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Gentile Ospite,

c'e@ una parola che sottende al concetto di lusso e pervade
ogni aspetto della vacanza Lefay: cura.

Un'idea chesovrasta qualsiasivezzo,opulenza, ostentazione.
| viaggiatori piu esigenti non sono alla ricerca di grandezza,
bensi di significati.

“Prendersi cura” e l'atto che rende davvero speciale
un'esperienza. Lo zelo spontaneo e naturale di fare ogni
cosa come si deve, anche guando nessuno osserva.
E I'atto di scegliere un materiale o un ornamento perché
restera nel tempo, al di sopra delle tendenze estetiche.
E la consapevolezza di far parte di una comunita e di
lasciare trasformazioni positive, proteggendo cid che rende
una destinazione cosi unica. E la filosofia di coltivare un
Team d'eccellenza, investendo nel benessere.

In un momento in cui la velocita e i numeri sono i
parametri, I'alta ospitalita si muove al ritmo che occorre,
prendendosi il tempo necessario e non lasciando nulla al
caso. La ricercatezza non si basa sulllabbondanza, bensi
sull'intenzione.

La linea editoriale di Lefay Magazine 2026/2027 percorre
guesto pensiero, aprendosi con la presentazione in
anteprima della Penthouse Sky Pool Villa di Lefay
Resort & SPA Lago di Garda. Nella sezione benessere si
esplorano l'energia e i suoi cambiamenti, anche grazie
alla voce di una visiting practitioner di grande successo,
Lucja Maslowska. La cucina esplora il mondo delle
erbe spontanee, in cui il concetto di cura & essenziale,
cosi come nel settore dell'apicoltura e dell'apiterapia.
Come ogni anno, continuiamo a raccontare storie del
territorio, approfondendo il valore delllagrumicultura del
Lago e l'arte tardo-gotica che decora le chiese alpine delle
Dolomiti.

Un’edizione che celebra il potere dei piccoli gesti.

RingraziandolLa per aver scelto una vacanza benessere
firmata Lefay, Le auguro una buona lettura.



Dear guest,

Luxury, in its truest form, is an act of care.

At Lefay, it is the principle that shapes every gesture,
every choice, every detail of your stay — a philosophy
that transcends ornament, opulence, and ostentation.
The most discerning travellers do not seek grandeur; they
seek meaning.

It is care that makes an experience truly exceptional.
It is the quiet commitment to doing everything as it should
be done, even when no one is watching. It is the choice of
materials and details destined to endure beyond passing
aesthetic trends. It is the awareness of belonging to a
community and of leaving a positive legacy, safeguarding
what makes a destination uniquely precious. It is the
conviction that excellence begins with people, cultivated
through continuous investment in wellbeing.

In an age defined by speed and metrics, true haute
hospitality moves at the rhythm that authenticity requires
—allowing time, embracing intention, and leaving nothing
to chance. Refinement is not measured by abundance,
but by purpose.

The editorial direction of Lefay Magazine 2026/2027
reflects this vision. We open with an exclusive preview of
the Penthouse Sky Pool Villa at Lefay Resort & SPA Lago
di Garda. In our wellness section, we explore the theme
of energy and its transformations, enriched by the voice
of visiting practitioner Lucja Maslowska. Our culinary
pages journey into the world of wild herbs — where care
is essential — as it is in beekeeping and apitherapy.
As we do each year, we continue to celebrate the stories of
the territory, exploring the heritage of Lake Garda’s citrus
cultivation and the late Gothic art that adorns the Alpine
churches of the Dolomites.

This edition is dedicated to the power of small gestures.

Thank you for choosing a Lefay wellness stay. | wish you an
inspiring and memorable read.
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O1.

Vivere
con il lago

La nuova Penthouse
Sky Pool Villa: un rifugio dove il
tempo si ferma

Living
on the Lake

The new Penthouse SKky Pool Villa
— a haven where time stands still






Un luogo di pietra, legno e colori acquatici in cui gli
elementi fanno da cornice all'esperienza estetica e
metafisica di abitare il lago. Qualcuno diceva che
vivere con un contatto visivo fisso con lI'acqua migliora
la qualita dell'essere. Nel corso di un soggiorno nella
Penthouse, il Garda si manifesta come un compagno
silenzioso che consola, aprendosi ai pensieri e alle
emozioni, come una tela azzurra su cui ricamare sogni
e riflessioni, come una grande amaca su cui farsi cullare.

Abbiamo sempre piu bisogno di un tempo dedicato a
noi stessi, a costruire memorie, ad abbattere dubbi. Un
tempo da condividere senza sforzo. Le Sky Pool Villa di
Lefay Resort & SPA Lago di Garda sono case da abitare e
da vivere, in totale privacy, in connessione con la natura,
immerse nel contesto di una SPA Destination in cui
cose e persone si susseguono in una liturgia di cure e
gestualita volte a ritrovare l'equilibrio.

8 - VIVERE CON IL LAGO

A place of stone, wood and aquatic hues, where
the elements set the stage for the aesthetic and
metaphysical experience of living with the lake. It is
said that a constant view of water elevates the quality
of our wellbeing. During a stay in the Penthouse, Lake
Garda reveals itself as a silent companion — listening,
comforting, opening itself to thoughts and emotions —
like a blue canvas on which to embroider dreams and
reflections, like an endless hammock gently cradling
the soul.

More than ever, we feel the need for time devoted to
ourselves: time to build memories, to dissolve doubts.
Time to be shared effortliessly and naturally. The Sky
Pool Villas at Lefay Resort & SPA Lago di Garda are true
homes to inhabit and experience, in total privacy and
in deep connection with nature. They are immersed in
a SPA Destination where spaces and people move in a
harmonious liturgy of treatments and rituals designed
to restore balance.



Vivere con un
contatto visivo fisso
con l'acqua migliora

la qualita dell'essere.

A constant

view of water
elevates the quality
of our wellbeing.
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Design e
Layout

La Penthouse Sky Pool Villa rappresenta la massima
espressione delle nuove Ville Lefay: la superficie piu
generosa,laposizione privilegiata e lasceltadellefiniture
disegnano un luogo dove intrattenere e trattenersi. Lo
spazio interno di 400 mq si scopre in un'ampia area
giorno con living e zona pranzo vista lago, una cucina
attrezzata, isola centrale e bar. Il design & fortemente
ispirato allo stile della tradizione nautica italiana, dai
volumi pieni e geometrici, con noce canaletto come
protagonista, con gli spigoli smussati curvi.

Si raggiunge la zona notte attraverso un corridoio che
celebra i colori della natura circostante, in un gioco di
azzurri, verde acqua e dettagli dorati, che conducono
alle tre camere, dotate di bagno privato e guardaroba.

La Master Bedroom, in particolare, offre l'accesso
diretto a una vera e propria SPA, che dispone di vasca
idromassaggioJacuzzi®, biosauna e doccia panoramica;
il cuore della Villa.

Tutti gli interni danno sul giardino privato, progettato
con essenze autoctone e della macchia mediterranea,
dotato di un portico attrezzato, zona solarium e piscina
infinity riscaldata. Il tutto si affaccia sul panorama
incomparabile e senza fiato del Lago di Garda.

Da un lato, si sceglie una sensazione nascosta che restera
sempre; quella di regalarsi un soggiorno intriso di bellezza
e lusso profondo. Dall'altro, si abbraccia il bisogno di avere
alla propria portata tutti i servizi di un Resort cinque stelle
lusso: i trattamenti e le consulenze degli esperti Lefay
SPA, i sapori mediterranei degli Chef Lefay Vital Gourmet,
un parco naturale di 11 ettari con giardino energetico, la
conciergerie dedicata e molto altro.

