








Guida enogastronomica dell’istria nord-occidentale

L'ambiente e |3
preservazione delle
localita storiche

Da sempre in Istria dedichiamo una speciale attenzione all’ambien-
te naturale, cosa di cui potrete accorgervi fin dal primo momento del
vostro soggiorno. L’ente turistico regionale gia da 15 anni consecutivi
organizza la grande azione ecologica “Risplenda la mia Istria”: per tre
mesi si organizzano azioni collettive di raccolta rifiuti, pulizie di spiag-
ge e laboratori educativi per bambini nei quali si insegna I'amore ed il
rispetto per la natura. Aiutateci anche voi a lasciare alle generazioni
future un’ambiente pulito: vi preghiamo di non abbandonare rifiuti ed
immondizie in parchi e spiagge e di non sfregiare e sottrarre i monu-
menti storici.
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Itinerari
enogastronomici
dellIstria

nord- occidentale

L’Istria nord-occidentale rappresenta il punto di partenza ideale per una va-
canza enogastronomica eccezionale. La regione si contraddistingue infatti
per una ricchissima diversita paesaggistica e gastronomica distribuita su
un’area relativamente piccola: una zona costiera intrinsecamente legata al
mare ed ai suoi prodotti, ed un’entroterra collinare ricco di tartufi, funghi,
asparagi e piante spontanee.

Per aiutarvi a scegliere i migliori ristoranti, trattorie e cantine vitivinicole ab-
biamo creato per voi nove percorsi enogastronomici con il meglio che I'lstria
puo offrire. E per poter preparare i nostri piatti tipici anche a casa vostra, la

guida é arricchita da una selezionata scelta di ricette istriane.

Vi auguriamo un soggiorno piacevole e indimenticabile nell'lstria nord-occidentale!




| produttori d’olio extra
vergine d’oliva

1. CUJ — Kraljevié, Farnesine

2. Ipsa, Ipsi

3. Beletié, Cittanova

4. Babié¢, Cittanova

5. Veralda, Verteneglio

6. Marija Bursi¢, Villanova

7. Alojzje Pavlovié, Salvore

8. Nino Cini¢, Crassiza

9. Franco Basiaco, Buie
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itinerari enogastronomici

La rotta dell'olio d'oliva

L’ulivo uno degli alberi piu longevi e uno dei simboli del Mediterraneo,
si coltiva in Istria da sempre. L'olio d’oliva istriano € estremamente ap-
prezzato fin dai tempi degli antichi Romani che, secondo scritti del primo
secolo dopo Cristo, lo ritenevano una delizia di qualita unica.

Le proprieta organolettiche dell’olio d’oliva lo rendono un alimento sano
oltre che un piacere gastronomico unico: un elisir di lunga vita.

L’olio istriano si contraddistingue per un sapore leggermente amarognolo
ed un profumo intenso che lo rendono un condimento ideale per i piatti
piu raffinati.

In generale I'olio d’oliva & il miglior grasso ed il piu prezioso per I'alimenta-
zione umana. Spesso € anche utilizzato come medicina e per trattamenti
del corpo.

Al giorno d’oggi I'olio d’oliva istriano € universalmente riconosciuto per la
sua qualita: per il quinto anno consecutivo la guida specializzata “L’extra-
vergine” lo ha inserito tra i migliori 15 del mondo.

Nell'itinerario che vi consigliamo, avrete I'opportunita unica di ammirare
pittoreschi oliveti disposti in terrazzamenti lungo le colline; imparare le
metodologie di coltivazione dell'olivo e della produzione dell'olio extra-
vergine di oliva; imparare a degustare le differenti varieta autoctone ed
infine acquistare quella che piu vi € piaciuta per portare a casa con voi il
vero gusto dell’lstria.
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itinerari enogastronomici
La rotta del vino terrano
d’Istria

La storia del terrano, un tempo la varieta di uva nera piu diffusa in Istria risale
a molti secoli fa. Fonti letterarie la menzionano infatti per la prima volta gia
600 anni orsono: nel 1390 gli ambasciatori imperiali ricevettero in dono 20
“‘ingastarisi” (bottiglie di ceramica) di terrano; nel 1408 fu donato all’amba-
sciatore veneziano e nel 1411 a quello austriaco.

