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/ Rustici, casali e vecchi casolari /

I1 territorio del Conegliano Valdobbiadene ¢ pun-
teggiato di vecchie abitazioni rurali, che spuntano
dalle colline. E che, col tempo e soprattutto con la
crescita turistica, sono diventati sempre pit ambiti
e ricercati. Piccole abitazioni da restaurare € magari
da adibire all’ospitalita, per creare una sorta di “al-
bergo diffuso”. Un progetto, sostenuto anche dalla
Regione Veneto, che ha stanziato fondi per investire
nel recupero di vecchi casolari, all’interno di un pia-
no per la Protezione e Valorizzazione dell’Architet-
tura e del Paesaggio rurale.

/ Rustic cottages & farmhouses /

The area between Conegliano and Valdobbiadene is
dotted with charming old rural buildings. Over time, and
in particular with the growth of tourism, these idyllic pro-
perties have become increasingly prized and sought after
as renovation projects, perhaps to be included in part of
a kind of diffuse “hotel network” for hosting guests. This
project has the support of the Veneto Region, which has
allocated funds for investing in the recovery of old far-
mhouses, as part of their plan for the Protection and
Enhancement of Architecture and the Rural Landscape.

Photo Mattia Mionetto




Francesco Bearzatti

/ Valdobbiadene Jazz /

Mike Sanchez
Si ¢ chiusa lo scorso settembre la quarta edizio-
ne di ValdobbiadeneJazz, Il Festival delle Colline

del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore
DOCG che quest’anno ha visto piu di trenta di con-
certi ed il coinvolgimento di oltre cento artisti di
fama nazionale ed internazionale. Un evento che,
per la prima volta, ¢ diventato ufficialmente ed espli-
citamente "progetto culturale di territorio", una de-

nominazione che ne arricchisce di significato e ne
amplifica la risonanza.

/ Valdobbiadene Jazz /

Last September saw the fourth edition of Valdobbiade-
nelazz Festival in the Conegliano Valdobbiadene Prosec-
co Superiore DOCG Hills. This year’s event included more
then thirty concerts and the participation of over one hun-

dred national and international artists. For the first time,
the event has received official recognition as a “regional

cultural project”, a name that enhances its significance
and amplifies its resonance.

Info www.valdobbiadenejazz.com

Janice Harrington
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Puo sembrare solo un’immagine bucolica e agre-
ste, eppure dietro la pratica di far pascolare i greggi
di pecore trai vigneti, ci sono tre vantaggi. Tutti le-
gati alla sostenibilita ambientale, come racconta un
viticoltore della zona, Pier Arrigo Gatto, che segue
questo modus operandi da una dozzina d’anni assie-
me al papa, conosciuto come Bepi Boret: “Primo, le
pecore fanno un sfalcio dell’erba ecologico, secondo
producono concime naturale e terzo puliscono dagli
scarti e dal fogliame dopo la potatura’.

/ Pecore sul Cartizze /
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/ Sheep on the Cartizze Hills /

It may seem like just an idyllic rural scene, yet the
practice of grazing flocks of sheep in the vineyards offers
three advantages. All are linked to environmental sustai-
nability. Local winemaker Pier Arrigo Gatto has been using
this approach for a dozen years together with his father
known to all as Bepi Boret. In his words: “First, the sheep
cut the grass in an entirely eco-friendly way. Second, they
produce natural fertilizer. And third, they clear away the fo-
liage and offcuts left after pruning.”

vz,

Photo Arcangelo Piai




My ConeglianeValdobbiadene

Ho cominciato a frequentare il Conegliano Valdobbia-
dene fin da bambino, quando seguivo mio padre a scopri-
re eccellenti produttori di vino. Col tempo ho iniziato a
frequentarlo sempre piu spesso, perché ¢ un territorio as-
solutamente particolare dove la storia di una produzione
basata sulla fatica, basti pensare alla vendemmia “eroica”
sui ripidi pendii, si intreccia con una storia locale che ha
una narrazione davvero incredibile. Quando incontro i
produttori e comincio a parlare con loro, vien subito fuori
la storia di questo territorio e la sua tradizione orale uni-
ca, che andrebbe raccolta, preservata e resa fruibile sia
per chi il territorio non lo conosce ma anche per chi verra
dopo. C’¢ anche una forte continuita rispetto al passato,
che si ritrova nelle storie familiari, € una la conservazione
della lingua molto sentita. Il mio interesse, oltre ad essere
fruitore di buon vino, ¢ proprio quello di avere un contatto
stretto con un territorio davvero unico.

Di posti splendidi ce ne sono molti, € a me rimane nel
cuore in particolare il Molinetto della Croda. Ma ¢ un pia-
cere anche semplicemente girare per le scoscese colline, a
caccia di produttori di vino e di posti dove mangiare bene,
anche perché trovo che ci sia una relazione molto intensa
tra territorio e cibo. Ho anche l'impressione che chi vive
questo territorio se lo tenga molto stretto, cosa molto im-
portante in un periodo storico come questo in cui tutto si
sta sfilacciando. Poi mi piacciono i giovani che producono,
perché hanno un punto di vista lontano dai genitori e dai
nonni, ma sempre all'interno di quel discorso di continui-
ta che accennavo prima. L'idea di portare in vigna attivita
culturali, come concerti jazz e teatro, ¢ segno di una mo-
dernita positiva.

Per tutti questi motivi ritengo il recente Riconoscimento
UNESCO, non solo meritatissimo ma soprattutto un sigillo
di garanzia e un segnale importante rispetto alla direzione
verso cui le colline e tutto il territorio debbono andare.

—>CHIE

Nato a Padova nel 1956, ha iniziato a dedicarsi a tempo pieno
alla scrittura a partire 1995 con “La verita dell’alligatore”, in
cui introduce il suo personaggio piu celebre, il detective privato
Marco Buratti. E considerato uno dei migliori scrittori di noir e
hard boiled a livello internazionale. I suoi libri sono tradotti in
molte lingue e ha vinto numerosi premi sia in Italia che all’estero.
Massimo Carlotto é anche autore teatrale, sceneggiatore e
collabora con quotidiani, riviste e musicisti. Il suo ultimo lavoro
e la graphic novel “Cité”, sceneggiata da Emanuele Bissattini e

disegnata da Irene Carbone.

/ Testo raccolto da Paolo Colombo

durante il festival letterario PordenoneLegge 2022
/ Interview given to Paolo Colombo

during the PordenonelLegge 2022 literary festival

AMICI

| started visiting Conegliano Valdobbiadene as a child,
accompanying my father during his forays to discover the
area’s excellent wine producers. Over time, | began to vi-
sit the region more and more because it's a very special
area, where a winemaking tradition based on hard work -
I'm thinking of the “heroic” harvesting of grapes on steep
hillsides - is intertwined with a truly incredible local history.
In addition to being an avid wine lover, I'm really interested
in exploring the length and breadth of what is a truly unique
region. When | meet and chat with local winemakers, the
history of this region and its unique oral tradition is clear-
ly evident. | believe it should be collected and preserved
for posterity for those unfamiliar with the area, and also for
future generations. There's also a strong sense of historic
continuity, seen in long family histories and the deeply roo-
ted desire to preserve the local dialects.

There are many gems to be found, and the ancient Moli-
netto della Croda watermill is particularly close to my heart.
But it’s also a real joy to simply explore these steep hills,
seeking out wine producers and discovering the many ea-
teries and their outstanding food, in particular because |
appreciate the vibrant relationship that exists between the
region and its food traditions. It’s also clear to me that the
people who live here take great pride in this, particularly
important during these tumultuous times when everything
seems to be in a state of flux. | also very much appreciate
the young winemakers I've met because they possess a re-
freshing attitude, one that’s very different from that of their
parents and grandparents, but one which holds true to that
sense of continuity | have already mentioned. New ideas
bringing cultural events such as jazz concerts and theatre
to the vineyards are a really positive sign of modernity.

For all these reasons | believe the recent UNESCO Wor-
Id Heritage recognition is not only a well-deserved seal of
approval but represents an important indication of which
way the hills and region should be moving.

— ABOUT

Massimo was born in Padua in 1956. He began to devote himself
full time to writing 1995 with his book La verita dell’alligatore (The
Alligator’s Truth) in which he debuts his most famous character,
the private detective Marco Buratti. He is considered one of the
best international writers of noir and hard-boiled crime. His books
have been translated into many languages and he's won nume-
rous awards, both in Italy and abroad. Massimo is also a playwright,
screenwriter and works with many newspapers, magazines and
musicians. His latest work is the graphic novel Cité, with scriptwri-
ting by Emanuele Bissattini and artwork by Irene Carbone.
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Il borgo
nascosto

The hidden village



Alla scoperta di uno dei borghi

meno noti ma piu attraenti del territorio
che si risveglia e si rianima durante

le feste, quando si trasforma

nel “Paese dei Presepi”

PAOLO COLOMBO
FOTO JOE MURADOR

A Veduta del borgo di Mura
/ Landscape of the Mura village

w Capitello di San Giuseppe (XIX sec.)
/19" century shrine to St. Joseph

20 SCOPRIRE

Lungo la strada che da Follina porta verso Vittorio Ve-
neto, ai piedi della Vallata e subito dopo Cison di Valma-
rino, si attraversano una manciata di case. Che al turista
piu distratto potrebbero certamente sfuggire. Eppure,
prendendo una stretta e tortuosa stradina in discesa, si
entra in uno dei borghi meno noti ma non per questo piu
belli del territorio. Siamo nella frazione di Mura, che pro-
prio per questa sua posizione nascosta e un po’ celata dai
percorsi turistici pit noti, ¢ rimasta inalterata, conservan-
do quella sua forma di borgo rurale quasi fuori dal tempo.
Diciamo quasi, perché Mura oltre ad essere un borgo as-
solutamente grazioso e godibile, ¢ ancora oggi un borgo
vivo, a dispetto - ad esempio - di altre realta simili che
hanno ceduto col tempo all’abbandono e all’oblio. Gran
parte del merito va sicuramente ai suoi abitanti, quasi
200, che hanno saputo conservare molto bene le vecchie
case in pietra circondate da cortili che adornano gli stretti
vicoli del paese.

A guidarci lungo le viuzze di Mura, per scoprirne gli
angoli piu caratteristici, sono Alfonso Munno, per lungo
tempo barbiere a Cison ed uno degli animatori della vita
culturale del paese, promotore della Mostra di Cison “Ar-
tigianato Vivo” e ideatore dell’associazione La Via dei Mu-
lini, e Loris Perenzin, vicesindaco di Cison. Quest’ultimo,
un murese doc. Anzi, un “maggiolino” (gardis nel dialetto
locale), come venivano € vengono ancora oggi sopranno-
minati gli abitanti di Mura: “Sono uno degli ultimi - ci rac-
conta - ad essere nato qui in casa con Uaiuto della comare”.

Si parte dal parco giochi in fondo al borgo, luogo di di-
vertimento e di allestimento di feste paesane, e si procede
verso il centro del paese. Una prima deviazione, sulla stra-
dina che porta verso Gai, per una sosta al Capitello di S.
Giuseppe, di origine ottocentesca ma restaurato e rifatto
nel secolo scorso, con al suo interno un quadro raffiguran-
te San Giuseppe con in braccio Gesu Bambino, realizzato
nel 1944 da Anna Gandin Toffolatti in sostituzione di un
precedente dipinto perduto durante la Grande Guerra.

E anche l'occasione di scoprire quali sono le origini di
Mura. “Il cognome piu diffuso di Mura - spiega Alfonso - ¢
Possamai. Probabilmente originari della Romagna, i Possa-
mai sono stati a lungo fedeli attendenti e servitori dei conti
Brandolini, e hanno coltivato per secoli queste terre. Mura
e posto a valle dell’antica strada Maestra, oggi in disuso,
costruita sotto la Serenissima nel 1609, probabilmente su
antiche strade romane. Durante il periodo napoleonico fu
abbandonata e venne costruita la nuova strada, che in pra-
tica divise in due il paese: Mura di Sopra e Mura di Sotto”.