Per diventare proprietari:
sales@lefayresidences.com

Per prenotazioni e soggiorni:
res.garda@lefayresorts.com

The Penthouse Sky Pool Villa represents the ultimate
expression of the new Lefay Villas: its generous surface
areaq, privileged position and refined finishes create
a place designed to linger — and to be lingered in.
The 400-sgm interior unfolds into a spacious living
area with lounge, lake-view dining room, and a fully
equipped kitchen with central island and bar. The
design draws strong inspiration from the Italian
nautical tradition, defined by solid geometric volumes
in Canaletto walnut with softly rounded edges.

The sleeping quarters are accessed via a corridor
celebrating the colours of the surrounding landscape,
in a refined interplay of blues, aqua greens and golden
accents, leading to the bedrooms. They each come
with a private bathroom and a walk-in wardrobe.

The Master Bedroom offers direct access to a true
private SPA featuring a Jacuzzi® whirlpool bath, a
biosauna and a panoramic sensory shower — the
beating heart of the Villa.

All spaces open onto the private outdoor garden,
landscaped with native Mediterranean essences,
featuring a furnished portico, solarium area and heated
infinity pool. Everything overlooks the incomparable,
breathtaking panorama of Lake Garda.

On one hand, the enduring feeling of gifting yourself
a stay steeped in beauty and profound luxury. On the
other, the comfort of having at your fingertips all the
services of a five-star luxury resort: treatments and
consultations by Lefay SPA experts, the Mediterranean
flavours crafted by Lefay Vital Gourmet Chefs, an
11-hectare natural park with energy garden, dedicated
concierge service and much more,

To become an owner:
sales@lefayresidences.com

For reservations and stays:
res.garda@lefayresorts.com
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Coltivare
la propria
luce

Nell'anno del “Cavallo di Fuoco”,
ritrovare il proprio centro € la via
per rigenerarsi

In the year of the “Fire Horse”,
rediscovering your centre is the
path to regeneration






Nella filosofia cinese tutto sussiste in una relazione
reciproca e contribuisce a un universo armonico.

L'astrologia orientale divide il cielo in ventotto
ripartizioni lunari, che segnano il percorso della luna,
a cui e attribuito un potere sul destino e sull'energia
che coinvolge gli esseri umani. Il sistema assegna un
animale a ogni anno, in un ciclo ripetuto di dodici anni.
Si ritiene che ogni animale rappresenti diversi tratti
della personalita, virtu, fortune e prospettive. Quando
questi archetipi si uniscono al fuoco, tutto si accende:
euninvitoalrisveglio,alcoraggio,al prenderefinalmente
il passo giusto dopo un lungo periodo di preparazione.
Il “Cavallo di Fuoco” spinge in avanti, accende la visione,

illumina cio che era rimasto nell'lombra.

Cavallo | Horse

I1 2026 € I'anno del “Cavallo di Fuoco™: arriva in una fase
in cui da vent’anni siamo dominati da un'energia yang
crescente, pertanto il suo impulso appare amplificato.
E emblema di energia vitale, libertd e movimento.
Unisce limpeto ardente alla velocita, portando
un’energia di dinamismo, passione e coraggio. Non &
un fuoco “educato”, bensi un ardore che vuole muovere,
sciogliere cid che ristagna e alleggerire il carico per
poter correre piu liberi. Si preannuncia dungue un anno
diavanzamento, di decisioni e orizzontiin ampliamento.
Una combinazione che favorisce iniziative audaci,
accelerazioni e progetti che richiedono azione. Questa
forza perd, se non guidata, pud mutare la passione in
agitazione e la volonta in impulsivita.

14 - COLTIVARE LA PROPRIA LUCE

In Chinese philosophy, everything exists in a reciprocal
relationship, contributing to a harmonious universe.

Eastern astrology divides the sky into twenty-eight
lunar sectors, marking the moon’s path and attributing
to it influence over destiny and the energy that flows
through human life. Each year is associated with an
animal in a twelve-year repeating cycle. Each animal
embodies distinct personality traits, virtues, fortunes,
and outlooks. When these archetypes combine with
fire, everything ignites — an invitation to awakening,
to courage, to finally taking the right step after a long
period of preparation. The “Fire Horse” propels forward,
igniting vision and illuminating what has remained in
the shadows.

Anno | Year

2026 is the year of the “Fire Horse”, arriving at a time
when the world has been dominated by an increasing
yang energy for the past twenty years, amplifying its
momentum. It symbolizes vital energy, freedom and
movement. It combines fiery intensity with speed,
bringing dynamism, passion, and courage. This is
not a “tame” fire, but an ardour that moves, clears
stagnation, and lightens the load, allowing us to run
more freely. It promises a year of progress, decisive
action, and widening horizons — a combination that
encourages bold initiatives, accelerated plans, and
projects that demand action. Yet, if this energy is not
guided, passion can turn into restlessness and will into
impulsiveness.



Le lunghe trasformazioni si accorciano. Quando il mondo
corre, centrarsi diventa un atto diacume. | cambiamenti
nella realta odierna si susseguono a un ritmo che il
corpo e la mente non riescono a metabolizzare. Questo
produce un affaticamento sottile e inarrestabile e un
offuscamento del nostro percorso individuale.

In questo contesto, le decisioni importanti giungono
prima della chiarezza stessa. Questa accelerazione ci
richiede quindi un cambiamento interno profondo, un
modo diverso di stare nel tempo. Poiché l'energia si
consuma rapidamente, occorre un tipo di rigenerazione
autentica e radicata. Un viaggio dentro noi stessi, nei
luoghi dove tutto ha avuto origine.

La centratura diventa essenziale: serve un punto
profondo, una radice che permetta al cuore di ardere
senza bruciare. La medicina cinese ci insegna che il
fuoco, quando & eccessivo, consuma l'acqua dei reni,
disperdendo il Jing e alimentando sensazioni di paura,
collera, instabilita.

In questa ricerca di centratura, tornare al corpo, al
respiro e ritrovare il nostro perno risulta essenziale.
Prendersi del tempo per ascoltare sé stessi. Creare
spazio per essere piu lucidi e piu solidi, riconoscendo
cio che conta davvero.

CULTIVATING ONE'S OWN LIGHT - 15



16 - COLTIVARE LA PROPRIA LUCE

Long transformations are shortened. In a world that
moves at an ever-faster pace, centring oneself becomes
an act of wisdom. Nowadays, the rapid succession of
changes can overwhelm body and mind, generating
subtle fatigue and obscuring our personal path.

Important decisions often arrive before clarity fully
emerges.

Centring becomes vital: a deep grounding, a root that
allows the heart to shine without burning. Chinese
medicine teaches that excessive fire consumes kidney
water, depleting Jing and fostering fear, anger, and
instability.

In this quest for balance, returning to the body and
breath to find our inner pivot is crucial. Taking time to
listen to oneself. Creating space to be clearer and more
grounded, recognising what truly matters.



Significato del “Cavallo di Fuoco”

Implicazioni per la salute e
il benessere

Dinamismo e passione:
Energia potente,
movimento

e trasformazione.

Coraggio e iniziativa:
Nuove direzioni,
spinta all’'azione.

Equilibrio necessario:
Evitare l'impulsivita,
coltivando la saggezza
interiore.

Nutrire il rene
Essenziale per
custodire I'essenza
vitale Jing e la volonta.

Calmare il cuore

Il fuoco é collegato al
cuore; &€ importante
acquietarlo per la
calma interiore.

Dynamism and passion:
Powerful energy,
movement, and
transformation.

Courage and initiative:
New directions and
the drive to act.

Necessary balance:
Avoid impulsiveness by
cultivating inner wisdom.

Nourish the kidney:
Essential to preserve the
vital essence (Jing) and
personal will.

Calm the heart:

Fire governs the heart;
soothing it promotes
inner peace.

