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Rovinj

Kanfanar

By, Svetvincenat

[zvorni sastojci, u bezbroj ukusnih kombinacija, istarsku ku-
hinju Cine jedinstvenim svijetom u kojem jela odjekuju liepotom
same zemlje. Slana poput Jadranskog mora ili slatka poput ro-
vinjskog zalaska sunca, hladna poput rijeke Mirne ili topla poput
milog kanfanarskog jutra, barSunasta poput vrsarskog neba ili
intenzivna poput Klisura u filmskom Limu, kristalna poput je-
senje kiSe na istarskim otocima i osnazujuca poput proljetnog
povjetarca u Svetvincentu i Balama.

Impozantna i glasna poput valova na buri, puna promjena i
ugodnih iznenadenja, istarska kulinarska tradicija osvaja sam
vrh suvremene svjetske gourmet scene!

Zorica Boci¢

Ingredienti autentici, proposti in infinite e deliziose
combinazioni, rendono la cucina istriana un mondo unico
incui i piatti evocano la bellezza stessa del Paese. Salata
come il mare Adriatico o dolce come un tramonto a Rovigno,
fredda come il fiume Quieto o calda come un mite mattino a
Canfanaro, vellutata come il cielo di Orsera o intensa come le
gole dell'iconico canale di Leme, cristallina come la pioggia
autunnale sulle isole istriane o rigenerante come la brezza
primaverile a Sanvincenti e Valle.

Maestosa e fragorosa come le onde contro la Bora, ricca
di cambiamenti e piacevoli sorprese, la tradizione culinaria
istriana conquista i vertici della scena gastronomica mondiale
contemporanea!
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Izvorni sastojci, u bezbroj ukusnih kombinacija,
istarsku kuhinju ¢ine jedinstvenim svijetom u ko-
jem jela odjekuju ljepotom same zemlje.

Slana poput Jadranskog mora ili slatka poput ro-
vinjskog zalaska sunca, hladna poput rijeke Mirne
ili topla poput milog kanfanarskog jutra, bar§una-
sta poput vrsarskog neba ili intenzivna poput kli-
sura u filmskom Limu, kristalna poput jesenje kise
na istarskim otocima i osnazujuca poput proljet—
nog povjetarca u Svetvin¢entu i Balama.

Impozantna i glasna poput valova na buri, puna
promjena i ugodnih iznenadenja, istarska kulinar-
ska tradicija osvaja sam vrh suvremene svjetske go-
urmet scene!

Jedno od sje¢anja svakako je vezano i za rovinj-
sku gastronomsku bastinu koja, ve¢ stolje¢ima,
zrcali jednostavnost i blagotvornost mediteranske
prehrane karakeeristi¢ne za hrvatsku obalu i oto-
ke. Ona ne predstavlja samo recepte i namirnice,
nego i nadin Zivota koji treba brizno o¢uvati to je
prepoznao i UNESCO 2010. godine proglasivsi
mediteransku prehranu Spanjolske, Cipra, Greke,
Italije, Maroka, Portugala i Hrvatske nematerijal-
nom kulturnom bastinom.

Osjetite li miris pecene svjeze ribe u velernjoj
Setnji kroz tihe uli¢ice u blizini gradske trznice ili
pak zatujete zvuk zveckanja vinskih ¢asa ispreple-
ten sa sugestivnim glasovima pjevaca, znajte daste
pronasli uistinu posebno mjesto. Mjesto u kojem
se, poput dragocjenog naslijeda, ¢uvaju tajne ro-
vinjske mediteranske kuhinje...

Rovinj

Tradicijska rovinjska
prehrana kao nacin Zivota

Rovinjska batana tradicionalna je ribarska barka,
mala na pogled, ali velika u zna¢enju za grad i nje-
gove stanovnike - dusa Rovinja satkana od mreza i
uzadi, od zvuka vesala i pjesme ribara takozvanih
bitinada koje su valovi desetlje¢ima raznosili ro-
vinjskim akvatorijem.

Ekomuzej batana brizno ¢uva umijeée izrade ba-
tana i sva sje¢anja rovinjeza vezana uz ovu barku
ravnoga dna $to je 2016. prepoznao i UNESCO
upisavsi ga u svoj registar dobrih praksi o¢uvanja
nematerijalne bastine.

FOTO: Maja Danica Peéani¢ i Grusa Zorn

Gourmet akvarel . Dobrodosli u Istru!

Vasi domacini: Rovinj, Vrsar,

Bale, SvetvinCenat i Kanfanar

okrenuto moru u svoje bore upisuje svaki njegov
pokret, smjestila se jedina izvorna sa¢uvana rovinj-
ska konoba (spacio) obitelji Matika. Nekad ih je u
Rovinju bilo ¢ak 59, dok danas samo Spacio Ma-
tika vjerno docarava pri¢u o rovinjezima koji su u
svojim ku¢ama ¢uvali, kusali i preprodavali vino,
ali se i druzili, blagovali, te uz pjesmu igrali kartas-
ke igre poput briskule i tresete.

Ulaskom u spacio, zakoradit éete u svijet rovinj-
skih ribara koji su se upravo vratili s ribarenja, pri-
vezavsi svoje batane u blizini konobe kako bi za-
sluzeno predahnuli uz marendu i ¢asu vina. Dok
sjedite za dugackim stolovima prekrivenim Zzivah-
nim, kariranim stolnjacima leda ¢e vam ¢uvati Sut-
ljive, velike, vinske batve, a brojni autenti¢ni deta-
lji konobe, spacia, vraéat ¢e ubrzano kazaljke sata
unatrag kako biste upoznali rovinjsku proslost.

I dok je Spacio Matika intimni kutak u kojem mo-
Zete uzivati u svim darovima mediteranskog podne-

na gastronomsku pri¢u predstavlja i na otvorenom.
Posjetite li Rovinj ljeti, ne propustite uvijek dobro
posjecene ribarske feste koje Ekomuzej batana or-
ganizira na Velikom molu, ili pak delicije kao $to
su slani inéuni i sardele u savoru koje njeni ¢lanovi
pripremaju za proslave bozi¢nih i uskrsnih blagda-
na na glavnom rovinjskom trgu. A zaZelite li saznati
recepte i tajne pripreme rovinjskih tradicijskih zalo-
gaja zavirite u vrijedno izdanje “Recepti iz Kuée o
batani” ili budite dio radionica kuhanja - inovativ-
nog proizvoda Ekomuzeja batana!

Vrsar
Stoljetna Ursaria
Jo$ su stari Rimljani zbog kvalitetne zemlje i

podneblja podizali maslinike na zapadu i jugu
Istre. Najkvalitetnije ulje, dobiveno od maslina

Takvo vas ulje ¢eka u stoljetnom masliniku Ur-
saria na padinama Limskog kanala nedaleko od
Vrsara, gradica na brezuljku okuZenog prekrasnim
arhipelagom otoka i uvala.

U masliniku Ursaria naiéi éete na Franka Ra-
dovti¢a i njegova sina Hrvoja koji su ovdje zasadi-
li 5000 stabala. Medu njima su i ona stogodi$nja
koja su uspjeli obnoviti na starim panjevima.

Maslina je za radi$nu obitelj Radovéié prica o
ljubavi, brizi i paznji. Prema deblima se ophode s
postovanjem, po najvisim ekoloskim standardi-
ma. Ne hrane ih umjetnim gnojivima i ne $pricaju
pesticidima. Kroz maslinike su proveli sustav na-
vodnjavanja. Iako je to skuplji na¢in uzgoja, iz nje-
ga se rada vrhunska kvaliteta. Dokazuju to brojna
priznanja i zlatne medalje koje ve¢ godinama osva-
jaju za svoja ulja.

Pazljiva briga oca Franka i sina Hrvoja, diplo-
miranog agronoma, osje¢a se diljem Ursarije. Doi
sta, Radov¢idi tretiraju svoje masline i njihov urod
kao dio obitelji.

Maslina zahtjeva paznju tijekom cijele godine,
no ona i vraéa ulozeni trud, reéi ée Franko dok
$e¢e medu maslinama kroz ije se granje otkriva
pogled na vrsarske uvale.

Bale

Tajanstvena stancija Stancija maslinika i
vinograda

Potkraj 19. stoljeca, betki industrijalac Paul Ku-
pelweiser imao je viziju - nedaleko od vojne utvrde
Barbariga sagradit ¢e elitno Jjetovaliste za ¢asnike,
i u njemu nuditi domadi sir i priut.

Temelji su to na kojima je nastala Stancija Meneg-
hetti, danas vrhunski food hotel, vinarija, i jedno od
najluksuznijih odmarali$ta u Istri, koje nudi i vla-
stito maslinovo ulje. Atraktivna $etnica vodi gosta
kroz sve skrivene kutke ove stancije, udaljene neko-
liko kilometara od Bala.

Danasnji zivot stancije zapoceo je pocetkom 2000.-
ih kada se ovdje sade masline i veliki vinograd... Vina
imaslinova ulja sa Stancije Meneghetti osvojila su niz
nagrada i privukla paznju svjetskih turistickih ¢aso-
pisaivodi¢a. Njihov restoran i izvan granica Istre slo-
vi kao mjesto vrhunskog gourmet uzitka. Kompleks
je, osim navedenog, i omiljeno odrediste za luksuzna

U jednoj od rovinjskih kuéa, ¢ije kameno lice  blja spravljenim na rovinjski na¢in, Ekomuzej bata- ubranih u pravi trenutak, zvali su ex albis ulivis.  vjen¢anja.
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Stanciju Meneghetti obavijaju magi¢ni mirisi
aromati¢nog bilja. Prirodni ambijent, maslinici i
pogled na beskona¢ne nizove vinove loze ¢ine stan-
ciju idealnom oazom za putnika koji trazi uzitak,
ispunjenje i mir.

Svetvin¢enat
Srednjovjekovni dvorac ¢eka na Vas

Da li su dostojni titule ratnici srednjeg vijeka de-
monstrirali su na vite$kim turnirima, a o jednom
takvom i danas se pri¢a u Svetvinlentu...

U kastel Morosini-Grimani ujahao je neznani
vitez i izborio pobjedu medu jo§ 16 natjecatelja.
Kada je doslo vrijeme da primi nagradu, odbio je
podidi vizir, zario je ma¢ u kamen i odjahao. Nje-
gov identitet nikad nije otkriven, a ma¢ je ostao
stajati u kamenu ¢ekajuéi buduéeg kralja.

Dvorac u Svetvin¢entu mozete i danas razgleda-
ti, ali i uZivati u posebnoj atmosferi ovog gradi¢a
koji ljeti Zivi u duhu srednjovjekovnih legendi o
vjeSticama, vitezovima, bakljama i katapultima.
Svetvinlenat je mjesto ¢arobnih dozZivljaja u istar-
skoj unutrasnjosti.

A prave vitezove danasnjice pronaéi éete uz go-
urmet stolove! Uz ognjiste starinske konobe i u
suvremenim siranama, koji ¢e vam posluziti do-
macde delicije, spravljene s mnogo ljubavi i paznje.

Kanfanar
Pod za$titom gorostasnog boSkarina

Povijest nas u¢i da je Kanfanar nastao kao mje-
sto spasa stanovni$tvu koje je u srednjem vijeku
zbog kuge izbjeglo iz obliznjeg Dvigrada, od ko-
jeg su do danas ostale samo rusevine.

Svaki je istarski gradi¢ po ne¢emu poseban,
a kad spomenemo Kanfanar, pred o¢ima nam
izranja veli¢anstveni boskarin, istarsko govedo
prekrasnih rogova i ogromne snage, od davnina
pouzdana pomo¢ i oslonac marljivih poljopri-
vrednika.

Pitomi divovi vukli su plugove ostavljajuéi za
sobom duboke brazde, prenosili plodove koji su
se iz njih iznjedrili, nosili kamenje kojim su se
gradile kude i $tale. Gordim Zivotinjama iskonske
liepote odani su domadini posvetili cijelu ljetnu

FOTO: Svetvincenat

svetanost, Jakovlju, na kojoj iskazuju postovanje
dugoj povijesti zajedni$tva Covjeka i boskarina.
Jer, bez boskarina se na selu nije moglo Zivjeti.

Posjetite li u srpnju ovaj gradi¢ smjesten duboko
u srcu zelene Istre, zavirit éete u nekada$nju sva-
kodnevicu istarskog seljaka obiljezenu napornim
radom, ali i vjernim pomagadima, medu kojima
se danas biraju oni najljepsi, najtezi i najposlus-
niji.

anfanar Oranje s boSkarinom

Acquerello gastronomico .
Benvenuti in Istria!

Le citta che vi accolgor
Rovigno, Orsera, Valle, |

Sanvincenti e Canfanaro

Gli ingredienti originali, mischiati in innume-
revoli e deliziosi abbinamenti, rendono la cucina
istriana un mondo davvero unico, con piatti che
rimandano alla bellezza della regione. Salata come
il mare Adriatico o delicata come un tramonto a
Rovigno, calda come il sole mattutino di Canfa-
naro o fresca come i fiumi Quietoo Arsa, velluta-
ta come le nuvole sul cielo di Orsera o profonda
come le gole da film di Leme, cristallina come la
pioggia autunnale sulle isole istriane o tonificante
come la brezza primaverile a Sanvincenti e Valle.

Impressionante e forte come le onde generate
dalla bora, ricca di cambiamenti ¢ piacevoli sor-
prese, la tradizione culinaria istriana conquista un
posto ai vertici della scena contemporanea gastro-
nomica mondiale!

Uno dei ricordi ¢ sicuramente legato al patri-
monio gastronomico di Rovigno che, da secoli,
riflette la semplicitd e i benefici della dieta medi-
terranea caratteristica della costa e delle isole croa-
te. Essa non si esprime solo in ricette ingredienti,
ma anche in uno stile di vita che deve essere con-
servato con cura, il che ¢ stato riconosciuto anche
dallUNESCO nel 2010, che ha dichiarato la die-
ta mediterranea di Spagna, Cipro, Grecia, Italia,
Marocco, Portogallo e Croazia un patrimonio
culturale immateriale.

Se, durante la vostra passeggiata serale nelle viu-
zze tranquille vicino al mercato cittadino, sentite
l'odore del pesce fresco grigliato o ascoltate il rinto-
cco dei bicchieri di vino che si intreccia con le voci
intense dei cantanti, sappiate che avete trovato un
posto davvero speciale. Un posto dove, come un
prezioso tesoro, vengono custoditi i segreti della
cucina mediterranea di Rovigno...

Rovigno

La dieta tradizionale rovignese
come stile di vita

La batana rovignese ¢ una tradizionale barca da
pesca, piccola nellaspetto ma di grande significa-
to per la cittd e i suoi abitanti. L'anima di Rovigno
¢ formata da reti e cime, dal suono dei remi e dalle
canzoni dei pescatori, le cosiddette bitinade, che
per decenni sono scivolate sulle onde delle acque
di Rovigno. Lecomuseo della batana conserva
con cura l'arte della fabbricazione di questa im-
barcazione e tutti i ricordi della gente locale asso-
ciati a questa barca a fondo piatto, riconosciuta
anche nel 2016 dallUNESCO, che I'ha inserita
nel Registro delle Buone pratiche di salvaguardia
del patrimonio immateriale.

Una delle case di Rovigno, la cui facciata di pie-

tra orientata verso il mare registra nelle sue fessure
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ogni sua mossa, ospita l'unica, originale trattoria
rovignese (spacio) della famiglia Matika. Un tem-
po Rovigno ne contava ben 59, mentre oggi solo
Spacio Matika racconta fedelmente la storia dei
rovignesi che producevano, assaggiavano e ven-
devano vino nelle loro case, ma che anche si di-
vertivano, mangiavano € giocavano a carte, come
briscola e tressette, con I'accompagnamento di
canti tradizionali.

Entrando nello spacio, accederete al mondo dei
pescatori rovignesi che, appena tornati dal lavoro,
ormeggiano la loro batana vicino alla trattoria per
prendersi una meritata pausa con una merenda e
un bicchiere di vino. Mentre siete seduti ai lunghi
tavoli coperti da vivaci tovaglie a scacchi, le vostre
spalle saranno protette da silenziose e grandi botti
di vino, e i molti dettagli autentici della trattoria,
lo spacio appunto, rapidamente gireranno all'in-
dietro le lancette dellorologio per portarvi nel
passato di Rovigno.

