-quenching granita pre-
pared with Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
DOCG, and a jelly made from sweet-tasting Raboso Piave
DOC passito. Plus grapes marinated in sugar and spices to
provide intense, distinctive aromas. Positively divine, it's a

w La realizzazione della ricetta "Il vigneto” complex recipe, akin to haute patisserie, but not as compli-

/ The making of the recipe "The Vineyard" cated is it first sounds and certainly well worth trying!
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1. Stendere il cremino al centro del piatto
/ Spread the cremino in the centre of the plate

2. Aggiungere la mousse di cioccolato bianco
/ Add the white chocolate mousse

3. Coprire con il biscotto al cioccolato frullato
/ Cover with the crumbled chocolate biscuits biscuit

4. Come impiattare
/ How to serve
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Ingredienti - Preparazione

Mousse di cioccolato bianco
gl12 colla di pesce
n2 stecca vaniglia
g 550 latte intero
g 600 cioccolato bianco
g 50 panna semi montata

Scaldare la panna e la vaniglia assieme e aggiunge la colla di
pesce ammollata precedentemente in acqua, unire il cioccola-
to e portare il composto a 20° circa, alleggerire con la panna
semi montata.

Cremino al cioccolato al latte
g100  zucchero
2240 tuorlo
g10 colla di pesce
2460 cioccolato al latte
¢1000 panna
ni stecca di vaniglia

Lavorare come per una salsa vaniglia.

Biscotto al cioccolato

g100 farina OO0

g22 cacao in polvere

g 110  burro pomata

g 40 zucchero semolato

g110  cioccolato

gl sale
Montare il burro con gli zuccheri, aggiungere la farina e il ca-
cao setacciati, il bicarbonato, il sale e solo alla fine il ciocco-
lato tagliuzzato finemente. Lasciare in frigo qualche ora e poi
cuocere a 180° per 9-10°.

Uva marinata alle spezie

2200 zucchero

g100 acqua
Far bollire 1'acqua con zucchero e spezie (chiodi di garofano,
cannella, anice stellato, vaniglia bourbon) aggiungere 1'uva e
togliere dal fuoco. Lasciare in infusione fino a raffreddamen-
to. Prodotto pronto dopo alcuni giorni di maceratura.

Gel al Raboso Piave DOC Passito

2100 Raboso passito

gl agar-agar
Bollire il Raboso indi aggiungere I'agar-agar e poi raffreddare.
Frullare il tutto.

Granita al Conegliano Valdobbiadene DOCG
2400 Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG Dry
¢100 acqua
g50 zucchero
Fare uno sciroppo, una volta freddo aggiungere lo spumante,
abbattere in negativo e pacossare per formare la granatina.

Foglie di Cabernet
g10 albume
g10 zucchero
g10 burro
g10 farina 00
g8 farina di Cabernet

Mescolare tutti gli ingredienti assieme, stendere il prodotto su
appositi stencil con l'aiuto di una spatolina. Infornare a 180°
per alcuni minuti, in uscita staccare immediatamente, riporre
in uno stampo irregolare in modo da dare la forma.

.\

4. Aggiungere I'uva marinata nelle spezie
/ Add the grapes marinated with spices

5. Aggiungere il gel al Raboso del Piave DOC
/ Add the Raboso Piave DOC gel

6. Posizionare le foglie di cialda dolce al Cabernet
/ Place the sweet Cabernet leaves

7. Aggiungere la granita al Prosecco Superiore DOCG
/ Finally add Prosecco Superiore DOCG granita

Ingredients - Method

White chocolate mousse
gl12 isinglass
n2 vanilla pods
g 550 whole milk
g 600 white chocolate
g 50 semi-whipped cream

Heat the cream and vanilla together and add the isinglass
(previously soaked in water). Add the chocolate and heat the
mixture to about 20 °C. Lighten the mixture by adding the semi-
whipped cream.

Milk chocolate cremino
g100 sugar
g240 eggyolk
g10 isinglass
g460 milk chocolate
g1000 cream
ni vanilla pod

Prepare as per a vanilla sauce

Chocolate biscuits

g100 plain white flour

g22 cocoa powder

g 110 softened butter

g40 granulated sugar

g 110 chocolate

gl salt
Whip the butter with the sugar. Add the sifted flour and cocoa,
the baking soda, salt and finely chopped chocolate right at the
end. Leave in the fridge for a few hours, then cook at 180 °C for
9-10 minutes.

Grapes marinated with spices

g200 sugar

g100  water
Boil the water with the sugar and spices (cloves, cinnamon
sticks, star anise, bourbon vanilla). Add the grapes and remove
from the heat. Leave to infuse until cool. Leave to marinade for a
few days and then enjoy.

Raboso Piave DOC Passito gel

g100 Raboso passito

gl agar-agar
Bring the Raboso to the boil, then add the agar-agar and leave to
cool. Blend all ingredients together.

Conegliano Valdobbiadene DOCG granita
g400 Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG Dry
g100 water
g 50 sugar

Heat water and add sugar to obtain a syrup. Once it's cooled,
add the Prosecco, blast chill and blend to form the granita.

Cabernet leaves
g10 egg whites

g10 sugar

g10 butter

g10 plain white flour
g8 Cabernet flour

Mix all the ingredients together, then spread the mixture on leaf-
shaped stencils with the help of a spatula and bake at 180 °C
for a few minutes. Immediately remove and place in irregular-
shaped moulds to give them shape.
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I prodotti del territorio

The products of the region

TORCHIATO DI FREGONA DOCG

www.torchiato.com °

REFRONTOLO PASSITO DOCG

www.colliconegliano.it )

VERDISO IGT

www.colliconegliano.it )

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 ¢ dolce, di gradevole equilibrio
alcolico, con riflessi dorati € profumo intenso.
Il sapore ¢ 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.

Ca 0
‘%’;“M,i

Cantato da Mozart nel Don Giovanni, ¢ 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.

Il Verdiso € 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 Northern reaches of the Province of
Treviso, 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
atouch of bitterness on the finish.

CASATELLA TREVIGIANA DOP

www.casatella.it °

MARRONI DI COMBAI IGP

www.marronedicombai.it )

FAGIOLI DI LAGO

www.lavallata.info [

La Casatella Trevigiana Dop ¢ 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.
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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.

11 “Fasol de lago”, solo recentemente recupera-
to, ¢ 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.

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.

The Fasél 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.

OLIO DEI COLLI TREVIGIANI

Olive Oil from the Treviso Hills )

LE PATATE

Potatoes °

SPIEDO D'ALTA MARCA

Specialties of the Alta Marca cuisine °

Viene prodotto nella Pedemontana Trevigiana
dove da alcuni secoli la coltivazione delle olive
¢ abbastanza diffusa, ma ¢ stata rilanciata una
dozzina di anni fa anche grazie alle proprieta or-
ganolettiche di quest’olio che lo rendono non un
semplice condimento, ma un vero e proprio ali-
mento di elevata qualita.

Due le specialita 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.

Prodotto di lunga tradizione lo spiedo ¢ 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 ¢ stato riconosciuto come “Prodotto
tradizionale certificato”.

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 asimpledressing but areal high-quality food.

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.

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.