CULTIVATING ONE’'S OWN LIGHT - 17



Ogni cosa, ogni essere
¢ e produce energia in
continua evoluzione.

29

Sin dalla sua origine, la filosofia di benessere olistico
Lefay & basata sulla teoria dei cinque movimenti e
sull'energia. Ogni cosa, ogni essere & e produce energia
in continua evoluzione. Gli elementi, la fitoterapia, le
attivita energetiche, i trattamenti e i rituali Lefay SPA
sono ideati per riequilibrare lI'energia. Nellanno del
“Cavallo di Fuoco”, si suggeriscono trattamenti e attivita
volti a moderare e disciplinare I'energia piu esplosiva:

Massaggio Rosso

Tratta “Il sangue”, I'alleanza con sé stessi e con gli altri.
E la capacita di avere empatia, & il “diventare i propri
migliori amici”, & cercare di comprendersi e non
giudicarsi.

Massaggio Alta Marea
Dolce e avvolgente, € un massaggio che tratta il nostro
profondo, I'acqua e i reni, sostenendone la forza.

Massaggio di Giada

Le manualita si alternano in perfetta sinergia seguendo
le direzioni Yin e Yang dei meridiani energetici,
trasmettendo efficacia negli strati piu profondi del
corpo.

Massaggio La Finestra del Cielo

Una vera e propria connessione con il cielo. Stimola
punti energetici di testa, viso e collo, sciogliendo le
tensioni e liberando le costrizioni dovute all'eccessiva
attivita mentale e stress.

Massaggio Viso Derma di Luce
Per eccellenza, il massaggio che tratta I'energia che
arde, da riportare in equilibrio.

Qi Gong, il modulatore delle energie
Permette di incanalarle e ridistribuirle.

Stretching dei Meridiani
Permette che I'energia fluisca nel corpo e nel respiro e
che abbia la sua massima espressione.



Since its inception, Lefay’s holistic philosophy has been
based on the theory of the Five Movements and the flow
of energy. Every being and element generates energy
in constant evolution. Elements, rituals, phytotherapy,
energy practices, and Lefay SPA treatments are
designed to restore balance. In the Year of the “Fire
Horse”, treatments and activities are recommended to
moderate and channel this intense energy:

Red Massage

Treating the “blood”, cultivating the alliance with
oneself and with others. Cultivating empathy, self-
compassion, and connection with others.

Alta Marea Massage
Gentle and enveloping, addressing the depth of water
and kidney energy, reinforcing inner strength.

Gua Sha Jade Massage

Manual techniques alternate in perfect synergy along
the Yin and Yang meridians, reaching the deepest
layers of the bodly.

La Finestra del Cielo Massage

A true connection with the sky, stimulating energy
points in the head, face, and neck, releasing tension
from mental overactivity and stress.

Derma di Luce Facial Massage
The quintessential treatment to rebalance burning
energy.

Qi Gong to channel and redistribute energy
Stretching of the Meridians

Enhances energy flow through body and breath,
allowing its fullest expression.

E verything, every being
is and produces energy
in constant evolution.

CULTIVATING ONE’'S OWN LIGHT - 19
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Leggere
il corpo

Il metodo intuitivo di
Lucja Maslowska

Reading
the Body

The intuitive method of
Lucja Maslowska






22 - LEGGERE IL CORPO

M’interrogo
principalmente su
tre mondi: il corpo,
la spiritualita e il
significato della vita.

I reflect mainly on
three worlds: the
body, spirituality and
the meaning of life.

Non vediamo l'ora di incontrare
Lucja Maslowska. Lasua presenza
nei Resort Lefay durante le
wellness week, riempie sempre
le SPA di una nuova energia
inebriante, con un largo seguito
di fan tra Ospiti e Collaboratori.

Lucja e in grado di leggere il
corpo. Dalla postura e i gesti, dai
movimenti, dagli spostamenti
dello sguardo, dal colore della
pelle. Sa raccontare cosa avviene
dentro di noi.

We always look forward to
welcoming Lucja Maslowska.
Her presence at Lefay Resorts
during the Wellness Weeks
always fills the spas with a
vibrant new energy, drawing a
devoted following among both
guests and staff members.

Lucja can read the body.
Through posture and gestures,
movements, shifts in the gaze,
and skin tone. She can tell what
is happening within us.



Lucja
Maslowska

LA SUA STORIA

La sua pelle e i suoi occhi emanano luce. Nata in Polonia nel
mezzo della campagna, cresce in una famiglia numerosa, nella
qualeiritmidella natura sono considerativitali. Trascorrere tempo
all'aria aperta, fra le erbe spontanee e gli animali, preparare il cibo
insieme, partecipare ai riti della comunita sociale, condividere e
tramandare il sapere femminile per generazioni: le sue radici le
hanno fornito una preparazione spontanea e senza tempo per
quanto riguarda il benessere della persona.

Figlia di insegnanti (sua madre era una matematica), studia
negli ambiti della psicologia e della filosofia, con l'intento di
divenire a sua volta professoressa. Poco piu che ventenne, si
accorge del suo bisogno di scoprire il mondo. Vola a New York,
dove trascorrera dieci anni della sua vita. Qui, covando il desiderio
non concretizzato di diventare medico, si iscrive a una scuola di
massaggio di altissimo livello e comprende immediatamente
che le sue mani custodiscono un’energia particolare. Si sposta
a Londra, dove approfondisce i suoi studi sull’alimentazione.
Nel periodo delllemergenza pandemica, si rifugia in India, dove
apprende l'arte della meditazione e della respirazione. Piu tardi,
scegliera di diventare visiting practitioner e di diffondere le sue
conoscenze in tutto il mondo.

HER STORY

Her skin and eyes radiate light. Born in the Polish countryside,
she grew up in a large family where the rhythms of nature
were considered essential to life. Spending time outdoors
among wild herbs and animals, preparing food together, taking
part in community rituals, and sharing and passing down
women’s knowledge through generations. Her roots gave her a
spontaneous and timeless foundation in personal wellbeing.

The daughteroftwoteachers—her mother wasa mathematician
— she studied psychology and philosophy, with the intention of
becoming a professor herself. In her early twenties, she felt the
urge to discover the world. She moved to New York, where she
would spend ten years of her life. There, nurturing an unrealised
desire to become a doctor, she enrolled in a prestigious massage
school and immediately understood that her hands carried a
special energy. She later moved to London to deepen her studies
on nutrition. During the pandemic, she retreated to India, where
she Jearned the art of meditation and breathwork. Later on, she
chose to become a visiting practitioner, sharing her knowledge
around the world.

READING THE BODY - 23



“My Separate
World”

Il suo & un percorso ideato per avviare e compiere una
trasformazione personale. “My Separate World” & un
metodo integrato volto a perseguire uno stile di vita sano
e sostenibile. Sa mettersi in contatto immediato con la
persona da trattare. Dopo una consulenza individuale,
effettua un massaggio di tipo “intuitivo”, completamente
personalizzato sulla base delle esigenze della persona.
Lavora sugli organi, i muscoli, le energie, le emozioni.
Suggerisce esercizidistretching, fornisce consigliindividuali
in base a eventuali difficolta, nonché metodologie di
meditazione. Le sue mani lavorano sulle frequenze, inviate
dal sistema nervoso come informazioni.

«M'interrogo principalmente su tre mondi: il corpo, la
spiritualita e il significato della vita. Ogni persona nasce gia
con una storia, prima di essere messa al mondo, ereditando
traumi e ricordi dei propri antenati. Per raggiungere |l
completo equilibrio, & necessario riconoscersi, accettare da
dove veniamo e decidere di lavorarci.»

E evidente che le vibrazioni emanate da Lucja sono speciali.

