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ino a qualche anl-ìo fa
I'Istria era esclusivamente
Lrna meta balneare e cultu-
rale, anche a buon merca-

to. N{a dopo programmazioni tu-
ristiche che hanno dato centralità
all'agroalimentare, rilanciando i
territori piu interni e prcservati,
oggi qucsta bella regione a ca-
vallo di due Stati oflre una nuova
rete di esperienze gastronomiche,
ampia e cli qualità. Ci arririamo
in auto da Triestc. La zona più a
nord, oltre il confine, ricade in ter-
ritorio sloveno e comprende Ca-
podistria, Isola, Portorose; l'area
più r'asta della rcgione si Lrova

però in Croazia, a sud delle sali-
ne di Sicciole, e comprende città
come Pola, Cittano",a, Parenzo e

centri minori come Grisignana,
Rorisîo. Dignano. Sono nomi
che et'ocano vacanze tuttc "mare
e sole", ma anche arte e cultura.
La costa istriarra ci incanta corr i
borghi marinari e i rcsti del pas-
sato vencziano della Scrcnissima.
Nei territori più interni ci accoglie
inr,e ce un ambiente ben consen a-
to con piccoli pacsi come Monto-
na, che svetta sulla valle del Qyie-
to, o il borso ormai disabitato di
Piemontc, clre soprarrì\'e accanto
agli anticli binari della ferroria
Parenzana, che a inizio '900 uni-
va Trieste a Parenzo. Oggi con urr
progetto transfrontaliero tra Italia,
Slovenia e Croazia quel tracciato
è clir,entato una pista ciclabile, ot-
timo per chi r,uole conoscerc la
rccionc in sclìa a una bici.
Ma anche chi ricerca l'enogastro-
nomia tro\/a una tcrra ricca di
sentieri, sapori e tradizioni, dovc
il vino, l'olio e il cibo hanno serr-r-

pre piu un ruolo centrale nell'o1ì

Corrr.{RRr\.{RE
In auto da Trieste. con la
A4 e la E751. In autostrada
alle stazioni di servizio di
confine acqrlistare la vi-
gneta (rice\uta di pedaggio
adesiva) aI prezzo setlirna-
nale di 15 euro. Senza il pe-
daggio sul tratto sloveno si
rischia una rnulta da 300 a
800€. La prirna cittadina è

Capodistria; altri 4 krn di
prowinciale e siarno a Iso-
la; a seguire Portorose e

Sicciole (9 k.). Passate le
saline c'è il confine con la
Ctoaziat da qui le indica-

., zioni per le principali cit-
, tadine: Nowigrad, Parenzo
' e Pola. In bus collegarnenti

da Trieste verso le princi-

" pali città (www.autostazio-
ili netrieste.it).

ff:l,ill:ii$ir ri-F

ferta turistica. Fino al '90 I'Istria
registrava produzioni di massa

controllate dalle cooperatirre pub-
bliche e para-statali. Cadr"rto il si-

stema comunista, e dopo la gr-rer-

ra dell'cx Jugoslavia, il comparto
rinicolo ò stato ricostruito cx novo
e lentamente si sono formate pic-
cole imprese orientate alla qualità.
Insieme alla modcrna viticoltura
si è sviluppato l'enoturismo con
il risultato che oggi tante canl-inc
oltre a lare buoni prodotti oflro-
no ospitalità, r'isite, degustazioni,
vendita diretta. <Ci sono ormai
tutte le condizioni per promuo-
vere efficacemente l'Istria come
terra del rino e destinazione eno-
turistica ci dice Denis lvosevic.
clircttore dell'ente del Turismo
dcll'Istria croata - La nostra re-
gior-rc c\ diventata finalmcnte una
nreta lile sNie in cui il r..ino, I'oLio e
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Exrmtmncnun. La nnuscfrA DFrr.toRo cIALLro
L:Istria vanta un'antica tradizione nella coltivazione dell'olivo. In
tutta la Croazia l'apice dello swiluppo olivicolo si registrò a fine
XVIII secolo: 30 rnilioni di piante e una produzione di 20-30rnila
tonnellate di olio I'arrno. Nel '900 ci fu un rapido declino per la
concorrenza della wite: il nurnero di alberi scese drasticarrìente a
2 rnilioni, Poi durante il regirne cornunista I'oliwicoltura venne ulte-
riorrnente trascurata (era praticata solo da piccoli nuclei farniliari),
per poi subire un colpo quasi rnortale con la guerra del 199l-1995, a
causa degli incendi che devastarono le carnpagne. Oggr che l'olivo
è rinato in Istria troviarno una ventina di cultivar: Ltuza tninuda,
drobwica, lcarbonaca, tttorazola, cernica, buja e alte, che danno oli
di qualità, dai profurni erbaceo e vegetalì, con arnaro elegante e un
discreto piccante. Ai vecchi oleifici che si trovano su tutta la costa si
sono aggiunte tante rruove aziende, alcune aperte a visite e degusta-
zioni, corne Klamdio lpsa, nel villaggio di lpsi, vicino Livade e Mon-
tona, dove fa quattro tipi di extravergine: tre rnocultivar dt bian-
chera, Leccino elrantoio e w blend di cernica, buja, bianchera, bugla
(www.ipsa-rnaslinovaulja,hr). A Dignano d'Istria i fratelli Lorenzo
e Livio Belci producono da ternpo olio extravergine d'oliva e da 15