Il terrano venne descritto per la prima volta nel 1825 dall’lagronomo istriano,
nonché canonico, Petar Stankovic. Nella letteratura enologica specializzata
questa varieta € motivo di discussione da oltre 180 anni per via dell’eccezio-
nale somiglianza con il refosco: un tempo varieta indistinte, vennero final-
mente riconosciute come differenti.

Solo pochi anni fa il terrano era molto piu aspro di oggi: la professionalizza-
zione dei produttori vitivinicoli istriani con la combinazione di tecnologie mo-
derne e metodi tradizionali sono infatti riusciti a ridurre la percentuale di acido
malico presente nel vino, conferendogli un sapore completamente nuovo e
piu equilibrato. | migliori vini di questa varieta si producono nell’lstria nord-
occidentale lungo la rotta da noi consigliata.

Siamo sicuri che la degustazione del terrano vi stupira piacevolmente per il
suo caratteristico colore rosso rubino che vira a tinte violacee quando lo si
ruota nel bicchiere e per il suo aroma fruttato, dominato dal lampone.

Il contenuto relativamente alto di acidi gli conferiscono un tocco acerbo ed
un caratteristico gusto pieno, forte e robusto, ma allo stesso tempo ben equi-
librato. Per queste caratteristiche, oltre che per I'elevato contenuto di polife-
nolo il terrano ha la fama di vino medicinale.

produttori di vino

. CUJ — Kraljevi¢, Farnesine

. Kabola, Cremegne

. Kozlovi¢, Momiano

. Zigante Duvilio, Castagna

Coronica, Corenici

. Istravino, Verteneglio

. Cattunar, Villanova

. Clai, Crassiza

1
2
3
4
5.
6.
7
8.
9,

. Gambaletto, Crassiza

1

0. Celega, Buie

1

1. Sinkovi¢, Momiano

1

2. Degrassi, Salvore
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| produttori di vino

. Degrassi, Salvore

. Kabola, Cremegne

. CUJ Kraljevié, Farnesine

. Coronica, Corenici

. Istravino, Verteneglio

. Zigante, Castagna

1
2
3
4
5. Veralda, Verteneglio
6
7
8

. Kozlovié, Momiano

9. Clai, Crassiza

10. Cattunar, Verteneglio

11. Gambaletto, Crassiza

12. Celega, Buie

13. Sinkovi¢, Momiano

14. Brajko, Oscurus

15. Bassanese, Castelvenere

16. Prelac, Momiano
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itinerari enogastronomici

La rotta della malvasia istriana

La malvasia il cui nome proviene dalla citta greca di Monamavasia situata
nella penisola del Peloponneso, € una varieta che ha almeno 2000 anni di
storia: si reputa che é stata introdotta in Istria nel XIV secolo a mano dei
mercanti veneziani che commerciavano nella zona. Quando si parla di Mal-
vasia solitamente si intende una varieta di uva bianca, nonostante esistano
varieta di malvasia nere che si coltivano nelle regioni italiane del Piemonte
e della Puglia. Le malvasie piu rinomate sono italiane: la Malvasia bianca
del Chianti, Malvasia del Lazio, Malvasia delle Lipari, Malvasia di Candia e
Malvasia di Sardegna, e naturalmente, la Malvasia Istriana.

In Istria, si & cominciato a coltivare intensivamente la malvasia negli anni 30 e
‘40 del XX secolo; dopo di che é diventata la varieta di uva bianca dominante
della zona. La tecnologia di produzione dell’epoca era la stessa utilizzata
con i vini rossi, cosi che le caratteristiche tipiche della varieta erano poco
valorizzate: tale malvasia aveva un colore marronastro, priva di profumi, con
pochissimi aromi fruttati e floreali e con un gusto al palato totalmente privo di
freschezza. Un vino mediocre in cui prevaleva l'alcool.