E mentre lo Spacio Matika rappresenta un an-
golo intimo dove godersi tutti i doni del clima
mediterranco alla maniera rovignese, ' Ecomuseo
batana vi aspetta con una storia gastronomica
all'aperto. Se decidete di visitare Rovigno in estate,
non perdetevi le feste dei pescatori sempre molto
apprezzate, organizzate dall’ Ecomuseo batana sul
Molo grande, o prelibatezze come acciughe salate
¢ sardelle in saor preparate dai suoi membri per le

Bale - Valle

vacanze di Natale e Pasqua sulla piazza principale
di Rovigno. Se poi vi viene voglia di conoscere le
ricette ¢ i segreti della preparazione dei tradizio-
nali spuntini rovignesi, date un‘occhiata alla pre-
ziosa edizione di “Ricette della casa della Batana”
o partecipate ai workshop culinari, un prodotto
innovativo dell’ Ecomuseo Batana!

Orsera
Ursaria centenaria

Perfino gli antichi Romani realizzavano uliveti
nellovest e nel sud dell'Istria grazie alla sua terra
¢ al suo clima ottimi. Lolio di altissima qualita
ottenuto dalle olive raccolte al momento giusto
era chiamato ex albis ulivis. Proprio questo tipo di
olio vi aspetta nell'uliveto secolare Ursaria, sulle
pendici del Canale di Leme, non lontano da Or-
sera, una cittadina collinare circondata da un ma-
gnifico arcipelago di isole e splendide baie.

Nell'Uliveto Ursaria incontrerete Franko Ra-
dov¢i¢ e suo figlio Hrvoje, che qui hanno piantato
5.000 alberi. Tra questi ce ne sono alcuni centena-
ri che sono riusciti a conservare utilizzando vecchi

ceppi.

Le olive sono una storia di amore, cura e attenzio-
ne per la famiglia Radov¢ié. I tronchi sono trattati
con i pitt alti standard ambientali. Non vengono

nutriti con fertilizzanti artificiali ¢ non vengono
spruzzati con pesticidi. Attraverso gli uliveti hanno
implementato anche un sistema di irrigazione.
Sebbene sia un metodo di coltivazione costoso,
garantisce la massima qualitd. Cio ¢ dimostrato dai
numerosi premi ¢ medaglie doro assegnati ai loro
oli da anni.

Lattenta cura del padre Franko e del figlio Hrvo-
je, laureato in agronomia, ¢ nota in tutta Ursaria.
In effetti, i Radov¢i¢ trattano le loro olive e le loro
colture come parte della famiglia.

Lolivo richiede attenzione durante tutto I'anno,
ma ripaga anche dello sforzo, dice Franko mentre
passeggia tra gli ulivi, attraverso i cui rami si intra-
vedono le baie di Orsera.

Valle
Una Stancija misteriosa

Alla fine del XIX secolo, I'industriale viennese
Paul Kupelweiser ebbe una visione: non lontano
dal forte militare di Barbariga avrebbe costruito un
resort estivo d¢lite per gli ufficiali, offrendo forma-
ggio e prosciutto locali.

Sono questi i fondamenti sui quali ¢ stata realiz-
zata la Stancija Meneghetti, oggi food hotel di alta
classe, azienda vinicola e uno dei resort pit lussuosi
dell'Istria, che serve anche il proprio olio d'oliva.
Una passeggiata affascinante conduce lospite attra-
verso tutti gli angoli nascosti di questa stancija, a
pochi chilometri da Valle.

La vita odierna della Stancija ¢ iniziata nei primi
anni 2000, quando qui sono stati piantati ulivi e un
grande vigneto... I vini e gli oli d'oliva della Stancija
Meneghetti hanno vinto numerosi premi e attirato
l'attenzione di riviste e guide turistiche mondiali.
Persino oltre i confini dell’Istria il loro ristorante ¢
noto come luogo di massimo piacere gastronomi-
co. Inoltre, il complesso ¢ anche una destinazione
preferita per matrimoni esclusivi.

La Stancija Meneghetti ¢ avvolta dai magici pro-
fumi delle erbe aromatiche. L'ambiente naturale,
gli uliveti, gli orti e gli infiniti filari di viti la ren-
dono un'oasi ideale per il viaggiatore alla ricerca di
piacere, realizzazione e pace.

Sanvincenti

SvetvinGenat

Un castello medievale che aspetta solo voi

I cavalieri del Medioevo dovevano dimostrare di
essere degni del loro titolo durante appositi tornei,
e uno di essi viene ancora menzionato a Sanvincen-
ti...

Un cavaliere
sconosciuto entrod
nel castello Mo-
rosini-Grimani e
sbaraglio altri 20
partecipanti. Qu-
ando giunse il mo-
mento di ricevere
il premio, si rifiutd

di alzare la visiera, I
infilo la spada nella

roccia e parti sul
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suo cavallo. La sua identitd non fu mai rivelata ¢ la
spada fu lasciata nella roccia in attesa del futuro re.

Il castello di Sanvincenti puo essere visitato anche
oggi, ma si puo godere anche dellatmosfera spe-
ciale della cittadina, che in estate vive nello spirito
di leggende medievali su streghe, cavalieri, torce e
catapulte. Sanvincenti ¢ un luogo di esperienze ma-
giche nellinterno dell Istria.

Troverete i veri cavalieri di oggi intorno alla vostra
tavola! Vicino al focolare delle antiche trattorie e
nei moderni caseifici vi proporranno prelibatezze
fatte in casa, servite con tanto amore e attenzione.

Canfanaro
Sotto la protezione del gigante boSkarin

La storia ci insegna che Canfanaro ¢ nato come
luogo di rifugio per la popolazione che, nel Medio-
evo, fuggiva dalla peste che aveva attaccato la vicina
Duecastelli, di cui rimangono solo rovine.

Ogni cittadina istriana ha qualcosa di particolare
¢ quando menzioniamo Canfanaro, davanti a noi
appare il magnifico boskarin, il bovino istriano
dalle magnifiche corna e dallenorme potenza, fin
dallantichita aiuto e sostegno dei laboriosi agricol-
tori.

Questi giganti addomesticati trainavano gli aratri
lasciando solchi profondi dietro di loro, traspor-
tando i fructi della terra e le pietre per costruire
case e stalle. A questi orgogliosi animali dalla pri-
mordiale bellezza, i riconoscenti proprietari hanno
dedicato un’intera cerimonia estiva, la Jakovlje, in
cui mostrano il loro rispetto per la lunga storia di

FOTO: Vrsar - Ursaria

comunione tra [uomo e il bogkarin. Perché senza
boskarin era impossibile vivere in campagna.

Se visitate questa cittadina situata nel cuore
dell'Istria verde a luglio, sbircerete nell’antica vita
quotidiana di un contadino istriano segnato dal
duro lavoro, ma anche sostenuto da fedeli aiutanti,
tra i quali oggi vengono selezionati i pitt belli, i pit
pesanti e i pitt obbedienti.

Istarska kuhinja i tradicija:

Povijest

Proslost u sadasnjosti

Dok putujete Istrom, svaka cesta i skretanje
vodi Vas k novoj gourmet avanturi, vezanoj uz
povijest i kulturu ovog kraja. Od starih Rimljana
i Franaka, preko Venecije i Habsburgovaca, pa do
Napoleona i Austro-Ugarske, civilizacije i carstva
oblikovali su hranu i navade ovog kraja, skoro u
istoj mjeri kao i blaga mediteranska klima i izdas-
na zemlja.

Kulinarstvo Istre crpi iz mora, samoniklog bilja
i ljekovitih trava, bastine vinove loze, tisu¢ljetne
masline, doma¢ih Zivotinja. Uz more, ishrana je
tradicionalno ukljué¢ivala mnogo ribe, koja po sta-
roj izreci nakon mora pliva u vinu i maslinovom
ulju.

Istra je sve poznatija u svijetu zbog svog vina —
ovdasnja malvazija i teran postali su zastitni znak
poluotoka. Maslinovo ulje sigurno je kamen
temeljac istarske kuhinje i gastronomije; tekuéi

FOTO: Maja Danica Pecani¢ i Grua Zorn

na pjatu

eliksir koji upotpunjuje svako jelo. Istarska vina i
maslinova ulja blistaju u svjetskim gastro-voditi-
ma, a najée$ée ih proizvode obitelji koje generaci-
jama Cuvaju i usavr$avaju svoje umijece.

Vazno mjesto zauzimaju i stari obidaji proizvod-
nje suSenih mesnih delicija poput istarskog pruta
i kobasica, kao i sireva od kozjeg, ov¢jeg i kravljeg
mlijeka.

Jedna od najcjenjenijih istarskih namirnica
je tartuf. Medu gurmanima poznat kao rijet-
ka delicija, jelima ¢e dodati osebujnu aromu i
afrodizija¢ke modi. Najbolji je, kazu, u najjed-
nostavnijim jelima - fritaji ili tjestenini.

Medu domac¢om tjesteninom vjerojatno su naj-
¢uveniji fuzi - tanko valjano tijesto koje se reze na
kvadrati¢e i oblikuje u sitne masnice, a nakon ku-
hanja posluzuje sa Zgvacetom, istarskom verzijom
gulasa od piletine, ili pak mo¢nim tartufima.

e
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FOTO: Vinograd IpSa, autor: Merlo De Graia

Domadéi kruh i tjestenina, koje su stolje¢ima
mijesile vjeste seoske domadice i danas su zastitni
znaci istarske trpeze. Mnogi stari obicaji i namir-
nice blistaju na modernoj istarskoj trpezi, mameéi
putnike i znalce na kulinarske dozZivljaje kakve je
mogude iskusiti samo u Istri.

Istarski autohtoni proizvodi
Riba i plodovi mora

Vezana uz more od pamtivijeka, istarska je ku-
hinja bogata jelima na bazi ribe i plodova mora.
Obale Rovinja i Vrsara znane su po izvrsnim ka-
menicama i Jakobovim kapicama, a dagnje, popu-
larno zvane pedodi, specijalitet su u kojem mnogi
uzivaju za ljetnih veéeri. Pripremaju se na buzaru,
s doma¢im maslinovim uljem i vinom. Lagane,
ukusne i zdrave, $koljke éete Eesto susresti kao jed-
no od omiljenih predjela istarskog stola.

No to je tek dio ponude morskih spacijaliteta
u kojima ¢e znalci uzivati u Istri. Jer, ovdje se
moze kusati uvijek popularne orade i brancine,

zatim $karpinu i kovaca, jastoga, hlapa i rako-
vicu.

No, jedna riba je viSe nego bilo koja druga othra-
nila mnoge generacije na Jadranu, a to je srdela,
najautenti¢niji miris Mediterana. Ukusna i hranji-
va, ova sitna plava riba je obavezan dio prehrane
uz obale Istre. Njena popularnost je tolika da su
joj posveéene brojne ribarske veeri i feste koje se
ljeti prireduju u primorskim gradi¢ima i mjestima.

Obi¢no se pece na zaru ili friga u ulju, i to isklju-
¢ivo dok je svjeza. Izvrsno prija uz fetu domadeg
kruha i ¢agu malvazije. MozZe se usoliti, marinirati,
konzervirati u ulju ili pripraviti na drugi mastoviti
nadin, a zbog visokog udjela omega 3 masnih kise-
lina, lije¢nici i nutricionisti ¢e esto redi da srdelu
treba jesti bar dva puta tjedno.

Vino

Od pamtivijeka se na ovim prostorima s generaci-
je na generaciju prenosi umijece proizvodnje vina.
U uzgoju i berbi grozda u Zivopisnim vinogradima
obavezno sudjeluje ditava istarska obitelj, s velikom

paznjom i ljubavlju. Vrijedi se zaputiti vinskim ce-
stama Istre i susresti se s lokalnim proizvoda¢ima $to
znaju tisu¢ljetne tajne vinove loze.

Bijelo vino autohtone sorte malvazije odli¢no se
slaZe s ribljim i laganijim jelima te je ve¢ duZe od
sto godina naj¢uvenije i najprisutnije vino Istar-
skog poluotoka. Ovisno o starosti, boja mu varira
od slamnatozute do zlatnoZute, a miris podsje¢a na
bagrem u cvatu. Vrsni poznavatelji istarskih bijelih
vina svakako ¢e izdvojiti i muskat. Karakeeristi¢ne
je zla¢ane boje, intenzivnog mirisa divljih karanfila
i izuzetne slatkaste arome, kojoj se pripisuju i afro-
dizijska svojstva.

Nasuprot istarskoj malvaziji stoji crni teran, i nje-
gova podvrsta refosk. Stare su to i autohtone vinske
sorte, koje se odli¢no dopunjuju sa zimskim jelima
poput Suga i divljaci, ali i sirevima i prutom. Do-
madi teran koristi se i za pripremu supe, neobi¢ne
kombinacije prepec¢enog domaceg kruha, papra i
Secera, posluzene u bukaleti uz dodatak nekoliko
kapi maslinovog ulja. Crvena vina u Istri se nazivaju
- crnim, prije svega radi teranove intenzivno-tamne
rubinove boje.

U ponudi vinskih podruma i restorana ¢ete nadii
izvrsne butelje merlota, chardonnaya i drugih me-
dunarodnih sorti. Istra je poznata i po domadim
rakijama. Medu cjenjenijima i specifi¢nima za pod-
neblje je biska - ¢uvena rakija od imele i ljekovitih
trava. Kazu da se priprema po keltskom receptu
starom vise od dvije tisuée godina te joj se u narodu
tepa kao “picu istarskih bogova”.

Ekstra djeviCansko maslinovo ulje

Ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje temelj je
gastronomije Istre, simbol kvalitete i istinskog
uzitka za stolom. Sljubljuje se s ribljim i mesnim
jelima, povréem i salatama, slasticama. Mnoge
¢e oduseviti najjednostavnije predjelo na istarski
nacin - komadiéi domaceg kruha koji se umacu u
ckstra djevicansko maslinovo ulje. Ono u svom
najboljem izdanju pecka nepce i budi ¢ula. Izazi-
va poStovanje znalaca i uvijek iznova golica mastu
bonvivana. Slave ga muzeji, gourmet restorani i
suvenirnice $irom poluotoka.

Danas ga proizvode mnoge obitelji i mala poljo-
privredna gospodarstva u Istri. Ulje je to najvise
kategorije i kvalitete koje je moguée dobiti iz plo-
dova masline. Nastaje hladnim prefanjem netom

ubranih plodova kako bi u njemu ostali satuvani
svi dragocjeni sastojci. Uz to, kiselost mu ne smije
prelaziti 0,8 posto, te ne smije imati nijedan mi-
ris koji nije svojstven maslinovom ulju. Gurmani
to dobro znaju i uvijek ée paziti da za istarskom
trpezom imaju samo najfinije ekstra djevi¢ansko
maslinovo ulje.

Pikantnije i gorkasto ulje istarske bjelice odli¢no se
sljubljuje s jelima na bazi mesa. Onima koji vole bla-
ge okuse, ribu i morske plodove preporu¢amo ulja
autohtone istarske sorte buze. Ulja sorti karbonaca,
rosinjola i leccino se odli¢no kombiniraju uz sva jela.

U ekstra djevi¢anskom ulju stopio se vrhunac
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umijeéa uzgoja masline i prerade njenih plodova
u tekudi eliksir zivota. Posljednjih desetljeéa ekstra
djevitansko maslinovo ulje Istre blista i na global-
noj pozornici - osvaja najprestiinije nagrade, a gla—
soviti vodi¢ Flos Olei iz godine u godinu svrstava
istarska ulja u sam vrh svjetske kvalitete.

Istarski prSut

Prut je dugo bio statusni simbol bogatog se-
oskog domacinstva, znak obilja u kuZini i bla-
gostanja u obitelji. U proslosti se njime plac¢alo
lije¢nika, advokata i veterinara, a rezalo ga se
samo u posebnim prilikama poput vjenéanja i
obiteljskih blagdana. Svoj kraljevski status zaslu-
zZio je ne samo izvrsnim okusom i mirisom, veé i
bojom i to¢no odredenom svjezinom koju valja
postiéi pri susenju.

Za dobro pripremljenu slanu srdelu nerijetko ée se
re¢i da je dobra kao priut, a starija nonica ¢e i rumenoj

S ————

FOTO: Istarski prsut - Jeleni¢

djevojci redi daje “¢rlena kako prsut”

Istarski priut poseban je po tome $to se ne dimi, ved
susi na buri, hladnom zimskom vjetru specificnom za
isto¢ni Jadran. U smjesu kojom se priut zacinja pred
susenje obavezno se, uz sol i papar, dodaje aromati¢no
bilje, a tajna dobrog priuta svakako je i u strpljivosti i

paznji koje valja uloziti u njegovu pripremu.
Sir

U posljednjih dvadesetak godina sve se vise paznje
pridaje istarskom siru. Prisutan jo§ od vremena seo-
skih tezaka, domadisir je, pra¢en domaéim kruhom,
stolje¢ima bio dio seoske prehrane. Danas je sve vise
stancija i obiteljskih sirana diljem Istre koje su sto-
ljetnoj tradiciji udahnule novi zivot te od mlijeka
iz vlastite ili lokalne proizvodnje spravljaju izvrstan
kravlji, kozji i ovéji sir, kao i skutu i vrhnje.