anni lo irnbottigliano. Fanno tre rnonovarietali: da bzsa (fruttato e

piccante bilanciati), zizzolera (più arnaro che piccante) e rossignola
(fruttato rnedio con un buon arnaro). Info www.rneloto.corn

VINo. MlrvLsn, tryA BANDIERA
La rnalvasia è il vitigno più rappresentivo dell'Istria, dal quale
si ottiene la denorninazione più farnosa, la Malvasia Istriana, un
vino bianco, fresco, giallo paglierino caricq dai profurni floreali,
da abbinare a rninestre, verdure, carni bianche, piatti di pesce e

crostacei. La cantina di Bruno Trapan, a Sisan, fa una Malvasia
base e un'altra affinata 12 rnesi in botti di acacia. Nella rnoderna
sala degustazione possiarno provare sia le etichette di Malvasia
che il Terrano in purezza. (www.trapan.hr). Tra i vini di qualità
di Tornaz, a Montona, troviarno la Malvasia Avantguarde e
la Malvasia Sesto Senso da uve biologiche selezionate, con
affrnarnento in legno di gelso (wwwvina-tornaz.hr). Infine
Kabola, a Morniano, con tre tipi di Malvasia istriana: base,
riseria e in anfora (www.kabola,hr).
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Dl vnnnnn.
Isrnu. cRoATA, DA h,ENZo ALI-A, Pnnvr.lrvnlnl
Parenzo è un interessante centro di arte antica e architettura con-
temporarea. La Basilica Eufrasiala, cattedrale paleocristiana in
stile bizantino, oggr patrirnonio lJnesco, contiene pregiati rnosai-
ci. Il Palasport Zatlka, progettato dagli architetti croati SoniaJur- *1;,
kovic, Sanja Gasparovic, Natasa Martinic e Tatjana Perakovic, e i{-.
inaugurato nel 2009, ci proietta nella conternporaneità con la sua
originale struttura rnetallica dalle forrne a.rrotondate a guscio
d'insetto. Nel borgo rnarinaro di Rowigno, dove tutto ci ricorda
Venezia, la chiesa di Sant'Eufernia è tra le rnassirne espressioni
del barocco in Istria. tr carnpanile ricorda quello di San Marco, dal
piazzale ci godiarno una wista suggestiva sul rnare. Infine a Pola
altre testirnonianze di una storia antica. L'arco trionfale Ernilia
Sergi sull'antico decurnano, lapiazza del foro rornano, con il pa-
lazzo del Cornune costruito sui resti del ternpio di Diana e il tern-
pio di Augusto. E I'arena - un vero Colosseo - costruita tra il I a.C.
e I'Bl d.C., conclusa sotto Diocleziano. Della struttura originale, in
roccia carsica tenera, rirnane solo l'anello esterno. Lungo il per-
corso didattico gratuito dell'Area protetta di Karnenjak, sulla pe-
nisola di Prernantura, trowiarno una rnacchia rnediterralea con
600 tipi di piante, una trentina di orchidee selvatiche, 200 specie di
uccelli e foche rnonache. Info: www.karnenjak.hr I www.istra.hr
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il cibo sono fondamentali>.
Il nostro itinerario comincia in ter-
ra Slovena, a Capodistria (Koper),
proprio al confine con I'Italia. La
prima tappa è Vinakopeq Lrn tem-
po cantina statalc. ogg'i a gestionc
privata. Coltiva vitigni autoctoni
come mah/asia, refosco, moscato
gialÌo, pirì qualche internaziona-
le, e accoglie i turisti del vino per
visite e degrrstazioni di Malvasia,
il bianco simbolo dell'Istria enolo-
gica, in una grande sala arredata
con eleganza. La tappa successiva