«Ogni Ospite in cerca di benessere arriva con un dolore o
della tristezza a carico. Il mio obiettivo non & terminare il
trattamento lasciando evidenti cambiamenti fisici, bensi
aiutando I'Ospite ad avvicinarsi sempre piu alla sua verita
piu intima, al suo io piu autentico.»

Spesso non ci permettiamo di capire, di prenderci del
tempo per interrogarci. Forse la chiave risiede proprio nel
concedersi il permesso di abbandonare il controllo e di
lasciare andare.

24 - LEGGERE IL CORPO




Her method is designed to initiate and accomplish a personal
transformation. “My Separate World” is an integrated approach aimed
at pursuing a healthy and sustainable lifestyle. She knows how to
connect instantly with the person she is treating. Following an individual
consultation, she performs a fully intuitive massage, entirely tailored to the
guest’s specific needs. She works on organs, muscles, energy and emotions.
She suggests stretching exercises, offers personalised advice based on any
difficulties, and recommends meditation practices. Her hands work on
frequencies transmitted by the nervous system as information.

“I reflect mainly on three worlds: the body, spirituality and the meaning
of life. Every person is born with a story that begins even before birth,
inheriting traumas and memories from their ancestors. To achieve true
balance, we must recognise ourselves, accept where we come from and
choose to work on it.”

It is clear that the vibrations emanating from Lucja are something special.

“Every guest seeking wellbeing arrives carrying pain or sadness. My aim
is not to conclude a treatment by producing visible physical changes, but
rather to help the guest move closer to their deepest truth — their most
authentic self.”

Too often, we do not allow ourselves the time to truly understand or to
reflect. Perhaps the key lies precisely in granting ourselves permission to
release control and let go.

66

To achieve true balance,
we must recognise
ourselves, accept where
we come from and
choose to work on it.

29
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Dal prato
al piatto

From Field
to Table

Wild herbs with character
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Talvolta i gesti antichi tornano straordinariamente
contemporanei: chinarsi sull’erba, riconoscere una
foglia, testarla con i sensi e raccoglierla con cura. Le
erbe spontanee non sono solo ingredienti, bensi una
prospettiva sul mondo; piu lento, piu attento, piu
consapevole.

[Javventura
di BenniBro

Alberto ed Edoardo sono i “BenniBro”, due giovani
fratelli che hanno avviato un'avventura dedicata alle
erbe selvatiche. Coltivate a mano alle pendici delle
Dolomiti, le loro erbe aromatiche arricchiscono i piatti
dei piu noti chef stellati. Dalle sensazioni palatali
alle percezioni retronasali, le erbe BenniBro sono un
susseguirsi di emozioni. Portarle in cucina significa
ritornare alla terra, senza nostalgia: € un lusso silenzioso,
fatto di stagionalita, di rispetto, di bellezza naturale.
Ogni foglia racconta e invita a rallentare, interrogarsi e
scegliere con intenzione.

Tutto ha inizio nel 2020: i due fratelli avevano
inizialmente pensato di allevare galline. Poi un cambio
di direzione. Alberto, laureato in acquacultura e igiene
delle produzioni ittiche, effettua un tirocinio in Svezia,
durante il quale si avvicina all’allevamento di piante
fuorisuolo con l'utilizzo di acquaponica.

Torna con un Vvivo interesse per la coltivazione di
microgreens, che tuttavia viene abbandonata a favore
delle piante aromatiche. Diviene cosi alimurgista,
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ossia raccoglitore di erbe spontanee commestibili e
fiori edibili per la ristorazione. | due fratelli iniziano
a raccogliere diversi ceppi di piante spontanee,
acquistando erbe dall'estero e da diverse parti dal
mondo.

Nel tempo hanno compreso le esigenze dell'alta cucina
e lerichieste dei grandi chef: la necessita di sapori decisi
e particolari. Dal semplice neutro-erbaceo, a sapori di
liquirizia, acidi, agrumati o “formaggiosi”.

Grazie all'esperienza e alle varie tecniche sviluppate,
riescono a garantire circa I'80% del loro ampio catalogo
tutto I'anno. Il loro metodo consiste nel mettere le piante
nelle migliori condizioni possibili e quindi farle rendere
in modo efficace. Questo principio permette di coltivare
tre raccoltia settimana. «Siamo in grado di garantire fino
a due settimane di shelf life per le erbe confezionate in
vaschetta. Il nostro obiettivo & supportare gli chef nella
ricerca di nuovi sapori e ingredienti, offrendo prodotti
che arricchiscano e valorizzino le loro preparazioni.»
afferma Alberto Benetti.
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La nostra missione e
supportare gli chef nella
ricerca di nuovi sapori e

ingredienti.
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Un lusso silenzioso, fatto di stagionalita,
rispetto e bellezza naturale.

A quiet luxury, shaped by seasonality,
respect, and natural beauty.



Sometimes ancient gestures return with extraordinary
relevance: bending over the grass, recognising a leaf,
experiencing it through the senses and carefully
gathering it. Wild herbs are not merely ingredients,
but a way of seeing the world — slower, more attentive,
more conscious.

Alberto and Edoardo, known as the “BenniBro” are
two young brothers who have embarked on a venture
dedicated to wild herbs. Cultivated by hand on the
slopes of the Dolomites, their aromatic plants enrich
the dishes of some of the most renowned Michelin-
starred chefs. From the first taste on the palate to the
delicate retronasal notes that follow, BenniBro herbs
offer a true succession of sensory emotions. Bringing
them into the kitchen means reconnecting with
the land without nostalgia: a quiet luxury rooted in
seasonality, respect and natural beauty. Each leaf tells
a story and invites us to slow down, reflect and choose
with intention.

The story began in 2020. At first, the two brothers had
considered raising chickens. Then came a change of
direction. Alberto, who holds a degree in aquaculture
and fish production hygiene, completed an internship
in Sweden, where he discovered soilless plant cultivation
through aquaponics.

He returned with a strong interest in growing
microgreens, an idea that was eventually set aside
in favour of aromatic plants. He then specialised

in foraging edible wild herbs and flowers for the
restaurant industry. The brothers began collecting
different varieties of wild plants, sourcing herbs from
abroad and from various parts of the world.

Over time, they developed a deep understanding of
the needs of haute cuisine and the expectations of top
chefs: bold, distinctive flavours capable of elevating
a dish. From delicate herbal notes to liquorice, citrus,
acidic or even “cheesy” flavours.

Thanks to their experience and the cultivation
techniques they have developed, they are able
to guarantee around 80% of their wide selection
throughout the year. Their approach is simple: create
the best possible conditions for each plant so it can
thrive and express its full potential. This method
allows them to harvest up to three times per week.
“We can guarantee a shelf life of up to two weeks for
our packaged herbs. Our goal is to support chefs in
their search for new flavours and ingredients, offering
products that enrich and enhance their culinary
creations,” explains Alberto Benetti.
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L.e erbe
spontanee

| Ristoranti del Gruppo Lefay hanno scelto BenniBro per la
fornitura di erbe selvatiche. Nei piatti dello Chef Maenza
possiamo ritrovare ad esempio il crescione d'acqua, una
pianta spontanea che cresce lungo i corsi d'acqua dal
sapore amaro e “rafanato” e dalla consistenza croccante.

Tra i piatti in carta al Ristorante Grual che utilizzano le erbe
spontanee,troviamoadesempioil “Salmerinoinsalsaverde”,
con silene, dragoncello e acetosa. Un piatto costruito su un
equilibrio delicato di dolcezza, sapidita e note balsamiche.
Il sapore pulito del salmerino & accompagnato dalla
componente pungente del dragoncello e dalle sue note di

liquirizia, insieme al gusto acido e “limonoso” dell'acetosa.