DISCOVER
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a Capitello di San Liberale, Francesco Da Re (XVI sec.)
/16" century shrine of Saint Liberalis

a Alfonso Munno

La nuova strada passa attraverso la piazza della chie-
setta di S. Gottardo, patrono di Mura. Citata gia nel 1319
e poi ricostruita in stile barocco, la chiesa contiene al suo
interno la pala dell’altare di Francesco Frigimelica il Vec-
chio (1570-1647) e sul soffitto un curioso dipinto del pit-
tore cisonese Egidio Dall’Oglio (1705-1784), da cui spunta
un piedino di un angioletto realizzato in stucco che da tri-
dimensionalita all’'opera. Altro elemento importante del
borgo ¢ il cinquecentesco capitello di San Liberale, posi-
zionato all’inizio di un ponticello che attraversa il fiume
Soligo. Attribuito a Francesco Da Re, il capitello votivo ¢
decisamente particolare e quasi unico, provvisto com’¢ di
un piccolo porticato che, oltre a proteggere i preziosi af-
freschi del Santo, serviva un tempo da riparo a viandanti
e contadini che si trovassero a passare nelle vicinanze.

Il fascino romantico di Mura ¢ anche legato ad un’an-
tica leggenda, ambientata nel dodicesimo secolo, quella
dei due innamorati, Isoardo € Amelia. Il primo signore
di Mura, ed abitava in uno sfarzoso castello, di cui oggi
rimangono pochi resti. La seconda moglie di tale Gilber-
to, un cavaliere che recatosi alle Crociate, aveva fatto un
patto con la sua amata, dividendone in due la sua collana
e tenendo per sé¢ una meta, che avrebbe poi ricomposto
con quella di Amelia al suo ritorno. Gilberto viene dato
per morto € Amelia trova tenera compagnia in Isoardo.
Anni dopo uno straniero si presenta al castello, con l'el-
mo ancora calato sul volto. Alla richiesta di toglierlo, la
sorpresa. E Gilberto, tornato dalle Crociate, che ora giura
tradimento sui due infingardi. Isoardo € Amelia, spaven-
tati, fuggono lontano, ma moriranno poco dopo annegati
nel vicino lago di Revine.

Tutta la vera anima di Mura, si puo scoprire al meglio
anche con l'arrivo delle stagioni piu fredde. In particola-
re durante I'inverno, stagione in cui Mura si riaccende di
vita, e di visitatori, grazie alla Mostra di Presepi che ani-
ma le sue vie. Nata una ventina di ani fa, proprio su spinta
di Alfonso, consistente in un percorso ad anello lungo le
sue viuzze, dove vengono allestiti su cortili, finestre, por-
tici e stalle, un centinaio di presepi originali, composti
con diversi materiali. Organizzata ogni anno sotto 'egida
dell’Associazione Comitato di Mura, la manifestazione,
che dona al borgo un’area romantica e spirituale, dura da
meta dicembre fino all’Epifania.
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Discovering one of the lesser

known but prettiest villages in the area
which comes to life during the Christmas
season when it's transformed into

a veritable Land of Nativity Scenes

PAOLO COLOMBO
PHOTO JOE MURADOR

a Loris Perenzin

24 SCOPRIRE

Driving along the road from Follina to Vittorio Veneto you
pass through a small handful of houses, nestled at the mouth
of a valley just after Cison di Valmarino. Blink and you'd miss
them. Yet head down along the narrow, winding road, and
suddenly you're in one of the area’s lesser-known villages,
but one that’s a real gem. This is the tiny hamlet of Mura,
which precisely because of its hidden position away from the
main tourist routes has remained unchanged, preserving its
true rural nature - a village where time almost seems to have
stood still. AImost, that is, because, unlike similar settlements
that have succumbed to changing times and become largely
abandoned as people move away, Mura is a wonderful,
picturesque village that'’s still very much alive. Much of the
credit goes to the village’s almost 200 inhabitants who’ve
done an excellent job of maintaining the old stone houses
and courtyards that adorn its narrow alleyways.

Guiding us through Mura’s narrow streets to help us
discover its most picturesque spots are Alfonso Munno -
long-time barber in Cison, one of prime movers of the village’s
cultural life, promoter of the Cison Exhibition Artigianato Vivo,
and creator of the association La Via dei Mulini - and Loris
Perenzin, deputy mayor of Cison. Loris is pure Mura stock
and thus known as a “beetle” (gardus in the local dialect), the
local nickname for inhabitants of Mura: He told us: “I’'m one
of the last people to have actually been born in one of the
houses here, with the help of a midwife”.

Our little tour starts from the playground at the end of the
village - the venue for local events and village festivals - and
we walk towards the centre. We take a first detour, along
the road that leads to Gai, to take a look at the 19™-century
shrine to St. Joseph, which was restored last century. Inside,
there is a painting depicting St. Joseph holding the baby
Jesus, painted in 1944 by Anna Gandin Toffolatti to replace a
previous painting lost during the Great War.

This is also an opportunity to find out about the origins
of Mura. Alfonso explains: “The most common surname in
Mura is Possamai. Probably hailing from the Romagna area
originally, the Possamai were long-time faithful attendants
and servants to the Brandolini counts, and have farmed
these lands for centuries. Mura is located downhill from the
ancient main road, which is no longer in use today. It was
built by the Republic of Venice in 1609, probably to replace
an ancient Roman road. During the Napoleonic era this road
was abandoned and the new one was built, which split the
town in half: Mura di Sopra and Mura di Sotto”.

DISCOVER
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A Dettagli dalla Mostra di Presepi 2021

(presepi originali, composti con diversi materiali)

/ Details from the 2021 Exhibition of Nativity Scenes
(original nativity scenes composed of various materials)

26 SCOPRIRE

The new road passes through the square in front of the
small church of St. Gotthard, patron saint of Mura. First
mention of the church dates back to 1319. It was then rebuilt
in Baroque style and contains an altarpiece by Francesco
Frigimelica the Elder (1570-1647) and a curious ceiling
painting by the painter Egidio Dall'Oglio (1705-1784) from the
town of Cison. The foot of an angel crafted in stucco can be
seen emerging from this work, lending it a three-dimensional
aspect. Another of the hamlet’s significant elements is the
sixteenth-century shrine of Saint Liberalis, situated just
before bridge across the Soligo river. Attributed to Francesco
Da Re, the votive shrine is highly distinctive as it features a
small portico which, in addition to protecting the fine frescoes
of the Saint, once served as a shelter for passing travellers
and peasants.

Mura’s charm is further embellished by an ancient legend
dating back to the twelfth century which tells the story of
two lovers, Isoardo and Amelia. Isoardo was a nobleman
from Mura, and lived in a fine castle, little of which remains
today. Amelia was the wife of Gilberto, a knight who left for
the Crusades. Before leaving he made a lover’s pact with
Amelia, dividing her necklace in two and keeping half for
himself. They would then reassemble the two halves upon
his successful return. Gilberto, however, fails to return and is
given up for dead, and Amelia seeks solace in the company
of Isoardo. Years later, a stranger shows up at the castle, with
the visor of his helmet still lowered. When asked to remove
it, everyone is shocked to see that the stranger is Gilberto,
finally returned from the Crusades. He vows to avenge the
cheating couple. Panic stricken, Isoardo and Amelia flee, but
are soon found drowned in the nearby lake of Revine.

The true spirit of Mura can be discovered during the winter
months, when the village plays host to an Exhibition of Nati-
vity Scenes and the streets are thronged with visitors. The
event started about twenty years ago, thanks in large part to
the efforts of Alfonso, and consists of a circular route that
wends its way through the narrow streets, passing by a hun-
dred or so original nativity scenes made of different mate-
rials and set up in courtyards, windows, arcades and stables.
Organised by the Mura Residents’ Association, this annual
event lasts from mid-December until Epiphany and sees the
village transformed into a truly Christmassy setting with a
magical atmosphere.




TOVENA - CISON DI VALMARINO

Gl1 angel1 di
Tovena

The Angels of Tovena




Oltre cinquanta angeli,

disegnati e realizzati da artisti
locali per le vie del paese.

E “La via degli Angeli nell’arte”

di Tovena, una mostra permanente
a cielo aperto ricca di significato

¢ spiritualita

PAOLO COLOMBO
FOTO FRANCISCO MARQUES

A Gigliola D'Agostin
Pittrice e ideatrice del progetto
/ Painter and creator of the project
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Tovena, ai piedi del Passo di San Boldo, ¢ un piccolo
borgo del comune di Cison di Valmarino. Nella centrale
piazza della Vittoria c¢’¢ il classico monumento dedicato ai
caduti: un austero angelo poggiato su un alto basamento
in pietra bianca, che dall’alto guarda verso la valle, dando
le spalle al San Boldo. Nella stessa piazza si trova il la-
boratorio artistico-artigianale di Gigliola D’Agostin, una
pittrice locale, nata e cresciuta qui. Che guardando ogni
giorno quell’angelo, decide di fare qualcosa per il paese.
Siamo in pieno periodo di pandemia e Gigliola, ispirata,
decide di crearne altri che gli facciano compagnia. “Ho
sempre pensato - racconta oggi - di voler fare qualcosa
sia per valorizzare le case in disuso del paese, sia per dare
un segnale positivo in tempi difficili. E visto che la figura
dell’angelo é una delle piu positive, ci custodisce e porta
solo del bene, ho avuto lUidea di riempire i luoghi e le case
di Tovena di tanti angeli”.

Gigliola trova subito 25 artisti disponibili ad aiutarla.
E ad ottobre del 2020, in occasione della festa dei Santi
Patroni Simone e Giuda, nasce con l'aiuto e il supporto
della Pro Loco di Tovena, “La via degli Angeli nell’arte”,
una sorta di mostra permanente a cielo aperto, a meta tra
le installazioni artistiche, i murales e la street art. Tutta
centrata su temi angelici “Il successo - spiega Gigliola - é
arrivato subito, all’inizio grazie al passa parola e a qual-
che travel blogger che ci ha raccontati, poi soprattutto per
merito di un post del Governatore del Veneto, Luca Zaia,
che ha segnalato liniziativa su Facebook. Da li abbiamo
iniziato ad avere moltissimi visitatori, attratti da questa
novita. Ma io credo che molto lo si debba anche al fatto che
la pandemia abbia spinto molte persone a riscoprire angoli
e aspetti nascosti del territorio locale”.

Il progetto ha chiamato a raccolta da subito decine di
pittori locali, scultori e street artist per disegnare e deco-
rare con i propri angeli vecchie porte, muri, saracinesche
e imposte. Ad ottobre 2020, le viuzze e la piazza princi-
pale di Tovena hanno cominciarono ad animarsi di figure
angeliche di ogni forma e stile. Oggi gli angeli lungo le vie
sono oltre cinquanta, in varie forme, cui ad ottobre se ne
aggiungeranno altri 18. Il percorso ¢ visitabile tutto I’anno,
ma ad arricchirlo ancora di piu ¢ anche il fascino del bor-
g0, con i suoi scorci di architettura rurale, sottoportici che
conducono a vecchie case di pietra, una chiesa parrocchia-
le contenente opere di pregio, un piccolo museo di arte sa-
cra, edicole e capitelli, antichi elementi di cultura popolare.

11 clou della manifestazione quest’anno sara proprio du-
rante la Secolare fiera franca dei Santi Simone e Giuda,
che si terra dal 14 al 31 ottobre. In cui tra i classici stand
enogastronomici, dove si potranno gustare le “trippe alla
tovenese”, il piatto tradizionale del paese, e mercatini di
prodotti artigianali, sono previste passeggiate guidate, in
particolare con un nuovo sentiero chiamato “Il sentiero
degli angeli”, un facile percorso intorno al paese, passan-
do dalla torre bizantina e dalla chiesetta di San Vigilio.
E anoi piace pensare che siano proprio gli angeli a tenere uni-
to questo insieme, custodendolo e facendone capire la bel-
lezza, sempre sotto lo sguardo del vecchio angelo di pietra.
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La Via degli Angeli nell’arte

(The Road of the Angels in Artform)
is a collection of over fifty angels
designed and crafted by local artists,

and exhibited along the streets of Tovena.