è Isola (Izola), incantevole borgo
marinaro sedc dcll'intcressan-
te lVl.rseo della Parenzana Fox),
con un bel centro storico e ampie
spiagge nei dintorni. Ci prendia-
mo una pausa con il pesce fresco

dell'Adriatico ncl ristorante Mari-
na, gestito dallo chef sloveno Iúca
Evacic. L-ultima sosta è nelle sLrg-

gestive saline di Sicciole, all'intcr-
no di un parco naturalc dell'Istria
slovena.
Passate le saline siamo già in Croa-
zia, dove ci attende una rete di ec-

cellenze, frantoi, cantine, r,ignaioli
e pescatori che il soverno regio-
nale ha messo a sistema in un'of-
ferta a tutto tondo di sapori ed
esperienze. Il piano generale dello
sviluppo turistico 2004-2012 ha
aiutato I'Istria croata a riposizio-
narsi attorno ai concetti di qualità,
responsabilità e sostenibilità, assu-

mcndo un ruolo di dcstinazione
di charme. Oltrc a promlro\rere il
mare e la costa, è stato potenziato
il turismo ruralc dei piccoli borghi
e delle eccellcnze agroalimentari.
Risultato? Oggi le prime i5 can-
tine accolsono oltrc 150 mila tu-
risti I'anuo, per I'80nó strarrieri; le

7 Strade del Vino fy'inska Cesta'r
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Tra le specialità gastronorniche il pregiato tartufo bian-
co Tuber Magnaturn Pico e il tartufo nero Tuber ntelano-
sporarn Vittadini insaporiscono prirni piatti tradizionali,
corne gli gnocchi e i fuzi, e secondi corne le cotolette di
cinghiale e le tagliate di bue istriano. Il Prosciutto Istriano,
in attesa della Dop, è un crudo dalla caratteristica forrna
schiacciata, fatto con la carne di tre diversi tipi di rnaiali
bianchi, yorkshire, durok e piatren, alirnentati con picco-
li frutti, soia, frurnento. Si può degustare e acquistare a
Dignano d'Istria nel prosciuttificio Kod Milana di Milan
Bursic (www.istarskiprsut.corn). A Fasana, un villaggio di
pescatori, I'Accadernia della Sardela valotizza la sardina
pescata nel rnare dell'arcipelago dei Brioni, anche orga-
nizzando corsi di salatura delle sardine e rnanifestazioni
gastronorniche, culturali e sportive. Nei ristoranti e nel-
le trattorie del posto si degustano tanti piatti con il gu-
stoso pesce azzrrîro) ad esempio al Konoba Feral, una
taverna sul porto, sernpre aperta (Trg stare Skole l, tel
+385/052.520040).

I
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raggmppano piu di 110 aziende
e quelle dell'OIio mettono in rete

130 frantoi.
Tia le cantine troúamo realtà
come Kabola, a Momiano Mo-
mian), dell'ex ristoratore Marino
Markezic, aperta nel 2005. Più a
sud, ai piedi di Montona (1\4oto-

vun) altra tappa della Parenzana
- c'è la cantina di Klaudio Tornaz,
39 anni, che dal 2009 ha comin-
ciato a imbottigliare con rapidi
successi. L-estate scorsa, alla fiera
Mnistra, le annate 201I della sua

Malvasia Avantguarde e del Mer-
lot sono state giudicate tra le mi-
gliori della categoria. Nei dintorni
di Parenzo (Porec) merita una visi-
ta \,{atoseúc, di Ivica Matoseúc,
una piccola realtà che fa Malva-
sia istriana affinata in rovere e in
acacia. Proseguendo per Sisan,

non lontano da Pola, c'è invece

Ia cantina di Bmno tapan, poco

più che trentenne e produttore dal
2006.
Fin qui il vino, ma che dire del
tartufo pregiato? Nei dintorni del
borgo medievale di Montona, tro-
úamo una delle tartufaie più vaste

d'Europa e naturalmente il bian-
co pregiato e il tartufo nero sono

le star della tavola. Li assaggiamo

alla taverna Mondo, di Klaudio
Ivasic, dove il profumato tubero
awolge di odori una ricca varietà
di piatti.
L altro prodotto di punta è I'oìio
extravergine d'oliva. Il meritato
successo si deve a due fattori: bravi
produttori e cultivar locali interes-
santi, come \abuza, lamorazola,
la zizolera, Ia drobnica e altre.