FUNGHI

Mushrooms [ ]

FORMAGGI

Cheeses °

INSACCATI E SALUMI

Sausages and Cold Cuts )

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.

I formaggi, invecchiati e freschi, fanno parte
da sempre della convivialita trevigiana: accom-
pagnati semplicemente al pane o alla polenta o
serviti su un tagliere insieme a un bicchiere di
vino. Le tipologie piu 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.

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.

Cheeses, whether matured or young, have always
played a partin 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.

Un tipico spuntino della zona ¢ 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 1’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.
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CONEGLIANO VALDOBBIADENE EXPERIENCE

Esperienze
fra le colline

Experiences in the hills




La Conegliano Valdobbiadene
Experience, dieci 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 is ten days of
events and initiatives to let
visitors discover Prosecco
Superiore wines and the beauty
of the region through tastings,
itineraries and local

culinary delights.

b=

STRADA DEL PROSECCO
E VINI DEI COLLI
CONEGLIANO
VALDOBBIADENE

Conegliano

Valdobbiadene
Experience

dal 17 al 26 Giugno 2022
/ from June 17" to 26" 2022

Maggiori informazioni
/ for more info

www.coneglianovaldobbiadenexp.it

Per scegliere gli eventi

e prenotare un’esperienza
/to choose events

and book an experience
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Ritorna la Conegliano Valdobbiadene Experience. La
seconda edizione dell’evento diffuso organizzato dalla
Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano Valdob-
biadene in collaborazione con il Consorzio di Tutela, che
si terra da venerdi 17 a domenica 26 giugno. Protagonisti
sono sempre gli operatori del territorio che proporranno
agli appassionati enoturisti un fitto calendario di tour ed
escursioni - naturalistiche, culturali, enogastronomiche -
da vivere a piedi, in bicicletta, a cavallo, in Vespa alla sco-
perta di borghi, antiche pievi, colline e tramonti. Un cor-
poso programma che ¢ in corso di definizione (sara pronto
per I'inizio del mese di maggio) e che comprendera: pic-
nic, cene in vigna, degustazioni guidate, laboratori di ab-
binamento cibo-vino, live music tra i vigneti e molto altro.

Novita di quest’anno sono le “guide di eccezione”: cono-
scitori del territorio o del prodotto che accompagneranno
i partecipanti a conoscere da vicino le peculiarita del Co-
negliano Valdobbiadene: dall’accompagnatore escursio-
nistico Giovanni Carraro allo scrittore Fulvio Ervas, dal
fotografo Arcangelo Piai al pluricampione della mixology
Samuele Ambrosi. Tutte le esperienze saranno disponibili
allinterno del sito www.coneglianovaldobbiadenexp.it at-
traverso il quale sara possibile il contatto con le strutture
proponenti e la prenotazione. La manifestazione gode del
patrocinio della Regione del Veneto e dell’Associazione
per il Patrimonio delle Colline del Prosecco di Conegliano
e Valdobbiadene. Non mancate!

The Conegliano Valdobbiadene Experience is back. The
second edition of this multi-event initiative organised by Pro-
secco & Wines of the Conegliano Valdobbiadene Hills Road
in partnership with the Denomination Protection Consortium
will be held from Friday 17™" to Sunday 26" June. As previously,
the main actors are local producers who'll be offering wine
lovers a full calendar of tours and excursions encompassing
nature, culture, food and wine - either on foot, by bicycle, on
horseback, or even on a Vespa scooter - to discover villa-
ges, ancient churches, hills and breathtaking views. A full
program that is currently in the process of being defined (to
be finalised by the beginning of May) and which will include
picnics, vineyard dining, guided tastings, food-wine pairing
workshops, live music events held within vineyards plus
many other events.

New for this year is a series of events featuring “distingui-
shed guides”: connoisseurs and experts of the local area or
its produce who will be leading guided tours to give visitors
the opportunity to experience the wonders of Conegliano
Valdobbiadene in person: these esteemed guides will in-
clude the hiking guide Giovanni Carraro, writer Fulvio Ervas,
photographer Arcangelo Piai, and the multi award-winning
mixology champion barman Samuele Ambrosi. All the expe-
riences will be available online at www.coneglianovaldobbia-
denexp.it where you’ll be able to contact participants directly
and make reservations. The event is sponsored by Veneto
Regional Council and the Association for the Heritage of the
Conegliano and Valdobbiadene Prosecco Hills. Absolutely
unmissable!
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CASA PATERNA ANDREA ZANZOTTO

A casa Zanzotto

Zanzotto’s family home




Visita alla casa paterna

del grande poeta solighese
Andrea Zanzotto: un luogo

che intreccia memoria,
identita e cultura

A visit to the family home

of Andrea Zanzotto, the great

poet from Soligo: a place
merging memories,
identity and culture

4 Lacasadel poeta
/ The poet's house
©Angelo Bressan - interior: ©Rinaldo Checuz

Photo p. 69

Lo studio di Andrea Zanzotto
/ The studio of Andrea Zanzotto
© Angelo Bressan

CASAZANZOTTO

Visitabile tutti i pomeriggi
Su prenotazione

/ open every afternoon

By appointment only
t.3533615928

Fino ad esaurimento posti
/ subject to availability
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Una casa-museo dedicata ad una delle figure piu rappre-
sentative del secondo Novecento, ma soprattutto un luogo
di identita e di memoria. Termini cari ad Andrea Zanzotto,
il grande poeta solighese (1921-2011) di cui 'anno scorso €
ricorso il Centenario della nascita. Per I'occasione, la lunga
serie di eventi e celebrazioni dedicate al poeta, innovatore,
letterato coltissimo, uomo impegnato in significative bat-
taglie civili, interprete acuto e critico del passaggio dal se-
condo al terzo millennio, ¢ culminata lo scorso ottobre con
I'inaugurazione della Casa paterna a Pieve di Soligo, in cui
Zanzotto visse nella prima parte della sua vita.

Aperta da quest’anno, a partire da maggio, al pubblico,
la Casa ¢ un luogo che permette di ricostruire I'identita del
poeta e delle sue relazioni con il paese natale, configuran-
dosi insieme come luogo della memoria dell’intera comuni-
ta. Grazie al costante contributo e supporto della Regione
del Veneto, dopo il restauro conservativo, la Casa consente
una visita real-virtuale, grazie anche alle installazioni, ad
iniziare dal Porticato e dal Giardino, create appositamente
da Studio Azzurro.

Collocata a Pieve di Soligo presso la storica via Cal San-
ta, la Casa ¢ un tipico esempio di architettura veneta della
meta dell’Ottocento fatta costruire, probabilmente parten-
do da una costruzione precedente, dal padre di Andrea,
Giovanni Zanzotto (1888-1960), di professione pittore e
decoratore, appartenente ad una famiglia da lungo tempo
radicata nel territorio solighese nei primi anni Venti. Si en-
tra nella proprieta attraverso un sottoportico impreziosito
proprio da un fregio del Trecento e dalla presenza di studi
per affreschi del padre del poeta, e dopo aver percorso un
piccolo giardino si arriva all’abitazione, incastonata in un
borgo di altre case e sottoportici, e articolata su tre livelli.