A permanent open-air exhibition
with great spiritual significance

PAOLO COLOMBO
PHOTO FRANCISCO MARQUES

o #laviadegliangelinellarte

A “Laviadegli Angeli nell'arte”
La mappa del percorso artistico
/ The map of the art road
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Tovena is a picturesque village near Cison di Valmarino
sitting at the foot of the San Boldo Pass. In its central square,
Piazza della Vittoria, there's a monument to the victims of war
which features an austere angel resting on a high white stone
plinth, gazing down towards the valley with her back to Passo
San Boldo. This same square is home to the atelier of local
painter Gigliola D'Agostin, who was who born and raised here.
Prompted by the constant watchful presence of this angel,
Gigliola decided he wanted to do something for his village.
It was the middle of the pandemic, and he came up with
the idea of creating other angels to keep this one company.
Gigliola says: “I'd always had the idea of doing something to
add a touch of beauty to the empty houses around the village
and also wanted to create some positive energy during the
darkest days of the pandemic. Since the image of a guardian
angel is one of the most positive one can imagine, | came
up with the idea of decorating places and houses around
Tovena with artistic images of angels.”

Gigliola recruited a willing team of 25 artists to help her,
and so in October 2020, to mark the celebrations of the
Patron Saints of Simon and Judas, La via degli Angeli nell'arte
was created with the help and support of the Tovena Tourist
Office. It's a sort of permanent open-air exhibition with
a range of art installations, murals and street art, all using
angels as their theme. “The project was a real success -
explains Gigliola - Initially this was down to word of mouth
and some posts by some travel bloggers. But what really
made the difference was a Facebook post written by Luca
Zaia, Governor of the Veneto Region. From that moment
on, visitor numbers started to grow. However | believe a lot
of the success also stems from the fact that the pandemic
prompted many people to rediscover hidden corners of their
own local areas.”

The project saw dozens of local painters, sculptors and
street artists working in concert to design and decorate old
doors, walls, gates and shutters with their angels. In October
2020 Tovena's narrow streets and main square began to
come alive with angelic figures of all shapes and styles.
Today there are over 50 angels along its streets depicted in
differing artistic ways, and the plan is to add another 18 in
October. The angels can be visited all year round, but what
really makes a visit special is the charm of the village itself
with its rural architecture, porticoes leading to traditional
stone houses, parish church containing cherished artworks,
small museum of sacred art, shrines and capitals, and
various ancient rural artefacts.

The highlight of the event this year will take place during
the annual village fair of Secolare fiera franca dei Santi
Simone and Giuda, to be held from 14 to 31 October. Visitors
to the fair can sample delights on stands selling traditional
food and wine, including Trippe alla tovenese - the village's
traditional dish - market stalls selling hand-crafted products,
and also guided walks, including a newly-opened path called
Il sentiero degli angeli which guides tourists on an easy walk
round the village to view the angel artworks and which also
takes in the Byzantine tower and small church of San Vigilio.
It's nice to think that it's really the angels themselves which
are the binding force that’s made all this happen, providing
their protection and revealing the beauty of the village - all
under the watchful eye of that old stone angel in the square.
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Un luogo inedito ma emozionante
alle porte di Conegliano.

Visita al cimitero ebraico,

dove si intrecciano storia

¢ spiritualita

CIMITERO EBRAICO

Viale Gorizia
31015 Conegliano (TV)

/ Apertura la prima domenica del mese
ore 10.00 - 11.00 (oppure su richiesta)

/ Info e prenotazioni: +39 0438 21230
iat@comune.conegliano.tv.it
ccsa.conegliano@gmail.com
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Storia e spiritualita. Quella di Conegliano con la comu-
nita ebraica, ¢ una convivenza plurisecolare, che inizia a
partire dalla fine del ‘300 e si intreccia con le vicende del
territorio, afflitto in quegli anni da carestie, pestilenze,
invasioni e guerre che impongono alle popolazioni gravi
problemi di sopravvivenza. Da qui la necessita di istitui-
re, anche a Conegliano, banchi di prestito gestiti da ebrei
(1380) a tassi fissi e stabiliti dalle autorita.

Gli ebrei all’inizio abitano per lo piu in case poste al di
fuori della cinta muraria. Venezia pero nel 1629 dispone
I'obbligo di “abitar uniti” prima in Contrada Siletto, vi-
cino porta Monticano e poi, dal 1675, nel ghetto istituito
in contrada Ruio (attuale via Caronelli). Il ghetto ha una
Sinagoga (1701) ed una Scuola Talmudica; vi sono le abita-
zioni delle circa 14 famiglie ebree e i loro negozi di strazer
(straccivendolo), dolzer (pasticcere), becher (macellaio).
Nell’800 abbandonano il vecchio ghetto per vivere libe-
ramente in citta dove si integrano pienamente. Tanto che
con I’Unita d’Italia, nel 1866, un componente della comu-
nita, Marco Grassini, viene eletto primo Sindaco di Cone-
gliano; a lui si deve anche I'apertura della Scuola Enologi-
ca e dell’Ospedale cittadino.

II monumento piu affascinante e caratteristico che rac-
conta questa lunga storia, ¢ proprio il cimitero ebraico di
Conegliano. Si trova alla fine di Viale Gorizia, in cima al
Colle Cabalan, e vi si accede per una piccola passerella sul
torrente Ruio. Sorto fin dal 1545, ¢ stato luogo di sepol-
tura fino al 1884; successivamente disposizioni comunali
assegnarono alla comunita ebraica un’area cimiteriale in
localita San Giuseppe. Il cimitero contiene circa 130 la-
pidi, realizzate in pietra arenaria o calcarea con decora-
zioni, epitaffi e stemmi simbolici delle varie famiglie: lo
scoiattolo si riferisce alla famiglia Conejan o Conian, che
ebbe tra i suoi discendenti anche Emanuele Conegliano,
convertito in Lorenzo da Ponte, librettista di Mozart; il
gallo con la luna, stelle e spighe ai Luzzato; la torre con
due leoni rampanti ai Grassini.

Se i visitatori possono oggi percorrere questi luoghi
suggestivi e panoramici, ricchi di memorie e spiritualita,
lo dobbiamo a un gruppo di appassionati storici locali che,
guidati dalla professoressa Marisa Zanussi, hanno dato vita
al Centro Coneglianese di Storia e Archeologia ed effet-
tuato i primi restauri. Che sarebbero ricaduti nell’oblio se
non fosse stato per Silvano Armellin € un gruppo di nuovi
soci che hanno ridato vita all’associazione nel 2017 dando
visibilita internazionale al cimitero. A tutti il nostro plauso
e la nostra riconoscenza.

Pal (ot Cabatan varse Donesbiaie
Voduta picostutive inforne alfy meddt ot 506,300

— Owittvy Ebtaio aica aul Lole Cabatar (i base ol Fooll aival)

= Contrada del el con -‘:'h‘i,_:wg&

Dusegno o Miehhle Tetslaike © 2020
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A visit to the Jewish Cemetery

on the outskirts of Conegliano where
history and spirituality intertwine.

An unusual but emotionally

powerful place

JEWISH CEMETERY

Viale Gorizia
31015 Conegliano (TV)

/ Open on the first Sunday of the month
hours 10.00 - 11.00 (or by request)

/ Info and bookings: +39 0438 21230
iat@comune.conegliano.tv.it
ccsa.conegliano@gmail.com
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History and spirituality. Conegliano has a centuries-long
connection with its Jewish community which dates back to
the end of the 14th century. They're intertwined with local so-
cioeconomic events, including famines, plagues, invasions
and wars - all of which represented serious existential threa-
ts for the local populations. This resulted in the need to set up
banks in Conegliano run by Jews (1380) which would provide
loans at fixed rates established by the local authorities.

At first the Jews mostly lived outside the city walls. In 1629,
however, Venice ruled that they must “abitar uniti” (live to-
gether), initially in Contrada Siletto, near Porta Monticano
and then, from 1675 onwards, in the ghetto established in
Contrada Ruio (today Via Caronelli). The ghetto had a Syna-
gogue (built in 17701) and a Talmudic School and contained
homes for about 14 Jewish families and their shops, including
the strazer(rag-and-bone man), dolzer (cake maker), and be-
cher (butcher). In the 19th century the old ghetto was largely
abandoned, and the Jewish community could live freely in the
town, becoming fully integrated into the community. Indeed,
they became so fully integrated into town life that, with the
unification of Italy in 1866, Marco Grassini, a member of the
Jewish community, was elected the first Mayor of Coneglia-
no. He was also responsible for opening of the Oenological
School and the town'’s hospital.

The most fascinating testament to this long history is the
Jewish Cemetery in Conegliano. It sits at the end of Viale Go-
rizia at the top of Colle Cabalan, and is accessed via a small
footbridge over the Ruio stream. Built in 1545, it was in use
until 1884, when the local council provided the Jewish com-
munity with a new cemetery in the locality of San Giuseppe.
The cemetery contains about 130 sandstone or limestone
tombstones adorned with epitaphs and symbolic coats of
arms of the various families: the squirrel was the symbol of
the Conejan or Conian family, whose descendants also in-
clude Emanuele Conegliano. He was later renamed Lorenzo
da Ponte and became Mozart’s librettist. There’s also the ro-
oster with moon, stars and ears of the Luzzato family, and the
tower with two rampant lions of the Grassini family.

That this idyllic, thought-provoking place, rich in memo-
ries and a sense of spirituality is still open to visitors today
is thanks to the dedication of a team of local history enthu-
siasts. Led by Professor Marisa Zanussi, they founded the
Conegliano Centre of History and Archaeology and carri-
ed out the first restoration work. That would have fallen into
oblivion had it not been for Silvano Armellin and a group of
new members who breathed new life into the association
in 2017 by giving international visibility to the cemetery. We
applaud them and owe them a debt of gratitude.
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Tesori d'arte € natura

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.

BIGOLINO “SettoloBasso” °

Parco sul Fiume Piave / Park on the River Piave

REFRONTOLO °
Molinetto della Croda / The Croda Mill

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

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 171" 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.

Treasures of art and nature

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.

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 I'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 '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 12"
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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DUCA DI DOLLE BISTRO BY MARADONA YOUSSEF

Tra gli incanti
di Rolle
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Surrounded by the charm of Rolle




Lo chef libanese,

gia amatissimo concorrente
di MasterChef Italia,

¢ da qualche tempo al bistro
del Relais Duca di Dolle
con la sua ricerca di

“km vero oltre al km zero”

MARINA GRASSO
FOTO MATTIA MIONETTO

Ne ¢ passato di tempo da quando, nel 2015, la sua umil-
ta e la sua simpatia conquistarono il pubblico della quinta
edizione di MasterChef Italia. E anche da quando la sua
bravura conquisto uno dei piu severi giudici del program-
ma, lo chef Bruno Barbieri, con il quale ha poi lavorato a
lungo. E oggi, passando per tanti altri progetti gastrono-
mici, Maradona Youssef ¢ a capo della cucina del bistro
Duca di Dolle di Rolle.

“Rolle é un paese di cui mi sono perdutamente innamo-
rato”, racconta. “E non solo per la sua bellezza estetica,
ma per Uenergia che sprigiona con i suoi panorami, i sSuoi
profumi, Uincessante canto di tanti diversi tipi di uccelli.
Questo borgo mi ricorda il villaggio libanese in cui sono
nato e cresciuto: queste colline che si susseguono, soleg-
giate e verdissime, con i monti sullo sfondo non sono tanto
diverse da quelle che vedevo dalla mia casa natale. E pro-
prio come quelle, grazie al microclima, offrono una grande
varieta botanica molto preziosa per la mia cucina. Quindi
mi sono sentito subito molto fortunato e molto ispirato, in
questo luogo straordinario”.

Un’ispirazione che chef Maradona declina trasforman-
do in sapori quell’energia che tanto lo avvince, realizzan-
do piatti che intrecciano quello che ama definire “km vero
oltre al km zero” con il sapere delle persone che incontra
nella sua scoperta dell’Alta Marca e con la sua cosmopoli-
ta conoscenza di ingredienti e procedimenti.