Non solo in cucina: i prodotti firmati BenniBro vengono
utilizzati anche nei cocktail dei nostri Lounge Bar. Nel
“Forest Bloom” ad esempio, composto da gin, bitter Fred
Jerbis al miele, lampone, succo di limone, miele e zenzero,
troviamo l'edera terrestre.

Salmerino in salsa verde / The Arctic char in green sauce
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Wild Herbs

Among the many varieties cultivated by BenniBro is Erba
Luigia, a fragrant and vibrant herb rooted in Venetian
tradition, known for its intense citrus and lemon notes.
Another is oxalis, a South American herb resembling a
large purple clover, appreciated for its pleasantly sour
flavour reminiscent of pomegranate.

The Restaurants of the Lefay Group have chosen BenniBro
as their supplier of wild herbs. In Chef Maenza'’s dishes, for
example, one can find watercress, a wild plant that grows
along watercourses and is characterised by a pleasantly
bitter, horseradish-like flavour and a crisp texture.

Among the dishes on the menu at Grual Restaurant that
incorporate wild herbs is “The Arctic char in green sauce”’,
with silene, tarragon, and sorrel. A dish built on a delicate
balance of sweetness, savoriness, and balsamic notes.
The clean flavour of the char is paired by the pungent
component of the tarragon and its licorice notes, together
with the acidic, lemony taste of the sorrel.

But their herbs are not limited to the kitchen. BenniBro
products are also featured in cocktails served in our Lounge
Bars. Forexample, in the “Forest Bloom” — a cocktail made
with gin, Fred Jerbis Honey bitter, raspberry, lemon juice,
honey and ginger — we find ground ivy, which adds an
aromatic and herbaceous touch.

Forest Bloom
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Progetti per il
futuro

| due fratelli sono proiettati in avanti: hanno acquistato oltre 4.000
mq di terreno e una nuova serra di 700 mq per continuare ad
espandersi, ampliando la varieta dei loro prodotti: prepariamoci
ad assaggiare muschi, licheni o cortecce.

The two brothers continue to look ahead. They have recently
purchased over 4,000 square metres of land and a new
700-square-metre greenhouse, allowing them to further expand
production and introduce new botanical varieties. Soon, their
offer may even include mosses, lichens and bark.
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Le api:
maestre
di vita

le sentinelle della qualita
dellambiente

Beekeepers safeguard the
sentinels of environmental
quality
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“Si puo imparare tanto dalle api, sono vere e proprie
maestre di vita” chiosa Elvio Mase, presidente
dell'’Associazione  Apicoltori della Val Rendena.
Approfondisco e faccio domande: tutti sappiamo
guanto le api siano fondamentali, ma ne conosciamo il
vero motivo?

Tra tutti gli insetti impollinatori, le api sono le piu
precise e le piu instancabili. Lavorano senza sosta, in
famiglia, in una comunita strutturata. Hanno il senso
della collettivita. Ma come sarebbe un mondo senza
api? Per cominciare, gran parte del cibo piu colorato e
salutare sulle nostre tavole, non esisterebbe. Dovremmo
rinunciare a mele, pesche, albicocche, ciliegie, fragole,
agrumi, frutti di bosco, zucchine, zucca, pomodori e
melanzane e molti altri, persino al caffé e al cacao.
Questo perché I'impollinazione é indispensabile per la
fecondazione di semi e frutti, sostiene la biodiversita e
la produzione agricola.

Purtroppo, si ravvisa poca informazione intorno alle
difficolta incontrate oggi dalle api selvatiche: le sostanze
chimiche aggressive e le sempre crescenti radiazioni
elettromagnetiche causano un ambiente sempre piu
ostile. Ecco perché la figura dell’apicoltore & essenziale:
nutre le api nei periodi di sbalzi climatici e carestie,
interviene sui parassiti, le protegge e ne evita il collasso.
E ancora, valorizza i prodotti dell'alveare.

Nata nel 2021, I'’Associazione Apicoltori Val Rendena
e cresciuta negli anni offrendo un importantissimo
contributo al territorio: grazie al suo lavoro, le api del
luogo sisono decuplicate,aumentando da 7 a 70 milioni
nel periodo estivo. Numeri che dimostrano come le
tendenze negative possano essere invertite.



says Elvio Mase, president of the Val Rendena
Beekeepers Association. To understand more, | ask
further questions: we all know how vital bees are — but
do we truly understand why?

Among all pollinating insects, bees are the most
precise and tireless. They work relentlessly, as a family,
within a highly structured community. They embody
a sense of collective responsibility. But what would a
world without bees look like? To begin with, much of
the most colourful and nourishing food on our tables
would simply disappear. We would have to give up
on apples, peaches, apricots, cherries, strawberries,
citrus fruits, berries, courgettes, pumpkins, tomatoes,
aubergines — and many more — including coffee and
cocoa. That is because pollination is essential for the
fertilisation of seeds and fruits; it sustains biodiversity
and supports agricultural production.

Yet today, too little attention is given to the challenges
faced by wild bees. Aggressive chemical substances
and increasing electromagnetic radiation are
creating an ever more hostile environment. This is why
beekeepers play a crucial role: they feed bees during
climatic fluctuations and periods of scarcity, manage
parasites, protect colonies and prevent collapse. They
also preserve and enhance the precious products of
the hive.

Founded in 2021, the Val Rendena Beekeepers
Association has grown over the years, making
a significant contribution to the local area and
community. Thanks to their efforts, the number of bees
in the area has increased tenfold, rising from 7 million
to 70 million in the summer. These figures demonstrate
that negative trends can be reversed.

BEES: TEACHERS OF LIFE
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La qualita
genetica
delle api

Non solo: la Val Rendena ha creato una stazione di
fecondazione delle api regine in Val Genova, una delle
poche in Italia. In questo modo, si evita I'arrivo di api
dall’estero e si allevano api adattate al territorio. E
in corso un progetto attraverso cui verra certificata
la qualita genetica delle api, con la collaborazione
dell'Universita di Berlino. “Bee Breed” & il nome della
ricerca portata avanti dall'istituto superiore di apicoltura
tedesco. Grazie a questa consulenza genetica, le api
regine fecondate nella Val Genova potranno essere
certificate con una sorta di pedigree, un documento
attestante che la loro genetica permette di creare
colonie di figlie operarie con caratteristiche ideali per il
territorio montano.

Il lavoro dell’associazione non finisce qui. Visono anche
grandi sforzi per attivita divulgative e didattiche in
collaborazione con scuole, realta locali o enti turistici. E
stato poi approvato un progetto per la realizzazione di
un apiario integrato. Grazie ad “ApilLab”, rappresentato
dal presidente Michael Cantonati, I'antico Maso di
Strembo e stato valorizzato e deputato a una serie di
attivita alla scoperta delle api, tra cui percorsi sensoriali,
laboratori di botanica e molto altro.
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Val Rendena has established a queen bee mating
station in Val Genova, one of just a few in [taly. This
guarantees that only bees adapted to the local
environment are bred, stopping those from abroad
from being introduced. In collaboration with the
University of Berlin, a project is currently underway to
certify the genetic quality of the bees. “Bee Breed” is the
name of the research programme led by the German
Institute of Apiculture. Thanks to this genetic expertise,
queen bees fertilised in Val Genova will receive a form
of pedigree certification — a document guaranteeing
that their genetic profile enables the development of
worker colonies ideally suited to mountainous terrain.

The association’s work does not stop there. Significant
efforts are dedicated to educational and outreach
initiatives in collaboration with schools, local
organisations and tourism bodies. A project to create
an integrated apiary has also been approved. Thanks
to “ApiLab”, led by president Michael Cantonati, the
historic Maso di Strembo has been restored and
transformed into a space devoted to discovering the
world of bees, with sensory experiences, botanical
workshops and many other immersive activities.