La svolta avvenne negli anni ‘80 quando dei giovani enologi istriani comincia-
rono una produzione con tecnologie avanzate. Negli anni 90 comincia una
vera e propria rivoluzione nel mondo vitivinicolo istriano quando un numero
sempre piu grande di produttori di vino decide di dedicarsi all’elaborazione di
bianchi di qualita. Premio a tale cambio furono i riconoscimenti che la malvasia
comincio a ricevere: nel 1998, alla Mostra internazionale del vino “Vinovita” di
Zagabria, venne nominata miglior vino autoctono della Croazia; e gia I'anno
seguente ottenne il premio di miglior vino bianco croato.

Attualmente, la tendenza mondiale di rivalorizzare le varieta autoctone con-
tribuisce alla sempre maggiore diffusione e fama della malvasia istriana al di
fuori dei confini nazionali. Il suo evidente tasso alcolico e la ricchezza degli
estratti in combinazione con una percentuale medio bassa di acidi, rendono
della malvasia un vino pieno e completo, discreto con un’aroma floreale
fruttato che ricorda il profumo dei fiori d’acacia. Gli aromi fruttati dominanti
sono la mela e la prugna e quando il vino invecchia emerge il gusto amaro-
gnolo della mandorla.
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Principale centro di produzione della malvasia in Istria & Verteneglio, cono-
sciuta anche come “Citta del vino”. Qui da 25 anni si celebra la “Festa della
malvasia istriana” in onore della “Regina del vino” - come qui si denomina
questa varieta di vino. La festa ha luogo ogni anno alla meta di luglio e si
protrae per una settimana intera. Il programma e gli eventi della “Festa della
Malvasia Istriana” si trovano sul sito www.tzo-brtonigla.hr.

L’Istria nord-occidentale ¢ stata tra le prime regioni vinicole ad utilizzare nuove
tecnologie nella produzione del vino. Per tale ragione non sorprende che la
zona ospiti numerosi tra i migliori produttori di malvasia istriana. Potrete visitare
le loro cantine e degustare vini in ambienti tipici arredati con gusto.

Ai piu appassionati consigliamo di visitare I'lstria a fine maggio, dal momento
che nell’ultima settimana del mese si celebra il “Wine day”, giorno in cui i
produttori di vino aprono le porte delle cantine al pubblico, per fargli assaggiare

eccezionali vini. Maggiori informazioni su: www.istria-gourmet.com




| produttori di vino

1. Kabola, Cremegne

2. Sinkovi¢, Momiano

3. Kozlovié, Momiano

4. Prelac - Konoba Rino, Momiano

5. Brajko, Oscurus

4
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itinerari enogastronomici

| a rotta del moscato di Momiano
(Momiano - regno del moscato)

Se desiderate vivere un’esperienza speciale in Istria, visitate Momiano, un
piccolo e pittoresco villaggio nella parte nord-occidente della penisola.

A 275 metri sopra il livello del mare, il villaggio offre una vista mozzafiato
che passa per boschi incontaminati, un mare bellissimo fino ad arrivare,
nei giorni piu limpidi, alle Alpi ed alle Dolomiti.

Le origini di Momiano risalgono al lontano 1035 e la sua centenaria storia
si percepisce ancora oggi ad ogni passo. La peculiarita della citta e perd
oggi il suo moscato, una varieta di uva bianca che cresce nei dintorni del
paese, specialmente tra il monte Oskorus e San Giovanni nei pressi di
Merischie, su un terreno marnoso dai 200 ai 350 metri sopra il livello del
mare, in una posizione eno-geografica sub-mediterranea.