“Mia nonna é sempre stata una delle piu brave raccogli-
trici di erbe spontanee del mio villaggio e da lei ho impa-
rato ad amarle riconoscerle e utilizzarle. Anche a Rolle ho
trovato una guida eccellente, un esperto locale che mi sta
facendo scoprire le qualita di tante erbe che non conoscevo,
come ad esempio la piantaggine maggiore, che inserisco in
molte preparazioni con il suo delizioso e sorprendente aro-
ma che ricorda quello dei funghi, oppure la salvia dei bo-
schi, che trovo ideale come tocco finale sulle paste ripiene.
In primavera ho scoperto anche una stupefacente vallata
ricoperta di aglio orsino di cui ho utilizzato le foglie per
realizzare crema e pesto per risotti e paste, mentre i fiori li
ho canditi. Ho raccolto anche i boccioli del tarassaco, che
ho conservato sott’olio”.
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Lo chef libanese sembra aver trovato una dispensa a
cielo aperto, nel borgo che Andrea Zanzotto definiva “Una
cartolina inviata dagli dei”, ma non solo: “Ho voluto cono-
scere personalmente tanti produttori locali. A cominciare
dalla signora che produce olio extravergine di oliva proprio
sopra il bistro, che i nostri ospiti possono gustare all’'ombra
degli ulivi da cui proviene, comprendendo meglio la fatica
e la dedizione che richiede la raccolta manuale delle olive
in un terreno cosi pendente. Un’altra conoscenza felice é il
produttore di trote di Follina, a Sottoriva, che nutre le sue
trote di solo cibo naturale portandomi pesci bianchissimi
e gustosissimi. Qui intorno ci sono tante piccole aziende
che assicurano materia prima straordinaria ed emozio-
nante per i valori, gustativi ma anche umani, che esprime”.
La sua ricerca a “km vero” prosegue nel perimetro del re-
lais, dove i maiali neri di Parma vengono allevati natural-
mente; ed anche poco lontano, in pianura, dove per con-
to di Duca di Dolle vengono allevati naturalmente bovini
razza Limousine.

Oltre al mondo di sapori del borgo, nella cucina di Ma-
radona ci sono le sue spezie (“in una scatola da cui non mi
separo mai, e di cui aggiorno sempre i contenuti con quanto
di piu goloso e curioso trovo durante i miei tanti viaggi”) e
soprattutto la sua cultura. “Nella cucina libanese le spe-
zie esaltano materie prime semplici, piuttosto povere: non
profumano il cibo ma lo deodorano, lo aromatizzano con
leggerezza ed anche in modo funzionale. Sono, ad esem-
pio, un ingrediente preziosissimo per le marinature della
selvaggina, cui riescono a togliere i sentori piu turbolenti.
Ed é in questo modo che le uso nella carne di cervo, anche
questa proveniente dai dintorni di Rolle, dove i cervi sono
piuttosto presenti e per questo viene praticata la caccia di
selezione”.

Inevitabilmente, anche il Conegliano Valdobbiadene
DOCG ¢ diventato uno dei suoi ingredienti favoriti: “Mi
diverto moltissimo a sperimentare non solo gli abbina-
menti con i cibi ma anche ad inserirlo nelle pietanze. I ri-
sultato pin goloso I’ho raggiunto con un inedito zabaione
in cui ho utilizzato il Conegliano Valdobbiadene al posto
del Marsala, e per contrastare I'aroma dell’'uovo ho attin-
to alla cultura mediterranea aggiungendo qualche goccia
d’acqua di fiori di arancio: forse non é proprio uno zabaio-
ne, ma é fantastico”.

Ne ¢ passato di tempo, dicevamo, da quando era un co-
raggioso concorrente di MasterChef Italia ed ora ¢ uno
chef affermato. Ma gli abbinamenti coraggiosi, quelli,
continuano ad accompagnare il suo successo.

TASTE
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The Lebanese chef, already

a much-loved face on MasterChef Italia,
has been at the bistro of the

Relais Duca di Dolle for some time,
championing his quest for

“True Km as well as Zero Km”

MARINA GRASSO
PHOTO MATTIA MIONETTO

It's been a long time since his humility and friendly perso-
nality won hearts during the fifth edition of MasterChef Ita-
lia in 2015, and since his skills won over one of the show’s
most fearsome judges, chef Bruno Barbieri, who he went on
to work with for quite some time. Today, following many other
culinary projects, Maradona Youssef is head chef in the Duca
di Dolle bistro in Rolle.

“I fell madly in love with the village of Rolle” he says, “and
not just for its aesthetic beauty, but for the energy that per-
meates the landscape, its aromas, and the ever-present cho-
rus of birdsong from countless species. Rolle reminds me of
the Lebanese village | was born and raised in, its succession
of sun-kissed, verdant hills with the mountains in the back-
ground are not so different from those | could see around the
village growing up. Then the microclimate here means the
hills offer a whole host of plants that are such a key ingredient
in my cooking. Here | feel very lucky and inspired to find my-
self in such an extraordinary place”.

This is the inspiration that chef Maradona harnesses, tran-
sforming the energy that so fascinates him into flavours and
dishes that blend the knowledge of the people he meets du-
ring his explorations of the province of Treviso, his encyclo-
paedic knowledge of cosmopolitan ingredients and techni-
ques, and what he likes to call "True Km as well as Zero Km"
(km zero meaning locally-sourced ingredients).

“My grandmother was one of the best collectors of wild
greens in my village and it’s thanks to her that | learned to love
them, identify them and use them in my cooking. | was also
lucky enough to find an excellent guide and local expert in
Rolle who's helping me to discover many wild plant varieties
I knew nothing about. One example is broad-leafed plantain,
which | now use in many of my dishes. It possesses an aroma
which is really surprising and quite delicious, somewhat re-
miniscent of mushrooms or wood sage, and I find it ideal for
adding the finishing touch to filled pasta dishes. Last spring, |
also discovered an amazing valley full of wild garlic whose le-
aves | used to make a creamy sauce and pesto for risotto and
pasta dishes, and | even candied the flowers. | also collected
dandelion flower buds which | preserved in oil”.
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The Lebanese chef seems to have found a veritable open-
air pantry in the village which the poet Andrea Zanzotto de-
scribed as “A postcard sent by the gods”. But that’s not all: “/
wanted to meet the many local producers personally, a jour-
ney that started with the lady who produces extra virgin olive
oil right above the bistro. Our guests can enjoy it in the shade
of the olive trees from which the olives actually come, and so
gain a better understanding of the effort and dedication that
manual harvesting of olives requires on such steep hillsides.
Another great acquaintance of mine is the trout farmer who
lives just outside Follina in Sottoriva. He only feeds his trout
natural fish food and provides me with fish which are very
white and exceptionally tasty. Local to me there are a huge
number of small businesses that provide me with outstan-
dingly tasty high quality ingredients for my cooking. But they
also provide a very human touch”. His quest for “True Km
Zero” continues within the grounds of the relais itself, where
Nero di Parma pigs are raised naturally. Also not far away, on
the plain, Limousin cattle are raised naturally on behalf of the
Duca di Dolle relais.

In addition to the rich variety of flavours the village has to
offer, Maradona'’s cooking also includes spices “which | se-
lect from a box | always keep close by, and whose contents |
constantly update with the most delicious and curious | find
during my many travels”, and above all his culture. “In Leba-
nese cuisine, spices are used to liven up simple, rather poor
ingredients. They’re not used to add aroma to the food but
rather to deodoirise it, to flavour it lightly. For example, they’re
an essential ingredient in marinades for game meats becau-
se they can neutralise those stronger, less desirable odours.
That’s why | use them in my venison dishes. The deer | use
also come from near Rolle. They’re quite common here, so
selective hunting is permitted”.

Inevitably, Conegliano Valdobbiadene DOCG has also
become one of his favourite ingredients: “I have a lot of fun
experimenting with it not only in food combinations but also
by adding it to dishes. | achieved the most delicious result
when | used Conegliano Valdobbiadene instead of Marsala
to make an original zabaglione. To contrast the aroma of the
egg | drew on Mediterranean culture by adding a few drops of
orange blossom water: not quite a classic eggnog perhaps,
but it’s absolutely divine”.

As we said, quite some time has passed since Maradona
starred as the plucky contestant on MasterChef Italia to his
becoming the established chef he is today. But his courage-
ous use of daring combinations continues to be a key ingre-
dient to his success.

TASTE
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Ricetta

Recipe
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Cervo nel bosco di Rolle

Rolle woodland deer

CHEF MARADONA YOUSSEF

DUCA DI DOLLE BISTRO
Rolle di Cison di Valmarino

Relais Duca di Dolle
Via Piai Orientali, 5 - Rolle
31030 Cison di Valmarino (TV)

t/ +39 0438 975 809
relais@ducadidolle.it
www.ducadidolle.it
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A Larealizzazione della ricetta
/ The making of the recipe

«Prima di arrivare a Rolle avevo visto i cervi solo alla televisione: vederne
uno nel bosco vicino al bistrd mi ¢ sembrato quasi un’apparizione. Con questa
tartare di cervo rendo omaggio a questi animali stupendi e alla loro carne dal
sapore intenso, che con un’opportuna marinatura svela tutto il suo pregio».

«Before moving to Rolle, I'd only ever seen deer on TV. Seeing one in the woods
near the bistro seemed almost like an apparition to me. This venison tartare is
my homage to these wonderful animals and their intense flavourful meat. When
appropriately marinated, the full depth of its character shines through».




Ingredienti per 4 persone
/ Ingredients for 4 people
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IL PESTO DI CICORIA DI ROLLE
/ for the Rolle Chicory Pesto

g70  Cicorie selvatiche

g 80  Pistacchio di Bronte

g3 Crema di aglio orsino

g 30  Olio extra vergine di oliva di Rolle
Conegliano Valdobbiadene DOCG Extra Dry

Pesto: in un mortaio pestare le cicorie, il pistacchio

di Bronte e la crema di aglio orsino, diluendo con un sorso
di Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG
Extra Dry freddissimo (acidita e dolcezza aiutano

a contrastare 'amaro delle cicorie selvatiche).

g70  Wild chicory

g80  Bronte Pistachio nuts

g3 Wild garlic paste

g 30 Extra Virgin Olive oil from Rolle
Conegliano Valdobbiadene DOCG Extra Dry

Pesto: in a mortar pound the chicory, pistachio

and wild garlic paste, diluting with a dash of very cold
Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore DOCG
Extra Dry (acidity and sweetness help to counteract
the bitterness of the wild chicory).
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LA MARINATURA DEL CERVO
/ for the Marinade

g 200 Miscela libanese 7 spezie
g 300 Sale

g 100 Zucchero di canna

g 100 Scorza di agrumi

kg4  Noce dicervo

Useremo quel che serve per il piatto, ma la grandezza
e fondamentale per favorire la giusta marinatura.

Marinatura: mischiare gli ingredienti e coprire la carne
massaggiandola per 3 minuti. Lasciare riposare per 4 giorni
in frigorifero a 3 °C, girandola ogni mattina da un lato.
Dopo i 4 giorni, lavare veloce sotto acqua fredda corrente

e asciugare. Tagliare la parte desiderata, conservare la
rimanente in frigorifero sottovuoto, per piu di un mese.

g200 Lebanese 7-spice blend

g300 Salt

g100 Brown sugar

g100 Citrus peel

kg 4 Venison

Just use enough to prepare this dish, but the quantity
is essential for getting the marinade right.

Marinade: mix all the ingredients together and massage well
into the meat for about 3 mins. Leave to marinade for 4 days

in the fridge at 3 °C, turning it over every morning. After 4 days,
wash quickly under cold running water and dry. Cut off the
correct amount for the recipe, then vacuum seal and stor

the remainder in the fridge, it will last for a month or more.