Uno dei frantoiani che ha portato
ai vertici l'olio regionale è Klaudio
Ipsa, con impianti tra Livade e

Montona. A Dignano (Vodnjan),
sono invece i fratelli Lorenzo e Li-

Il proourrona Àthr,,qn BunsIc
.IRA I-E SIJE PANCETTE

Panrrcoltrt E or,tt'er,rann cox MosAìco
.ell'INrrwo orn"r nestLtc,r EUFRAsIANA W.



úo Bclci a produrrc un extraver-
gine di qualità. hl rerità ne lanno
tre, monor.arietali e autoctoni.
Ur.io è anche il presidente della
Iocale comunità di italiani (circa
700), un tempo decisamentc più
numerosi.
Il paese di Dignano ci risena
un'altra buona sorpresa: il pro-
sciutto Istriano di Milan Bursic;
un crudo magro fatto con la car-
ne di tre tipi di maiali bianchi,
arornatízzala con sale, pepe, al-
loro e rosmarino tritato, secondo
disciplinare. Nella sua azienda
artigianale Kod Milana c'è anche
una taverna gestita dalla moglie
Darinka. Propone minestre di
verdure e pezzefti di lardo, i fuzi
con il prosciutto (pasta tipo fusilli)
e naturalmente tagìieri di afletta-
ti, prosciutti e pancette della casa

(conto l5 euro).
La tappa successiva è sulla costa,
per una r.isita a Cittanova (Novi-
grad), una frequentata cittadina
con grandi mura medievali e un
largo "mandracchio", la parte in-
terna del porto usata per il rimes-
saggio di piccole imbarcazioni. E'
qui che incontriamo la chef Ma-
rina Gasi e il marito sommelier
Davor Bursic. Nel loro ristorante
"Marina" ci attende una buona
cucina di pesce da accompagnare
ai migliori vini istriani. Chi ama
il mare, anche in senso gastrono-
mico, non potrà perdere Fazana.
Ma prima di arrivarci úsitiamo
Pola (Pula), a una decina di km,
per una tappa obbligatoria: il Co-
losseo. II borgo marinaro dtEaza-
na, invece, è il regno della sardela,
una sardina usata in tante ricctte e
al centro di saporiti viaggi gastro-
nomici con gita in barca.

INonrzzr
MANGIARE
Bort. rr lEMosnje3b
I Sisan I tel. +356 5230
0620 | www.velanera.hr I

prezzo 4 portate 30 euro
Ristorante gastronornico
di cucina istriana e
rnediterranea, dello chef
Dusal Cernjul, all'interno
dell'albergo Velanera. Piatti
di selvaggina, cinghiale,
lepre, fagiani, caprioli,
beccacce e tanto pesce
dell'Adriatico.

hPmENz.mr I Volpìa3 |
Buje Hrvatska I
tel. +385 5277 7460 |
prúerùzzrna.cott.h" I

Menu 25euro
A 50 rneei dalla pista
ciclabile, una tipica taverna
istriana dove si cucina in
un arnpio carnino. Ottirne
carni alla brace e piatti di
verdure stagionali. Sernpre
aperto.

Lq Pur"nn-nqn I Svetog
lflríùa3B I Rowigno I

tel. +385 5281 3186 |
prezzo 40 euro
Piatti di pesce da gustare
in untatrnosfera rornantica
sulla terrazza vista sul rnare
nel borgo di Rovigno.

Mmnu.IVelikitrgfll
Izolal tel +386 5660 4100 |
www.hoteLnarina.si I

plîezzo 40 euro
Gestito dallo chef
sloveno Ivica Evacic, un
buon ristorante a Izola,
nelltlstria slovena, con
cucina rnediterranea e
piatti che valorizza no il
pesce dell'Adriatico, in un
accogliente albergo sul
lnare.

M.qnrtl l SvAntona38 |
Cittanova I

tel+385 52726691 |
prezzo 40 euro
Davanti al porto turistico
di Cittanova il ristorante è
gestito dalla chef Marina
Gasi, in cucina, e dal
rnarito Davor Bursic, in
sala e ai vini. Cucina di
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IsrnH SrovsNA.. Dl Isou. ALLE sALTNE
Al centro di Isola il Museo della Parenzana espone fotografie
e altri docurnenti sulla storica ferrovia, una collezione di rno-
delli di treno rari e unici e una grande rnappa della Parenzana.
Chiuso lunedì. Info www.izola.eu A pochi chilornetri il pae-
se di Portorose è un centro turistico e terrnale con strutture
attîezzate, alberghi con centri benessere e tanti trattamenti:
bagni turchi, saune finlandesi, talassoterapia, linfodrenag-
gio, rnassaggi orientali, arorraterapia, irnpacchi di fango, Info
www.portoroz,si Da non perdere una visita al Parco arnbien-
tale delle saline di Sicciole, dove è prodotto il farnoso sale di
Pirano, una riserva ornitologica dove si rifugiano nel periodo
invernale oltre 280 specie di uccelli che qui si riproducono. Vi-
site guidate all'area protetta su appuntarnento. Awentura nel-
le saline 25€. tnfo www.kpss.si



pesce. Chiuso il rnartedì,
d'inverno a gennaio.