La Casa ¢ concepita come un luogo in cui preservare la
memoria dei personaggi, della famiglia, del paese e del ter-
ritorio in modo innovativo, ricorrendo a nuove modalita
di narrazione per favorire una partecipazione sempre piu
attiva e diffusa. La Casa, luogo di oggetti € memorie tanto
che ogni piano della Casa ¢ stato riportato ad un preciso
periodo storico, si trasforma nel corso del tempo sempre
pit in una Casa “che parla”, uno spazio dove gli stimoli
multisensoriali diventano per il visitatore il collegamento
tra la realta e mondi virtuali. Ognuno quindi potra rendere
la propria visita un’esperienza unica, personalizzata, origi-
nale e immersiva.

. Andrea Zanzotto in famiglia
/ Andrea Zanzotto with family

. Tra Giuseppe Ungaretti e Giovanni Comisso, 1962
/ Between Giuseppe Ungaretti and Giovanni Comisso, 1962

Andrea Zanzotto

(Pieve di Soligo, 10 ottobre 1921 - Conegliano, 18 ottobre 2011)
¢ stato uno tra i piu significativi poeti italiani della seconda
meta del Novecento. Esordisce nel 1951 con la raccolta “Die-
tro il paesaggio” edita da Mondadori, che pubblichera tutta la
sua opera successiva. Dopo i primi libri, si sposta verso una
direzione sperimentale, come in “La belta” che ne ha affer-
mato la centralita nel panorama poetico contemporaneo. Al-
tro momento importante della sua opera ¢ quello della poesia
in dialetto, soprattutto in “Filo” e nella trilogia, iniziata con
“Il galateo in bosco” e proseguita con “Fosfeni” e “Idioma”.

A house-museum dedicated to one of the most promi-
nent poets of the second half of the twentieth century. But
more than this, a house which expresses a strong sense
of place and vivid memories. These ideas were dear to
Andrea Zanzotto, the great poet from the village of Soligo
(1921-2011) whose centenary was celebrated last year. To
mark the occasion, a long season of events and festivities
was held in honour of this poet, innovator, erudite man of
letters, champion of civil causes, and incisive and critical
narrator of the transition from the second to the third mil-
lennium, culminating last October with the official opening
of his Family Home in Pieve di Soligo, where Zanzotto spent
the early years of his life.

The house, which opened completely to the public this
year, has been designed to help visitors gain a deeper un-
derstanding of the poet and his relationship with his home
town, as well as representing a significant memorial for the
entire community. With the financial backing and support
of the Veneto Regional Council, after minimal restoration
the House provides visitors with both a real and virtual
experience, thanks also to a series of installations specially
created by Studio Azzurro which start from the Portico and
Garden.

The House is located in the historic street of via Cal
Santa in Pieve di Soligo and is a quintessential example
of Venetian architecture of the mid-nineteenth century. It
was probably created from a previous building by Andrea's
father, Giovanni Zanzotto (1888-1960), a painter and deco-
rator by profession, who hailed from a family deeply rooted
in the area around Soligo in the early 1920s. Visitors to the
house enter through a decorated portico with a frieze from
the fourteenth century and studies of frescoes created by
the poet's father. After walking through a small garden, you
reach the 3-storied house itself, set amid a small hamlet of
other houses and arcades.

The House has been created as a place in which to pre-
serve the memory of the characters, family, village and
surrounding area in an innovative way, using new narrati-
ve methods to encourage increasingly active participation
and widespread interest. The House is a treasure trove of
objects and memories, and each floor has been styled to
represent to a specific historical period. Thus over time, it's
been transformed into a “House that tells a story”: a space
brimming with multisensory stimuli that help visitors con-
nect the real and virtual worlds. Visitors are thus assured a
unique, personalised and immersive experience.

Andrea Zanzotto

(Pieve di Soligo, 10 October 1921 - Conegliano, 18 October 2011)
was one of the most celebrated Italian poets of the second half
of the 20th century. His first collection, “Dietro il Paesaggio”,
was published in 1951 by Mondadori, who would go on to publish
all of his works. After his first books, he adopted a more expe-
rimental style, as seen in “La Beltd” which was to consolidate
his position in the panorama of contemporary poetry. Another
important aspect of his work are his poems written in the local
Veneto dialect, most significantly in “Filo” and in the trilogy of
books, “ll Galateo In Bosco”, “Fosfeni” and “Idioma”.
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PRIMAVERA DEL PROSECCO SUPERIORE

1Mavera

Una pr

tutta da

gustare!

de

A spring to be...savoured!




Ventiseiesima edizione

per la rassegna che celebra

il Prosecco Superiore DOCG
di Conegliano Valdobbiadene

The twenty-sixth edition

of the festival that celebrates
Prosecco Superiore DOCG

di Conegliano Valdobbiadene

PRIMAVERA S%‘%
DEL PROSECCO
SUPERIORE P
2022 VALDOBBIADENE
PRIMAVERA
DEL PROSECCO
More info: d wf ewode

www.primaveradelprosecco.it

Tutte le mostre Combai

/ All exhibitions calendar dal 6 al 15 maggio
/ from May 6" to 15"

San Pietro di Barbozza Ogliano
dal 16 aprile al 1° maggio dal 13 al 22 maggio
/ from April 16" to May 1¢ / from May 13" to 22"
Fregona Refrontolo
dal 22 aprile al 1° maggio dal 14 al 22 maggio
/ from April 22" to May 1! / from May 14" to 22"
Miane Vittorio Veneto
dal 22 aprile al 1° maggio dal 27 maggio al 06 giugno
/ from April 22" to May 1%t / from May 27" to June 6%
Guia Corbanese
dal 22 aprile al 8 maggio dal 28 maggio al 5 giugno
/ from April 22" to May 8" / from May 28" to June 5™
Cison di Valmarino Santo Stefano
dal 23 aprile al 1° maggio dal 28 maggio al 5 giugno
/ from April 23 to May 1¢ / from May 28" to June 5"
Colbertaldo San Pietro di Feletto
dal 23 aprile al 1° maggio dal 28 maggio al 12 giugno
/ from April 23 to May 1t / from May 28" to June 12"
Farra di Soligo San Giovanni
23 e 24 aprile dal 1° al 5 giugno
/ April 23 and 24" / from June 1%t to 5™
Col San Martino Follina
dal 3 al 22 maggio dal 1° al 6 giugno
/ from May 3" to 22" / from June 1% to 6
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Territorio, accoglienza, tipicita. Queste le parole chiave
che guideranno la Primavera del Prosecco Superiore 2022,
evento che celebra - ritornando finalmente in presenza
dopo una lunga pausa - il prodotto simbolo delle Colline
di Conegliano e Valdobbiadene Patrimonio UNESCO. La
rassegna enogastronomica si ¢ gia aperta ufficialmente lo
SCOrso 27 marzo, in concomitanza con la prima Giornata
Regionale per i Colli Veneti, istituita con lo scopo di favo-
rire la tutela e la valorizzazione delle Colline Venete. Una
giornata che si integra perfettamente con la filosofia del-
la Primavera del Prosecco Superiore e le sue 17 Mostre del
Vino, uno dei piu validi esempi di marketing territoriale.