Vet se u 15. stoljeéu spominju pasnjaci sjeveroza-
pada Istre. Tada su putevima Vizinade prolazili stari
Cidi, stanovnici planinskog podrugja Cic'arije, vodedi
svoja stada na zimsku ispa$u. Zemlja se pokazala iz-
vrsnom za ispasu — zbog blizine mora i soli, mirisnih
trava, rijeke Mirne i svjezine Utke Zivotinje su davale
izvrsno mlijeko od kojeg su nastajali ukusni sirevi.

Istarski kravlji sirevi specificnog su mirisa i inten-
zivnijeg okusa. U ov¢jim se sirevima uz ostriji okus
nerijetko osjeti aroma zalinskog bilja. Istarski sirevi
presli su dalek put u posljednih par godina, a tome
svjedodi 1 stalna potreba za eksperimentiranjem i
inovacijom u proizvodnji. Tako su u posljednje vri-
jeme vtlo popularni kravlji sirevi s tartufom te sirevi
koji su nakon zrenja odlezali u barrique ba¢vama
punima terana.

Tartuf

Tako raste i drugdje u svijetu, tartuf otkriven pred
80-ak godina u dolini rijeke Mirne u Istri ve¢ dugo
slovi za najkvalitetniji u kulinarstvu. Skupocjen
je to i tajnoviti aromati¢ni gomolj $to raste pod
zemljom, u Sumama i glinenom tlu sjeverne Istre.
Nalaze ga i iskapaju znalci uz pomo¢ pasa tragaca.

Izvana neugledan, tartuf krije neslu¢enu raskos
okusa i mirisa. U gotovo jelo se dodaje u vrlo malim
koli¢inama. Riba se u tankim, njeznim kriskama iz
kojih priti snazna aroma $to daje jedinstven, ose-
bujni pecat.

Crni i bijeli tartuf rastu u razli¢itim sezonama i
vade se zreli. Putovanje u Istru nije potpuno ako ni-
ste kusali tjesteninu, omlet ili neki drugi specijalitet
s tartufom — ‘kraljem’ istarskog gorumeta koji Vas
vodi neslu¢enim vrhuncima uZivanja za istarskom
trpezom.

Carima tartufa valja se prepustiti uz poglede na
vinograde, maslinike ili pak more.

Pietro&Pietro: Tartuf na sto
nacina

[Tartuf za novo doba
/ Stotinu lica tartufa

Pietro&Pietro moderan je brend tartufa za novo
doba, s dubokim korijenjem u tradiciji koja seze u
1932. godinu. Tih su davnih dana Pietro Cerneka
i Pietro Germani prvi u obitelji poceli s tartufa-
renjem i prenijeli vje$tinu na mlade. Desetlje¢ima
kasnije, 1992., supruznici Kvinto i Anita registri-
rali su tvrtku za izlov, otkup i distribuciju tartufa
iizvezli prve svjeze bijele tartufe u SAD. Od tada
izvoze diljem svijeta.

Njihova kéi Daniela i suprug u tandemu s ro-
diteljima pokrecu i preradu tartufa te u njihovoj
radinosti nastaje ¢itav niz vrhunskih delikatesa —
od kobasica, sireva, namaza i tjestenine pa sve do
dipsa i ¢okolade na bazi tartufa. Ne koriste boje
ni konzervanse, a za proizvodnju svojih delikatesa
pazljivo biraju samo najkvalitetnije namirnice.

Njihova prerada je bila prvi pothvat takve vrste
u Buzetu i drugi u Hrvatskoj. Pred nekoliko su
godina otvorili predstavnistvo u Austriji, a danas
opskrbljuju vise od tisu¢u kupaca u Hrvatskoj i jos
mnoge u Europi, Americi i Aziji.***

FOTO: Pietro & Pietro Natura tartufi

FOTO: Pietro & Pietro Natura tartufi
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Lacucinaela
tradizione istriane:

La storia
sul piatto

Il passato nel presente

Mentre Viaggiate attraverso |'Istria, ogni strada
e svolta vi portano a una nuova avventura ga-
stronomica, legata alla storia e alla cultura della
zona. Dagli antichi Romani e Franchi, attraverso
Venezia e gli Asburgo fino a Napoleone e allAu-
stria-Ungheria, le civiltd e gli imperi hanno mo-
dellato il cibo e le abitudini di questa regione, qu-
asi nella stessa misura in cui lo hanno fatto il mite
clima mediterraneo e la terra generosa.

La cucina istriana attinge dal mare, dalle piante
selvatiche e dalle erbe medicinali, dall'eredita della
vite, delle olive millenarie, degli animali da fatto-
ria. Oltre al mare, la dieta include tradizional-
mente molto pesce che, secondo il vecchio detto,
uscito dal mare nuota nel vino e nell'olio d'oliva.

L'Istria sta diventando sempre pilt famosa nel
mondo per il suo vino: qui Malvasia ¢ Terrano
sono diventati uno dei simboli della penisola.
Lolio doliva ¢ sicuramente la pietra angolare
della cucina e della gastronomia locali; un elisir
liquido che completa ogni piatto. I vini e gli oli
dloliva istriani brillano nelle guide gastronomiche
mondiali e sono spesso prodotti da famiglie che
conservano e perfezionano le loro abilita per ge-
nerazioni.

Anche le antiche usanze nella produzione di
specialita di carne secca, come prosciutto e salsi-
cce, nonché di formaggi di capra, pecora e mucca
occupano un posto importante.

Uno degli ingredienti istriani pil pregiati ¢
il tartufo. Conosciuto come una rara preliba-
tezza per i buongustai, aggiunge ai piatti un
aroma caratteristico e un potere afrodisiaco.

FOTO: Maja Danica Pe¢ani¢ i Grusa Zorn

Il migliore, dicono, ¢ nei piatti pitt semplici,
frittate o paste.

Trala pasta fatta in casa i pitt famosi sono pro-
babilmente i fuzi, pasta stesa a sfoglie sottili, ta-
gliata a quadretti e modellata in piccoli fiocchi;
dopo la cottura, viene servita con lo zgvacet,
la versione istriana del pollo in umido, oppure
con i potenti tartufi.

Panc ¢ pasta fatti in casa, impastati da abili
casalinghe contadine per secoli, sono ancora
marchi tipici della cucina locale. Molte antiche
abitudini e ingredienti brillano sulla moderna
tavola istriana, attirando viaggiatori e amanti di
esperienze culinarie che possono essere vissute
solo in Istria.

Prodotti autoctoni istriani
Pesce e frutti di mare

Collegata da sempre al mare, la cucina istriana
¢ ricca di piatti a base di pesce e frutti di mare. Le
rive di Rovigno e Orsera sono famose per le loro
eccellenti ostriche e cappesante, mentre le cozze,
popolarmente chiamate pedodi, sono una spe-
cialitd che molti apprezzano nelle serate estive.

Vengono preparate alla buzara, con olio doliva
e vino locali. Leggeri, gustosi e sani, i molluschi
compaiono spesso tra gli antipasti preferiti sulle
tavole istriane.

Tuttavia, questa ¢ solo una parte dellofferta di
specialita di mare da apprezzare in Istria. Perché
qui ¢ possibile assaggiare l'onnipresente branzi-
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Campari Spritz

no oppure l'orata, lo scorfano rosso ¢ il pesce San
Pietro, l'aragosta, l'astice e la grancevola.

Comunque sia, ¢ un pesce in particolare che ha
nutrito, pitt di ogni altro, numerose generazioni
sullAdriatico. Si tratta della sardella, il profumo
pilt autentico del Mediterraneo. Delizioso ¢ nu-
triente, questo piccolo pesce azzurro ¢ una parte
imprescindibile della dieta lungo la costa istriana.
La sua popolarita ¢ cosi grande che le vengono de-
dicate numerose serate e sagre estive dei pescatori
nelle cittadine e nei villaggi costieri.

Di solito la sardella viene grigliata o fritta nellolio,
quando ¢ fresca. Si abbina deliziosamente a una
fetta di pane fatto in casa ¢ un bicchiere di Malva-
sia. Puo essere conservata sotto sale, marinata, ins-
catolata sottolio o preparata in mille altri modi
fantasiosi. In virtt1 dellelevato contenuto di acidi
grassi omega 3, medici e nutrizionisti sostengono
spesso che la sardella dovrebbe essere consumata
almeno due volte la settimana.

Vino

Da tempi immemorabili, Iarte della produzi-
one del vino ¢ stata tramandata di generazione
in generazione in questa zona. Nella coltivazio-
ne e nella raccolta dell'uva nei vigneti pittores-
chi sono costantemente impegnati, con grande
cura e amore, tutti i membri della tipica famiglia
istriana. Vale la pena percorrere le strade del vino
dell'Istria e incontrare i produttori locali, che co-
noscono i segreti millenari della vite.

Il vino bianco della varieta autoctona Malvasia

FOTO: Spacio Grota

si abbina bene a pesce e piatti leggeri ed ¢ il pin
famoso e presente della penisola istriana da oltre
100 anni. Secondo leta, il suo colore varia dal
giallo paglierino al giallo dorato e il suo profumo
ricorda la fioritura dell’acacia. Gli intenditori dei
vini bianchi istriani sicuramente ricorderanno
anche il Moscato. E caratterizzato da un colore
dorato, un intenso profumo di garofani selvatici
e un eccezionale aroma dolce, cui sono attribuite
proprieta afrodisiache.

In contrasto alla Malvasia istriana si trova il
Terrano rosso e il suo sottotipo Refosco. Sono
anch’esse antiche varieta di vino autoctono,
che si integrano perfettamente con piatti in-
vernali come sughi e la selvaggina, ma anche
con formaggio ¢ prosciutto. Il Terrano loca-
le viene anche impiegato nella preparazione

KI

16 oo

| & [STRIA

A

\ 17




della supa, un’insolita combinazione di pane
tostato fatto in casa, pepe e zucchero, servita
nella bukaleta (brocca tradizionale istriana)
con l'aggiunta di alcune gocce di olio d’oliva.
I vini rossi in Istria sono chiamati “neri”, prin-
cipalmente a causa del colore rubino intenso ¢
scuro del Terrano.

Le cantine e i ristoranti offrono anche eccellen-
ti bottiglie di Merlot, Chardonnay e altre varieta
internazionali. L'Istria ¢ anche conosciuta per le
sue grappe locali. Tra le piti apprezzate e specifi-
che per il clima ¢ biska, la famosa grappa di visc-
hio ed erbe medicinali. Dicono che sia preparata
secondo una ricetta celtica di oltre duemila anni
e viene popolarmente chiamata “la bevanda degli
dei istriani”

Olio extra vergine d’oliva

Lolio extra vergine d’oliva sta alla base della
gastronomia istriana ed ¢ un simbolo di quali-
td ¢ autentico piacere a tavola. Si abbina a pia-
tti a base di pesce e carne, verdure, insalate e
dolci. Molti resteranno incantati dall’antipasto
piu semplice preparato in stile istriano: fette di
pane fatto in casa imbevute di olio extra vergi-
ne d’oliva. Al suo meglio, punzecchia il palato e

risveglia i sensi. Riscuote il rispetto degli esperti
e solletica continuamente 'immaginazione degli
edonisti. Lo celebrano musei, ristoranti gourmet
e negozi di souvenir in tutta la penisola.

Oggi viene prodotto da numerose famiglie e
piccole aziende agricole in Istria. E un olio di
altissima qualita ottenuto dalla spremitura a
freddo dei frutti appena raccoldi, il che permette
di mantenere tutti i preziosi ingredienti in esso
contenuti. Inoltre, la sua aciditd non deve supe-
rare lo 0,8% e non deve presentare alcun odore
non caratteristico dell'olio doliva. I buongustai
lo sanno bene e si assicurano sempre di avere solo
il miglior olio extravergine sulla tavola istriana.

Lolio della variet bjelica istriana, pit piccante
¢ amaro, si abbina perfettamente ai piatti a base
di carne. A chi piacciono i sapori delicati, il pesce
¢ i frutti di mare, consigliamo gli oli della varieta
autoctona istriana buza. L'olio delle varieta kar-
bonaca, rosinjola e leccino si abbinano perfetta-
mente a tutti i piatti.

Nellolio extravergine si ¢ raggiunto il picco
dell'arte nella coltivazione delle olive e nella
trasformazione dei suoi frutti nellelisir liquido
della vita. Negli ultimi decenni, l'olio extravergi-
ne doliva dell'Istria ha brillato anche sulla scena
internazionale, vincendo i premi pil prestigiosi,
mentre la celebre guida Flos Olei inserisce gli oli
istriani ai vertici della qualita mondiale anno
dopo anno.

Prosciutto istriano

Il prosciutto ¢ stato per molto tempo un sim-
bolo delle ricche fattorie, un segno di abbondan-
za in cucina e prosperitd in famiglia. In passato
veniva usato per pagare il medico, I'avvocato e
il veterinario, e veniva tagliato solo in occasio-
ni speciali come matrimoni e feste familiari. Si
¢ guadagnato il suo status non solo grazie all’ec-
cellente gusto e aroma, ma anche per il suo colo-
re ¢ la freschezza specifica che deve essere raggi-
unta nel processo di essiccazione.

Una sardella ben preparata sara spesso definita
“buona come il prosciutto’, e una nonna anziana
dird anche a una ragazza imbarazzata che ¢ “rossa
come un prosciutto’.

Il prosciutto istriano ¢ speciale poiché non vie-
ne affumicato, bensi essiccato alla bora, il freddo

0: Sir Latus

vento invernale tipico dellAdriatico orienta-
le. Le erbe aromatiche devono essere aggiunte
all'impasto del prosciutto prima dellessiccazi-
one, insieme a sale e pepe. Il segreto del buon
prosciutto sta certamente nella pazienza e nella
cura che devono essere riposte nella sua prepa-
razione.

Formaggio

Negli ultimi vent’anni si ¢ prestata una crescente
attenzione al formaggio istriano. Presente fin dai
tempi dei contadini, il formaggio locale, accompa-
gnato dal pane fatto in casa, fa parte della dieta di
campagna da secoli. Oggi ci sono sempre piti stan-

). Sir Latus

cije e caseifici a gestione familiare in tutta IIstria,
che hanno dato nuova vita a questa tradizione se-
colare e producono eccellenti formaggi di mucca,
capra e pecora, nonché cagliata e panna con il loro
latte o quello regionale.

Gia nel XV secolo venivano menzionati i pascoli
dell'Istria nordoccidentale. A quei tempi, i vecchi
Cidi, residenti della zona montuosa della Cic’arija,
attraversavano i sentieri di Vizinada mentre con-
ducevano le loro mandrie al pascolo invernale. La
terra si ¢ rivelata eccellente per il pascolo e grazie
alla vicinanza al mare e al sale, alle erbe profumate,
al fiume Quietoe al clima fresco del Montemaggi-
ore, gli animali fornivano un ottimo latte da cui si
ricavavano deliziosi formaggi.

I formaggi di mucca istriani si distinguono per
aroma specifico e il gusto pitt intenso. Oltre al
sapore pitt deciso, i formaggi di pecora spesso re-
galano 'aroma delle erbe. I formaggi istriani hanno
fatto molta strada negli ultimi anni, e cio ¢ dimo-
strato dal costante bisogno di sperimentazione e
innovazione nella produzione. Cosl, ultimamente
sono diventati molto famosi i formaggi di mucca
con il tartufo e formaggi maturati in botti barrique
riempite di Terrano.

Tartufo

Sebbene cresca in altre parti del mondo, il tar-
tufo scoperto circa 80 anni fa nella valle del fiume
Quietoin Istria ¢ stato a lungo considerato quello
di piti alta qualita nell’arte culinaria. Si tratta di un
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costoso e misterioso tubero aromatico che cres-
ce sottoterra, nelle foreste e nei terreni argillosi
dell'Istria settentrionale. Viene trovato e portato
alla luce da esperti con l'aiuto dei cani da tartufo.

Esternamente di aspetto sgradevole, il tartufo nas-
conde perd uno splendore insospettabile in termini
di gusto e aroma. Viene aggiunto al piatto finito in
quantiti molto ridotte, grattugiato a scaglie sottili
¢ delicate che emanano un aroma forte, espressione
del suo carattere unico e distintivo.