Nel corso dei secoli, il moscato autoctono ha acquisito delle caratteristiche
quasi perfette grazie alle specificita climatiche e del terreno. Parallelamente
al metodo di produzione tradizionale che un ristretto numero di famiglie
a Merischie tuttavia utilizza, in tempi recenti si € sviluppata anche un
produzione moderna.

Probabilmente molti intenditori di vino giudicheranno come migliore dell’lstria
proprio il moscato di Momiano, per il suo color oro, il profumo intenso di
garofano selvatico e I'eccezionale aroma. Secco e dolce, si abbina perfet-
tamente con dolci e molte altre prelibatezze. Al moscato si attribuiscono
perfino proprieta afrodisiache.

Per la sua particolarita, il moscato di Momiano & molto apprezzato anche
al di fuori dell’lstria. Gia nel 1935, alla fiera del vino di Bruxelles, vinse la
medaglia d’'oro ed era abitualmente bevuto presso la corte reale dellimpe-
ratore Franz Joseph a Vienna, oltre che dal re Emanuele Ill a Roma.

Se piaceva ai re, siamo sicuri che piacera anche a voi, nel regno del
moscato a Momiano!
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| a rotta della carne del Boskarin,
il bue istriano

Un valore ottenuto con la selezione naturale e con lo sforzo del contadino
attraverso secoli, & ora finalmente valorizzato in un modo gastronomico
unico.

In passato il bue istriano aiutava il contadino nel faticoso lavoro dei campi,
o per trascinare le pietre per la costruzione di case e muri. Veniva nutrito
modestamente ed offriva alle famiglie piccole quantita di latte per I'auto-
sussistenza. Oggi dalla sue carni otteniamo delizie gastronomiche genuine
ed autentiche del paese.

| sapori rurali e tradizionali dell’Istria ritornano oggi nelle cucine dei piu
rinomati ristoranti e sono al centro delle ricerche dei pit famosi gastronomi.
L’offerta turistica del luogo si arricchisce cosi di reminiscenze antiche, di
usanze tradizionali nella preparazione dei piatti, di profumi meravigliosi
e casalinghi.

Preparato a lesso oppure in padella, arrostito sotto la campana di ferro
“Gripnja”, preparato al sugo con fusi o gnocchi, con I'aggiunta di erbe
aromatiche spontanee oppure marinato nell’olio d’oliva fatto in casa,..
questi sono solo alcuni dei modi per cucinare questa materia prima unica,

tramandati direttamente dalle cucine dei nostri antenati.

L’espressione “fatto in casa” oggi diventata magica, descrive perfetta-
mente un piatto a base di carne di bue istriano; risveglia i sensi suscitando
una nostalgia del passato che rendera indimenticabile il vostro soggiorno
in Istria.

| ristoranti e le “konobe”

1. Konoba Nono, Petrovia

2. Buséina, Buscina

3. San Mauro, Momiano

4. San Rocco, Verteneglio
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| ristoranti e le “konobe”

* Alla pagina web www.istra.hr/Jumag
potete trovare la lista dei ristoranti e
delle taverne aderenti alle “Giornate

dell’asparago istriano”
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La rotta degli asparagi
selvatici (. rotta d primavera)

Il nome “asparago” deriva dalla parola greca ,asparagus” che significa germo-
glio. La famiglia degli asparagi comprende oltre 300 varieta. Tra queste, quella
dell’Asparagus officinalis si usa per I'alimentazione, la maggior parte delle restanti
varieta utilizzata per scopi decorativi.

L’asparago € una delle colture agricole piu antiche del Mediterraneo, dove si
coltiva fin da tempi remoti. Gli antichi Egizi utilizzavano I'asparago selvatico, che
cresceva lungo le rive del Nilo, non solo come alimento, ma anche come offerta
per le loro divinita. Per questo immagini dell’asparago sono state ritrovate sulle
pareti delle tombe dei faraoni.