LA TARTARE
/ for the Tartare

g 280 Noce di cervo marinata tagliata a brunoise

g40  Crema liscia di barbabietola grigliata in purezza

g 30  Olio extra vergine di oliva di Rolle
g 20  Piantaggine maggiore
g3 Pesteda della Valtellina

Tartare: tagliare finemente la piantaggine maggiore
e mischiare tutti gli ingredienti.

g280 Marinated venison cut into a small dice
g40  Pure grilled beetroot paste

g30 Extra Virgin Olive oil from Rolle

g20  Broad-leafed plantain

g3 Pesteda della Valtellina seasoning mix

Tartare: finely chop the broad-leafed plantain
and mix together all the ingredients

L'INSALATA CROCCANTE DI PASTA KATAIFI
/ for the Crispy Salad with Kataifi string

g 100 Pasta kataifi
Salvia di bosco fritta

Olio di arachidi per frittura
Erbe e fiori di Rolle

Frutti di bosco di Rolle

Kataifi: friggere a 175 °C finché€ non diventa appena dorata.
Condire con le erbe, i fiori e ifrutti di bosco.

g100 Okataifi string pastry

Fried wood sage

Peanut oil for frying

Wild greens and flowers from Rolle
Berries from Rolle

Kataifi string pastry: fry in oil at 175 °C until just turning golden.
Season with the wild greens, flowers and berries.
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MIXOLOGY

Che cocktalil
Superiore!

Superiore Cocktail!



Chi I'avrebbe mai detto che

il Conegliano Valdobbiadene DOCG
potesse essere il protagonista

di cocktail gustosi e adatti

a tutte le occasioni?

Tra sorprese € sperimentazioni
preparatevi a scoprirne il perché...

Who could have imagined that
Conegliano Valdobbiadene DOCG
would become the star of a selection
of tasty cocktails that make the perfect
drinks for any occasion?

We take a look at the surprising world
of mixology and show you how

they were made...

ROBERTO DALLA RIVA
PHOTO FRANCISCO MARQUES
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Che sia Brut, Extra Dry o Dry il Conegliano Valdobbia-
dene DOCG ha tantissime personalita, tutte propense ad
andare d’accordo con altri ingredienti per la realizzazio-
ne di cocktail elaborati e di altissima qualita, ideali per
essere gustati come aperitivi o nel dopo cena ma anche
per accompagnare piatti ricercati a tutto pasto. E la nuova
tendenza della mixology, I'arte del bere miscelato, che rap-
presenta una recente alternativa al consumo in purezza.

Il nostro spumante si veste cosi di un abito innovativo,
piu informale, che puo fornire nuove potenzialita espres-
sive alla bollicina. Non ¢ propriamente una novita: 'unio-
ne di vini spumanti e frutta ¢ un classico, basti pensare al
tradizionale Bellini, un drink internazionale diffuso nei
bar di tutto il mondo, inventato nel 1948 da Giuseppe Ci-
priani, allora capo barista dell'Harry’s Bar di Venezia, o al
Negroni Sbagliato, nato a Milano nello storico Bar Basso
con I’“erronea” sostituzione del gin con lo spumante.

Ma questo ¢ solo un punto di partenza. Nell’lambito del-
la Conegliano Valdobbiadene Experience abbiamo chie-
sto a Samuele Ambrosi, pluridecorato barman di fama
internazionale, gia campione europeo € mondiale e vice
presidente nazionale Aibes (l'associazione italiana dei
barman e delle barlady), di guidarci nella conoscenza di
questo affascinante e inedito connubio. Attraverso estra-
zioni, macerazioni, infusioni e giocando sul sapore del
Prosecco Superiore si possono ottenere cocktail dalle di-
verse sfumature: dolci, morbide, secche, acide o minerali
a seconda delle esigenze e dei gusti. Nulla di improvvisato
dunque, alla base vi ¢ un attento percorso di ricerca e spe-
rimentazione con I'obiettivo di proporre un “bere bene” e
con responsabilita che ¢ sinonimo di elevata qualita ed ¢
paragonabile all’alta gastronomia.

Delle numerose ricette proposte da Ambrosi ne abbia-
mo scelte due, particolarmente insolite e ardite in quanto
il Conegliano Valdobbiadene DOCG ¢ accostato al latte
e al caffe! Per chi desiderasse misurarsi con la loro pre-
parazione ricordiamo che il vino spumante non va mai
shakerato ma versato alla fine come ultimo ingrediente.
Buon divertimento!

Whether Brut, Extra Dry or Dry, Conegliano Valdobbia-
dene DOCG is a wine with myriad personalities. Each ver-
sion makes great pairings with other ingredients to create
tasty, high-quality cocktails ideal for enjoying as aperitifs,
after dinner, or as an accompaniment to fine cuisine in any
meal. This is the new trend of wine mixology, which explores
alternative ways of enjoying wine rather than drinking it on
its own.

So our sparkling wine gets a novel outfit one that's a tad
less formal perhaps, and opens the door to a whole new
expressive world for bubbly. True, this is not exactly new:
combining sparkling wines and fruit is the basis for many
classic cocktails. Just think of the traditional Bellini, a firm
favourite enjoyed in bars the world over, invented in 1948
by Giuseppe Cipriani when he was head bartender of Har-
ry's Bar in Venice. Then there’s the Negroni Sbagliato, or
“Wrong Negroni” created in Milan in the historic Bar Basso,
when sparkling wine was added to a Negroni cocktail inste-
ad of gin “by mistake”.

But this is just the start. As part of the Conegliano Val-
dobbiadene Experience, we asked Samuele Ambrosi, a
multi-award winning internationally renowned bartender,
former European and world champion and national vice
president of AIBES (the Italian association of bartenders),
to walk us through the ins and outs of these exciting new
pairings. By playing with the flavour of Prosecco Superiore
through various extractions, macerations, and infusions it's
possible to create a range of cocktails with distinctively dif-
ferent characteristics, ranging from sweet, soft, dry, citrus-
sy or mineral depending on the occasion and taste. Nothing
has been left to chance: the process has involved careful
research and experimentation with the goal of creating
cocktails that drink well, preserve the wine's high quality re-
putation, and are synonymous with haute cuisine.

From the many recipes suggested by Samuele, we've
chosen two particularly unusual and daring alternatives,
in which Conegliano Valdobbiadene DOCG is combined
with milk and coffee! For those who'd like to try out these
cocktails for themselves, please remember that sparkling
wine should never be shaken, but should be added gently at
the end as the last ingredient. Enjoy!

4 Samuele Ambrosi
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MILK & HONEY

Cocktail dedicato all’'omonimo bar di Manhattan, fondato
nel 1999 (poi chiuso nel 2020 causa Covid) dal mixologist
Sasha Petraske. La ricetta esalta la tecnica del milkwa-
sh che prevede che il latte sia cagliato e poi separato dai
depositi. Il liquido che rimane mantiene integre le note
gustative del latte donando freschezza e allungando la
persistenza nel palato. Il drink si presta molto bene come
aperitivo ma puo accompagnare un intero pasto.

A cocktail dedicated to the Manhattan bar of the same name
founded in 1999 (and subsequently closed in 2020 due to
Covid) by mixologist Sasha Petraske. Central to this recipe
is the so-called milkwash technique, which requires milk to
be curdled and then separated. The remaining liquid leaves
the milk’s taste intact, whilst enhancing freshness and incre-
asing its length on the palate. The drink is ideal as an aperitif
but also makes a perfect accompaniment to an entire meal.

¢ 3,5 cl Gin London Dry

e 2.5 cl Honey mix

e 2 cl Spremuta fresca di limone

e 2 cl Latte fresco per Milkwash

¢ 6 cl Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG Brut

Tecnica Stir&Strain
Bicchiere = Highball
Ghiaccio in pezzi o a cubi
Guarnizione buccia di limone

/ Versare gli ingredienti in un mixing glass

/ Mescolare e filtrare, versando nel bicchiere con ghiaccio

/ Colmare con il top di Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG Brut

/ Guarnire con una buccia di limone

¢ 3,5 cl London Dry Gin

e 2,5 cl Honey mix

e 2 cl Freshly squeezed lemon juice

e 2 cl Fresh milk for Milkwash

¢ 6 cl Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG Brut

Technique  Stir&Strain
Glassware  Highball

Ice type ice chunks or cubes
Garnish with lemon peel

/ Pour ingredients into a mixing glass

/ Mix and filter, then pour into glass with ice

/ Top up with Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG

/ Garnish with lemon peel

4 Milk & Honey Cocktail

PRO-ESPRESSO MARTINI

Una rivisitazione in chiave “sparkling” di una dei piu fa-
mosi cocktail dell'IBA (I’Associazione Internazionale dei
Bartender) creato negli anni ottanta a Londra dal barman
Dick Bradsell. Ideale per essere consumato dopo cena,
sfruttando la naturale predisposizione italiana a chiudere
un pasto con il gusto del caffe. Rimane in bocca (e in te-
sta) per un bel po’!

A sparkling reinterpretation of one of the International Bar-
tenders Association’s most famous cocktails, created in the
80s in London by barman Dick Bradsell. Ideal as an after din-
ner drink, this cocktail plays on lItalians’ natural predilection
for rounding off a meal with a coffee. The flavour stays in your
mouth (and in your head!) for quite a while.

¢ 4 cl Vodka secca

e 2 Cucchiai di Vodka al miso

¢ 1 cl Liquore al caffe

e 1 cl Sciroppo di zucchero

e Goccia di Angostura Bitter

e 2.5 cl Caffe V60O

¢ 0,5 cl Amaro Leon

¢ 5 cl Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG Brut

Tecnica Shake&Strain
Bicchiere Cocktail Glass/Flute
Ghiaccio no

Guarnizione chicchi caffe

/ Mettere in uno shaker gli ingredienti e il ghiaccio

/Shakerare il cocktail per una decina di secondi

/ Filtrare in una coppa da Martini

/ Colmare con il top di Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG Brut

/ Guarnire con qualche chicco di caffe.

e 4 cl Dry Vodka

e 2 bar spoons of miso Vodka

¢ 1cl Coffee liqueur

e 1cl Sugar syrup

e a drop of Angostura Bitter

¢ 2.5 cl Filter coffee

¢ 0.5 cl Amaro Leon

e 6 cl Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG Brut

Technique  Shake&Strain
Glassware  Cocktail Glass/Flute
Ice type none

Garnish with coffee beans

/ Pour ingredients into a mixing glass

/ Mix and filter, then pour into glass with ice

/ Top up with Conegliano Valdobbiadene
Prosecco Superiore DOCG

/ Garnish with lemon peel

4 Pro-Espresso Martini Cocktail
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I prodotti del territorio

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.
11 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.

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.

The products of the region

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 asimple dressing 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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FORESTA DEL CANSIGLIO

Lo spettacolo

del foliage

The beauty of the autumn colours




Un mix cangiante di colori
pastello, che sfuma dal giallo
all’arancione e dal rosso al marrone.
Breve guida su dove ammirare
(e immortalare) i migliori
[13 : ” : :

thage del territorio Potremmo definire la Natura come il piu grande artista
e pittore di tutti i tempi. E tra le sue opere piu riuscite c’¢
senza dubbio il cosiddetto “foliage”. Un termine inglese
(non francese!) che sta semplicemente per “fogliame”, ma
che negli ultimi anni, specie in ambito social, ¢ diventato
di gran moda. Tecnicamente, ¢ una pratica molto sempli-
ce: andare per boschi a fotografare il grande spettacolo
naturale delle foglie che nel periodo autunnale-inverna-
le, grazie all’escursione termica tra la notte e il giorno,
cambiano colore e offrono una meravigliosa tavolozza di
tonalita cangianti: dal giallo all’arancione, dal rosso al
marrone. Su Instagram, il social per eccellenza delle belle
immagini, I’hashtag #foliage conta ben oltre 4 milioni di
post. Ma oltre all’aspetto visivo, c’¢ anche chi ha azzar-
dato benefici psico-fisici per chi pratica il foliage, sia per
le camminate all’aria aperta, ma anche per una sorta di
cromoterapia en plein air.

Ma c’e foliage e foliage. E soprattutto, ci sono luoghi
perfetti per immortalare lo scatto da centinaia di like.
Nella Pedemontana trevigiana al numero uno c¢’¢ sicura-
mente il Bosco del Cansiglio, I'altopiano prealpino tra il
Veneto e il Friuli Venezia Giulia, a cavallo tra le province
di Belluno, Treviso e Pordenone che proprio la sua confor-
mazione particolare, offre uno spettacolare foliage, piu
unico che raro. Da Pian Osteria (nome omen...), infatti,
si possono realizzare scatti panoramici davvero notevoli
ma la sua caratteristica piu rilevante ¢ il possedere una tra
le piu belle e imponenti foreste di faggi e abeti secolari,
che con i suoi 7.000 ettari rappresenta la seconda fore-
sta italiana per estensione. Ai tempi della Serenissima i
faggi della foresta del Cansiglio venivano impiegati nella
produzione di remi, legname da opera e carbone. E nel
1548 il Consiglio dei Dieci sanci che la foresta diventasse
il “Gran Bosco da Reme di San Marco”, riservandola pro-
prio per la produzione di remi per le galere e di legname
per I’Arsenale.