I tartufi bianco e nero crescono in diverse stagioni
¢ i vengono colti maturi. Un viaggio in Istria non ¢
completo se non avete assaggiato la pasta, la fritta-
ta o qualsiasi altra specialita al tartufo, il “re” della
cucina locale, che vi portera all'apice del piacere
gastronomico di ogni tavola istriana che si rispetti.

Al fascino del tartufo ¢ consigliabile abbandonar-
si ammirando i vigneti, gli uliveti o il mare.

Pietro & Pietro:
tartufo in cento modi

Pietro & Pietro ¢ un marchio moderno di tartufo
per scandire una nuova era, seppur con radici pro-
fonde in una tradizione che risale al 1932. A quei
tempi, Pietro Cerneka e Pietro Germani furono i
primi in famiglia a iniziare la caccia al tartufo ¢ a
trasmettere la loro abilita ai piti giovani. Decenni
dopo, nel 1992, i coniugi Kvinto ¢ Anita crearono
un’azienda per raccogliere, acquistare ¢ distribuire
tartufl, ¢ spedirono i primi tartufi bianchi freschi
negli Stati Uniti. Da allora, si occupano dell’espor-

tazione di questo prodotto in tutto il mondo.

La figlia Daniela e suo marito, insieme ai genito-
1i, hanno avviato anche la lavorazione del tartufo
¢, nella loro bottega, creano un’intera gamma di
prelibatezze: salsicce, formaggi, creme spalmabili,
pasta, patatine e cioccolato a base di tartufo. Non
usano coloranti o conservanti, ma solo prodotti di
alta qualitd accuratamente selezionati per la produ-
zione delle loro specialita.

Il loro processo di lavorazione ¢ stato la prima
avventura di questo tipo a Buzet-Pinguente ¢ la
seconda in Croazia. Alcuni anni fa hanno aperto
un ufficio di rappresentanza in Austria e oggi ri-
forniscono oltre mille clienti in Croazia e molti
altri in Europa, America e Asia. **

FOTO: Pietro & Pietro Natura tartufi

Gourmet vodici: Putokazi za svakodnevne uzitke

Istra u svjetskim

1 \/ 1

gourmet vodiCima

Iako povr$inom malena, Istra zbog svojih pri-
rodnih ljepota, bogate kulturne bastine i izni-
mnih dozivljaja zauzima cijenjeno mjesto na
svjetskoj turistickoj pozornici. Pritom treba
naglasiti da nimalo ne zaostaje ni na svjetskoj
gourmet sceni. Prema nekim istraiivanjima, cak
svaki tre¢i gost Istru posjeéuje zbog tradicional-
ne kuhinje.

Aromati¢ni sir i priut, organsko voée i povr-
¢e, ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje, riba iz
¢istog Jadrana te vina iz osunéanih vinograda
na obroncima bajkovitih brezuljaka izvorni
su elementi Istre koje proizvodati i ugostitelji
slazu u $aren i prepoznatljiv eno-gastronomski
mozaik.

Imena prestiznih vodi¢a svakom
su gurmanu jamstvo kvalitete

U posljednja dva desetlje¢a gourmet ponuda Istre
prepoznata je i priznata u najpoznatijim svjetskim
vodi¢ima koji Istru stavljaju u sam vrh svjetskih
gourmet lokacija. Cak i nacionalni vodii iz regije
Alpe Adria osiguravaju Istri mjesto na svojim stra-
nicama, tako potvrdujudi njen status i dodatno po-
ti¢udi razvoj gourmet ponude.

Talijanski Le Guide de L’Espresso - I ristoranti
d’Tralia, Magnar Ben, A tavola con le Venezie te
francuski Gault Millau i Jeunes Restaurateurs d’Eu-
rope ve¢ niz godina u elitno drustvo uvritavaju re-
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storane i konobe koji nude najbolje od najboljeg na
ovom jadranskom poluotoku.

Uz kulinarske delicije, Istra ima i iznimna vina.
Prestizni Vinibuoni d’Italia, pa i Le Guide de LE-
spresso — I Vini d’Italia te Itinerari tra i vigneti tali-
janskog Michelina svoje su stranice ispunili prepo-
rukama istarskih vina.

Vrhunac priznanja uvrstenje je istarskih restora-
na u Michelin Guide 2018. godine kada se ¢ak 14
istarskih restorana uzdiglo na sanjanoj ljestvici, a
rovinjski je Monte, ovjenéan prvom hrvatskom
zvjezdicom, u$ao u zlatnu selekciju dvije tisude
clitnih restorana diljem svijeta. Monte je svoju
zvjezdicu potvrdio i u narednoj godini, etablira-
judi istarsku gastronomsku scenu ¢vrsto na pije-
destalu.

Posebno priznanje zasluzila su velicanstvena
maslinova ulja. Njegujuéi pomno viSestoljetnu
tradiciju maslinarstva, istarski su uljari i maslinari
godinama uz bok pratili svjetsku velesilu Toskanu
u “bibliji maslinovih ulja’, vodi¢u Flos Olei. Taj
je, jedini, svjetski vodi¢ ekstra djevicanskih ma-
slinovih ulja prvi put proglasio Istru najboljom
svjetskom maslinarskom regijom 2016. godine, a
istarski su maslinari uspjeli ovu titulu zadrzati sve
do danas!

Istra Gourmet

Istra je svoj gourmet vodi¢ dobila ve¢ 1996. go-
dine! Predstavio je 35 restorana i 15 konoba i to
isklju¢ivo onih koji su radili najmanje devet mje-
seci u godini, a koji su prema detaljno razradenim

Gault:Millau

1350 Restaurants & Brasseries
Finesl Chooolalins
Girgat Cocidlal Bam

Belux
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kriterijima ubiljezili vise od 80 pa do moguéih 100
bodova. Uz hranu, pie i ambijent, vaznu ocjenu
donosila je i usluga.

Kako bi svojim gostima pruzila svjeze informacije
o istarskim gourmet punktovima, Turisti¢ka zajed-
nica Istarske Zupanije nastavila je godi$nje objavljiva-
ti pregled najboljih, redovito dopunjavajudi stranice
vodi¢a novim proizvodima i novim dozivljajima.

U Istra Gourmet za 2019/2020. godinu ocjenji-
vacki sud uvrstio je 100 odabranih restorana, prepo-
rucene i najbolje vinarije na Vinskim cestama Istre
i proizvodade na Cestama maslinovog ulja, medare
te proizvodaée sira, préutare na Cestama istarskog
priuta, tartufare i restorane u posebnoj selekciji pro-
izvoda na bazi tartufa. Iznimno priznanje zasluzili
su i ugostitelji s tradicijom duljom od 50 godina &jje
su obitelji s ljubavlju zapisale vazan dio istarske po-

)
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vijesti.

Najbolji proizvodaci
autohtonih proizvoda

Proizvodi istarske zemlje i
vrijednih ruku nasih doma- O EUROPE
¢ina desetljec¢ima se polako,
ali nezaustavljivo uspinju
ljestvicama uspje$nosti. Iz naizgled skrte zemlje
ovog poluotoka, proizvodadi iz Rovinja, Visara,
Bala, Svetvinéenta i Kanfanara iznjedrili su ono
najbolje - postujuéi tradiciju i usvajajudi suvremene
trendove, s ljubavlju stvarajuéi proizvode zajamde-
no iznadprosje¢ne kvalitete.

RESTALURATEURS

Rovinj Dobravac Damir
Fameja MatoSevi¢
Stancija Collis
Suran Rino
Vina Grota
Vivoda Davor

Vrsar Vina Privitelio

Bale San Tommaso

Kanfanar Vina Lunika
Vina Trost

Rovinj Dobravac Damir
Nono Remido
Stancija Collis
Fameja MatoSevic
Monte Cavalle
Suran Rino
Valalta

Rovinjsko Selo
OPG Pokrajac
Sturman Klaudio
Vrsar Kalcic
Migetic Zoran
Ursaria
Bale Meneghetti
Uljara Grubic
OPG Lupi¢
San Tommaso
Valencano
Svetvingenat  Siiba

Zminj Préutama Jelenic
- Paolo Jelenic

Zmin; Milk&Cheese
Bar Latus

Svetvinéenat OPG Macan

Gourmet ponuda destinacije

U Zelji da nasim gostima po-
kuSamo prikazati ugostiteljsku
ponudu u Rovinju, Vrsaru, Ba-

lama, Savi¢enti i Kanfanaru na —
jedan drugadiji, strukeurirani
nadin, osmislili smo Gourmet
koncept u destinaciji zasnovan GOURM
na dva kluba: Gourmet Club i CLUB

Tipico Club.

Gourmet Club - oznaka izvrsnosti

Osnovni kriterij za ulazak ugostiteljskog objekta u ¢lanstvo Gour-
met Cluba njegovo je uvritenje u vodi¢ Istra Gourmet, godi$nje izda-
nje Turisti¢ke zajednice Istarske Zupanije, koja po strogim i detaljnim
kriterijima ve¢ vi$e od dvadeset godina provodi u suradnji s vanjskim
stru¢njacima za gourmet proizvod.

U vodi¢u Istra Gourmet ocjenjuju se Cetiri segmenta: hrana, pice,
usluga i ambijent. Sukladno zbroju ocjena u ove Cetiri kategorije re-
storani dobivaju jednu do tri vilice, a konobe i agroturizmi jednu do
tri zlice. Uz ove dvije kategorije, vodi¢ predstavlja i dodatnu gastro-
nomsku ponudu kroz dodatne kategorije: “Preporuke” te “Tjos”.

Uz potvrdu Istra Gourmeta, dodatni kriterij potreban za ulaz
u Gourmet Club je ocjena na Trip Advisoru u kategorijama “Fine
dinning” i “Local”

S obzirom da je izvrsnost oéekivanje koje prati sve projekte na-
$ih destinacija i Maistre, u dogovoru sa stru¢njacima definirani su i
posebni standardi, kriteriji i elementi diferencijacije svake pojedine
kategorije Gourmet Cluba.

Sa zeljom da ponudu uglednih ¢lanova Gourmet Cluba prikaze-
mo na jedinstven i prepoznatljiv na¢in, osmislili smo tri kategorije
koje vas pouzdano vode kroz restorane i konobe naseg kraja i po-
mazu u prepoznavanju i odabiru upravo onih mjesta koja najbolje
odgovaraju vasim Zeljama, ukusima i o¢ekivanjima:

o Signature Restaurants
« High End Restaurants
e Traditional

Clanovi kluba Signature Restaurants su ugostiteljski objekti
uvriteni u vodi¢ Istra Gourmet i to u kategoriji restorana ocije-
njenih s najmanje dvije vilice i uz najmanju ocjenu 4,5 u katego-
riji “Fine Dinning” prema Trip Advisoru. Jela su im autorska, a
vina reprezentativna istarska, nacionalna i svjetska imena.
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TRADITIONAL

e Wine Vault

o Cap Aureo

o Monte

e La Puntulina

¢ The Meneghetti restaurant
¢ Barba Danilo

High End Restaurants c¢ine ugostiteljski
objekti koji se nalaze u kategoriji restorana u vo-
di¢u Istra Gourmet s osvojenom ocjenom jedna
vilica i uz najmanju ocjenu 4,0 u kategoriji “Fine
Dinning” Trip Advisora. Meniji se mijenjaju se-
zonski, barem dva puta godisnje, uz recepte za-
snovane na tradicionalnoj istarskoj kuhinji.

¢ Laurel and Berry

o Primi Terreni

e Mediterrano

¢ ResoLution

o Brasserie Adriatic

« Bitinada restaurant

¢ La serra Anno Domini 547
° Blu

¢ Giannino

o La Grisa

Clanove skupine Traditional predstavljau ugo-
stiteljski objekti uvriteni u vodi¢ Istra Gourmet u

kategorijama “Konobe/agroturizmi”, “Preporu-
ke” te kategoriji “I jos”, a koji su jo§ postigli naj-
manju ocjenu 4,0 na Trip Advisoru u kategoriji
“Local”.

Nude jela pripravljena na tradicionalan nacin,
od dostupnih lokalnih sastojaka, a u konobama u
unutra$njosti Istre nalazi se ognjiste.

« Kantinon

¢ Orca

« Konoba Jure

o Maslina

o Spacio Grota
eDream

o Calisona

¢ Rio

o LaPerla

o Trost

¢ Kod Luce

e Dvi palme

« Viking
+Castello

¢ Kod Kancelira
¢ Konoba Klaridi
¢ OPG Pekica

Clanstvom u prestiznom drustvu Gourmet
Cluba, svaki ugostiteljski objekt ostvaruje ek-
skluzivno pravo na kori$tenje brenda i vizuala i
sudjelovanje u organizacijama jedinstvenih go-
urmet evenata:

o Signature Restaurants:
Signature Dish

« High End Restaurants:
Seasonal Food & Wine

o Traditional:
Tradizione a tavola:
viécie riciete da mar
Tradizione a tavola:
jela iz pinjate

S ciljem o¢uvanja izvornosti, uz koristenje iz-
vrsnih svjezih namirnica koje nam priroda nudi
tijekom cijele godine, nasi su restorani i konobe
kreirali atraktivna jela u svim sezonskim mije-
nama, pazljivo skladajué¢i menije za ljubitelje

vrhunskih gourmet dozivljaja.

Restorani - ¢lanovi kategorije Signature Re-
staurants za Vas, nade drage goste, pripremaju
iznenadenja koje ée predstaviti na uzbudljivom
dogadaju pod nazivom Signature Dish.

Restorani - ¢lanovi kategorije High End Re-
staurants za svoje ¢e goste pak prirediti “Istru
na tanjuru” koristedi najbolje sezonske namir-
nice u svakom pojedinom godi$njem dobu kroz
ponudu Seasonal Food & Wine.

Konobe iz skupine Traditional nude gourmet
pri¢u u manifestaciji Tradizione a tavola: jela
iz pinjate koja pociva na pripremi jela od autoh-
tonih namirnica unutarnje Istre na tradicionalan,
istarski nacin.

Restorani iz skupine Traditional spravljaju pak
tradicijska morska jela pod okriljem manifestacije
Tradizione a tavola: viécie riciéte da mar, vodeéi
vas u bogat svijet priobalnog kulinarstva Rovinja,
Vrsara i okolice. Ne propustite kusati morske deli-
cije pripremljene po starim receptima!

Prilika je to za jo$ bolje upoznavanje nase de-
stinacije, na dinamican i rasko$an naéin, a vide o
ovim gourmet dogadanjima donosimo u idué¢em
izdanju vodica || [kon] @ [STHIA.

Tipico Club

Ugostiteljski
objekti, ¢lanovi Ti-
pico Cluba, dijele

se u dvije zanimljive

kategorije:

e Ristoranti tipici
e Pasta, grill and more

Kada vidite oznaku Ristoranti tipici, znajte
da je rije¢ o provjerenim lokalnim restoranima
koji ¢uvaju stare recepte od zaborava. Na njiho-
vom se jelovniku nalaze mnoge namirnice tipi¢ne
za Rovinj i okolicu — dnevni ulov ribe, divljag, svi-
njetina, koroma¢, $paroge i drugo. Cesto ih vode
obitelji koje odli¢no poznaju tradiciju i generaci-
jama umjes$no spravljaju domaca jela.

Oznaka Pasta, grill and more upuéuje na
restorane koji nude razlitite vrste istarske i
talijanske tjestenine, a na rostilju pripremaju
isklju¢ivo tipi¢na jela podneblja. U njima se
moze kusati hvaljenu domacu tjesteninu poput
njoki, fuzi ili pljukanci, dok ¢ée ljubitelji mesnih
jela ovdje naruéiti ombolo, istarske kobasice ili
pancetu — izvrsne stoljetne delicije istarskog
zaleda.

Dok obilazite Vrsar pod okriljem ¢arobne
izletni¢ko-gourmet pri¢e GoloZece de Orsera,
restorani iz kluba Tipico nude vas domaéim si-
rom, priutom, medom.

U susjednom Rovinju, restorani iz ovog kluba
sudjeluju u manifestaciji Putevima rovinjskih
delicija. Otkrijte njihovu umje$nost, gostoprim-
stvo i tajne generacija koje ¢uvaju u svojim marlji-
vo vodenim restoranima.
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Guide gastronomiche: Segni per i piaceri quotidiani

L'Istria nelle guide

gastronomiche mondiali

Sebbene di piccole dimensioni, grazie alle sue
bellezze naturali, al ricco patrimonio culturale e alle
esperienze straordinarie che regala, I Tstria occupa un
posto di prestigio sulla scena turistica mondiale. Va

come Le Guide de L’Espresso - I Vini d'Tralia e gli
Itinerari tra i vigneti delledizione italiana Michelin
hanno riempito le loro pagine con raccomandazioni
sui vini istriani.