La rassegna, nata 26 anni fa dalla grande forza del vo-
lontariato delle Pro Loco, ¢ infatti una delle pitt importanti
manifestazioni enoturistiche italiane. Cid che rende unica
la Primavera del Prosecco Superiore ¢ la capacita di far
vivere al turista un’esperienza indimenticabile, in cui la
grande tradizione enologica del Conegliano Valdobbiadene
DOCG diventa il “filo d’Arianna” che guida il visitatore alla
scoperta del territorio, della cultura e dell’ospitalita locale,
grazie a spettacoli, visite guidate, passeggiate naturalisti-
che, eventi sportivi e tante altre manifestazioni.

Il tutto in un territorio magico, entrato nel Patrimonio
dell’'umanita UNESCO e celebrato nei versi del poeta An-
drea Zanzotto, figura alla quale ¢ ispirato il programma di
visite dal titolo “Cartoline inviate dagli dei” che, dopo il
successo della scorsa edizione, quest’anno si ampliera in
due diversi filoni: naturalistico e culturale. Tornera anche,
nel mese di giugno, il Concorso Enologico Fascetta d”O-
ro dedicato alla migliore produzione vitivinicola dell'area
del Conegliano Valdobbiadene che, insieme alle Mostre del
Vino, intende valorizzare il prodotto simbolo delle Colline
trevigiane nei luoghi dove nasce. Infine, grande attenzio-
ne sara rivolta ai turisti che torneranno a visitare I'area,
con l'organizzazione di giornate immersive inserite nel
programma e promuovendo la collaborazione tra le varie
mostre e gli attori del territorio.

Land, hospitality, tradition. These are the keywords that
will guide the Primavera del Prosecco Superiore 2022. This
annual spring event, which celebrates the wine that symboli-
ses the Conegliano and Valdobbiadene Hills UNESCO Wor-
Id Heritage Site, finally returns after a long hiatus. The food
and wine festival officially opened on 27" March to coincide
with the very first Giornata Regionale per | Colli Veneti - a
day of events established to protect, promote and celebrate
the hills of the Veneto Region. It's an initiative which chimes
perfectly with the philosophy of the Primavera del Prosecco
Superiore and its 17 Wine Exhibitions, one of the finest exam-
ples of regional marketing.

The festival, which was established 26 years ago through
the dedication of volunteers working with the local tourist of-
fice, has today become one of Italy’s most prestigious wine
tourism events. What makes the Primavera del Prosecco
Superiore unique is its ability to provide tourists with an un-
forgettable experience, in which Conegliano Valdobbiadene
DOCG and the denomination’s winemaking heritage beco-
me a sort of “Ariadne's thread”, guiding visitors on a journey
to discover the local area, its culture and hospitality, throu-
gh a season of shows, guided tours, nature walks, sporting
events and a whole host of other initiatives.

All of this within one magical territory which is now a UNE-
SCO World Heritage Site. This area is also celebrated in the
verses of local poet Andrea Zanzotto and his poetry inspi-
red a program of events entitled Postcards sent by the gods.
During the last edition, these events proved so popular that
this year they will be extended to focus on two different the-
mes: the natural world and cultural heritage. June also sees
the return of the The Fascetta d'Oro Wine Competition, which
awards the best wines from the Conegliano Valdobbiadene
area. The purpose of this and the entire season of Wine Exhi-
bitions is to promote the product that symbolises the Treviso
hills within the land of its origins. Finally, great attention will
be paid to welcoming returning tourists, with a whole host of
interesting events included in the program, along with initia-
tives aimed at fostering collaboration between the various
exhibitions and local businesses.
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RIVE VIVE

Vivere le Rive

Experiencing the Rive - the steep hillside vineyards




Ritorna tra le colline
di Farra di Soligo,

la passeggiata
enogastronomica
"Rive Vive"

Rive Vive:
The food-and-wine
themed walk through

the hills of Farra di Soligo

returns!

RIVE VIVE
2022
Farra di Soligo

Sabato 28 maggio

/ Saturday May 28"
Domenica 29 maggio
/ Sunday May 29"

Info e iscrizioni
/info & bookings
www.vivilerive.com

Le iscrizioni partiranno il giorno 20 aprile
Bookings open from April 20"
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Passeggiare tra le colline UNESCO, ammirando i suoi
panorami, degustando i suoi vini e assaggiando i suoi pro-
dotti piu tipici. E il format della passeggiata enogastro-
nomica e paesaggistica “Rive Vive” tra le colline eroiche
di Farra di Soligo. La nuova edizione, I'undicesima, avra
delle novita: si svolgera in 2 giornate, ovvero il 28 e 29
maggio, ed ¢ costituita da un unico percorso che tocchera
gli scorci piu iconici e scenografici delle Colline del Pro-
secco di Conegliano e Valdobbiadene come il Santuario
di Collagu e la Chiesa di San Lorenzo. Il format prevede
di dare la possibilita al visitatore italiano e straniero di
scoprire le colline, divenute nel 2019 Patrimonio dell’U-
manita UNESCO, attraverso 16 stands di realta della ri-
storazione locale e 18 cantine immersi tra le “rive". La rea-
lizzazione dell’evento ¢ possibile grazie ai molti volontari
spinti dall’amore per la valorizzazione del territorio tra
cui gli Alpini, la Pro Loco di Farra di Soligo, coro e amici
di San Lorenzo.

An organised walk through the UNESCO hills to enjoy the
scenery, taste its wines and sample local delicacies. This is
the format of Rive Vive: a food-and-wine themed walk among
the “heroic” hills near Farra di Soligo. This year’s event - the
eleventh in its history - will be slightly different, as it will take
place over 2 days on 28 and 29 May, and will feature a single
walking route that will lead participants through some of the
most iconic and breathtaking scenery of the Prosecco di
Conegliano and Valdobbiadene hills, including the Santuario
di Collagu and the Chiesa di San Lorenzo. The basic format,
however, remains unchanged, with the aim being to give
Italian and foreign visitors the opportunity to discover the
hills - a UNESCO World Heritage Site since 2019 - through 16
stands hosted by local restaurants and 18 wineries, nestled
in the Rive. The event has been made possible thanks to the
generosity of the many volunteers motivated by their desire to
promote their local area, including the Alpini, Farra di Soligo
tourist office, and the choir and friends of S. Lorenzo church.

EXPERIENCE
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Il “contadin che scrive”
The farmer who writes

Diego Stefani



I1 “contadin

che scrive”




Diego Stefani, pugnace

e orgoglioso coltivatore € oste,
¢ il poeta delle radici: quelle
di piante, uomini e storie

che sono profonde e forti

DI MARINA GRASSO
FOTO FRANCISCO MARQUES

84 PERSONE

Asa che i dighe/
che al contadinh le tramonta/

che i ride dele t6 fadighe/

i se acordara anh bei di/

co no ghe sara pi la tO manh/
alora si/

sara fini anca al panh.

Lascia che dicano/

che il contadino é tramontato/
cheridano delle tue fatiche/

si accorgeranno un bel giorno/
quando non ci sara piu la tua mano/
allora si/

sara finito anche il pane.