Se il Cansiglio ¢ indubbiamente il re del foliage, ci sono
pero anche altre zone del territorio UNESCO che meri-
tano una passeggiata per carpirne i colori autunnali. Tra
questi sicuramente la zona collinare intorno a Combai,
ricca tra l'altro di vigneti, con un evento ad hoc organiz-
zato dalla Pro Loco a Miane il 13 novembre, ma anche il

ORIZZONTI D'AUTUNNO Monte Pizzoc, specie nella sua parte mediana. Un posto
Miane - Domenica 13 novembre 2022 poco noto per il foliage, ma che sicuramente sapra offrire
L'Ufficio Turistico di Miane organizza I'’evento panorami spettacoli, sono anche le Fontane Bianche, lun-
Orizzonti d'autunno, per celebrare la bellezza go il Piave, in localita Pali. Qui il mix tra foliage e acque

dei colori autunnali. Il programma prevede una
passeggiata libera dal rifugio Posa Puner al Bi-
vacco Mont con sosta per una merenda a Salve-

del fiume, puo sicuramente diventare accattivante.

della Nova e e la possibilita di prendere parte al Il periodo migliore per scattare immagini di foliage, so-
pranzo e alla castagnata al Bivacco Mont. litamente, va da fine settembre a meta ottobre, ma si pos-
Info: Pro Loco Miane sono sc.attar.e pelle immagini anche.flno a meta novembre.
m/ 342 710 1141 Le ore ideali, invece, sono l'alba e il tramonto, quando la
eventi@prolocomiane. it luce ¢ piu tenute e ammanta la natura di color pastello.
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An iridescent mix of pastel
colours fading from yellows

to oranges to reds and browns.
A short guide to where best

to enjoy and photograph the local
autumn colours

AUTUMN HORIZONS

Miane, Sunday 13" November 2022

Miane Tourist Office will be holding Orizzonti
d’Autunno (Autumn Horizons), an event celebrating
the beauty of the autumn colours. The program
includes a free walk from Posa Puner mountain
refuge to Bivacco Mont with a stop for a snack in
Salvedella Nova and the opportunity to enjoy a
lunch of roasted chestnuts at Bivacco Mont.

Info: Pro Loco Miane
m/+39 342 7101141
eventi@prolocomiane.it
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One way of defining Mother Nature would be as the gre-
atest artist and painter, and one of Nature's most succes-
sful works must surely be the myriad colours of the autumn
foliage. Though it might sound French, the word foliage is
actually an English word much in vogue on social media of
late. Enjoying the autumn colours couldn’t be easier: just
take a stroll through the woods in autumn and enjoy one of
nature’s greatest spectacles. The change in leaf colours
is brought about by the increasing difference between ni-
ght and day temperatures, creating a breathtaking palette
of iridescent shades from yellows to oranges to reds and
russet browns. On Instagram, the social media platform par
excellence for beautiful images, the hashtag #foliage has
well over 4 million posts. But on top of their aesthetic be-
auty, some suggest there are also psychological and health
benefits to enjoying the autumn colours, both as a result of
walking in nature as well as the sort of open-air chromathe-
rapy it provides.

But not all foliage is created equal and some spots are
particularly photogenic, offering golden opportunities for
capturing images that are sure to pick up a fair few likes.
Without doubt the most famous of these in the Treviso fo-
othills is The Forest of Cansiglio, a pre-alpine plateau which
sits on the border between Veneto and Friuli Venezia Giulia
and straddles the provinces of Belluno, Treviso and Porde-
none. Due to its unique geography, the autumn colours here
are truly stunning and possess a rare beauty. The locality of
Pian Osteria offers foliage seekers the opportunity to take
some truly outstanding photographs. The area is, however,
perhaps most famous for being home to beautiful beech
and fir forests boasting trees over a hundred years old -
and at 7,000 hectares it's also Italy’s second-largest forest.
At the time of the Venetian Republic the beech forests in
Cansiglio were a major asset and used in the production of
oars, construction timber, and charcoal. So important was
the forest to the Republic that in 1548 the Council of Ten
decreed that it should become known as The Great Forest
of the Oars of San Marco, and given over exclusively to the
production of oars for the Republic’s galleys and the provi-
sion of timber for its Arsenal.

While Cansiglio is the undisputed foliage king, many
other areas across the UNESCO World Heritage area are
well worth seeking out to catch the autumn colours. One
is the hilly area around the village of Combai with its stun-
ning patchwork of vineyards, which hosts a special autumn
event organised by the Miane Tourist Office scheduled for
13 November. Then there is Monte Pizzoc, especially in its
middle section. Another little-known place for enjoying the
spectacle of autumn is Fontane Bianche situated along the
Piave river in the locality of Palu. Here, the mix between the
splendour of the foliage and the many waterways can create
an enchanting play of light that’s well worth seeking out.

The best time to snap the autumn colours is usually from
late September to mid-October, but beautiful photographs
are also possible until mid-November. The ideal time of day
is sunrise and sunset, when the light is softer, lending natu-
re’'s colours a pastel hue.




SULLA STRADA DEL PROSECCO DI CONEGLIANO E VALDOBBIADENE

Torna la
Centomiglia

The Centomiglia is back




Grande attesa per la

kermesse che unisce enoturismo
e auto d’epoca in programma
dal 7 al 9 ottobre, che
quest’anno propone

numeri da record

The eagerly-awaited event

that unites wine tourism and classic
cars is scheduled to take place
from 7 to 9 October and will be
attended by a record number

of participants this year

CENTOMIGLIA SULLA STRADA
DEL CONEGLIANO VALDOBBIADENE

dal 7 al 9 ottobre
/from 7 to 9 October

Info: +39 0423 974019
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.coneglianovaldobbiadene.it
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Sara l'edizione dei record. La XVII Centomiglia sulla
Strada del Conegliano Valdobbiadene, le kermesse di auto
d’epoca organizzata dall’Associazione Strada del Prosecco
e Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene in collaborazio-
ne con il Consorzio di Tutela del Conegliano Valdobbiade-
ne Prosecco DOCG e con il Club Serenissima Storico, per
la prima volta, e superando ogni piu rosea aspettativa, ha
dovuto chiudere le iscrizioni con larghissimo anticipo aven-
do raggiunto il numero massimo di posti disponibili.

Saranno ben settanta gli equipaggi in gara. Altrettante
le vetture storiche che sfileranno dal 7 al 9 ottobre pros-
simi lungo il nastro d’asfalto della Strada del Prosecco e
Vini dei Colli Conegliano Valdobbiadene, attraverso un iti-
nerario inedito, pensato e predisposto dagli organizzatori
allo scopo di mettere in risalto la bellezza del paesaggio,
la sua enogastronomia e la sua ricchezza storico-cultura-
le. Una grande occasione per svelare I'incanto delle colline
ricamate dai vigneti, nella lista dei siti Patrimonio Unesco
dell’Umanita dal 2019.

Meta degli equipaggi iscritti provengono dal Nord Italia,
I'altra meta arriva da Austria, Germania, Svizzera e Repub-
blica Ceca. Tra le auto ci sono modelli unici, gioielli della
meccanica perfettamente funzionanti, autentiche rarita:
vederle tutte insieme mentre sfilano per strada o ammirar-
le da vicino approfittando dei punti di sosta ¢ uno spet-
tacolo unico e imperdibile, e non solo per gli appassionati
del genere. Tra le “stelle” piu antiche di quest’anno: una
Bugatti T37 del 1927, una Fiat 508 Balilla Lusso del 1933,
una Mercedes Benz 200 Sport del 1935, una Healey Sil-
verstone D27 del 1949; I'elenco delle bellissime ¢ lungo e
passa attraverso Maserati, Ferrari, Triumph, MG, Porsche,
Lancia, Jaguar, Lotus, Ford, Austin Healey e molte altre
celebri marche automobilistiche.

I piloti, che partecipano alla manifestazione turisti-
co-sportiva tra le piu prestigiose del suo genere, gareggia-
no in fair play, anche se sono in palio magnum di “bollici-
ne” per chi primeggia nelle prove cronometriche di abilita.
Per gli equipaggi si tratta di una full immersion in una terra
generosa, ricca di suggestioni naturalistiche, enogastro-
nomiche e artistiche. L’itinerario alterna boschi a vigneti,
pittoreschi borghi a edifici storici, rinomate cantine a sug-
gestivi ristoranti.

Il programma di quest’anno prevede, venerdi 7 ottobre,
un tour di quaranta chilometri partendo da Follina con ar-
rivo a Solighetto, per la cena di benvenuto. Sabato mattina,
raduno a Valdobbiadene, visita del Museo del Baco da Seta
di Vittorio Veneto, sosta a Vidor, esibizione della Dama Ca-
stellana a Conegliano e cena a Bigolino di Valdobbiadene.
Domenica tour finale sui colli di San Pietro di Feletto.

The 17" Centomiglia along the Conegliano to Valdobbia-
dene Road is a classic car event organised by the Prosecco
& Wines of the Conegliano Valdobbiadene Hills Road Asso-
ciation in partnership with the Conegliano Valdobbiadene
Prosecco DOCG Protection Consortium and the Serenis-
sima Storico Automobile Club. This year it looks set to be a
record-breaking edition: for the first time ever, the organi-
sers had to close registrations very early as the event had
sold out.

A total of seventy teams and their classic cars will wend
their way along the Prosecco & Wines of the Conegliano
Valdobbiadene Hills Road from 7 to 9 October. The teams
will enjoy a completely new route that’s been designed and
prepared by the organisers to showcase the beauty of the
landscape, its food and wine and wealth of historical and
cultural treasures. This is a great opportunity to discover
the beauty of the vineyard-embroidered hills, a UNESCO
World Heritage site since 2019.

Half of the teams who've signed up for the event come
from Northern Italy, while the other half hail from Austria,
Germany, Switzerland and the Czech Republic. The line-up
of cars will feature many unique and rare models - all fully
functioning mechanical masterpieces: to see them all to-
gether as they glide through the hills or to admire them clo-
se up at the “pit stops” along the route is a real must-see
event, and not just for classic car fans. Among the oldest
stars of this year’s event will be a 1927 Bugatti T37, a 1933
Fiat 508 Balilla Lusso, a 1935 Mercedes Benz 200 Sport,
and a 1949 Healey Silverstone D27. The list of beautiful mo-
dels is long and includes Maserati, Ferrari, Triumph, MG,
Porsche, Lancia, Jaguar, Lotus, Ford, Austin Healey and
many other famous marques.

The drivers taking part in what is one of the most pre-
stigious tourist-sport classic car events of its kind take a
casual and friendly approach to the competitive element,
though there are gigantic bottles of bubbly up for grabs
for teams who excel in the time trial sections. For the te-
ams, it's an opportunity to enjoy an up-close-and-personal
experience of this beautiful area with its stunning natural
beauty, famed food and wine and wealth of artistic herita-
ge. The route wends its way through woods with vineyards,
picturesque villages with historic buildings, renowned wine-
ries and charming restaurants.

For this year's program, Friday 7 October will see the
teams complete a forty-kilometre tour starting from Folli-
na and arriving in Solighetto for the opening night’s dinner.
On Saturday morning the cars will gather in Valdobbiade-
ne, visit the Silkworm Museum in Vittorio Veneto, stop off in
Vidor, and be treated to a display by the Dama Castellana
Historical Society in Conegliano, before making their way to
Bigolino in Valdobbiadene for dinner. Sunday’s final tour will
wend its way through the hills of San Pietro di Feletto.
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Natale

a San Gallo

Christmas in San Gallo

Un maxi albero

di 112 metri che si illumina
durante le festivita ed augura
a tutto il territorio:

Buon Natale!