ApiLab e l'apiterapia

Entro l'estate 2026 verra creato un apiario integrato: una struttura abitativa in legno, isolata dal punto di vista acustico
e in cui viene evitata la dispersione dell'aria. Nella struttura sono incassate una decina di arnie, ognuna contenente da

70 a 80.000 api: significa che vi sono quasi un milione di api che comunicano con l'interno della struttura in modo che
I'aria presente sia satura di oli, resine, essenze, profumi di cera, propoli, polline e miele. Un'atmosfera ideale e curativa,
soprattutto per persone che hanno difficolta respiratorie o che soffrono di asma.

Non solo: & provato che il suono dell'apiario produce un effetto benefico. Sul favo, le api fanno vibrare le loro ali a una
frequenza considerata “la sequenza della natura e del benessere”, il cui ascolto produce effetti positivi sullo stress, o su

problemi di insonnia.

Perché ognuno di noi deve poter desiderare

un mondo piu pulito e pitu buono.

Miele locale, valore condiviso

Lefay Resort & SPA Dolomiti sostiene I'Associazione
Apicoltori Val Rendena acquistando miele locale,
prodotto da api tutelate.

Lefay Resort & SPA Dolomiti supports the Val
Rendena Beekeepers Association by purchasing
locally produced honey from protected bee
colonies.

By summer 2026, an integrated apiary will be
completed: a wooden structure, acoustically insulated
and designed to prevent air dispersion. Within the
building, around ten hives will be integrated into the
walls, each housing between 70,000 and 80,000 bees.
In total, nearly one million bees will interact with the
structure, allowing the air inside to become naturally
enriched with oils, resins, essences, and the scents of
wax, propolis, pollen and honey. The result is a unique
and therapeutic atmosphere, particularly beneficial
for individuals with respiratory difficulties or asthma.

The benefits extend beyond air quality. Scientific
studies have shown that the sound produced within the
apiary has a positive effect. As bees vibrate their wings
on the honeycomb, they generate a frequency often
described as “the sequence of nature and wellbeing,”
whose resonance may help reduce stress and alleviate
insomnia.
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006.

[agrumicoltura
dell'Alto Garda

Quando I'anima del territorio
attraversa il tempo

When the soul of the land
transcends time
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Ci sono giorni, a Gargnano, in cui i protagonisti e le
storie del passato prendono vita: gli aromi degli agrumi
inebriano l'aria di nuova primavera, le limonaie aprono
le loro porte, le famiglie e gli amici si ritrovano nei cortili.

Sono i giorni dei “Giardini d’Agrumi”, la manifestazione
dedicata alla valorizzazione delle limonaie alto
gardesane e dei loro agrumi. L'evento, riproposto ogni
anno, ha festeggiato la sua decima edizione nel 2026. E
organizzato da Terre&Sapori, con la collaborazione del
Comune di Gargnano, della Parrocchia di San Martino
di Gargnano, della Pro Loco-This is Gargnano e della
Comunita Slow Food per la valorizzazione del paesaggio
delle limonaie dell’'alto Garda bresciano.

Tra le numerose iniziative, spicca l'allestimento della
tavola pomologica delle oltre 50 varieta di agrumi
coltivati nell'alto Garda. Nell'antico chiostro di San
Francesco, un convento del tredicesimo secolo, si srotola
un lungo tavolo pieno di agrumi con caratteristiche
uniche: il cedro “mano di Budda”, il tradizionale
“limone lunario”, oltre ad arance, chinotti, lime, limette,
pompelmi, pummeli, mandarini, kumquat e frutti in
decine di varieta, dai colori e dalle forme e dimensioni
stupefacenti. A questo si aggiunge un’esposizione
degli attrezzi un tempo utilizzati per I'agrumicoltura,
una mostra fotografica a tema e, soprattutto, I'accesso
libero a ben 25 limonaie, dove tutt'oggi si coltivano gli
agrumi, talvolta ancora secondo le tecniche storiche.
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There are days in Gargnano when the stories and
characters of the past seem to come alive again: the
fragrance of citrus fruits fills the air of early spring,
historic lemon houses open their doors, and families
and friends gather in courtyards.

These are the days of “Giardini d’Agrumi” (The Citrus
Gardens), the event dedicated to celebrating the
historic lemon houses of Upper Lake Garda and their
extraordinary citrus fruits. The annual event marked
its tenth edition in 2026. The festival is organised by
Terre&Sapori, in collaboration with the Municipality of
Gargnano, the Parish of San Martino di Gargnano, Pro
Loco - This is Gargnano, and the Slow Food Community
dedicated to preserving the landscape of the lemon
houses of Upper Garda in the Brescia area.

Among the many initiatives, one of the highlights is a
display of more than fifty varieties of citrus fruits grown
inthe Upper Garda region. In the ancient cloister of San
Francesco, a 13h-century convent, a long table is set
with citrus fruits of remarkable diversity: the striking
“Buddha’s hand citron”, the traditional “Lunario
lemon”, alongside oranges, chinotto, limes, grapefruits,
pomelos, mandarins and kumquats — dozens of
varieties with astonishing colours, shapes and sizes.
The event also features an exhibition of traditional tools
once used in citrus cultivation, a themed photographic
exhibition and, above all, free access to twenty-five
historic lemon houses, where citrus fruits are still grown
today, sometimes using centuries-old techniques.



Un territorio
custode degli
agrumi

Il paesaggio dell'alto Garda bresciano & molto
particolare: ad un ambiente naturale di grande valore
si & affiancato un lavoro di secolare trasformazione da
parte delluomo per rendere possibili coltivazioni di
pregio, in particolare agrumeti, oliveti, vigneti e laureti
da cui ricavare prodotti rari e preziosi, nel passato molto
ricercati.

The landscape of Upper Lake Garda in the Brescia
area is truly unique. Alongside an environment of
extraordinary natural beauty, centuries of human
ingenuity have shaped the land to enable the cultivation
of valuable crops — particularly citrus groves, olive
groves, vineyards and bay trees — producing rare and
prized goods that were once highly sought after.

Merlin Schwertner, Guida dei percorsi dedicati e attivo membro della
cooperativa / Merlin Schwertner, guide for the dedicated routes and
active member of the cooperative



Fondata nel 2021 dopo anni come associazione di
promozione sociale, la cooperativa agricola Terre&Sapori
di Gargnano si dedica al recupero e allo sviluppo del
tessuto paesaggistico, agricolo e produttivo dell'alto
Garda, inteso come risorsa irrinunciabile per il sistema
locale quale patrimonio della societa. Ha inoltre lo
scopo di raccogliere, trasformare, commercializzare e
promuovere i prodotti tradizionali fortemente legati al
paesaggio agrario storico, con particolare riferimento
all'alto Garda e ai suoi straordinari agrumi, capperi,
olive, erbe aromatiche e spontanee, simboli di quella
eccezionale mediterraneita da sempre riconosciuta e
apprezzata a livello internazionale.

L'intento & anche promuovere un  turismo
maggiormente consapevole dei valori tradizionali e
dello stretto legame tra paesaggio e prodotti unici, di
qualita.

«In particolare, ci teniamo a riportare in vita anche la
microeconomia del luogo, attraverso la distribuzione
locale di prodotti trasformati. Gli agrumi divengono
marmellate, liquori e sciroppi, i capperi insaporitori
in polvere, gli ortaggi creme spalmabili e composte.
Questo ci permette di mantenere viva l'alimentazione
a km 0, accendendo i riflettori sulla produzione locale,
rifornendo ristoranti e alberghi e lasciando ai viaggiatori
'opportunita di portare a casa l'anima del Garda in
un barattolo», spiega Andrea Arosio, presidente della
cooperativa.