™
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una recensione dei migliori locali, aggiornando regolarmente le pagi-
ne della guida con nuovi prodotti ed esperienze.

Nella guida Istra Gourmet per il 2019/2020, la giuria ha incluso 190
ristoranti selezionati, le migliori e piti consigliate cantine sulle Strade

Strade del vino

Rovinj-
Rovigno

Vrsar-
Orsera
Bale-
Valle
Kanfanar-
Canfanaro

Dobravac Damir

Fameja MatoSevic
Stancija Collis
Suran Rino

Vina Grota

Vivoda Davor
Vina Privitelio

San Tommaso

Vina Lunika
Vina Trost

Strade dell’olio d’oliva

Dobravac Damir

sottolineato che non vi ¢ alcun ritardo nemmeno 1l clou dei premi si ¢ avuto con l'inclusione dei ri- del vino dell'Istria e produttori sulle Strade dell'olio doliva, produttori Egz:gjr_]o
sulla scena gastronomica mondiale. Secondo alcuni  storanti istriani nella Guida Michelin 2018, quando di miele e formaggi, produttori di prosciutto sulle Strade del prosci- ‘
studi, un ospite su tre visita |'Istria attratto proprio  ben 14 ristoranti istriani sono stati selezionati e il utto istriano, produttori di alimenti con tartufo ¢ ristoranti in una NonoBem@o
dalla sua cucina tradizionale. Monte di Rovigno, incoronato con la prima stella selezione speciale di piatti a base di tartufo. Anche i ristoratori che Stancpa COH‘SV y
Formaggi aromatici e prosciutto, frutta e verdura  croata, ¢ entrato nella selezione doro di duemila ri- vantano una tradizione di oltre 50 anni, le cui famiglie hanno scritto Fameja Matosevic
biologiche, olio extravergine doliva, pesce fresco  storanti délite in tutto il mondo. Il Monte ha anche amorevolmente una pagina importante della storia istriana, meritano Monte Qava\le
dellAdriatico e vini di tenute soleggiate sulle pen-  confermato la sua stella 'anno seguente, stabilendosi un riconoscimento speciale. Suran Rino
dici di colline da favola sono gli elementi originali  saldamente sulla scena gastronomica istriana. Valg\tgl
dell'Istria che produttori e ristoratori mettono insi- Anche i magnifici oli doliva meritavano uno spe- | migliori produttori di prodotti autoctoni Rovinjsko S.e‘o
eme in un colorato e caratteristico mosaico gastro-  ciale riconoscimento. Coltivando una tradizione se- QPG Pokrajac .
nomico. colare nel campo dell'olivicoltura, produttori di olio I prodotti della terra istriana e delle preziose mani dei nostri padroni Stutmaﬂ Kiaudio
e olivicoltori istriani hanno affiancato per anni la di casa sono saliti per decenni, lentamente ma inesorabilmente, sulla Vrsar- Kalcic
| nomi di gl!ide_prest_i iose Sono superpotenza Toscana nella “Bibbia dellolio doliva’, scala del successo. I produttori di Rovigno, Orsera, Valle, Sanvincenti Orsera .
una garanzia di quall a per ogni la guida Flos Olei. e Canfanaro hanno tratto il meglio dalla terra apparentemente povera M‘SGTF ¢ zoran
buongustalo Questa guida agli oli extra vergini doliva, unica a di questa penisola, rispettando la tradizione ¢ adottando le tendenze Bal arsaﬂah i
livello mondiale, ha proclamato I'Istria per la prima moderne, creando amorevolmente prodotti di qualita superiore alla Vaa"i_ eneghett
Negli ultimi due decenni, lofferta gastronomica  volta la migliore regione olivicola nel 2016, e gli oli- media. Ullra Grubic
dellIstria ¢ stata riconosciuta dalle guide pitt famo-  vicoltori istriani sono riusciti a mantenere il titolo . . . PG Lupic
se al mondo, che la posizionano in cima alle localita  fino ad oggi! Offerta gastronomlca della destinazione San Tommaso
gastronomiche mondiali. Anche le guide nazionali Valencano
della regione Alpe Adria dedicano all'Istria un posto Istra Gourmet Con il desiderio di presentare ai nostri ospiti lofferta di ristorazione Svetvingenat-  Sibiba
sui loro siti, confermando cosi il suo status e inco- aRovigno, Orsera, Valle, Sanvincenti e Canfanaro in un modo diverso Sanvincenci
raggiando ulteriormente lo sviluppo delle proposte Lstria ha realizzato una sua guida gastronomica e strutturato, abbiamo progettato il Concetto gastronomico nella de-
culinarie. gia nel 1996! Presentava 35 ristoranti e 15 trattorie, stinazione, basato su due club: Gourmet Club e Tipico Club. Zmin; Prsutama Jelenic
Le Guide de L’Espresso - I ristoranti d'Tralia, Ma-  esclusivamente tra quelli che lavoravano per almeno - Paolo Jelenic
gnar Ben, A tavola con le Venezie dall'Tralia, ¢ Gault  nove mesi 'anno e che avevano superato gli 80 pun- Gourmet Club — un marchio di eccellenza Strada
Millau e Jeunes Restaurateurs d'Europe dalla Fran-  ti sui 100 possibili, secondo criteri rigorosi. Oltre al
cia da molti anni ormai selezionano i ristoranti e le  cibo, alle bevande e all'atmosfera, il servizio & stato 1l criterio di base necessario affinché un ristorante diventi mem- Zminj- Mik&Cheese
trattorie che offrono il meglio di questa penisola  un fattore importante di valutazione. bro del Gourmet Club ¢ la sua inclusione nella guida Istra Gourmet, Gimigno Bar Latus
adriatica in un gruppo d¢lite. Al fine di fornire ai suoi ospiti nuove informazioni un'edizione annuale dell’Ente per il Turismo dellIstria che, secondo Svetvindenat-  OPG Macan
Oltre alle prelibatezze culinarie, I'Istria offre vini  sui punti gastronomici istriani, 'Ente per il Turismo criteri rigorosi e puntuali, viene realizzata da oltre ventanni in colla- Sanvincenci
eccezionali. 1l prestigioso Vinibuoni d’Italia, cosi  dellIstria ha continuato a pubblicare annualmente borazione con esperti esterni di prodotti gastronomici.
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Nella guida Istra Gourmet vengono valutati qu-
attro elementi: cibo, bevande, servizio e atmosfera.
Secondo la somma dei voti ottenuta in queste qu-
attro categorie, i ristoranti si aggiudicano da una
a tre forchette, mentre le trattorie e gli agriturismi
ottengono da uno a tre cucchiai. Oltre a queste due
categorie, la guida presenta anche un'offerta gastro-
nomica aggiuntiva attraverso categorie supplemen—
tari: “Consigli” ¢ “E altro”

Oltre all'inclusione nell'Istra Gourmet, ¢ richiesto
un ulteriore criterio per entrare nel Gourmet Club:
la valutazione su TripAdvisor nelle categorie “Fine
dining” ¢ “Local”

Poiché leccellenza ¢ un’aspettativa che accompa-
gna tutti i progetti delle nostre destinazioni e di Ma-
istra, in collaborazione con diversi esperti abbiamo
definito anche standard, criteri ed elementi di diffe-
renziazione speciﬁci per ogni categoria del Gourmet

Club.

Con il desiderio di presentare offerta dei membri
del Gourmet Club in un modo unico e riconoscibi-
le, abbiamo progettato tre categorie che vi guidano
in modo affidabile attraverso i ristoranti e le trattorie
della nostra zona e vi aiutano a identificare e selezio-
nare i luoghi che meglio soddisfano i vostri desideri,
gusti e aspettative.

o Signature Restaurants
« High End Restaurants
o Traditional

I membri del club Signature Restaurants sono le
attivitd di ristorazione incluse nella guida Istra Gour-
met sotto la categoria dei ristoranti con almeno due
forchette con un punteggio non inferiore a 4,5 nella
categoria “Fine Dining” di TripAdvisor. I loro piatti
sono protetti da copyright e i loro vini rappresenta-
no nomi istriani, nazionali e mondiali.

+ Wine Vault

o Cap Aureo

o Monte

¢ La Puntulina

« The Meneghetti restauranti

¢ Barba Danilo

High End Restaurants sono locali inclusi nella

categoria dei ristoranti della guida Istra Gourmet
con un punteggio di una forchetta e un punteggio
non inferiore a 4,0 nella categoria “Fine Dining” di
TripAdvisor. I loro menti cambiano stagionalmente,
almeno due volte lanno, con ricette ispirate alla cu-
cina tradizionale istriana.

o Laurel and Berry

o Primi Terreni

¢ Mediterrano

¢ ResoLution

o Brasserie Adriatic

« Bitinada restaurant

¢ La serra Anno Domini 547
° Blll

¢ Giannino

o La Grisa

I membri del gruppo Traditional rappresentano
le attivitd di ristorazione incluse nella guida Istra
Gourmet nelle categoric “Trattorie/agriturismi’,
“Consigli” e nella categoria “E altro” e che hanno,
inoltre, conseguito un punteggio non inferiore a 4,0
nella categoria “Local” di TripAdvisor. Queste pro-
pongono piatti preparati in modo tradizionale e con
ingredienti locali, mentre le trattorie nell'interno
dell'Istria presentano anche un focolare.

¢ Kantinon

¢ Orca

« Konoba Jure

e Maslina

o Spacio Grota
eDream

o Calisona

¢ Rio

o LaPerla

o Trost

+Kod Luce

e Dvi palme

« Viking
+Castello

¢ Kod Kancelira
¢ Konoba Klaridi
¢ OPG Pekica

Facendo parte del prestigioso Gourmet Club, ogni
attivita di ristorazione ha il diritto esclusivo di utili-
zzarne il marchio e la grafica, e di partecipare a eventi

gastronomici unici.

o Signature Restaurants:
Signature Dish

o High End Restaurants:
Seasonal Food & Wine

¢ Traditional:
Tradizione a tavola:
viécie riciete da mar
Tradizione a tavola:
jela iz pinjate

Con [lobiettivo di preservare loriginalitd, utiliz-
zando ingredienti freschi di ottima qualitd offerti
dalla natura durante tutto 'anno, i nostri ristoranti e
trattorie hanno creato piatti invitanti per ogni stagi-
one, elaborando con cura ment per gli amanti delle
esperienze gastronomiche premium.

I ristoranti membri della categoria Signatu-
re Restaurants preparano per voi, cari ospiti,
sorprese da presentare nel corso di un evento
emozionante denominato Signature Dish.

I ristoranti membri della categoria High End Re-
staurants realizzano per iloro ospiti “Istria sul piatto”
utilizzando i migliori ingredienti di ogni singola sta-
gione con offerta Seasonal Food & Wine.

Le trattorie dal gruppo Traditional creano una
storia gastronomica attraverso levento Tradizione a
tavola: jela iz pinjate (i piatti dalla pinjata) basato
sulla preparazione di ingredienti autoctoni dell Istria
interna nel tradizionale modo istriano.

I ristoranti dal gruppo Traditional, invece, prepa-
rano piatti tradizionali di mare sotto legida della
manifestazione Tradizione a tavola: viécie riciéte
da mar, trasportandovi nel ricco mondo culinario
costiero di Rovigno e dei suoi dintorni. Non perdete-
vi le prelibatezze di mare realizzate secondo antiche
ricette!

Questa ¢ unopportunitd per conoscere me-
glio la nostra destinazione in modo dinamico
ed esclusivo; nella prossima edizione della guida
[eat| O [know| @ ISTRIA potrete saperne di pitl su
queste manifestazioni gastronomiche.

Tipico Club

Le strutture di ri-
storazione del Tipico
Club sono divise in
due categorie intere-

ssanti:

« Ristoranti tipici
o Pasta, grill and more

Quando visualizzate letichetta Ristoranti ti-
pici, tenete presente che si tratta di ristoranti
locali collaudati che preservano antiche ricette
dalloblio. Il loro ment contiene molti ingredienti
tipici di Rovigno e dei suoi dintorni: pescato gi-
ornaliero di pesce, selvaggina, maiale, finocchio,
asparagi e altro. Spesso sono gestiti da famiglie
che conoscono perfettamente la tradizione e che
da generazioni preparano abilmente piatti locali.

Letichetta Pasta, grill and more indica i risto-
ranti che offrono diversi tipi di pasta istriana ¢ ita-
liana, e che sulla griglia preparano solo piatti tipici
dell’area. Tra di essi figurano gli gnocchi, appre-
zzate paste fatte in casa, come fuzi o pljukanci,
mentre gli amanti dei piatti di carne qui trove-
ranno lonza di maiale, salsicce istriane o pancetta,
eccellenti e secolari prelibatezze dellentroterra
istriano.

Se visitate Orsera durante la magica storia ga-
stronomica di Golozece de Orsera, i ristoranti
del Tipico Club vi offrono formaggio, prosciutto
e miele locali.

Nella vicina cittd di Rovigno, i ristoranti di que-
sto club partecipano allevento Sui sentieri delle
delizie rovignesi. Scoprite la loro arte, l'ospitalitd
e i segreti di generazioni che gestiscono con dedi-
zione i loro ristoranti.

K

28 | eat

]

STRIA

N )




FOTO: Josip Vekic

Gourmet dozivljaji
\V4
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Secret Food Tour Rovinj:
»Sense of taste”

Dovede li vas u Rovinj zelja za otkrivanjem tra-
dicije i tradicijskih okusa, onda jednostavno ne
smijete propustiti Secret Food Tour. Neovisno o
tome jeste li gourmet avanturist, zaljubljenik u

ouna Poja

spomenike minulih civilizacija ili mladi par zeljan
avanture, ovaj vam dozivljaj nudi tri autohtone
pri¢e o Rovinju, njegovim stanovnicima, hrani i
obi¢ajima.

Uz pripovijesti lokalnog vodi¢a Giovannia pros-
lost ovog grada oZivjet ¢e pred vasim o¢ima. Put
kroz Tajne okuse starogradske jezgre Rovinja za-
pocet e jutarnjim espressom na omiljenom oku-
pljaliStu Rovinjeza, u art hotelu Adriatic.

Uz dugovje¢nu dobrodoslicu, u ovom vas pr-
vom rovinjskom hotelu, ¢ije se zdanje otvoreno
1913. godine stopilo s modernim uredenjem
umjetnicke riznice, oéekuje mjesto za druzenje i
susrete s lokalnim pri¢ama, u $armantnom spoju
fantazije i stvarnosti.

Nakon obilaska glavnog trga kusat ¢ete tradici-
onalne srdele na savor i inéune s domadim rovinj-
skim kruhom kasket u tipi¢noj gradskoj trattoriji,
a potom slijedi $etnja starom jezgrom, zasti¢enom
kulturnom bastinom.

Ulaskom u spacio, zakoradit éete u svijet rovinj-
skih ribara koji su se upravo vratili s ribarenja,
privezavsi svoje batane u blizini konobe kako bi

zasluzeno predahnuli uz marendu i ¢a$u vina. Dok
sjedite za dugackim stolovima prekrivenim Zivah-
nim, kariranim stoljnacima leda ¢e vam ¢uvati $ut-
ljive, velike, vinske ba¢ve, a brojni autenti¢ni detalji
konobe vracat ¢e ubrzano kazaljke sata unatrag
kako biste upoznali rovinjsku proglost.

Umjesto za stolovima, Spacio Grota poziva na
okupljanje oko velikih drvenih ba¢vi za éuvanje vina
i kusanje lokalnih proizvoda - najboljih salamina od
vepra, domaceg priuta, kravljih i ov¢jih sireva. Vla-
snici, obitelj Zuzi¢é, proizvode vino i maslinovo ulje i
rado ée vam predstaviti sve lokalne sorte, a ¢a$u vina
ponuditi zalogaje malih sendvi¢a, bocconcina.

Dok nastavljamo $etnju starim gradom, doznat
¢emo poneku tajnu i zaboravljene pri¢e rovinj-
skih uli¢ica, a zatim slijedi odlazak do mjesta koje
¢e odueviti znatiZeljne putnike - Losteria Tutto
bene, mjesto na kojem je, kako ime kazuje, bas sve
dobro!