A 112-metre-high illuminated
tree adds yuletide cheer and
sends Christmas greetings
to the local people:

Merry Christmas!
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Un grande albero di Natale stilizzato si staglia sule colli-
ne del territorio UNESCO. Ad augurare Buone Feste a tut-
ti. Con i suoi 112 metri di altezza e 64 metri di base, per
dimensioni tra quelli “disegnati” sulle colline ¢ il secondo
piu grande albero natalizio d’Italia dopo quello di Gubbio.
Un’idea nata per iniziativa della Pro Loco di Soligo sin dalle
festivita 1991-1992, grazie all’allora presidente Arcangelo
Busetti e all’aiuto del suo collaboratore Fiorenzo Dal Piva.

Il maxi albero ¢ “disegnato” sulla collina di San Gallo
ed ¢ stato risistemato e aggiornato piu volte negli anni (ad
esempio inserendo lampadine a Led al posto di quelle ad
incandescenza, o inserendo nuovi pali di sostegno in accia-
io) grazie all'impegno ed al lavoro della Pro Loco di Soligo.
Ogni anno viene “acceso” 1’8 dicembre con una cerimonia
pubblica e rimane li a ricordare le feste sino alla successiva
Epifania. L'albero di Natale a San Gallo ¢ visibile sino a
parecchi chilometri di distanza, nelle giornate piu limpide
lo si puo vedere dal capoluogo di Treviso distante una tren-
tina di chilometri, ed ¢ diventato un punto di riferimento
per tutta la vallata.

Lungo il suo perimetro di 310 metri, sono sistemate
950 lampadine, che rimangono accese ogni giorno dalle 17
all’'una di notte e ancora dalle 6 alle 8 del mattino, dall’8
di dicembre fino al termine delle festivita natalizie. Una
tradizione e un punto di riferimento per tutto territorio,
ora Patrimonio dell’Umanita del'UNESCO, e un simbolo
importante anche per i bambini della zona che lo attendono
ogni anno con grande emozione.

A large stylised Christmas tree illuminates the hillside
above the UNESCO World Heritage region, sending warm
Seasonal Greetings to all. Standing 112 metres high and 64
metres at its base, the dimensions of this hillside illuminated
Christmas tree make it the second largest in Italy after the
tree in Gubbio. The initiative is the brainchild of the Soligo
Tourist Office, and has been displayed every Christmas sin-
ce 1991-1992, thanks to the efforts of the then president Ar-
cangelo Busetti and his partner Fiorenzo Dal Piva.

Over the years, the impressive tree illumination traced in
lights on the San Gallo hillside has received several upgra-
des (for example replacing the energy-hungry incandescent
bulbs with energy-saving LEDs, or adding new steel sup-
port poles), and thanks are due to the commitment and hard
work of the Soligo Tourist Office. Every year on December
8 a ceremony is held to officially switch on the lights which
stay throughout Christmas until the Epiphany. The San Gallo
Christmas tree is visible from several kilometres away and
on clear nights it can be even be seen from Treviso a good
thirty kilometres away, making it a sort of common Christmas
decoration for the whole area.

The 310-metre perimeter is illuminated by 950 light bulbs,
which are turned on daily from 5 pm to 1 am, and again from
6am to 8 am, and can be seen from 8 December until the end
of the Christmas holidays. The tree has become a traditional
festive celebration for the whole area, now a UNESCO World
Heritage Site, and is a particularly important symbol for local
children, who wait excitedly for it to be turned on every year.
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The regenerative force behind creative drift
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Originario di Cento,

Deriva ha scelto di vivere

e lavorare a Follina portando
avanti un percorso artistico
fortemente connotato

dalla sperimentazione,

in tutte le sue forme

MARINA GRASSO
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Sperimentatore. Cosi ama definirsi Denis Riva, polie-
drico artista emiliano che ha scelto di vivere a Follina,
dove declina le sue sperimentazioni in tecniche e linguag-
gi espressivi sempre diversi, dall’illustrazione alla pittura,
dalle installazioni ai video, ma uniti da un saldo filo con-
duttore: la rinascita di spazi e materiali.

“Gli oggetti abbandonati mi suscitano sempre un pro-
fondo senso di tristezza e vorrei poter dare loro la possibi-
lita di una seconda vita attraverso l'arte. Per questo le mie
opere sono spesso ricoperte di carta accuratamente selezio-
nata da una mia personale raccolta che include anche mol-
te carte del secolo scorso”, spiega. “Il mio laboratorio, che
e uno spazio industriale rigenerato, é diventato anche un
piccolo archivio di materiali che ho recuperato negli anni,
che hanno traslocato anche piu volte assieme a me aspet-
tando il momento giusto per entrare in gioco. Il mio studio
e un po’ una pulitissima discarica”, afferma con I'ironia
che gli ¢ propria, tra le pieghe della quale ¢ facile pero
leggere le profonde riflessioni di ogni sua scelta artistica.
Come l'acronimo con il quale si firma da qualche anno,
Deriva, che oltre ad un gioco tra il suo nome e cognome ¢
anche una dichiarazione di intenti che ha a che fare con la
fluidita, con la successione degli eventi, con I'imprevedi-
bilita: “é un concetto di deriva positiva, intesa come le tan-
te strade che personalmente percorro ricercando, creando e
ricreando continuamente”.

Ma cominciamo dall’inizio.

Riva ¢ nato a Cento (Ferrara), nel 1979. “Mi piace affer-
mare che sono nato nel Ganzamonio, parola che ho inventa-
to per definire il triangolo emiliano tra Ferrara, Bologna e
Modena in cui ho vissuto per trent’anni, dove ho frequentato
la Scuola d’Arte e dove ho iniziato ad esporre le mie opere
gia prima dei vent’anni. Espongo ormai da 25 anni, sia in
Italia sia all’estero”. Ma non gli piace sciorinare curricu-
lum, che sono elenchi che riguardano il passato, mentre il
suo sguardo ¢ rivolto soprattutto al futuro. Cosi come non
gli piace farsi fotografare “in un mondo dove tutti vogliono
apparire”, anche perché, sottolinea, “sono un artista visivo:
la mia immagine sono le mie opere”.

A Follina ci ¢ arrivato per una serie di casualita, attratto
anche dal fascino di un paesaggio cosi diverso da quello in
che aveva abitato ed osservato fino ad allora: “Per me, che
popolo le mieoperedinaturaedianimalicheincontronel mio
quotidiano, ¢ stato un grande cambiamento di prospettiva.
E stato passare dalla pianura pin piatta al susseguirsi di
colline e di boschi, ma anche dalla mia storica attenzione
ai fluidi e alle acque al vivere circondato da sorgenti e
torrenti”. L'attenzione all’acqua ¢ gia da molto prima parte
integrante della sua pittura, per la quale utilizza quello che
chiama “lievito madre”, ossia acqua di pulitura di pennelli
conservata e alimentata per anni che conferisce alle sue
opere una singolare trasparenza.

Lampy G Aradla
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A Lungo la strada (2022)
China, lievito madre e collage su carta
30x30cm

Ma a Follina Riva ha anche incontrato la tradizione
manifatturiera del borgo, diventata materia prima per i suoi
lavori, “Materia che Avanza” che ha anche dato il titolo ad
una delle esposizioni che ha curato negli ultimi anni al
Lanificio Paoletti. Un’altra casualita, infatti, ha fatto si che
proprio dal 2012, anno in cui Riva ¢ arrivato a Follina, lo
storico Lanificio Paoletti vi ha iniziato a proporre il festival
“La Via della Lana”, punto di incontro e confronto su
temi della sostenibilita, del riutilizzo delle risorse e della
creativita: quasi inevitabile, quindi, I'incontro e I'intesa tra
I’artista e I'industria. Tanto che, da alcuni anni lo studio di
Riva si trova proprio in uno dei capannoni non utilizzati del
lanificio follinese, con il quale collabora alla realizzazione
di mostre e residenze di altri artisti. Ma non si limita a cio:
“Sto anche mettendo a punto un progetto volto a creare capi
di abbigliamento e accessori nati dall'interazione tra arte e
sartoria, che ho chiamato Madre Pecora”.

E la sperimentazione continua.
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a Ormai sono vent'anni che aspettano (2020)
Acrilico e pastello su collage di carte
150 x115¢cm
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A Osservare il nulla (2017)
Acrilico e pastello su collage di carte
150 x 115 ¢cm
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Originally from Cento,

Deriva has chosen to live

and work in Follina, pursuing

an artistic journey where
experimentation, in all its forms,
is the order of the day

MARINA GRASSO

86 PERSONE

The Experimenter. This is how Denis Riva likes to describe
himself. This multifaceted artist from Emilia Romagna has
chosen to live in Follina where he experiments in techniques
and expressive artistic forms that are always shifting. These
range fromillustrations to painting to installations and videos.
But all are united by a central idea: the reimagining of spaces
and materials.

“l always feel sad when | see abandoned objects and feel
a strong desire to give them a second life through art. That'’s
why my works are often covered with carefully selected paper
from my personal collection, including many papers from the
last century” he explains. “My atelier is a repurposed indu-
strial unit in which | also keep a small archive of materials
I've collected over the years. And every time | move, this col-
lection moves with me, awaiting that perfect moment when
| can bring it into play. My studio is like a sort of super clean
junk yard” he says with his classic irony. However, his eyes
reveal the deeper thought that goes into every one of his arti-
stic choices. Take for example the acronym Deriva which De-
nis has used for some years now to sign his works: in addition
to being a pun on his name and surname, it’s also a clear de-
claration of his intent to approach his art with a sense of the
fluid, of unpredictability, like a succession of constantly shi-
fting events. “It's a concept of positive drift (Deriva is Italian
for Drift), understood to mean the many paths | personally
travel by continuously researching, creating and re-creating”.

But let's start from the beginning.

Denis was born in Cento (Ferrara), in 1979. “l like to say that
I was born in Ganzamonio. It’s a word | invented to define the
‘Emilian triangle’, which encompasses Ferrara, Bologna and
Modena, my home for thirty years, and where | attended Art
School and started exhibiting my works before | was 20. I've
been exhibiting for 25 years now, both in Italy and abroad”.
But he’s not one to flaunt his CV. To him it’s just lists of past
actions, while Denis himself has his gaze firmly set on the fu-
ture. By the same token, he doesn’t like to be photographed
“in a world where everyone wants to be seen”, not least be-
cause, as he emphasises, “I'm a visual artist: | express my
image through my work”,

He ended up in Follina by chance, although he was at-
tracted by the charm of the landscape there, which contra-
sts completely with the scenery he’d known until then: “For
me, as an artist who populates his works with the nature and
animals | encounter in my daily life, it was a great change of
perspective. I'd moved from the flat plains | was used to se-
eing growing up to an area dominated by hills and woods, but
I'd also moved from my traditional focus on fluids and waters
to actually living surrounded by springs and streams”. His
focus on water has been an integral part of his painting for
a long time now. Central to this is his use of what he calls
his “mother yeast”. This is the water he uses for cleaning his
brushes which he’s kept and added to for years, and which
gives his works its distinctive translucency.

But Denis has also drawn inspiration from Follina’s manu-
facturing heritage, employing “Materia che Avanza” (leftover
materials) in his works — a name which he also used as the tit-
le for one of the exhibitions he’s curated in recent years at the
historic local textile manufacturer Lanificio Paoletti. Another
chance happening meant that since 2012, the year in which
Denis moved to Follina, Lanificio Paoletti has been running
an event entitled “La Via della Lana” . This festival celebrates
all aspects of wool as a resource and serves as a forum for
meetings and discussions on the themes of sustainability,
the reuse of resources, and creativity. It's no surprise, then,
that the shared interests of the artist and this company have
brought them together. Indeed, for some years now, Denis's
studio has been located in one of the unused outbuildings of
this Follina-based wool mill, with which he collaborates to put
together his own exhibitions and those of other artists. But
Denis has no shortage of new ideas: “I’'m also working on a
project to develop clothing and accessories resulting from
the interaction between art and tailoring. I've named it Madre
Pecora (Mother Sheep).”

His experimenting truly knows no bounds.

"Materia che Avanza" Lanificio Paoletti (2018)
A Pastorisulana
w Pecore necessarie

W Lo studio di Denis Riva a Follina
Denis Riva Atelier in Follina
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Agenda / Diary

Si consiglia di contattare gli organizzatori
per verificare date e orari degli eventi

We recommend contacting the event organisers
to check dates and times.