Diego Stefani racconta cosi il suo orgoglio di contadino.
E lo fa con la forza evocativa dei versi, con la dolcezza aspra
del suo dialetto, quello di Combai, antico borgo arroccato
tra boschi e vigneti a pochi chilometri da Valdobbiadene.

Diego a Combai ¢’¢ nato, nel 1947, e raramente se ne €
allontanato. Perché lui ¢ un contadino, legato alla sua ter-
ra. E perché lui ¢ un oste, fin da quando ¢ nato in quella che
era allora la locanda “Al Cacciatore” e che lui, con la sua
amata Carla, ha trasformato nel 1972, in “Ostaria al Conta-
din”. Ma, soprattutto, Diego ¢ un poeta (definizione cui lui
preferisce quella di “contadin che scrive”) che da sempre si
esprime in versi sia per diletto sia quasi per necessita. Versi
che dapprima ha condiviso solo con gli amici; poi inseren-
do i testi delle sue poesie nelle etichette dei suoi vini e nei
menu della sua trattoria; quindi recitandoli in sale e teatri,
raccogliendoli in un libro. Sono versi semplici, i suoi, de-
scrittivi ma mai didascalici. Sono istantanee fatte di parole
che scorrono sul filo della sua memoria, che ¢ quella di un
uomo che nonostante le tante difficolta affrontate continua
a dare valore alle piccole cose quotidiane e agli affetti fa-
miliari, ma anche a quel patrimonio di solidarieta, armonia
e consapevolezza che caratterizzano la vita di un piccolo
paese come Combai. Un borgo nel quale, secondo Stefani,
Dio ¢ Padre e la Terra ¢ Madre. Dove le radici di piante,
uomini, storie e poesie sono comuni, profonde, forti.

Diego quelle radici le conosce bene, non solo perché le
coltiva nei suoi campi, ma perché le vive ogni giorno con
la sua umilta e sensibilita. Con il coraggio di chi, qualche
tempo fa, ha deciso di rivalutare il Verdiso, vitigno autocto-
no quasi sempre utilizzato solo nella produzione del Cone-
gliano Valdobbiadene Prosecco, vinificandolo in purezza
e dando il via - all’epoca lontano dal parere dei piu - ad
un’autentica renaissance di quest’uva antica, e realizzando
un vino oramai affermatosi come una delle espressioni piu
tipiche dell’enologia dell’Alta Marca.

A Diego Stefani "il Contadin che scrive”
Diego Stefani "the Farmer who writes"

Ma non si ¢ fermato, il poeta contadino. E piu recente-
mente nella sua terra tutta dominata dalla coltivazione di
uve a bacca bianca che concorrono alla realizzazione del
Conegliano Valdobbiadene DOCG, ha cominciato a produr-
re Merlot e Cabernet per creare il “500”, che mutua il suo
nome dall’altitudine alla quale si trovano i vigneti. E a 500
metri dal livello del mare, condizione quasi estrema per la
vite, grazie anche all'impegno congiunto di tutta la sua fa-
miglia, la sua azienda agricola (“Crodi”) produce un vino
rosso dalle caratteristiche esclusive.

Perché Diego ¢ caparbio e orgoglioso del suo mestiere,
delle sue mani che affondano quotidianamente in una terra
che ama e che rispetta profondamente (con pochissimi in-
terventi fitosanitari e grande razionalita applicata alle col-
tivazioni), della sua famiglia assieme alla quale ha creato
una realta unica nel suo genere. Fatta di poesia e fatica, di
coraggio e di curiosita. Di semplicita e di solidita, come la
piccola porta di legno che si apre nell’antico muro di pie-
tra per accedere nel mondo della sua osteria, accogliente e
sincero, oggi condotto brillantemente dalla figlia Laura ma
dove I'amore e la dedizione di Diego e Carla continuano ad
essere presenti, pulsanti.

Ad essere poesia da scoprire e da gustare.
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Diego Stefani, pugnacious

and proud farmer and restauranteur,
is the poet of roots: the roots

of plants, people and stories

that are both deep

and powerful

BY MARINA GRASSO
PHOTO FRANCISCO MARQUEZ
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Asa che i dighe/

che al contadinh le tramonta/
che iride dele t6 fadighe/

i se acordara anh bei di/

co no ghe sara pi la t6 manh/
alora si/

sara fini anca al panh.

Let them say/

that the farmer’s sun has set/

let them laugh at your labours/
they’ll notice one fine day/

when your hand is no longer there/
oh yes/

when there’s no more bread.

Thus Diego Stefani describes his pride at being a farmer.
And he does so through verses brimming with evocative
force, and full of the harsh sweetness of the local dialect
spoken in Combai, an ancient village perched among woods
and vineyards a stone’s throw from Valdobbiadene.

Diego was born in the village of Combai in 1947, and has
rarely left it. Because he’s a farmer, so tied to his land. And
because he's a restaurateur, who was born and raised in what
was then called the Al Cacciatore, before relaunching it under
the name Ostaria al Contadin together with his beloved wife
Carlain1972. But first and foremost Diego is a poet, although
he himself prefers to be thought of as “afarmer who writes”.
He's always expressed himself through verse, both for
pleasure and almost out of necessity. When he first started
writing, he would only share his poems with friends. Next he
started including some of his poetry on the wine labels and
menus in his restaurant. Then he started performing recitals
of them in halls and theatres, before finally publishing them
in a book. His verses are simple and descriptive, and steer
clear of lecturing. They're snapshots in words, collections
of the memories of a man who, despite the many difficulties
he’s faced, continues to champion the little things in life and
the value of family, as well as the community spirit based on
solidarity, harmony and shared knowledge that characterises
daily life in a small village like Combai. This is a village in
which, as Stefani describes it, God is Father and the Earth
is Mother. It's a place where the roots of plants, men, stories
and poems are shared, deep, and powerful.

Diego knows those roots intimately. Not only because he
grows them in his fields, but because he lives and breathes
them every day with his humility and sensitivity. Add bravery
to that list too, as illustrated some time back, when he
decided to revive the fortunes of Verdiso, a native vine that
today is almost exclusively used to make the Conegliano
Valdobbiadene Prosecco.

W Diego Stefani al tavolo della sua osteria
"Al Contadin”, Combai

Diego Stefani at the table of his osteria

"Al Contadin", Combai

Much against the prevailing opinion of the day, he chose
to vinify it as a single variety wine, single-handedly sparking
a renaissance of this ancient grape, and making a wine that
has now established itself as one of the most quintessential
expressions of the oenology within the northern reaches of
the Province of Treviso.

But the poet farmer didn't stop there. More recently, in
his local area, which is dominated by vineyards of the white-
berried grapes grown to make Conegliano Valdobbiadene
DOCG, he’s started making Merlot and Cabernet, creating
his so-called “500” wines - a name he chose because of the
altitude the vineyards are located at. 500 m above sea level
is verging on an extreme altitude for these vines, but thanks
also to the shared commitment of his entire family, his estate
(named Crodi) produces a red with an exclusive character.