Non solo: Terre&Sapori tramanda inoltre la passione,
la storia e i saperi del territorio, attraverso tour guidati
alla scoperta dellagrumicoltura e di tutte le sue
tracce. Un amore naturalizzato anche negli stranieri:
Merlin Schwertner € una delle guide che si occupa
di far capire l'unicita del paesaggio delle limonaie ai
visitatori, con percorsi dedicati disponibili in diverse
opzioni. Tedesco di nazionalita, nato in Spagna e con un
passato cosmopolita da consulente, dopo la pandemia
decide di stabilirsi a Gargnano, partecipando in prima
persona alla comunita locale e abbracciando la bellezza
irripetibile dell'Alto Garda.

Una terra che fa sentire a casa.



Founded in 2021, after many years of activity as a social
promotion association, the agricultural cooperative
Terre&Sapori of Gargnano is dedicated to preserving
and enhancing the landscape, agriculture and local
production of Upper Garda. The cooperative works
to collect, process, market and promote traditional
products deeply connected to the historic agricultural
landscape of the area — especially the region’s
remarkable citrus fruits, capers, olives and aromatic
and wild herbs. These products are expressions of the
distinctive Mediterranean character that has long
made this territory internationally recognised and
appreciated.

Another important goal is to promote a form of tourism
that is more aware of local traditions and of the deep
connection between landscape and the unique, high-
quality products that originate from it.

“In particular, we aim to revive the local micro-economy
through the distribution of processed products within
the areq,” explains Andrea Arosio, president of the
cooperative. “Citrus fruits become jams, liqueurs
and syrups; capers are transformed into powdered
seasonings; vegetables into spreads and preserves. In
this way we support local food production, highlight
regional ingredients, supply restaurants and hotels,
and offer travellers the chance to take home the sou/ of
Lake Garda in a jar.”

But there’'s more. Terre&Sapori also shares the passion,
history and knowledge of the region through guided
tours dedicated to citrus cultivation, allowing visitors
to discover the history and traces of this unique
agricultural tradition. A love for the land that reaches
beyond borders. Merlin Schwertner is one of the guides
who helps visitors understand the uniqueness of the
lemon house /landscape, leading dedicated tours
available in several formats. German by nationality,
born in Spain and with a cosmopolitan past as a
consultant, he decided after the pandemic to settle in
Gargnano, becoming part of the local community and
embracing the singular beauty of Upper Lake Garda

With thanks to the

www.terresapori.it - info@terresapori.it
Via XXIV Maggio 14 - 25084 Gargnano (BS)
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Arte

tardo-gotica
nel cuore

delle Alpi

| Baschenis e la
“Danza Macabra”

Late Gothic Art
in the Heart of
the Alps

The Baschenis and the
“Dance of Death”
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E se le chiese alpine, con
i loro campanili appuntiti,
fossero anche dimora di
affreschi del sedicesimo
secolo perfettamente
conservati?
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E il caso di quelle della Val Rendena, affrescate dai Baschenis.

| Baschenisfuronounalongevadinastiadiartistidel sacro, originari
delle valli bergamasche. Specializzati in affreschi, erano pittori
itineranti, che tramandavano il proprio sapere di padre in figlio.
Si affermarono nel pieno dello stile tardo gotico — movimento
diffuso in buona parte dell’'Europa, caratterizzato da tematiche
cortesi e da un vivace realismo sfociante talvolta nel grottesco.
L'arte dei “frescanti” di Averara esprime una cultura pittorica che,
nonostante l'altezza cronologica, rimane sospesa tra Medioevo e
Rinascimento. Le loro opere a noi note sono di soggetto religioso
e si conformano all'iconografia cristiana con sfumature popolari.

| documenti attestano due linee di parentela: I'una ebbe come
capostipite Lanfranco, l'altra Cristoforo, da cui discese Cristoforo
I, che arrivdo in Trentino alla fine del Quattrocento ed opero
prevalentemente nelle Giudicarie e in Rendena, accompagnato
dal figlio Simone II.

Tra tutti gli artisti della famiglia, Simone Baschenis Il fu il piu
rappresentativo e “moderno” dal punto di vista dell’espressione
figurativa. Conobbe le ricerche formali del Rinascimento e, con il
figlio Filippo, lavord allombra delle Dolomiti di Brenta fino al 1547.
Fu l'autore delle “Danze Macabre” di Santo Stefano (Carisolo) e San
Vigilio (Pinzolo), due delle nove chiese affrescate dai Baschenis in
Val Rendena.

In un'epoca dove la maggior parte della popolazione era
analfabeta, gli affreschi negli edifici sacri avevano un duplice
scopo: decorativo ed educativo. | fedeli potevano cosi imparare
i dogmi della Chiesa, le parabole e gli insegnamenti biblici,
semplicemente osservando le pitture.

Affresco della Chiesa di S.Vigilio / Frescoes in the church of S.Vigilio



La Chiesa di S.Stefano / The church of S.Stefano

La Chiesa S.Vigilio / The church of S.Vigilio

What if Alpine churches, with their pointed
bell towers, also held perfectly preserved
16" -century frescoes?

This is precisely the case in Val Rendena, where the Baschenis
family left their mark.

The Baschenis were a long-lived dynasty of sacred artists from
the Bergamo valleys. Specialising in frescoes, they were itinerant
painters, passing their craft from father to son. They flourished
during the height of the Late Gothic style — a movement spread
across much of Europe, known for its courtly themes and vivid
realism, sometimes veering into the grotesque. The art of the
“frescanti” of Averara reflects a pictorial culture that, despite
its chronological position, hovers between the Middle Ages and
the Renaissance. Their surviving works are mainly religious,
adhering to Christian iconography while often incorporating
popular elements.

Documents record two family lineages: one founded by
Lanfranco, the other by Cristoforo, from whom descended
Cristoforo !, who arrived in Trentino at the end of the 15" century
and worked primarily in the Giudicarie and Rendena valleys,
accompanied by his son Simone |Il.

Of all the Baschenis artists, Simone Baschenis |l stands out as the
most representative and “modern” in his figurative expression.
He embraced the formal innovations of the Renaissance and,
together with his son Filippo, worked in the Brenta Dolomites
until 1547. He was the creator of the “Dance of Death” frescoes
in Santo Stefano (Carisolo) and San Vigilio (Pinzolo) — two of the
nine churches in Val Rendena decorated by the Baschenis.

At a time when most of the population was illiterate, frescoes
served a dual purpose: decorative and educational. Worshippers
could learn Church dogmas, parables, and biblical teachings
simply by observing the paintings.
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[.a Chiesa di
San Vigilio
e “La Danza
Macabra”

L'antica chiesa di San Vigilio venne probabilmente
eretta nel X secolo. Nel 1539 Simone Il decord il prospetto
sud con uno dei piu straordinari affreschi della valle: la
“Danza Macabra”, iconografia piuttosto rara nell'arco
alpino.

Giunto sino a noi in gran parte integro, nonostante
I'incessante passare dei secoli e le intemperie, questo
ciclo artistico € uno dei piu interessanti d'Europa
riguardanti “La Danza Macabra”, un soggetto artistico
legato al tema della morte diffusosi a partire dall’area
francese.

Si presenta come un lungo e ordinato ciclo pittorico di 21
metri raffigurante gli esponenti della societa dell'epoca,
quali gerarchie ecclesiastiche e laiche unitamente ai
ceti piu bassi, tutti ritratti a figura intera nell’atto di
“danzare” con gli scheletri. Ognuno di loro e trafitto
dalla freccia scagliata dalla morte, raffigurata in coda al
corteo danzante. Nella rappresentazione sono presenti
simboli riconducibili alla caducita delle cose terrene e

all'inesorabile passare del tempo.
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The Church of
San Vigilio and
“The Dance of
Death”

The ancient church of San Vigilio was probably built in
the 10* century. In 1539, Simone Il decorated the south
fagade with one of the most extraordinary frescoes in
the valley: the “Dance of Death”, a rare iconography in
the Alpine region.