OTTOBRE - OCTOBER

e 65° SPIEDO GIGANTE

Dal 25 settembre fino a domenica 9 ottobre
Manifestazione dedicata al famoso spiedo d’Alta Marca
/ A festival of the famous spit-roasts from northern Treviso province
PIEVE DI SOLIGO
info: info@prolocopievedisoligo.it
www.spiedogigante.it

e ANTICHI SAPORI IN PIAZZA

Sabato 1e domenica 2 ottobre
Mercatino di prodotti agroalimentari, passeggiate pomeridiane
sul territorio e attivita culturali / Farmer’s market, guided walks
through the area in the afternoons and other cultural activities
COLMAGGIORE DITARZO
info: +39 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com
www.prolocotarzo.com

e FESTA DELLA CASTAGNA

Da sabato 1a giovedi 20 ottobre
Manifestazione culturale, gastronomica, sportiva e di spettacolo
legata alla promozione delle castagne / Cultural, culinary and sports
festival featuring a range of events promoting chestnuts
COLMAGGIORE DITARZO
info: +39 339 4491470 - prolocotarzo@gmail.com
www.prolocotarzo.com

e VISITCONEGLIANO

Sabato 1/15 / 22 ottobre e sabato 5 e 19 novembre
Visite guidate, percorsi e passeggiate naturalistiche alla scoperta
della storia e delle bellezze della citta. Tutte le visite guidate sono
a partecipazione gratuita, su prenotazione / Guided tours, nature
walks and excursions to discover the history and beauty of the city.
All guided tours are free of charge but must be booked in advance
Programma / Programme
1/10 ore15.00 Dinastie Coneglianesi
15/10 ore15.00 Il Borgo Vecchio
22/10 ore 09.30 Sfumature dorate
05/11 ore 20.30 Al chiarodiluna
19/11 ore17.00 Conegliano Misteriosa
CONEGLIANO
info e prenotazioni: +39 0438 21230 - iat@comune.conegliano.tv.it
www.visitconegliano.it

¢ PROSECCO CYCLING

Domenica 2 ottobre
Evento ciclistico nel cuore delle colline del Prosecco Valdobbiadene
/ Cycling event through the heart of the Prosecco Valdobbiadene hills

VALDOBBIADENE, PIAZZA GUGLIELMO MARCONI
info: +39 0438 893456 - +39 348 3745554 - info@proseccocygling.it
www.proseccocycling.it

e RON GALELLA, PAPARAZZO SUPERSTAR

Dal 7 ottobre 2022 al 29 gennaio 2023
Mostra con oltre 120 fotografie di Ron Galella, il piu famoso
paparazzo della storia della fotografia. Si tratta della prima
retrospettiva al mondo sul grande fotografo statunitense di origini
italiane / Exhibition featuring over 120 photographs by Ron Galella,
widely considered to be the most famous paparazzo in the history
of photography. This is the world’s first retrospective of this great US
photographer of Italian heritage
CONEGLIANO, PALAZZO SARCINELLI
infoeprenotazioni: +39335 7899669 - info@paparazzosuperstar.com

e 100MIGLIA SULLA STRADA DEL PROSECCO
Venerdi 7, sabato 8 e domenica 9 ottobre

Manifestazione per auto d’epoca fra le Colline di Conegliano

e Valdobbiadene della Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano

/ Classic car rally through the Conegliano and Valdobbiadene hills,

along the Prosecco and Vini dei Colli Wine Route

VALDOBBIADENE

info: info@coneglianovaldobbiadene.it

www.coneglianovaldobbiadene.it

¢ RASSEGNA NAZIONALE DEI VINI PASSITI
Sabato 8 e domenica 9 ottobre

Rassegna enogastronomica / Wine and food event

REFRONTOLO, PIAZZA FABBRI

info: +39 345 422 0522 - proloco.refrontolo@gmail.com

e PALIO NAZIONALE DELLE BOTTI
Domenica 9 ottobre

Finale nazionale della manifestazione organizzata

dall’associazione Citta del Vino

/ National final of the event organised by

the Citta del Vino association

REFRONTOLO
info: +39 345 422 0522 - proloco.refrontolo@gmail.com

¢ MERCANTE IN CORTE

Domenica 9 ottobre dalle ore 10.00 alle 18.00
Una giornata all'insegna del riciclo e collezionismo con oggettistica,
modernariato, libri, giocattoli, abbigliamento usato e vintage,
piccoli oggetti per la casa, francobolli e molto altro
/ A day dedicated to recycling and hobbies, with books, gifts, toys,
used and vintage clothing, collectibles, bric-a-brac, decorative items,
stamp collecting and more
CORTE DELLE ROSE, CONEGLIANO
info: ConeglianoinCima - coneglianoincima@outlook.it

e 78 FESTA DEI MARRONI IGP

Dal 13 ottobre al 1° novembre
Tradizionale rassegna enogastronomica dedicata al marrone
di Combai IGP, caldarroste, piatti a base di marroni, passeggiate
in mezzo ai boschi, mostre di pittura e scultura su legno di castagno
e il mercatino d’artigianato lungo le vie del paese
/ Traditional wine and food event showcasing Combai’s famed PGl
chestnuts, with roast chestnuts, chestnut-based delicacies, woodland
walks, exhibitions of paintings and and sculptures using chestnut
timber, and a crafts fair held along the streets of the village
COMBAI DI MIANE
info: +39 347 9544623 - proloco@combai.it - www.combai.it

e SECOLARE FIERA FRANCA S.S. SIMONE E GIUDA
Dal 14 al 31 ottobre

Mostra mercato dedicata all’agricoltura e all’enogastronomia

/ Exhibition and market for agriculture and food and wine

CISON DI VALMARINO, CENTRO SPORTIVO DI TOVENA

info: +39 333 1409346 - proloco.tovena@libero.it

e TOVENA IN FESTA

Dal 15 al 31 ottobre
Sagra paesana con degustazione di piatti tipici, mercatini
e giornata dedicata ai bambini. Appuntamento imperdibile
per poter gustare le famose Trippe alla Tovenese, piatto tipico
del paese ai piedi del San Boldo
/ Nestled at the foot of the San Boldo pass, Tovena’s annual village
fete features local food, a market and a day of fun activities for kids.
The event is a golden opportunity to sample Trippa alla Tovenese,
the village’s famous traditional tripe dish
TOVENA
info: Pro Loco Tovena - proloco.tovena@libero.it

e LE IMMAGINI DELLA FANTASIA 40
Dal 29 ottobre 2022 fino al 19 febbraio 2023

Mostra internazionale d’illustrazione per 'infanzia

/ International exhibition of illustration for children

SARMEDE, CASA DELLA FANTASIA

info: +39 0438 959582 - www.fondazionezavrel.it

88

e XIX GIORNATA NAZIONALE TREKKING URBANO
Domenica 31 ottobre

Giornata nazionale del Trekking urbano

/ Urban trekking national day

CONEGLIANO, VALDOBBIADENE, VITTORIO VENETO
info: +39 0423 976975 - +39 0438 21230 - www.trekkingurbano.info

NOVEMBRE - NOVEMBRE

e SPETTACOLI DI MISTERO
Sabato 5 e 12 novembre
Festival dei luoghi misteriosi del Veneto
/ Festival exploring the mysteries, myths and legends
linked to places throughout the Veneto region
VITTORIO VENETO
info: Pro Loco Vittorio Veneto
+39 0438 57243 - iat@comune.vittorio-veneto.tv.it

e CANTINE APERTE A SAN MARTINO

Da sabato 5 e domenica 13 novembre
Visite, degustazioni e numerose attivita fino al tramonto
nelle principali cantine del territorio
/ Tours, tasting sessions and numerous other activities
until sundown across the main wineries in the area
info: Movimento Turismo del Vino
www.movimentoturismovino.it

e TRAIL DEL GEVERO
Domenica 6 novembre
Prova del Circuito Trail delle Prealpi Venete
/ Trials of the Trail Running Circuit of the Veneto Prealps
(km 21D +1500 - km 41 D +2880)
CISON DI VALMARINO
info: www.traildelgevero.com

e ORIZZONTI D’AUTUNNO
Domenica 13 novembre
Evento con protagonista indiscusso lo spettacolo del foliage.
In programma una camminata libera da Posa Puner al Bivacco Mont
con sosta con merenda a Salvedella Nova e la possibilita di prendere
parte al pranzo e alla castagnata al Bivacco Mont
/ An event celebrating the beauty of the autumn colours.
The program includes a walk from the Posa Puner mountain refuge
to Bivacco Mont with a snack stop at the Salvedella Nova bivouac
and the opportunity have lunch with roasted chestnuts at Bivacco Mont
MIANE
info: Pro Loco Miane
+39 342 710 1141 - eventi@prolocomiane.it

e PROFUMI E SAPORI D'AUTUNNO

Domenica 20 novembre
Mostra mercato dedicata alla riscoperta delle tradizioni locali
legate all'agricoltura dei frutti “antichi” ed alla floricoltura
/ Exhibition and market dedicated to rediscovering local traditions
linked to the farming of heirloom fruits and flower growing
SUSEGANA, PIAZZA MARTIRI DELLA LIBERTA
info: Pro Loco di Susegana

DICEMBRE - DECEMBER

e PROSECCO RUN
Domenica 4 dicembre
Mezza maratona di 21,097 km con la possibilita di attraversare
alcune delle piu belle cantine del Prosecco Superiore.
In piu la “Prosecchina” di 10 km
/ A half marathon of 21.097 km offering runners the possibility
of running through some of the most beautiful Prosecco Superiore
wineries. In addition there will be the "Prosecchina" 10 km run

VIDOR
info: www.prosecco.run

=<y VISITE IN CANTINA
‘ E NON SOLO
0 VISIT CANTINA
E a AND MORE
STRADA DEL PROSECCO
E VINI DEI COLLI
CONEGLIANO
VALDOBBIADENE

/ Le nostre cantine aperte tutto I'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!

Strada del Prosecco e Vini

dei Colli Conegliano Valdobbiadene
t/ +39 0423 974019
info@coneglianovaldobbiadene.it
www.conegdlianovaldobbiadene.it
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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 l.A.T.

Viale della Vittoria 110, Vittorio Veneto
1.043857243 - 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 1112, Pieve di Soligo

1. 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

1. 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

1. 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 area is 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)
1. 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 e 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 - info@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
circa 100 milioni di bottiglie I'anno. Insie-
me alla DOCG Conegliano Valdobbiadene,
compongono “l’'universo Prosecco” la DOCG
Asolo Prosecco e la DOC Prosecco, estesa
su 9 province tra Veneto e Friuli Venezia
Giulia. Su cento bottiglie di “Prosecco” in
commercio, solo 16 sono di Conegliano Val-
dobbiadene 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 O a6 gr/L)

Brut (da0ai2gr/L)
ExtraDry  (12-17 gr/l)
Dry (17-32 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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GUIDA AL PROSECCO SUPERIORE

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 100 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 (17-32 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

A

ITALIA

Venezia

Santo Stefano
(J

San Pietro
di Barozza

Bisol Collesel

Le Bastie

Col Zancher

Saccol @

Asolo Prosecco DOCG

Prosecco DOC
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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

RevineLago®  OFregona
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; aGAarino v O vittorio
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X, OVidor L o

3 3 Susegana
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www.colliconegliano.it

TORCHIATO DI FREGONA DOCG

3 comuni - 3 municipalities

Fregona
Sarmede
Cappella Maggiore

O Fregona
T W osarmede

0 Capella
Maggiore

Valdobbiadéne -
0

O (‘,on’e'éliano

Fiume Piave

www.torchiato.com

REFRONTOLO PASSITO DOCG

3 comuni - 3 municipalities

Refrontolo
Pieve di Soligo
San Pietro di Feletto

o
San Pietro
diFeletto
o

O Refronta

Pieve di Soligo BN
O Conegliano

Fiume Piave

www.colliconegliano.it

100 Km dalle Dolomiti
100 Km from Dolomites

50 Km da Venezia
50 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 I'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 ltalian 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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