This demonstrates that Diego is both single-minded and
immensely proud of what he does, proud of his hands that he
sinks deepintotheland he loves and deeply respects (he uses
the bare minimum of plant protection products and a highly
intelligent approach to farming), and proud of his family, with
whom he’s managed to create a business that’s truly one of
a kind. So Diego is a man made of poetry and toil, of courage
and curiosity. Add simplicity and toughness to that too. Much
like the humble, welcoming and sincere wooden door set into
the ancient stone wall you pass through to enter his osteria,
which today is expertly run by his daughter Laura. But it's a
place where the love and dedication of Diego and Carla will
remain forever present, pulsating like a beating heart.

Poetry to be discovered and savoured.
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Agenda / Diary

A causa delle incertezze dovute all’emergenza Covid-19, si consiglia di contattare gli organizzatori per verificare date e orari degli eventi

Agenda / Diary

Due to the uncertainties surrounding the COVID-19 emergency, we recommend contacting the event organisers to check dates and times

=< VISITE IN CANTINA
q ‘ E NON SOLO
%9 VISIT CANTINA

B an Aowor
STRADA DEL PROSECCO

E VINI DEI COLLI
CONEGLIANO
VALDOBBIADENE

/ Le nostre cantine aperte tutto ’'anno!

Collegati a www.coneglianovaldobbiadene.it o consulta la pagina
Facebook StradaProsecco per scaricare il calendario annuale per
la visita e degustazione in cantina ogni giorno della settimana,
weekend compresi. Contatta direttamente le strutture per fissare
un appuntamento e concordare la tipologia di visita/degustazione
e i relativi prezzi. Non solo Conegliano Valdobbiadene Prosecco
Superiore DOCG e Cartizze Superiore DOCG ma anche Bianco e
Rosso dei Colli di Conegliano DOCG, Torchiato di Fregona DOCG,
Refrontolo passito DOCGe Verdiso IGT.

Ti aspettiamo!

/ Our wineries are open all year round!

Visit www.coneglianovaldobbiadene.it or go to the StradaProsecco
Fb page to download the annual calendar of winery tours and tastings,
available every day of the week, including weekends. Contact the
wineries directly to make your appointment and discuss the type of
tour/tasting offered, and pricing. As well as Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG and Cartizze Superiore DOCG wines, there
are also DOCG Whites and Reds from the Conegliano Hills, Torchiato di
Fregona DOCG, Refrontolo Passito DOCG and Verdiso IGT.

We look forward to seeing you!

APRILE - APRIL

e LA DANZA DEGLI SVASSI
Domenica 3 aprile
Una piacevole e facile passeggiata lungo le sponde
del lago di Lago, area naturalistica inserita e protetta
dalla Convenzione internazionale di Ramsar, per osservare
gli animali, conoscerne le caratteristiche e alcuni
curiosi comportamenti rituali. Si consiglia di portare
con s€ un binocolo / An easy, pleasant lake walk along the shores
of Lago di Lago, an area of great natural beauty protected
by the Ramsar International Convention. During the walk,
participants can see and learn about local wildlife,
and observe some of their natural behaviour
It’s advisable to bring binoculars.
REVINE LAGO, PARCO ARCHEOLOGICO LIVELET
info e prenotazioni: +39 0438 21230 - segreteria@parcolivelet.it
www.parcolivelet.it

e QUATRO PASS 2022

Domenica 3 aprile
Passeggiata che comprende 3 percorsi,
rispettivamente di 6, 12 e 18 km, attraverso i vigneti
e le caratteristiche colline di Valdobbiadene nel cuore
della produzione del Valdobbiadene Prosecco DOCG
/ Walk with 3 route options of 6, 12 and 18 km, through
the vineyards and the characteristic hills of Valdobbiadene
in the heart of the Valdobbiadene Prosecco DOCG
winegrowing region
VALDOBBIADENE, SAN PIETRO DI BARBOZZA
Info e iscrizioni: +39 351 9725885 - valdogroup@gmail.com

e LA CITTA E IL FIORE
Domenica 10 aprile

Manifestazione florovivaistica

/ Flower and horticultural show

VITTORIO VENETO, CENTRO CITTA

Info: info@prolocovittorioveneto.it

¢ OMAGGIO A MORRICONE

Sabato 23 aprile
Un viaggio nella carriera di uno dei piu grandi compositori
italiani attraverso i suoi piu celebri brani eseguiti dall'Ensemble
Le Muse. Voce solista Angelica Depaoli, al pianoforte Andrea
Albertini / A journey exploring the career of one of Italy’s greatest
composers through his most famous pieces, performed by the
Ensemble Le Muse. Solo voice Angelica Depaoli, Andrea Albertini
CONEGLIANO, TEATRO ACCADEMIA
Info e iscrizioni: +39 351 9725885
valdogroup@gmail.com

e TARZEGGIANDO - 10? edizione
Domenica 10-27 e 24 aprile
Tre domeniche a piedi tra le colline di Tarzo e dintorni
con degustazioni di prodotti tipici
/ Three Sunday walks around the hills of Tarzo and the surrounding
area with samplings of local specialities.
TARZO
Info: Pro Loco Tarzo
+39 349 2126016 - prolocotarzo@gmail.com
www.prolocotarzo.com

MAGGIO - MAY

¢ NOVA EROICA PROSECCO HILLS

Domenica 1° maggio
L’Eroica, la tradizionale gara ciclistica per amatori
che si disputa ogni anno sulle Strade Bianche senesi, sbarca
nelle Colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene.
1200 partecipanti saranno ammessi a pedalare attraverso
tre percorsi, rispettivamente di 50, 93 e 120 chilometri
/ The Eroica cycle race, an amateur competition held
every year along the unpaved roads around Siena, makes its
debut in the Prosecco Hills of Conegliano and Valdobbiadene.
1200 participants with three different route lengths to choose
from: 50, 93 and 120 kilometres
SUSEGANA

LOCALITA MUSILE
info e iscrizioni: https://eroica.cc/it/nova-eroica-prosecco-hills

GIUGNO - JUNE

e PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI
Sabato 4 giugno
Tappa del Palio Nazionale delle Botti organizzato
dall’Associazione Citta del Vino
/ Second stage of the National Barrel-Rolling Competition
organised by the Associazione Citta del Vino
VITTORIO VENETO, CARPESICA
Info: Pro Vittorio Veneto
+39 0438 57243 - info@prolocovittorioveneto.it

e XXIII SETTIMANA NAZIONALE
DELL'ESCURSIONISMO
Domenica 26 giugno
11 CAI di Feltre, in occasione del suo primo centenario di fondazione,
organizza la XXIII Settimana Nazionale dell’Escursionismo,
di cui Valdobbiadene sara una tappa
/ To celebrate its centenary, the Feltre branch of the Italian
Alpine Club is organising the XXIII National Hiking Week,
and Valdobbiadene will be one of the venues
VALDOBBIADENE
MONTE CESEN
Info: +39 0439 2540 - feltrino@dolomitiprealpi.it
www.settimanaescursionismo.eu

LUGLIO - JULY

o XVIII LAGO FILM FEST
dal 22 al 30 luglio
Festival Internazionale di Cortometraggi,
documentari e sceneggiature
/ International Festival of Short Films, LAGOFILMFEST
documentaries and screenplays
REVINE LAGO
Info: www.lagofest.org