Mn"uv I Stoja4lPola I
tel +385 5230 0200 |
www.rnilarrpula.corn 

I
prezzo 35 euro
Ristorante con albergo a
Pola, specialità di pesce e
carne, 300 etichette di vino,
produzione di extravergine.

MoNno lBarbacanl I
Montona I

tel +385 526 81791 |
prezzo 30 euro.
Menu tartufo 50 euro
Taverna istriana gestita
da Klaudio Ivasic a due
passi dalla prirna porta che
conduce in centro storico.

PEpEmno I Porporela bb I
Cittanova I

tel+385 52757706 |
pepenero.hr I prezzo 40 euro
Cucina di pesce rivisitata
con creatività e originalità
da Marin Rendic, giovane
chef ernergente originario
diZagabria, e qualche
piatto di crudo.

S.qN Rocco I Srednja ulica 2 |
Verteneglio I

tel +385 5272 5000 |
wranwsan-rocco.hr I rnenu 4
o 7 portate da 40 e 55 euro
All'interno di un elegante
hotel un ristorante di cucina
istriana rivisitata.

Sunr Pornurr I Mornjan I
Mornjan (Morniano) |
tel +385 5277 9152 |

prezzo 35 euro
La vecchia cantina, con
veranda e rustico, a
conduzione farniliare, fa
una cucina istriana, a base
di carne alla brace, frittate

con tartufi, funghi, ortaggi
locali.

DORMIRE
Crsr nrr Sar I Parecag 182 |
Sicciole (Secovlje) |
tel +386 56722016 |
www.casadelsal.corn I
Carnera doppia prirna
colazione 86-107 euro

Gnmn Horar Prr-azzo I Obala
MarSaIa Tita 24 |
Pore (Parenzo) |
tel +385 5285 BB00 |
hotel-palazzo,hr I carnera
doppia prirna colaz. incl,
76-261 euro.

HorErK,qsrEr I TrgAndrea
AnticoT lMotovun I
tel +385 5268 f607 | www.
hotel-kastel-rnotovun.hr 

I
Doppia prirna colazione incl.
da 83 a 107 euro

HornrPmnPuz,lIsrnr 
I

Verudella 17 | Pola 
I

tel +358 5259 0000 |
www.parkplaza.corn I
Carnera doppia prirna colaz.
incl. 120-340 euro

Ktwrsrg HorurAnnllrrc 
I

Alberi300d I Savudrija I
tel +385 52707000 |
www.kernpinski.corn I
carnera doppia prirna colaz.
incl. 135-600.

Mnr-'.r lStoja4lPola I
tel +385 5230 0200 |
www.rnilanpula.corn 

I

Carnera doppia prirna colaz.
incl.96-l12 euro.

S.*' Rocco I Srednja ulica 2 |
Verteneglio I

tel +385 5272 5000 |
l^\a\ /.snn-rocco.hr I

,:,:-.::,

boutique hotel 4 stelle I
caÍrera doppia prirna colaz.
incl. 135-210 euro

VINO
KasoLA I Kanedolo 90 |

Mornjan (Morniano) |
tel +385 5277 9208 |
www.kabola,hr

I(ozr,ovrc I Vale 78 |
Mornjan (Morniano) |
tel +385 5277 9177 |
rwvw.kodovic.hr

MarosEvrc I Sv Lowre 2 |

Krun ti i I

tel +385 5244 8558 |
rnatosewic.corn

Tonaz I Kanal 36 |
Montona I

tel +385 5268 l7l7 |
www.wina-tornaz.hr I

TnmN I Veruda l0 | Pola I
tel+385 98244457 

|

trapan.hr

VnrAKopan I Srnarska
cesta I I Koper
(Capodistia) |
tel +386/566.30100 

|
www.vinakoper:,si
Visite grridate ai vigneti e alla
cantina e degustazioni da
concorda.re.

OLIO EXTRAVERGINE
DI OLIVA

Mnroro llWinskaT I

Vodnjan (Dignano d'Istria) |
tel +356,/98.283616 | latr,p.t/ /
www.rneloto.corn

Irsr I lpsi l0 | Livade I

tel+385/052.664010 |
www.ipsa-rnaslinovaulj a.hr