Gli antichi Greci raccoglievano gli asparagi selvatici e, come i Romani, credevano
che avessero proprieta curative e li utilizzavano come rimedio per le punture
degli insetti e per alleviare il dolore del mal di denti. | Romani sono stati i primi a
coltivare 'asparago e, addirittura lo congelavano per poterlo utilizzare per grandi
occasioni: una volta raccolto nel Sud, lo trasportavano a Nord sulle Alpi dove,
nella neve, si conservavano per addirittura sei mesi.

Gli Arabi sostenevano che questo germoglio avesse funzioni afrodisiache: in un
manuale d’amore di 16 secoli fa viene menzionato come stimolante della libido.
Madame Pompadour aveva la stessa convinzione, ed il re di Francia Luigi XIV
ordinava la coltivazione dell’asparago in serre di vetro per poterlo mangiare
durante tutto I'anno.

L’asparago selvatico € sicuramente una delle piante spontanee piu apprezzate
che crescono in territorio istriano e si raccoglie dalla meta di marzo fino alla fine
di aprile. In questo periodo nell'istria nord-occidentale si svolgono le “Giornate
dell’Asparago”, in cui numersoi ristorani e konobe offrono varie pietanze a base
di questa gustosa e salutare pianta. L'apice della manifestazione € rappresentato
dal concorso culinario annuale “Asparago d’ Oro” che si svolge nel villaggio di
Castelvenere la prima settimana dopo Pasqua. Per maggiori informazioni: www.
tzg-buje.hr, www.istria-buje-buie.com. Visitate i nostri ristoranti scelti lungo la
Rotta dell’asparago selvatico e scoprite perché questa pianta & cosi popolare
ed apprezzata in Istria da secoli.
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L/) RICETTE DELLA CUCINA ISTRIANA

;;«M A M//\M‘% gelpmaTic (per 4 persone)

Ingredienti

600 g di asparagi selvatici

8 uova

1 cipolla

100 g di prosciutto

Olio d’ oliva

Sale e pepe q.b.

Preparazione

Lavare gli asparagi, spezzettarli a mano partendo dalle punte fino ad
arrivare alla parte piu legnosa che va rimossa e gettata. In una pentola
antiaderente scaldare 5 cucchiai di Olio d’Oliva, aggiungere la cipolla
sminuzzata, un pizzico di sale e soffriggere a flamma bassa finché la
cipolla non assume un colore dorato. Aggiungere gli asparagi, il pepe e
cucinare a fiamma bassa per 4-5 minuti (il tempo di cottura diminuisce
se gli asparagi sono giovani). In una terrina sbattere le uova, aggiungere
il prosciutto tagliato a striscette, condire con pochissimo sale e pepe,
mescolare gli ingredienti e rovesciare il tutto sopra gli asparagi. Cucinare

la frittata a piacere e servire calda.
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| ristoranti e le “konobe”

1. Marino, Cremegne

2. San Rocco, Verteneglio

3. Enoteca Zigante, Levade

4. Stari podrum, Momiano

5. Morgan, Brazzania

6. Igor, Castelvenere

7. Buséina, Buscina

8. Tonéi¢, Zabrnizza
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La rotta del tartufo bianco

Che cos’e il tartufo? | gastronomi ancora non concordano se questo sia
un cibo o un condimento, ma di una cosa sicuramente sono certi: il tartufo
¢ il top della gastronomia.

E’ un tubero strano quasi mistico, un fungo sotterraneo impossibile da
trovare ad occhio nudo e che solo cani 0 maiali specialmente addestrati,
sono in grado di scovare, grazie al loro olfatto soprafino.

In Istria si trovano tre diversi tipi di terreno, rosso nella zona costiera,
bianco attorno al monte maggiore e grigio nell’entroterra. Proprio qui, nella
terra grigia e umida, cresce il tartufo, specialmente nella zona compresa
dal Fiume Quieto fino al monte Cicaria a nord, e fino a Pisino e la baia d’
Arsia a sud.