Vlasnik i chef Josip Veki¢ i supruga Martina pre-
tvorili su staro dvoriSte u nesvakidasnju konobu, a
$ternu u njegovom sredistu u neobican spoj pros-
losti i buduénosti - mjesto na kojem su domadice u
proslosti prale rublje danas je natkriveno staklenom
kupolom i povremeno se pretvara u chef’s table kre-
ativnog domacina.

Domace i nadasve svjeze namirnice diktiraju po-
nudu na tanjuru, oblikovanu kulinarskim umijece i
mastom vlasnika koji s ljubavlju sam priprema ¢ak
i kruh i tjesteninu. U ovoj modern twist Croatian
cuisine - kuhinji sa suvremenim pomakom, sve je
odreda posveéeno gostu, a jela, osim $to su ukusna,
vrhunske su kvalitete i zdrava, bez ikakvih dodat-

nih aditiva, istaknimo s ponosom.

Taste of place Vrsar:
»Bits & pieces of pleasure*

Zelite li jedinstveno putovanje gourmet ponu-
dom Vrsara, kroz program Taste of the place do-
zivjet Cete svu njegovu raznolikost i intimnost.
Otkrivaju¢i gradi¢ u kojeg Cete se, vjerujemo,
odmah zaljubiti, odvodimo vas putem okusa,
proslosti i tradicije do nezaboravnih iskustava.

Neodoljiva istarska pri¢a o Vrsaru u trosatnom
obilasku vodi skrivenim i intimnim kutcima ovog
morskog gradi¢a na brezuljku, uz lokalnog vodi¢a
od kojeg saznajete tajne tradicionalnih recepata i
povijesti, kulturi i znamenitostima.

FOTO: Vrsar - Ursaria

Kroz pet postaja upoznajete Kastel, roman-
ti¢ne vidikovce Vrsara te kuéu u kojoj je ne-
ko¢ boravio znani zavodnik Casanova, a koja
je danas njegov muzej.

Put kroz izobilje kulturnog blaga Vrsara na-
stavlja se i kroz zeludac “staromodnim” zaloga-
jima: srdele, inéuni na savor, ukiseljeni doma-
¢i luk, a uz to i poseban vrsarski samostanski
kruh.

Medu skrovitim kuéicama u podnozju bre-
zuljka slijedi i zasluzeni predah - u najstarijoj
mesnici u Istri! Kobasice i priuti, kozji, kravlji i
ovdji sirevi i salamini od divlje svinje, kobasice
s malvazijom ili teranom, autohtonim istar-
skim vinima, od divlje svinje i jelena ili pak s
tartufima, kao i svjezi tartufi, razli¢ite vrste
rakija i meda, proizvodi su malih istarskih pro-
izvodada, ovjendani brojnim priznanjima.

O njima sve zna Zoran Kal¢i¢, domadin ovog
mjesta, koji ¢e vas ponuditi obiteljskim ma-
slinovim uljem, narezati fetu priuta i ispricati
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kako su Istrani uspjeli o¢uvati od izumiranja
govedo veli¢anstvenog izgleda, boskarina.

I da ne zaboravimo, medu proizvodima na po-
licama potrazite i sol s malvazijom, teranom ili
lavandom i svakako je ponesite sa sobom, mi-
risnu uspomenu na jedan gradi¢ na brezuljku i
bezbroj okusa.

Rural by Istria: Smoljanci

U srcu rovinjskog zaleda smjestilo se zanimljivo
selo Smoljanci, a u njemu veli¢anstveno mjesto
istarske ruralne elegancije, stila i mira — nagradiva-
na Stancija 1904. Mjesto je to sklada ¢ovjeka i pri-
rode, arhitekture i okoli$a, seoske bastine i poneke
naznake novog doba koja promalja iz rusti¢nih
kutaka ovog viSe od stotinu godina starog seoskog
imanja.

Stancija 1904 se prostire se na Cetiri tisuée kva-
drata, obnovljena je pred desetak godina, a gostima
nudi smje$taj u kudi ili apartmanima te uZivanje u
rusti¢noj konobi. Pravi je skriveni dragulj, okruZe-
na zelenilom i kamenim zidom radenim u staroj
tehnici suhozida.

Imanje vodi ljubazna domaéica Drazenka Moll
koja je na Stanciji zasadila vie od 120 vrsti bilja. Tu
vas o¢ekuju nezaboravni, autenti¢ni trenuci istar-
skog sela — odmor u hladovini pod kro$njom stare
ladonje, opustanje uz zelenilo i pjev ptica, zalogaj

‘i‘---

domaceg kruha u tradicijskoj konobi, miris lavan-
de.

Na trpezi gospode Drazenke su samo sezon-
ska jela, a namirnice dolaze od domatih, lokal-
nih proizvodaca. Gosti rado kusaju aromati¢ni
kruh iz kru$ne peéi, ali i izvrsne dorucke i vece-
re u kojima se bastina istarskog sela dopunjuje s
novim pogledima na kulinarstvo Istre.

Smoljanci su malo selo dobrih ljudi. U njemu
vlada poseban mir. Kazu da ga ¢ak i nevremena
i ki3e zaobilaze, kao da ne Zele kvariti njegovu
savrSenu ladanjsku idilu.

FOTO: Stancija 1904

Esperienze gastronomiche

Un cucchiaio
pieno di colori

Secret Food Tour Rovigno: Sense
of taste

Se il vostro desiderio di scoprire la tradizione e i
sapori tipici vi porta a Rovigno, allora non dovete
assolutamente perdervi il Secret Food Tour. Che
siate un “avventuriero gastronomico’, un appassi-
onato di monumenti antichi o una giovane coppia
desiderosa di nuove esperienze, questa proposta
include tre storie autoctone di Rovigno, dei suoi
abitanti, del suo cibo e delle sue abitudini.

Con le storie della guida locale Giovanni, il passato
di questa citta prendera vita davanti ai vostri occhi. Il
viaggio attraverso i Sapori segreti del centro storico
di Rovigno inizia la mattina con un caff¢ espresso
nel luogo di ritrovo preferito della gente locale, ossia
[Adriatic Art Hotel.

Con il benvenuto che elargisce da molto tem-
po, questo primo hotel di Rovigno, il cui edificio
del 1913 si ¢ mescolato all’arredamento moderno
della tesoreria dell’arte, vi attende per socializzare
e conoscere storie locali, in un affascinante mix di
fantasia e realta.

Dopo un tour della piazza principale, assaggerete
le tradizionali sardelle in saor e le acciughe con il
pane locale rovignese kasket in una tipica trattoria
cittadina, seguito da una passeggiata attraverso il

centro storico, patrimonio culturale protetto.

Lo spacio, un luogo di piccole dimensioni ospita-
to nel seminterrato di una casa di famiglia dove gli
amici si riunivano dopo una giornata faticosa, & una
specialitd dello stile di vita di Rovigno: relax con un
bicchiere di vino ¢ una partita a briscola cantando
bitinade (canti locali).

Invece dei tavoli, lo Spacio Grota invita a radunar-
si attorno a grandi botti di legno per conservare il
vino e ad assaggiare i prodotti locali: i migliori sala-
mi di cinghiale, prosciutto fatto in casa, formaggio
di mucca e pecora. I proprietari, la famiglia Zuzié,
producono vino e olio d'oliva e saranno lieti di pre-
sentarvi tutte le varieta locali, offrendo un bicchiere
di vino con piccoli panini, i cosiddetti bocconcini.

Mentre continuiamo la nostra passeggiata attra-
verso la cittd vecchia, scopriremo alcuni dei segreti
e delle storie dimenticate delle viuzze di Rovigno;
seguira la visita di un luogo che delizier? i viaggia-
tori pitt curiosi: [osteria Tutto bene, un luogo dove,
come suggerisce il nome, tutto va benissimo!

Il proprietario-chef Josip Veki¢ e sua moglie
Martina hanno trasformato il loro vecchio cortile
in una trattoria insolita, e il pozzo al suo centro in
un’inusuale miscela di passato e futuro: il luogo in
cui le casalinghe lavavano il bucato oggi ¢ ricoperto
da una cupola di vetro e occasionalmente trasfor-
mato in chef’s table del creativo proprietario.

Gli ingredienti locali e soprattutto freschi detta-
no lofferta nel piatto, modellato dalle capacitd
culinarie e dallimmaginazione del proprietario,
che prepara con amore anche pane e pasta. In
questa modern twist Croatian cuisine, una cuci-
na dal tocco contemporaneo, tutto & pensato per
lospite, mentre i piatti, oltre ad essere deliziosi,
sono di qualitd superiore ¢ salutari senza alcun
additivo, cosa di cui andare davvero orgogliosi.
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Taste of place Orsera:
Bits & pieces of pleasure

Se desiderate un viaggio gastronomico unico,
grazie all'offerta di Orsera con il programma Ta-
ste of place vivrete tutta la sua varietd e intimita.
Scoprendo una cittadina per la quale crediamo
avrete un colpo di fulmine, vi porteremo attra-
verso i sapori, il passato ¢ la tradizione fino ad
esperienze indimenticabili.

L'irresistibile storia istriana di Orsera attraver-
so un tour di tre ore vi conduce negli angoli nas-
costi ¢ intimi di questa cittadina costiera in colli-
na, con una guida locale che vi rivelera i segreti
delle ricette tradizionali e vi parlerd della storia,
della cultura e dei monumenti.

Attraverso cinque stazioni conoscerete Kastel
(Castello), i romantici panorami di Orsera e la
casa in cui un tempo viveva il famoso seduttore
Casanova, che ora ospita il museo a lui dedicato.

Il viaggio attraverso 'abbondanza dei tesori
culturali di Orsera passa per lo stomaco con una
serie di spuntini “all’antica”: sardelle, acciughe in
saor, cipolle sott’aceto accompagnate dal pane
speciale fatto nel monastero di Orsera.

Tra le case appartate ai piedi della collina vi
attende una meritata pausa... nella pilt antica ma-
celleria dell'Istria! Salsicce e prosciutti, formaggi
di capra, mucca e pecora, e salamini di cinghiale,
salsicce con vini autoctoni istriani, Malvasia o
Terrano, salsicce di cinghiale e cervo o con tar-
tufo, nonché tartufi freschi, diversi tipi di grappe
¢ miele, tutti prodotti da piccole aziende istria-
ne, incoronate con numerosi riconoscimenti.

Zoran Kal¢i¢, il proprietario di questo posto,
conosce tutto e vi offrira olio d’oliva di famiglia,
una fetta di prosciutto e una storia su come gli
istriani siano riusciti a conservare un tipo di be-
stiame estinto e dall’'aspetto magnifico, il boska-
rin.

E non dimentichiamoci, tra i prodotti sugli
scaffali cercate il sale con la Malvasia, il Terrano
o la lavanda e assicuratevi di portare con voi un
ricordo fragrante della cittadina sulla collina e
dei suoi innumerevoli sapori.

Rural by Istria:
Smoljanci

Nel cuore dellentroterra rovignese si trova laffasci-
nante villaggio di Smoljanci, che ospita un magni-
fico luogo simbolo dell'eleganza rurale istriana,
dello stile e della pace: la premiata Stancija 1904.
E un luogo di armonia tra uomo e natura, archi-
tettura e ambiente, patrimonio agreste € moder-
nitd che si irradiano dagli angoli rustici di questa
costruzione di oltre cento anni.

Rinnovata dieci anni fa, la Stancija 1904 si
estende su 4.000 m* e offre agli ospiti alloggi in
una casa o negli appartamenti, oltre al comfort di
una trattoria rustica. E una vera gemma nascosta,
immersa nel verde e circondata da un muro di
pietra realizzato con la vecchia tecnica del muro
a secco.

La proprietd ¢ gestita dalla gentile DraZenka
Moll, che ha piantato oltre 120 specie di erbe.
Qui vivrete i momenti indimenticabili e autentici
di un villaggio istriano: un po’ di riposo allombra
del vecchio bagolaro, immersi nel verde e cullati
dal canto degli uccelli, un boccone di pane fatto
in casa in una trattoria tradizionale, il profumo
della lavanda.

Il tavolo della signora DraZenka sfoggia solo
piatti stagionali a base di ingredienti che proven-
gono da produttori nazionali e locali. Gli ospiti
apprezzeranno di certo il pane aromatico cotto
nell’apposito forno, le eccellenti colazioni e cene
in cui lereditd della campagna ¢ completata da
nuove visioni della cucina istriana.

Smoljanci ¢ un villaggio di brave persone. Qui
regna una pace speciale. Dicono anche che le tem-
peste e le piogge lo aggirino, come se non volesse-
ro rovinare questo perfetto idillio di campagna.***

FOTO: Golozece de Orsera
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Cetiri godignja doba

Rovinj, Vrsar, Bale, Svetvinéenat i Kanfanar
su kroz povijest bili mjesta prozimanja mnogih
kultura koje su ostavile neizbrisiv trag. Jedin-
stvena arhitektura, priroda, tradicija i kulturna
bastina olaravaju putopisce i goste koji otkri-
vaju ovaj kraj.

Posebno se bogatstvo krije u tradiciji, u ne-
materijalnim obié¢ajima koji su se krojili kroz
povijest te i danas Zive kao dio $armantne sva-
kodnevnice lokalnog stanovni$tva. Jedan od
najboljih nadina za otkrivanje te svakodnevice
upravo je hrana.

Kroz raznovrsnu ponudu jela, njihovu pri-
premu i znaéaj, price i obi¢aje vezane uz njih,
vodimo vas kroz Istru i sva njezina godisnja
doba - na pjatu!

U bojama proljeca i jeseni
Proljede:
o Tradizione a tavola: jela iz pinjate

o Putevima rovinjskih delicija

U vrijeme kad je istarski pejzaz u punom
cvatu, a ugodne temperature mame na Setnju

obalama, vinogradima i starogradskim jezgra-
ma, najslade je predahnuti od aktivnog dana uz
ukusan domadi zalogaj. A mi vam nudimo jo§
dva razloga viSe za posjet Rovinju, Kanfanaru,
Balama i Svetvinéentu u proljede!
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Gourmet event Tradizione a tavola: jela iz
pinjate donosi stara jela na$ih nona i noniéa
u moderne konobe: Kod Kancelira, Castello,
Konoba Klari¢i i OPG Pekica, gdje domadini
spremaju “jela iz pinjate” i unose dasak svjezi-
ne u jela na kojima su odrasle generacije Istrija-
na: jotu, manestru, pastu, $ugo, istarski kupus.

Krenete li Putevima rovinjskih delicija, za
vas ¢e pod kapom ovog gourmet programa spe-
cijalitete Rovinja i okolice pripremati 12 lokal-
nih restorana. Za njihovim stolom vas o¢ekuju
riblji i mesni meniji po promotivnim cijenama.
Naglasak je na autohtnonim namirnicama i pa-
zljivoj pripremi, a na meniju su i domaca vina
lokalnih vinara.

Bakalar i posutice, manestra, vongole na
buzaru, file brancina u umaku s tartufima,
pljukanci, njoki na divljadi te domaéi priut i sir
su samo su neke od delicija $to ¢e gosta doce-
kati na proljetnom meniju u Rovinju i okolici.

Jesen:

e Tradizione a tavola:
viécie riciete da mar

¢ Golozece de Orsera

Tradizone a tavola: viécie riciéte da mar,
jedinstveni je gourmet event koji podiva na
tradicionalnim jelima iz knjige “Recepti kuée o
Batani” i predstavlja veliki doprinos nastojanji-
ma da se mladi uklju¢e u procese o¢uvanja ne-
materijalne kulturne bastine i da se kulinarska
znanja, godinama njegovana unutar lokalnih
obitelji, podijele sa zajednicama diljem svijeta
kroz koncept pripreme recepata Rovinja i oko-
lice: “Kako je dela nono”, a “Kako dela unuk”.

Tako ¢e 11 restorana iz Rovinja i Vrsara za
vrijeme trajanja eventa nuditi posebno osmi-
$ljene menije pod nazivom “Kako je dela
nono” i “Kako dela unuk” Ovi se meniji nala-
ze u zanimljivoj knjizici koja je istovremeno i
kuharica s receptima gdje su ,,nono” i ,unuk®,
svaki na svoj natin, pripremili desetak starih
i mozda ve¢ zaboravljenih recepata te kreirali
jela s namirnicama ulovljenim uz pomo¢ bata-
ne, tradicionalnog rovinjskog ribarskog plovila
ravna dna.