AGOSTO - AUGUST

e DALLA CIMA AL FONDO
dal 5 al 7 agosto

Rassegna che mette a confronto le Bollicine Superiori

e le Bollicine sui lieviti, dove saranno messe in risalto le differenze
tra il metodo tradizionale, con rifermentazione in bottiglia, e il piu
diffuso metodo Charmat, con rifermentazione in autoclave

/ Event to shed light on the two main methods for making

the famed local bubbly in the Superiore and sur lie versions,
highlighting the differences between the traditional bottle
refermentation and the more common Charmat method with
re-fermentation conducted in autoclaves

FARRA DI SOLIGO, HOTEL VILLA SOLIGO
Accesso solo su prenotazione / Attendance by reservation only
info: info@vivilerive.it - www.vivilerive.com

e ARTIGIANATO VIVO - 41° edizione
dal 6 al 15 agosto
Fiera dell’artigianato / Craft fair

CISON DI VALMARINO
info: +39 0438 975774 - www.artigianatovivo.it

!

e VALDOBBIADENEJAZZ
dal 22 al 25 settembre

Quarta edizione della rassegna musicale dedicata al jazz

ideata e prodotto dal Consorzio Valdobbiadene, dall'ufficio turistico,
sotto la direzione artistica di Vincenzo Barattin

dell’agenzia di spettacolo “ArteRitmi”

/ Fourth edition of this jazz music festival, conceived

and organised by the Valdobbiadene Consortium and tourist office,
with artistic direction by Vincenzo Barattin

from the event organisers ArteRitmi

VALDOBBIADENE

info: www.valdobbiadenejazz.com
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Indirizzi utili / Useful addresses

UFFICI DI INFORMAZIONE TURISTICA
TOURIST INFORMATION OFFICES

NOLEGGIO AUTO
CAR RENTAL

Conegliano - Ufficio IAT

Via XX Settembre 132, Conegliano

t. 0438 21230 - iat@comune.conegliano.tv.it
orari da gennaio a marzo, novembre e dicembre:
lunedi 14-17, martedi e mercoledi 9-13,

da giovedi a sabato 9-13 e 14-17, domenica 9-17.
orari da aprile a ottobre: lunedi 14-18, martedi e
mercoledi 10-13, giovedi e venerdi 10-13 e 14-18,
sabato e domenica 9-13 e 14-18.

Valdobbiadene - Ufficio |.A.T.

Piazza Marconi 1, Valdobbiadene

t. 0423 976975 - info@valdobbiadene.com
da Lunedi 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
Martedi e Mercoledi 9.30-12.30

da Giovedi a Domenica 9.30-12.30 /15.00-18.00

Consorzio Pro Loco Quartier del Piave

P.zza Vittorio Emanuele 11 12, Pieve di Soligo

t. 0438 980699 - consorziopieve@venetando.it
da Lunedi 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

Sky-Wine Emotion

Tour in elicottero

Via San Michele 58, San Pietro di Feletto

t. +39 0438 17 36 958 - info@skywinemotion.it
www.skywinemotion.it

Loggia Tour

Viale XXIV Maggio 36B, Conegliano
t. 0438 34082 - viaggi@loggiatour.it
www.loggiatour.it

Rive & More

Via Guicciardini 2, Valdobbiadene

t. 327 6594343 - info@riveandmore.com
www.riveandmore.com

Treviso Incomin - Tour Leaders

Via S. Quasimodo 47, Vittorio Veneto

t. 327 6559028 - trevisoincoming@gmail.com
www.trevisoincoming.com

NOLEGGIO BICICLETTE
BICYCLE RENTAL

Stella Alpina Pianezze

Via Pineta 2, Pianezze di Valdobbiadene

t. 0423 973904 / 328 3448805
info@pianezzecesen.it - www.pianezzecesen.it

Vibe Bike Emotions

t. +39 0438 892104 / +39 0438 22803
WhatsApp: +39 349 2560079
info@vibemotion.it

www.vibemotion.it

NOLEGGIO SCOOTER
SCOOTER RENTAL

Vespa Rent Dolomiti

Via Caprera 18, Vittorio Veneto

t. 347 2648885 - info@rentdolomiti.com
www vesparentdolomiti.it

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.3457821017 - 335 472980
info@bollicinexp.it
www.bollicinexp.it

PARCHI PER BAMBINI
PARKS FOR CHILDREN

Parco Archeologico Didattico del Livelet
Via Carpene, Revine Lago

t. 0438 21230 - segreteria@parcolivelet.it
Orari: dal martedi al venerdi 9.30-12.30

t. 329 2605713 (domenica e festivi)
www.parcolivelet.it

Pianezze Avventura

Via Pineta 2, Pianezze di Valdobbiadene
t.0423 973904 - 328 3448805
info@pianezzecesen.it - www.pianezzecesen.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

CAMPEGGI
CAMP SITES

Camping al Lago

Localita Fratta 89, Tarzo

t. 0438 586891 - info@campingallagodilago.it
www.campingallagodilago.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)
/Afeeispayable,20 parkingspaces(water,sewer)

Conegliano

Via San Giovanni Bosco

Vicinanze centro citta / 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, elettricita 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 a pagamento, servizi inclusi
16 posti. Apertura annuale, escluso il 2° fine
settimana di marzo (allacciamento elettrico,
carico acqua e pozzetto di scarico)

/ The areais freely accessible at no charge,
services included, 16 parking spaces. Open
throughout the year, except the 2" 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: Ospitalita > Cantine)

LINK UTILI
USEFUL LINKS

Turismo Citta di Conegliano
www.visitconegliano.it

Turismo Valdobbiadene
www.valdobbiadene.com

Turismo Vittorio Veneto
www.turismovittorioveneto.it

Consorzio Marca Treviso
www.marcatreviso.it

Primavera del Prosecco Superiore DOCG
www.primaveradelprosecco.it

Associazione per il Patrimonio delle Colline
del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene
www.collineconeglianovaldobbiadene.it

BIGLIETTERIE AUTOBUS
BUS TICKETS

MOM-Mobilita 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 XXIl Novembre - t. 0438 53263
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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’'eta

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 lunedi al venerdi 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 attivita 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 18" century to the early
decades of the 20™

Viadella Seta 23/6

Localita 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 Caffé Dersut

Dersut Coffee Museum

Esposizione con un percorso storico-didattico
cura della Dersut Caffé / Display and historical
didactical explanation by Dersut Caffe.