Questo sgraziato e strano tubero dall’odore intenso e caratteristico, ritenuto
fin da tempi lontani un’afrodisiaco, € fin dal’epoca dei Romani I'indiscusso
re culinario. Da sempre é stato una fonte inesauribile per le creazioni
culinarie piu svariate: antipasti, insalate, secondi piatti, dolci.

I tartufo bianco istriano & uno dei piu apprezzati al mondo; matura in
autunno ed il miglior modo per assaporarlo € assaggiarlo appena colto in
uno dei numerosi ristoranti e konobe tradizionali istriane.

Oltre al tartufo bianco (Tuber magnatum) che € si il piu apprezzato, ma allo
stesso tempo anche il pit costoso e che cresce dalla meta di settembre
fino alla fine di gennaio, in Istria si trovano anche diverse varieta di tartufo
nero, presenti durante tutto I'anno.

Nella rotta del tartufo bianco da noi consigliata, vi proponiamo una scelta
di konobe e ristoranti che si contraddistinguono per la bellezza dei loro am-
bienti, la cordialita e la professionalita del personale. Avrete modo di provare
menu creativi a base di tartufo accompagnati da vini autoctoni istriani. L’ente
turistico della regione istriana ha premiato questi ristoranti con il marchio
“Tartufo Vero”. Maggiori informazioni su www.istria-gourmet.com
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L/) RICETTE DELLA CUCINA ISTRIANA

’ym; 4 W (per 4 persone)

Ingredienti

500 g di ‘fusi’ (pasta casereccia)

20 g di tartufo bianco

20 g di tartufo nero

80 g di burro

100 ml di panna da cucina

Sale e pepe

Preparazione

In una pentola far bollire 'acqua, aggiungere sale e cucinare i ‘fusi’, se-
guendo i tempi di cottura indicati. In una pentola antiaderente, sciogliere
il burro, aggiungere la panna da cucina e lasciare che si riscaldi per 1-2
minuti. Spenta la fiamma, aggiungere sottili scaglie di tartufo bianco e i
‘fusi’ appena scolati. Mescolare il tutto e preparare le porzioni, grattugiando
il tartufo nero poco prima di servire.




| ristoranti e le “konobe”

* Alla pagina web www.istra.hr/lumag
potete trovare la lista dei ristoranti e
delle taverne aderenti alle “Giornate
della sogliola”
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itinerari enogastronomici

La rotta dei profumi del mare

La storia dell’lstria e della sua gente € sempre stata intrinsecamente le-
gata al mare ed il passato marittimo delle sue citta costiere & chiaramente
visibile nella ricchezza dell’architettura dei palazzi. Durante I'ultima meta
del XX secolo, il mare e la bellezza della costa istriana hanno contribuito
ad un forte sviluppo della regione, rendendola oggi una delle migliori de-
stinazioni turistiche di tutto il Mediterraneo. Grazie al mare pulito, la costa
rocciosa ed il fondo sabbioso in mare aperto, il mare istriano € ricco di
pesce e frutti di mare.

Assaggiate il pesce bianco di prima qualita preparato sotto sale o in forno
con patate, o perché no, crudo con succo di limone ed olio d’oliva, pre-
parato fresco davanti ai vostri occhi. Provate anche il risotto con i frutti di
mare, una riuscita combinazione di scampi e asparagi selvatici, le ostriche
crude provenienti dal canal di Leme, gli scampi cotti sulla brace, in sugo
o come antipasto freddo in un’insalata fantastica di crostacei e polipi. O
semplicemente degustate delle code di scampi crude accompagnate da
un bicchiere di fresca malvasia istriana.

La combinazione della tradizione peschereccia con la ricchezza del mare
ed il turismo hanno portato alla fioritura gastronomica della regione costiera
istriana, proprio qui troverete numerosi ristoranti di qualita che vi offriranno
esperienze gastronomiche indimenticabili a base di pesce fresco e frutti di
mare, accompagnati naturalmente dai migliori vini istriani e dagli oli extra
vergine d’ oliva della zona.