Ljubitelji autohtonih delicija i dobre kapljice
koje jesenska putovanja dovedu u Vrsar moéi

FOTO: Putevima rovinjskih delicija

e uzivati u pravoj gurmanskoj rapsodiji. Pro-
gram Golozece de Orsera u svojem se drugom
izdanju odvijao u restoranima Trost, Fandita,
La Rosa, Konoba kod Luce, Dvi Palme, Tratto-
ria Basilico i Fish Foodu Sardela gdje ¢e se
mod¢i birati izmedu ribljeg i mesnog menija.
Sugo od sipe, srdele na savor, hladni morski
tris od hobotnice, brodet s palentom ili pak
$ugo od boskarina s njokima, pljukanci, carpa-
ccio s tartufima, medaljoni u umaku od teranai
istarski priut samo su neki od specijaliteta koje
¢ekaju vrsarske goste u jesenskom razdoblju.

FOTO: Maja Danica Pecani¢ i Gru$a Zorn

Ne propustite

Kalendar gourmet
evenata 2021

Travanj

Rujan/Listopad
Listopad

udeni

Bale, SaviCenta

Bale

Bale

Rovinj

Rovinj, Vrsar, Bale
Kanfanar
SvetvinCenat

Vrsar

Rovinj

Rovinj, Vrsar, Kanfanar

Tradizione a tavola: jela iz pinjate

Pinca fest

Sotto la campana

Putevima rovinjskih delicija (proljece)
Seasonal Food & Wine

Fuzijada

Festival sira

Golozece de Orsera

Putevima rovinjskih delicija (jesen)
Tradizione a tavola: viécie riciéte da mar
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Calendario Wine & Dine

: Maja Danica Pecanic i GruSa Zorn

Quattro stagion

Rovigno, Orsera, Valle, Sanvincenti e Canfa-
naro sono stati nel corso della storia all’inter-
sezione di molte culture che hanno lasciato un
segno indelebile. Architettura, natura, tradi-
zione e patrimonio culturale unici incantano
gli scrittori di viaggi e gli ospiti che scoprono
questa zona.

La loro ricchezza particolare si cela nella tra-
dizione e nelle usanze che sono state create su
misura nel corso della storia e fanno ancor oggi
parte integrante dell’affascinante vita quotidiana
della popolazione locale. Uno dei modi migliori
per scoprire questa quotidianita ¢ proprio attra-
verso il cibo.

Attraverso una vasta selezione di piatti, la loro
preparazione e il loro significato, le storie e le
abitudini ad essi legate, vi accompagniamo attra-
verso ['Istria e tutte le sue stagioni, tutto in un
piatto!

Nei colori della primavera
e dell’autunno

Primavera:
o Tradizione a tavola: i piatti dalla pinjata
o Sui sentieri delle delizie rovignesi

Nel periodo in cui il paesaggio istriano ¢ in pie-
na fioritura e le piacevoli temperature invitano a
passeggiare lungo le coste, nei vigneti e nei centri
storici, la cosa pill dolce ¢ concedersi una pausa
dalle attivitd della giornata con un delizioso bo-
ccone locale. E noi vi offriamo altri due motivi
per visitare Rovigno, Canfanaro, Valle e Sanvin-
centi in primavera!

L'evento gastronomico Tradizione a tavola:
i piatti dalla pinjata porta i vecchi piatti dei
nonni nelle nostre trattorie moderne: Kod Kan-
celira, Castello, Konoba Klarié¢i e OPG Pekica, i
cui proprietari preparano i “piatti della pinjata”,

aggiungendo un tocco di freschezza alle pietan-
ze con cui sono cresciute generazioni di istriani:
jota, minestrone, pasta, sugo, cavolo istriano.

Se decidete di seguire i Sui sentieri delle
delizie rovignesi, le specialitd di Rovigno
e dei suoi dintorni saranno preparate in 12
ristoranti locali aderenti a questo evento ga-
stronomico. Sulla tavola vi aspettano menu di
pesce € carne a prezzi promozionali. L’enfasi
cade sugli ingredienti autoctoni e l'attenta
preparazione, abbinando i piatti con vini di
produttori locali.

Baccala e posutice (pasta tradizionale), mine-
strone, vongole alla buzara, filetto di branzino
con salsa al tartufo, pljukanci (pasta tradiziona-
le), gnocchi con sugo di selvaggina e prosciutto
e formaggio locali sono solo alcune delle preliba-
tezze che gli ospiti troveranno nel ment prima-
verile di Rovigno e i suoi dintorni.

Autunno:
¢ Tradizione a tavola: viécie rici¢te da mar
¢ Golozece de Orsera

Tradizione a tavola: viécie riciete da mar, ¢
un evento gastronomico unico che si basa sui
piatti tradizionali del libro “Ricette della Casa
della batana” e rappresenta un grande contributo
agli sforzi mirati a coinvolgere i giovani nei pro-
cessi di conservazione del patrimonio culturale
immateriale e a condividere le conoscenze cu-
linarie, custodite dalle famiglie locali per anni,
con le comunita di tutto il mondo attraverso la
preparazione di ricette rovignesi “Come faceva il
nono” ¢ “Come fa il nipote”

Per tutta la durata dell'evento, 11 ristoranti
di Rovigno e Orsera offriranno mentt apposi-
tamente creati e ribattezzati “Come faceva il
nonno” e “Come fa il nipote”. Questi mentt sono
raccolti in un interessante libretto che ¢ allo ste-
$so tempo un ricettario in cui “nono” e “nipote”,
ognuno a modo suo, hanno preparato una dozzi-
na di ricette vecchie e forse dimenticate, e hanno
realizzato piatti con ingredienti catturati dalla
batana, la barca tradizionale dei pescatori di Ro-
vigno con il fondo piatto.

Maja Danica Pecani¢ i Gru$a Zorn

Gli appassionati delle prelibatezze autoctone e
del buon vino saranno accolti da vere ¢ proprie
rapsodie gastronomiche in un viaggio autunnale
che li portera a Orsera. Il programma GolozZece
de Orsera, alla sua seconda edizione, si svolgera
nei ristoranti Trost, Fancita, La Rosa, Konoba
kod Luce, Dvi Palme, Trattoria Basilico e nel
Fish Food Sardela, dove sard possibile scegliere
tra mentt di pesce e carne.

Sugo di seppia, sardelle in saor, tris marino
freddo con polpo, brodetto con polenta o sugo
di boskarin (razza bovina indigena dell'Istria)
con gnocchi, pljukanci (pasta tradizionale), car-
paccio con tartufi, medaglioni in salsa di Terra-
no e prosciutto istriano sono solo alcune delle
specialita che aspettano gli ospiti di Orsera nel
periodo autunnale.

KI
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Da non perdere

Calendario degli event
gastronomici 2021

Valle, Sanvincenci
Valle
Valle
Rovigno
Rovigno, Orsera, Valle
Canfanaro
Sanvincenci
Orsera
Rovigno

Rovigno, Orsera,
Canfanaro

Tradizione a tavola: i piatti dalla pinjata

Pinca fest

Sotto la campana

Sui sentieri delle delizie rovignesi

Seasonal Food & Wine

Fuzijada

Festival del formaggio

Golozece de Orsera

Percorsi delle prelibatezze rovignesi (autunno)
Tradizione a tavola: viécie riciéte da mar

FOTO: Maja Danica Pecani¢ i Grua Zorn

Recepti i poneka tajna

Prstohvat ljubavi

Istarska jela i price
0 njihovom nastanku

Istarska kuhinja kakvu poznajemo danas rezultat
je niza mijena $to su oblikovale povijest i kulturu
poluotoka te utjecaja naroda koji su nastanjivali ove
prostore.

Jela su u ovim krajevima nastajala u ¢udesnoj sim-
biozi romanske, germanske i slavenske tradicije. Mi-
jenama unato¢, ¢vrsta baza istarske kuhinje rasla je
na skromnosti lokalnih stanovnika, marljivih i vri-
jednih tezaka, te na utjecaju mora i kontinenta na
njihov Zivot i obicaje.

Zdravlje na stolu

Veliko bogatstvo riba i $koljkasa kojima obi-
luje priobalni pojas Rovinja i Vrsara na tanjuru
dobiva novu dimenziju. Na ovim se prostorima

Diljem obale, na feStama i obiteljskim ru¢ko-
vima, susre¢emo tradicionalno spremljenu ribu
na gradelama, zadinjenu tek per§inom, ¢e$nja-
kom i maslinovim uljem. Jednostavno, ukusno,
upravo onako kako su je spremali i ,,na$i stari®.

Istarski brodet, neko¢ jelo siromasnih ribara,
danas je delicija koja odusevljava i najveée gur-
mane. Neodoljiv je to spoj nekoliko vrsti riba i
plodova mora u jednom loncu, a posluzuje se
uz palentu.

Brodet

Sastojci za 4 osobe:

1 kokot

2 Skarpine

ugor (glava i pol trbuha)

2 ada

1 komad morskog psa glusca

ﬂ pripremaju na jednostavne nacine, svojstvene 3—/%vabca (kanoca)
mediteranskom krugu, kojima se ¢uvaju i isti¢u 2sipe .
FOTO: Maja Danica Pecanic i Grusa Zorn velitanstveni okusi mora. 1-2 grmalja
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FOTO: Maja Danica Pecani¢ i Grusa Zorn

2 dlistarskog maslinovog ulja

3 srednje glavice crvenog luka

4 esna cesnjaka

2 lovorova lista

2-3 svjeze rajdice (2 Zlice pirea od rajéice
il 3 dl domace sale)

2 Zlice grubo rezanog svjezeg persina
Y2 dl octa po zelji

bijelo vino

sol

papar u zrnu $areni (mlinac)

riblji temeljac

Priprema:

Odistite ribu od utrobe, skrgi i ljuska, te isperite.
Sipe izrezite na veée komade, oéistite grmalje i ka-
noce. U velikom plitkom loncu na toplom maslino-
vom ulju dinstajte sitno izrezani luk i ¢e$njak. Kad
vam luk zarumeni, dodajte sipe i pustite da se dobro
skuhaju, podlijevajui ih bijelim vinom. U drugu po-
sudu stavite svjezu rajéicu izrezanu na kocke, lovor,
sol i papar po Zelji te pustite da kuha dok se rajcice
ne raspadnu, dolijevajudi riblji temeljac. Umak treba
preliti preko ribe i to tako da je skoro svu pokrije.

Ako koristite pire ili $al$u od rajéice, dodajte i malo

octa. Kad su sipe skoro gotove dodajte ostalu ribu,
grmalje i kanode. Ribu uvijek slazite u lonac jednu
do druge. Zalijjete ih pripremljenim umakom, po-
klopite lonac i pustite da se sve zajedno kuha 15 min.
Dignite poklopac, provjerite ako nedostaje soli ili
papra te zacinite po Zelji. Mozete dodati jo bijelog
vina ili per$ina. Pustite da kuha jo§ 5 minuta. Ovo
jelo se tradicionalno posluzuje s toplom palentom
koja moze biti kuhana ili na Zaru.Uz ovo jelo prepo-
ru¢amo ¢asu dobrog domaceg vina.

Savjet:

U slu¢aju da imate jako velike komade ribe mo-
zete ih narezati na 2 ili 3 djjela. Ribu u loncu nikad
nemojte mijesati kuhacom jer ée vam se riba ras-
pasti. Brodet se ne mijesa ve¢ se poklopljeni lonac
lagano trese naprijed i nazad. Ako vam je brodet
previSe tekué, zgusnite ga s malo kru$nih mrvica.
Nikada ne koristite brasno. Ako ne volite palentu,
kao prilog mozete posluziti tagliatelle umjesto pa-
lente.

Buzara od $kampi, dagnji ili kozica jednostavno
je, a omiljeno jelo mnogih. Gotovo da je obavezan
dio rucka ili vecere na bazi ribe i mora. Sprema se s
maslinovim uljem, ¢e$njakom, per$inom i kru$nim
mrvicama te zalijeva domadim vinom.

Ukusne tjestenine i rizoti spravljeni s plodovima
mora ¢esto se posluzuju kao predjelo, dok ¢ée crni
rizoto od sipe, koji slovi za istinski biser Jadrana, na
trpezu donijeti ne samo poseban okus, ve¢ i atrakti-
van izgled.

RiZoto s rakovima

Sastojci za 4 osobe:

1 kg rakova (dnevni ulov)

300 grize

1 dlistarskog maslinovog ulja

2 glavice crvenog luka

3 Cesna ce$njaka

1 svjeza domacda rajcica

2 7lice grubo narezanog svjezeg persina
konjak Hennessy

1 ¢asa suhog bijelog kvalitetnog vina
50 g maslaca

riblji temeljac

sol

papar u zrnu $areni (mlinac)

Priprema:
Svjeze, zive rakove stavite kuhati u plitki i $iroki lo-

nac s vodom tako da vam voda pokrije 2/3 rakova.
Stavite ih kuhati s trbuhom i nogama prema gore.
Vodu ne solimo! Kuhajte u poklopljenom loncu 20
minuta.

Kad su rakovi kuhani, ohladite ih tako da ih
mozete drZati u rukama, pa paZljivo odvojite ze-
lu¢anu kesu i kratko crijevo pazeéi da ne pukne.
Odvojite oklop od tijela i izvadite sav sadrzaj.
Jetru (dio Zute boje) i jajagca (narandasto-crvene
boje) ne bacajte, veé odlozite na tanjurié. U loncu
dinstajte luk na zagrijanom maslinovom ulju. Kad
luk porumeni, dodajte jetru i jajasca, popaprite i
jako kratko pomijesajte, te dodajte malo konjaka i
flambirajte. Zatim ubacite tvrde, slomljene dijelo-
ve rakova i rajéicu izrezanu na kockice.

Sve zajedno kuhajte 10-tak minuta te izvadite
tvrde dijelove. Dodajte rizu, &e$njak, 1 Zlicu persina,
malo soli i papra. Kad je riZa zagrijana, zalijte vinom,
prokuhajte 1-2 minute te podlijte s prokuhanim
ribljim temeljcem. Kuhajte i podlijevajte ribljim te-
meljcem od 15-25 minuta ovisno o vrsti riZe. Pred
kraj provjerite da li je rizoto dovoljno slan i papren.
Kad je riZa skoro gotova ubacite maslac, dobro pro-
mijesajte (izlupajte) rizoto i posluzite.

Posipajte ostatkom persina i prelijte s malo ma-
slinovog ulja, te posluZite riZoto s mesom od rakova.

Savjet:
Rakove mozete kompletno oéistiti, odnosno izva-
diti meso iz nogu i ostalih dijelova tijela te ih pripre-

FOTO: Maja Danica Pecani¢ i Gru$a Zorn

miti na isti na¢in. U tom slu¢aju rakovi se ne kuhaju
prije dodavanja rize, ve¢ se nakon flambiranja krece
u zavrs$ni korak. Mozete ih pripremiti i na bijelo, od-
nosno bez rajice.

Uz ovo jelo preporucujemo kvartin domadeg bi-
jelog ili crnog vina.

Receptura iz obiteljske Skrinjice:
umijece priprave istarskog prSuta

Priprema rasko$nog istarskog priuta trazi veliko
majstorstvo i znanje. Vrhunski prut nece uspjeti
svakome. Put njegove pripreme je dug i zahtijeva
postivanje tradicije ve¢ pri uzgoju domacih svinja, a
zatim i obradi i suSenju buta.

Prava kombinacija mediteranskog bilja i ¢e$njaka
kojom se svjeZi but trlja tek je dio tajne uspjeha. So-
ljenje i paprenje, presanje pod teretom i susenje na
hladnoj buri plemenita su znanja koja su se prenosila
u istarskim obiteljima kroz generacije, sa starijih na
mlade.

Priut zauzima prestizno mjesto u domacoj kuhinji,
a na jelovnicima ga ve¢inom nalazimo medu toplim
i hladnim predjelima.

Posebno mjesto svakako pripada manestri s pr-
$utom - dugo se kuha uz dodatak faZola, krumpira
i kosti susenog priuta, koja ovom jelu daje izvrstan
okus i miris.

eat
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Istarska manestra

Sastojci za 4 osobe:

25 dag mladog fazola

2 klipa kukuruza

1 srednji luk

1 mrkva

1 jusna Zlica nasjeckanog korijjena celera
1 jus$na Zlica nasjeckanog lista celera

1 jus$na Zlica nasjeckanog korijena persina
1 ju$na Zlica nasjeckanoglista per$ina

2 ¢esna e$njaka

10 dag istarske dimljene pancete

10 dkg istarskog domaceg $peka (lardo)
Saka Suplje pastice (mali $ubioti)

sol, papar

Priprema:

U veéoj posudi (loncu ili teéi) u kojoj éemo ku-
hati manestru, na dvije Zlice domacde svinjske masti
kratko poprzimo kockice priuta i kockice istarske
dimljene pancete. Zatim priutu i panceti dodamo
sitno izrezan luk i satekamo da uvene. Nakon $to luk
uvene ubacimo dvije jusne Zzlice konserve i sve zajed-
no promijeSamo. Kada se svi sastojci prozmu zalije-
mo ih govedim temeljcem. Kost od prsuta izvadimo
iz vode u kojoj smo je prokuhali i staviumo u tecu s
lukom. Zatim redom dodajemo: fazol koji smo pret-
hodnu veder namoili, a zatim i kratko prokuhali,
izrezanu mrkvu, kockice krumpira, mladi kukuruz,
usitnjeni ¢e$njak, list lovora i malo crvene mljevene

FOTO: Tanja Rani¢ Rovis

paprike. Te¢u poklopimo i kuhamo na laganoj vatri
idu¢ih sat vremena. Za to vrijeme pripremamo ‘pest’
od Tlarda’ (istarski domadi $pek), Eesnjaka te listova
celerai persina. Sve sastojke usitnimo dok ne dobije-
mo pastu koju mozemo namazati na kruh.