Despite centuries of exposure to the elements, the
fresco remains largely intact. It is considered one
of Europe’s most compelling representations of the
‘“Danse Macabre”, a theme exploring death that
originated in France.

The cycle stretches 21 metres and depicts figures
from all levels of society — ecclesiastical and secular
hierarchies alongside the lower classes — all shown full-
length, dancing with skeletons. Each is pierced by an
arrow wielded by Death, who follows at the end of the
dancing procession. The imagery is rich with symbols
of the transience of earthly life and the inexorable
passage of time.



Affresco della Chiesa di S.Vigilio / Frescoes on the exterior walls of the church of S.Vigilio
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La Chiesa di S.Vigilio / The church of S.Vigilio

Nel silenzio di San
Vigilio, la “Danza
Macabra” ricorda
che il tempo passa
per tutti, senza
distinzione.

In the silence of San
Vigilio, the “Dance
of Death” reminds us
that time passes for
everyone, without
distinction.
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Illustrazioni da un manoscritto francese contenente un testo sulla “Danse Macabre” dipinta sulle mura del vecchio Cimitero degli Innocenti di Parigi nel 1424.
Hiustrations from a French manuscript containing the text of the “Danse Macabre” painted on the walls of the old Holy Innocents’ Cemetery in Paris in 1424.

Un soggetto
europeo

Pare che la prima raffigurazione della “Danza
Macabra” venne realizzata nel 1424 all'interno del
Cimitero degli Innocenti di Parigi. Fu un tema
innovativo e di forte impatto emotivo per la societa
dell’epoca. In associazione al mantra Memento
Mori (ricordati che devi morire), si esprimeva con
forza anche l'uguaglianza di tutta la societa di
fronte alla morte, qualsiasi fosse I'estrazione sociale
di ciascuno.

The first known depiction of the “Danse
Macabre” dates to 1424, in the Holy Innocents’
Cemetery, Paris. The theme was innovative
and emotionally powerful, conveying a stark
message of equality before death — the
Memento Mori — regardless of social status.
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Santo Stefano

Su uno sperone di roccia, suggestivo e misterioso,
all'imbocco della Val Genova, sorge la chiesa di S. Stefano:
all'interno della chiesa si possono ammirare le opere di
diversi pittori della dinastia Baschenis, tra cui gli eleganti
santi dipinti da Antonio nel 1461, mentre all'esterno
ritroviamo gli affreschi realizzati da Simone Il, che lascio
la propria firma nell'intradosso della finestra. Sotto alle
scene della vita di S. Stefano, troviamo la “Danza Macabra”
accompagnata, come a Pinzolo, dalla raffigurazione dei
sette peccati capitali.

Un museo a cielo aperto, immerso nel verde delle conifere,
con I'incessante scorrere del Sarca a fare da sottofondo.

Perched on a striking and mysterious rock at the entrance
to Val Genova, the church of Santo Stefano offers a glimpse
into the Baschenis legacy. Inside, visitors can admire works
by several members of the dynasty, including Antonio
Baschenis’ elegant saints painted in 1461. Outside, Simone
II's frescoes are visible, signed in the intrados of the
window. Below scenes from the life of Saint Stephen, the
“Dance of Death” unfolds, accompanied — as in Pinzolo —
by depictions of the seven deadly sins.

The site is an open-air museum, nestled among green
conifers, with the flowing Sarca River providing a
continuous natural soundtrack.
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Wellness Week

I maestri internazionali delle discipline olistiche
incontrano l'esperienza Lefay SPA

Le Wellness Week sono i giorni del benessere in
cui le SPA Lefay aprono le proprie porte ai piu
rinomati esperti nelle varie discipline olistiche.
Durante queste settimane l'unicita dell'esperienza
Lefay SPA si arricchisce con la presenza dei "Visiting
Master", figure di notorieta nelllambito del benessere
mondiale, afferenti a diversi ambiti e specializzazioni.
Il calendario 2026 ospita:

« Lucja Maslowska, fondatrice di “My Separate
World”, un metodo integrato per cambiare il proprio
stile di vita focalizzandosi sul benessere. Dopo una
consulenza individuale, viene personalizzato |l
trattamento;

. Joao Santos, professionista internazionale,
specializzato nel “Massaggio a secco”, Tui Na e
Shiatsu; con oltre vent'anni di esperienza, offre un
approccio olistico intuitivo che riequilibra ed eleva
il corpo e lo spirito;

. Olivia Szmidt, fondatrice di GET FACE FIT, esperta
in tecniche di lifting facciale non invasivo, con
competenze di stimolazione muscolare profonda,
rilascio miofasciale, lifting e sculpting del viso;

- Francesca Piccolo, operatrice olistica specializzata
nell’arte del massaggio e nelle terapie armonizzanti
per viso e corpo, attuate nel metodo da lei sviluppato
“Facial Beauty and Reflexology”;

. Denise Chiarioni, fondatrice di Ground Studio e
ballerinaprofessionista,offreimetodidiallenamento
olistico GYROTONIC® e GYROKINESIS® che
combinano principi di yoga, danza, nuoto e Tai Chi;

- Agnieszka Kowalska, terapista certificata metodo
Kobido®, una tecnica giapponese che drena,
ringiovanisce e illumina il viso;

- Ange e Pete, di “Soundwave Gongs”, che utilizzano
le vibrazioni del suono e di gong realizzati a mano
per accarezzare l'anima, svuotare la mente ed
energizzare il corpo;

- Nichola Joss, una tra le migliori beauty facialist al
mondo, consulente di celebrity e modelle. E nota
per il suo “Bespoke Inner Facial”, un massaggio
viso che combina il drenaggio linfatico, la
tecnica deep tissue e le manualita “sculpting”
per un viso naturalmente liftato.
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Lefay SPAs host the most famous international
masters in holistic disciplines

During Wellness Weeks Lefay SPAs open their doors
to the most famous international experts in holistic
disciplines. In these days the Lefay SPA experience
is enriched by the visiting masters, world’s best-
known specialists in different specific techniques.
Among the latest residencies guests may find:

. Lucja Maslowska, founder of ‘My separate world’,
an integrated method for changing one’s lifestyle
by focusing on wellbeing. After an individual
consultation, she personalises the treatment with
the Guest;

- Joao Santos, international practitioner, specialising
in Dry Massage, Tui Na and Shiatsu. With over
twenty years of worldwide expertise, he offers a
therapeutic performance that balances and uplifts
your body and spirit;

. Olivia Szmidt, founderof GET FACE FITand expertin
non-invasive face-lifting techniques, which include
deep muscle stimulation, myofascial release, face
lifting and sculpting;

. Francesca Piccolo, a holistic practitioner
specialising in massage and harmonising therapies
for the face and body, provided by her signature
“Facial Beauty and Reflexology” method;

- Denise Chiarioni, the founder of Ground Studio
and former professional dancer who discovered
GYROTONIC® and GYROKINESIS® methods,
holistic disciplines combining principles of yoga,
dance, swimming and Tai Chi;

- Agnieszka Kowalska, certified Kobido® method
therapist, a Japanese technique that drains,
rejuvenates and lights up the face;

- Ange and Pete, from “Soundwave Gongs”, who use
sound vibrations and handmade gongs to caress
the soul, clear the mind and energise the body;

- Nichola Joss, one of the world's top beauty
facialists and consultant working with
worldwide celebrities and models. She
is known for her 'Bespoke Inner Facial)
a facial massage that combines lymphatic
drainage, deep tissue and sculpting techniques for
a naturally lifted face.




























































