Per gli amanti del pesce, nell’lstria nord-occidentale, dalla seconda meta
di ottobre fino alla meta di novembre si svolge la manifestazione “Giornate
della Sogliola” durante la quale selezionati ristoranti preparano pietanze
e menu tematici a base di questo eccellente pesce. Maggiori informazioni
su: www.istra.hr/Jumag, www.istra.hr/savudrija, www.tzo-brtonigla.hr, www.

tzg-buje.hr, www.novigrad-cittanova.hr.
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g/ RICETTE DELLA CUCINA ISTRIANA

W e galsa core arnemdere (perd persone)

Ingredienti
4 filetti di sogliola
1 cucchiaio di “Vegeta” (dado vegetale)

2 cucchiai di olio d’oliva

1 uovo sodo

1 cucchiaio di succo di limone

300 g di carote giovani

200 g di verze
200 g di broccoli
2 cucchiai di olio

1 spicchio d’ aglio

2 cucchiai di prezzemolo sminuzzato

4 cucchiaini di aneto fresco tritato

Preparazione

Pulire ed asciugare bene il pesce, cospargerlo di spezie (vegeta) e dis-
porlo in una teglia da forno foderata con carta d’alluminio. Sul pesce cosi
preparato versare I'olio d’oliva e cuocere in forno a 200°C per una decina
di minuti circa. Pulire, lavare e tagliare le verdure. In una pentola far bollire
I'acqua, salarla, aggiungere prima le carote e dopo 15minuti le rimanenti
verdure. Cuocere ancora il tutto per 5-10 minuti, scolare e successivamente
condire le verdure lesse con olio e aglio schiacciato. Tagliare 'uovo sodo
a cubetti e mescolarlo con il succo di limone. Togliere il pesce dal forno,
versare il composto di uovo e limone ed infornare nuovamente per alcuni
minuti. Disporre il pesce caldo sul piatto da portata, cospargerlo di aneto
e prezzemolo e servirlo con la verdura cotta.




Agriturismi
(soltanto con preavviso - ideale per
gruppi piccoli e anche per copie)

1. Deskovi¢, Castagna

2. Tonc€ié, Zabrrniza

3. Montizel, Piemonte

4. Vinerino, Verteneglio

5. Sinkovi¢, Momiano

6. Radesié, Punta - Crassiza

Guida enogastronomica dell’istria nord-occidentale

itinerari enogastronomici

La rotta degli agriturismi
e della cucina tradizionale

L’entroterra istriano, questo accogliente mondo di verdi colline e valli
fertili, offre uno scenario fantastico per gite in automobile. Attraverserete
pittoreschi villaggi e paesi dal nome difficilmente pronunciabile, ma che
per la loro bellezza saranno indimenticabili.

In questa parte interna della regione, gli instancabili contadini istriani
hanno restaurato le vecchie case in pietra dei loro antenati rispettandone
lo stile tradizionale. In queste case molte famiglie vivono ancora oggi
di agricoltura e spesso le trasformano in agriturismo accogliendo ospiti
a cui offrono prodotti della cucina istriana tradizionale. Esistono inoltre

numerose taverne konobe, che offrono piatti rigorosamente istriani.

La cucina tradizionale istriana ha come base la carne e la pasta. | suoi
piatti piu conosciuti sono, come antipasto freddo, il prosciutto istriano
asciugato dalla bora, il pecorino e la pancetta. La minestra istriana (brodo
con fagioli, patate e carne secca), i “fuzi” (pasta tipica fatta a mano),
gli gnocchi o i ravioli con sughi di selvaggina o di gallina sono i primi
piatti tipici. Come secondi piatti consigliamo la carne di vitello cucinata
sotto “la campana” oppure 'ombolo o le luganighe con il cavolo. Per
concludere si servono dolci istriani tipici, come le frittole od i crostoli e,
perche no, fresca frutta di stagione direttamente dal frutteto.