Via Tiziano Vecellio 2, Conegliano

t. 0438 411200 - museodelcaffe@dersut.it

I Museo & 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
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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)

E 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’eta 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 lunedi non festivo e mese di novembre,
tranne sabato e domenica / Closed on Mondays,
in November, except on Saturdays & Sundays.

to connect these to the entomological and
botanical collections.

c/o Scuola Enologica I.S.1.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,
ilmuseo espone una delle collezioni private di
chiavi piu 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 lunedi 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

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 I'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

E uno degli spazi museali di riferimento in

Italia per la storia del design tipografico. Cuore
pulsante del museo ¢ 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 lunedi 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

I Museo, visitabile su prenotazione, ripercorre
Iattivita scientifica del professor Luigi Manzoni
mediante I'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

Giardino Museo Bonsai della Felicita

The Bonsai of Happiness Garden Museum
Giardino di circa 1000 metri quadrati fondato
da Armando Dal Col, uno dei pit famosi cultori
e creatori italiani di Bonsai

/ A garden of around 1,000 sgm 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 Liberta 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 € 15.30 - 18.30
(estivo); giovedi e venerdi (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 martedi a domenica 9.30-18; chiuso
lunedi, 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 martedi a venerdi 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 |, Vittorio Veneto

t. 0438 5691 - inffo@museobattaglia.it

orari: martedi-venerdi 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, 1gennaio, 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 11" 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

MARZO
MARCH

VALDOBBIADENE

Via Ugo Foscolo

Antica Fiera di San Gregorio
www.comune.valdobbiadene.tv.it

VIDOR
Tradizionale Fiera di San Giuseppe
www.comune.vidor.tv.it

Mercatino degli hobbisti

Hobby Market

Secondo lunedi di marzo e sabato e domenica / The second
Monday in March and the Saturday and Sunday

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

SAN PIETRO DI BARBOZZA
www.sanpietrodibarbozza.it

Miane in Fiore

A market of plants

25 aprile / 25™ 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

Lunedi di Pasquetta
The first Monday after Easter

AGOSTO
AUGUST

CISON DI VALMARINO
Nelle strade del paese
In the streets of the village
www.artigianatovivo.it

VALDOBBIADENE
Pianezze, Festa della Montagna
www.comune.valdobbiadene.tv.it

Artigianato Vivo

Living Crafts

Prima meta di agosto / The first half of August
Mestieri vecchi e nuovi, arte, musica, teatro
Crafts old and new, art, music and theatre

Mercatino dei prodotti rurali e dell’artigianato
Market of rural products and crafts
Ultimo weekend di agosto / Last weekend in August

DICEMBRE
DECEMBER

FOLLINA

VALDOBBIADENE
Villa dei Cedri

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

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.
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Conoscere il 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 1'uno la capitale culturale e
l'altro il cuore produttivo. E un territorio vo-
cato alla viticoltura, che qui si pratica da se-
coli, grazie al binomio dato da conformazione
naturale e lavoro dell'uvomo. Proprio queste
colline, per le loro qualita paesaggistiche e
morfologiche, e per I'unicita del rapporto tra
uomo e natura, sono state proclamate Patri-
monio dell’'Umanita UNESCO nel luglio 2019.

L'universo Prosecco

L’area di Conegliano Valdobbiadene, dove ¢
nato il vino Prosecco, ¢ 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 I'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 € uno spumante dalla vitale eleganza e
dai profumi fruttati e floreali, ottenuto dal
vitigno Glera. E prodotto nella quasi totalita
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
tipicita che il territorio dona. Il metodo ¢ sta-
to perfezionato nei secoli nel polo enologico
di Conegliano, dove nel 1876 ¢ stata fondata
la prima Scuola Enologica d’Italia, che oggi,
insieme all’'universita e al centro di ricerca,
mantiene vive ricerca e innovazione nel di-
stretto produttivo.

La sostenibilita ambientale

Produrre sempre pit in armonia con I'ambien-
te € 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 I'impatto dei pro-
dotti fitosanitari. Grazie al percorso intrapre-
so ormai dal 2011 con il Protocollo, si € giunti,
nel 2019, al divieto dell’'uso di glifosato nei 15
Comuni che compongono la Denominazione
Conegliano Valdobbiadene.

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 piu 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 ripidita 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 qualita

Ogni bottiglia ¢ 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 puo gustare in varie
versioni, che si differenziano tra loro per il
residuo zuccherino:

Extra Brut (da 0 a6 gr/L)

Brut (da0ai2gr/L)
ExtraDry  (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 piu ripidi e vo-
cati, di un unico Comune o frazione di esso,
per esaltare le caratteristiche che il terroir
conferisce. OgniRivaesprime unadiversa pe-
culiarita 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.

Conservare e Servire

Le caratteristiche del Conegliano Valdob-
biadene Prosecco Superiore si esprimono al
meglio nell’anno successivo alla vendemmia,
(se millesimato, ’'anno di vendemmia puo 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 ¢ 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, ¢ il vertice
della piramide qualitativa del vino italiano,
presenta regole piu 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.
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Get to know Prosecco Superiore

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 ltaly’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.

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 O to 6 gr/L)

Brut (from O to 12 gr/L)
ExtraDry  (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.

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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Il mondo del Prosecco

The world of Prosecco

Zone di produzione DOCG RIVE Spumante
Production area DOCG RIVE Spumante

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 Farro

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
/ Production areas

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
PROSECCO SUPERIORE DOCG

Bl ASOLO PROSECCO
SUPERIORE DOCG

¥ PROSECCO DOC

Valdobbiadene Cartizze
/ Subzone of 107 hectares

La Piramide Qualitativa
/ The Quality Pyramid

VALDOBBIADENE
Superiore di Cartizze DOCG
subzone of 108 ettari

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Prosecco Superiore Rive DOCG
43 Rive

CONEGLIANO VALDOBBIADENE
Prosecco Superiore DOCG
15 municipalities
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ALTRE DOCG DEL TERRITORIO
OTHER DOCG WINES IN THE AREA

Zone di produzione / Production areas

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

Revine Lago®  OFregona
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O Vittorio O Capella

Csondivalmarino 1700 Veneto'. Maggiore
Follinal® San Pietro ° i
diFeletto Qe O Cordignan
afeo T “Umberto
22 O Refrontolo .
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www.colliconegliano.it

TORCHIATO DI FREGONA DOCG

3 comuni - 3 municipalities
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Q 0 Capella
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Valdopbiadéne o o\
e .

J Conégliano
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www.torchiato.com

REFRONTOLO PASSITO DOCG

3 comuni - 3 municipalities

Refrontolo
Pieve di Soligo
San Pietro di Feletto

9

o o

B San Pietro
difeletto
o

O Refrontalo

Valdobbiadene N
T _Q o~ | [PievediSoligo

O Con‘e‘é‘liano

Fiume Piave

www.colliconegliano.it

100 Km dalle Dolomiti
100 Km from Dolomites

100 Km da Venezia
100 Km from Venice

COME ARRIVARE
HOW TO GET HERE

IN AUTO

da Milano: prendere 'autostrada A4 direzione Venezia, proseguire
lungo il Passante di Mestre, prendere il collegamento per 'A27 a
Mogliano Veneto, uscire a Conegliano.

da Roma: prendere 'autostrada Al direzione Firenze, a Casalecchio
prendere I’A14 per Bologna e da qui ’A13 direzione Padova, collegarsi
alla A4 direzione Venezia, proseguire il Passante di Mestre, prendere
a Mogliano Veneto il collegamento per '’A27, uscire a Conegliano.
da Trieste: prendere 'A4 direzione Venezia, a Portogruaro prendere
I’A28 verso Conegliano.

IN TRENO Sono molti i collegamenti dalle principali citta 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 citta partono
anche dei voli direttamente all’aeroporto di Treviso, da cui si puo
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.



Le colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene
proclamate Patrimonio mondiale dell’Umanita, 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)
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