In questa rotta da noi consigliata abbiamo scelto per voi i migliori agri-
turismi e konobe dove siamo sicuri che potrete vivere un’esperienza
autentica, accompagnando alla genuinita dei piatti tipici, 'accoglienza
ed il calore umano degli istriani.

Guida enogastronomica dell’istria nord-occidentale

L/) RICETTE DELLA CUCINA ISTRIANA

. / PV /
M cor /,«/&/_f (per 4 persone)

Ingredienti per il sugo (gu/as)

600 g di carne bovina

olio (1/2 olio d’oliva e 1/2 olio di girasole)

4 spicchi d’aglio

3 cipolle

3 dlI di purea di pomodoro

2 carote

Un pizzico di rosmarino

Un pizzico di prezzemolo

2, 3 foglie di alloro

sale e pepe

0,2 dcl di vino rosso

Preparazione

Tagliare la carne a cubetti e salare. Soffriggere la cipolla e lasciarla dorare. Aggiungere
la carne e cucinare a fuoco basso per 5 minuti. Aggiungere I'aglio sminuzzato e la
purea di pomodoro. Cuocere e, se serve, allungare con acqua. Aggiungere le foglie
sminuzzate di rosmarino e d’alloro. Aggiungere sale e pepe e lasciare a cuocere fino
a che la carne diventa tenera. Prima di terminare la cottura, aggiungere il vino. A
questo punto, aggiungere anche il prezzemolo sminuzzato e quando il sugo diventa
fisso, toglierlo dal fuoco.

Ingredienti per i gnocchi

“Konobe” (senza preavviso)

Malo selo, Fratria

Astarea, Verteneglio

Pino, Verteneglio

Stari podrum, Momiano

Nono, Petrovia

Rino, Momiano

Pjero, Cremegne

Tabasco, Cittanova

600 g di patate

2 uova

200 g di farina

1 cucchiaio di lardo (o margarina)

Punti degustazione di
prodotti autoctoni:

un po d’olio

Loggia, Portole

sale g.b.

Zigante, Grisignana

Preparazione

Lavare le patate e metterle a bollire con la buccia. Una volta cotte, sbucciarle, schiacciarle
apuré e disporle su una piattaforma di legno dove si elaboreranno gli gnocchi. Aggiungere
alle patate calde le uova, il sale, il lardo, I'clio e la farina. Impastare e stendere poi la
pasta ottenuta in “salsicce” che verranno tagliate in pezzetti lunghi 2-3 cm. Far cuocere
gli gnocchi in acqua bollente salata fino a quando salgono in superficie. Scolarli un poco
alla volta con una spumarola e servirli con il gulas preparato in precedenza.

Enoteka San Rocco, Verteneglio

Kusaona Veralda, Verteneglio

Delicatessen Zigante tartufi, Buie

Rigo, Cittanova

23
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Turisticke zajednice
Enti per il turismo

TZ Umag

Trgovacka 6, 52470 Umag
Tel. +385 (0)52 741 363
Fax. +385 (0)52 741 649
info@istria-umag.com
www.istria-umag.com

TZ Novigrad

Porporela 1, 52466 Novigrad

Tel. +385 (0)52 757 075
+385 (0)52 758 011

Fax. +385 (0)52 757 075

info@novigrad-cittanova.hr

www.novigrad-cittanova.hr

TZ Savudrija

Istarska 2, 52475 Savudrija
Tel. +385 (0)52 759 659
Fax. +385 (0)52 759 855
info@istria-savudrija.com
www.istria-savudrija.com

TZ Brtonigla

Glavna 3/A, 52474 Brtonigla
Tel. +385 (0)52 774 307
Fax. +385 (0)52 720 860
info@tzo-brtonigla.hr
www.istria-brtonigla.com

TZ Buje

Istarske 2, 52460 Buje
Tel. +385 (0)52 773 353
Fax. +385 (0)52 773 353
tzg-buja@pu.t-com.hr
www.istria-buje-buie.com