Nakon sat vremena, u manestru ubacimo tri do e-
tiri Zlice ‘pesta; zadinimo svjeZe mljevenim paprom,
po potrebi dodamo soli, poklopimo i nastavljamo
kuhati na laganoj vatri jo§ sat do sat i pol vremena.
Dvadeset minuta prije kraja u manestru ubacimo i
nekoliko pari istarskih domacih kobasica.

Zapostavljene gourmet zvijezde

Sir je, redi ¢e znalci, ponekad nepravedno zapostav-
ljena zvijezda istarske kuhinje. Tako mu primat cesto
oduzmu tartuf, priut ili maslinovo ulje, nemoguce je
zamisliti kvalitetno predjelo bez istarskog sira. Tje-
stenine i rizoti takoder esto traze dodatak ribanog
tvrdog sira.

U Istri je ov¢jisir raireniji od kravljeg; i jedan i drugi
se dobivaju od lokalno proizvedenog mlijeka. Jedan
od poznatijih autohtonih sireva Istre je bijela, meka-
na skuta. Proizvodi se od sirutke kravljeg ili ov¢jeg
mlijeka koja ostaje nakon sirenja. Seoske obitelji su je
poncekad susile, a ce$¢e se jela svjeza, uz domadi kruh.

Istarska torta s domacom skutom

Sastojci za 4 osobe:

25 dkg istarske kravlje skute

25 dkg badema

20 dkg maslaca

4 zlice o$trogbrasna

2 Zlice domaceg meda
6 domacih jaja

25 dkg Seéera

1 vanilin Seéer

sok od 2 limuna
korica od &etiri limuna

Priprema:

Odvojimo bjelanjke od Zumanjka. Bademe same-
liemo s tre¢inom $ecera i dodamo im bra$no i koricu
limuna. U tre¢oj posudi maslac mijeSamo sa $e¢erom
dok se $e¢er ne otopi. UmijeSanom maslacu dodamo
zumanjke. Skutu, u ¢etvrtoj posudi, pomijesamo s
limunovim sokom i medom te dodamo u smjesu s
maslacem. U smjesu skute i maslaca dodamo bade-
me. Bjelanjke istu¢emo u &vrsti snijeg i lagano umi-
jeSsamo u ostatak smjese. Pedi na 150 °C 40 minuta
odnosno dok torta ne dobije zlatnu koricu.

Istarski pecorino je kvalitetan ovdji sir koji se
Cesto riba na gotova jela, a popularan je i u hlad-
nim zakuskama uz maslinovo ulje i domace vino.
Valja spomenuti i ¢icarski sir koji se susi 20 dana
na bregovitom predjelu sjeverozapadno od pla-
nine U¢ke.

Danas sve vecu paznju osvajaju sirevi s dodatkom
tartufa kao i oni odleZani u teranu, istarskom crnom
vinu.

Tartuf - afrodizijak iz istarske Sume

Ovaj aromati¢ni gomolj §to raste pod zemljom u
$umama sjeverne Istre i traZi se uz pomo¢ dresiranih
pasa svojim snaznim mirisom obogacuje jela i golica
mastu gurmana ve¢ desetlje¢ima.

Tajna tartufa ima mnogo lica. Raste u skrovitim
kutcima, obavijen maglom i ¢arolijom Motovunske
$ume. Izvana je neugledan i ne nalazi se lako. No ve¢
je mala koli¢ina dovoljna da njegova osebujna aroma
odnese jela u novu, ¢arobnu sferu, a mnogi vjeruju i
da djeluje kao afrodizijak.

Najcjenjeniji je bijeli tartuf koji je pronasao upora-
bu u ribljim i mesnim jelima, a posebno je popularan
u kombinaciji s domac¢om, ru¢no radenom tjesteni-
nom, narezan na tanke, gotovo prozirne kriske boga-
tog mirisa. Najbolje ga je kusati u sezoni, svjeZe nade-
nog, kada su mu aroma i djelovanje najintenzivniji.

=y
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Istarski fuzi s tartufima

Sastojci za 4 osobe:
500 gr fuzi

120 gr maslaca

80 g istarskih tartufa
sir parmezan

Priprema:

Istarske fuze kuhamo u slanoj vodi 12 - 15 mi-
nuta. Na maslacu dinstamo naribane istarske tar-
tufe, dodamo parmezan i malo soli te sve zajedno
lagano prokuhamo. pa fuze dodamo u vodu. Sve
Iagano promijeSamo, posipamo parmezanom i
nasjeckanim istarskim tartufima.

Zanimljivosti

Chefovi i umjetnici

Hotel Adriatic bio je jedan od prvih hotela u
regiji, a danas je jedan od rijetkih u staroj grad-
skoj jezgri Rovinja. Smjesten tik uz more, izvana
zadivljuje svojim stoljetnim proceljem, dok mu
unutra$njost prozima stotinjak umjetnic¢kih djela.

Inspirirani jedinstvenim povijesnim i prostornim
kontekstom hotela, svoje specifiéne radove, od malih
sofisticiranih crteZa na papiru do monumentalnih
instalacija, ovdje su stvarali Abdelkader Benchamm,
Jasmina Cibic, Igor Eskinja, Chris Goennawein,
Kristin Lenard, Federico Lugero, Charles Munk,
Goran Petercol, Valentin Ruhryj, SofijaSilvia, Sasa
gekoranja, Massimo Uberti, Zlatan Vehabovi¢ i duo
Zizi¢/Kozul.

Nadovezujuéi se na tradiciju grada Rovinja kao
nezaobilazne umjetnicke i gastronomske destinacije,
art-hotel Adriatic poziva umjetnike u svoje okrilje, s
naglaskom na upoznavanje ribarstva i vinarstva, hra-
ne i maslinova ulja te umjetnicke produkeije Rovinja
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FOTO: Hotel Adriatic

FOTO: Hotel Monte Mulini

i Istre. Na kraju gjedna ispunjenog aktivnostima,
u dru$tvu brojnih ljubitelja umjetnosti, umjetnici
pripremaju veéeru s glavnim kuharom, koji svojim
talentom prevodi vizualni jezik umjetnika u veceru
koja nastoji uspostaviti dijalog s radovima pozvanog
umjetnika.

Vedera Artists meets chefs odvija se u sredi$njem
prostoru hotela, bistrou ispred otvorene kuhinje
hotela, na kojoj gosti imaju priliku osobno upoznati
umjetnika, pri ¢emu se njegova filozofija i umjetnic-
ka praksa nastoje pribliZiti u Zivom razgovoru.

Najromanticniji balkon u Hrvatskoj

Samo jedan stol skriven od o¢iju gostiju, ali s pre-
divnim pogledom na more - upravo tako izgleda
Amatis, najmanji i najromanti¢niji restoran u Hr-
vatskoj, s jednim od najljepsih pogleda na jadranskoj
obali.

Na terasi rovinjskog hotela Monte Mulini, iznad
uvale Lone, uzdiZe se balkonti¢ kojeg vecina gostiju
ne primjecuje. Skriven od znatiZeljnih pogleda pruza
potpunu privatnost, a inspiriran je, i posvecen, oni-
ma koji se vole.

Ovdje ¢ete uzivati isklju¢ivo u svjezim namirni-
cama uzgojenim u Istri, tek ulovljenoj ribi ili pak
boskarinu i janjetini s poluotoka. Menu se nikada ne
ponavlja. Kreiraju se uvijek nove kombinacije.

Chefovi inspiraciju pronalaze u svemu $to ih okru-
zuje u predivnoj Istri pa ¢e vam vederu posluziti u
staklenoj zdjeli ispunjenoj kamendi¢ima s plaze ili
iznenaditi neobi¢nim kombinacijama namirnica
poput sladoleda od vanilije s maslinovim uljem i soli.

Nakon gastronomske Setnje Istrom gosti se u
Amatisu mogu opustiti na bar§unastom kau¢u dok
uZivaju u laganoj glazbi, zvjezdanom nebu i vinima
istarskog vinogorja.

Obasjan njeznim svjetlom svije¢a i pod paskom vr-
hunskog kulinarskog tima, Amatis pruza jedinstve-
no iskustvo uzivanja u lokalnoj kuhinji i prirodnim
ljepotama Rovinja. Najmanji restoran za najveéu
romantiku.

Vecerajte u prvom redu
do zalaska sunca

Na bez kudici sa svijetloplavim $kurama stoji nat-
pis “Male madlene”. O njene zidove ve¢ se 200 go-
dina razbijaju valovi, a vlasnici Ani Balzareno od
mladosti je topli dom u kojem danas rado kuha za
svoje goste.

Iako ju je Zivot odveo u razlidite krajeve svijeta,
uvijek se vracala svom Rovinju. Voljela je kuhati
za obitelj i prijatelje, a to joj je toliko dobro islo
da su ju ¢esto pitali za$to ne otvori restoran. Ko-
na¢no je to i u¢inila i u svome §armantnom domu
otvorila jedinstveni restoran na jadranskoj obali
dije ime potjece od kolaca iz Proustovog romana
“U potrazi za izgubljenim vremenom”.

Kao $to je jedinstven sam restoran, jedinstvena
je 1 hrana koja se ondje posluzuje. Meni se stalno

mijenja, a ovisi najvise o tome $to je svjeze u ponu-
di na trznici: riba, povrée, meso, sir i nesto slatko.
Naravno, upareno s najboljim istarskim vinima.

Ana sama priprema svu hranu koja, osim okusi-
ma, impresionira i dekoracijom. Gosti ovdje imaju
priliku kusati lokalne istarske proizvode u mastovi-
tim kombinacijama poput suhe smokve s medom
i naran¢om, kruske s pr$utom, plavim sirom i ru-
kolom ili losos s pjenicom od avokada. Kako bi sve
stigli na vrijeme pripremiti i gostima pruziti najbo-
lju moguéu uslugu, na veceri u restoranu u jednom
trenutku moze biti najviSe 12 gostiju.

Mozete odabrati stol kraj kamina ili prozora s
pogledom na more. No vedini ipak za oko zapne
balkon¢i¢ na najnizem katu kuée, gotovo porinut
u more. Okrenut prema pucini, pruza potpunu
privatnost i najbolja mjesta za gledanje suncevih
zalazaka.

Sal$a Chiavalon iz doline Rase

Rajeica je dio lokalne kulinarske tradicije.
Uzgaja se u gotovo svakom vrtu, a u domacoj

FOTO:Sandi i Tedi Chiavalon

kuhinji ima tisuéu lica i slovi za pravu riznicu
zdravlja.

U zelenoj dolini Rase, rijeke $to vijuga isto¢nim di-
jelom Istre, smjestila se prava oaza za ekoloski uzgoj
rajéice. Ovdje, na hektarima plodne zemlje domadi
teZaci jo§ prije zore beru zrele i diste plodove mirisnih

pomidora.

Rije¢ je mirisnoj sorti koja daje soéne, aromati¢ne
raj¢ice duguljastog oblika. Plodovi se pazljivo odlazu i
prevoze. Njihovi se sokovi u samo nekoliko sati od bra-
nja na potpuno prirodan nadin stapaju u slasnu $alSu.

Pasata Chiavalon ne sadrzi aditive ni dodatke po-
put soli i $ecera, a cijeli proces proizvodnje je ekolos-
ki certificiran. Ovaj slatko-kiseli umak istaknut ée
ono najbolje u Sirokoj paleti jela, ne oduzimajuéi im
nista od izvorne ¢ari. Njegova punoca veseli gurman-
ska nepca i obogac¢uje trpezu okusom diste, nepomu-

¢ene prirode.™
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Ricette e qualche segreto

Un pizzico d’amore

Piatti istriani e le storie sulla loro
origine

La cucina istriana che conosciamo oggi ¢ il risultato
di una serie di cambiamenti che hanno plasmato la
storia ¢ la cultura della penisola e I'influenza dei po-
poli che abitavano queste aree.

I piatti di queste parti sono stati realizzati in una
meravigliosa simbiosi di tradizioni romane, germa-
niche e slave. Nonostante i mutamenti, la solida base
della cucina istriana ¢ cresciuta sulla modestia della
gente locale, sui laboriosi e diligenti agricoltori e
sullimpatto del mare e del continente sulla loro vita
e abitudini.

Salute a tavola

La grande ricchezza di pesce e molluschi che
popolano la fascia costiera di Rovigno e Orsera
sta assumendo una nuova dimensione sul piatto.
In queste aree, sono preparati in modo semplice,
tipico del bacino mediterraneo, conservando ed
enfatizzando i magnifici sapori del mare.

Lungo la costa, in occasione di feste e pranzi di
famiglia, incontriamo pesce grigliato e preparato
tradizionalmente, condito solo con prezzemolo,
aglio e olio d'oliva. Semplice, delizioso, cosi come
lo preparavano i “nostri vecchi”

1l brodetto istriano, un tempo il piatto povero
dei pescatori, oggi rappresenta una prelibatezz\a
che emoziona anche i pitl grandi buongustai. E
una combinazione irresistibile di diversi tipi di
pesce e frutti di mare cotti in pentola e serviti con
la polenta.

Brodetto

Ingredienti per 4 persone:

1 cappone

2 scorfani

grongo (la testa ¢ mezza pancia)

2 pesci prete

1 pezzo di palombo

3-4 canocchie

2 seppie

1-2 granciporri

2 dcl di olio d'oliva istriano

3 cipolle di media grandezza

4 spicchi d’aglio

2 foglie d’alloro

2-3 pomodori freschi (2 cucchiai di concentrato
di pomodoro oppure 3 dcl di passata di pomodoro
fatta in casa)

2 cucchiai di prezzemolo fresco trittato grossola-
namente

1% dcl d’aceto facoltativo

vino bianco

sale

misto di pepe in grani (da macinare)

brodo di pesce
Preparazione:

Squamate, eviscerate e lavate il pesce sotto
l'acqua corrente. Tagliate le seppie a pezzi pili gro-
ssi, pulite e lavate i granciporri e le canocchie. In
una casseruola larga e bassa fate rosolare la cipolla
e l'aglio tagliati finemente con lolio d'oliva. Qu-
ando la cipolla imbiondisce, aggiungete le seppie
e lasciate che cuociano bene, irrorandole con il
vino bianco. In un altro recipiente mettete il po-
modoro fresco tagliato a cubetti, l'alloro, il sale e
il pepe a piacere e lasciate cuocere aggiungendo il
brodo di pesce fino a quando il pomodoro non si
sara spappolato. La quantita di sughetto dev'esse-
re sufficiente a coprire quasi tutto il pesce. Se usate
il concentrato di pomodoro o la passata, aggiun-
gete anche un po’ di aceto. Quando le seppie sono
quasi pronte mette in pentola il pesce restante,

i granciporri e le canocchie. Il pesce va adagiato
nella casseruola I'uno vicino all’altro, poi si aggiu-
nge il sugo di pomodoro, la pentola va coperta e si
lascia cuocere il tutto per una quindicina di minu-
ti. Alzate il coperchio, aggiustate di sale e pepe e
se necessario ancora aceto o vino bianco e aggiun-
gete il prezzemolo. Lasciate cuocere per altri 5 mi-
nuti. Questo piatto si serve tradizionalmente con
della polenta calda che puo essere semplicemente
cucinata o alla brace.

Il vino consigliato per questo piatto ¢ un ottimo
bicchiere di chardonnay.

Consiglio:

Nel caso che i pezzi di pesce siano molto grandi,
potete tagliarliin 2 0 3 parti. Non mescolate mai il
pesce con un mestolo perché potrebbe disgregarsi
ma coprite la pentola con il coperchio e muovete-
la avanti e indietro. Se il brodetto dovesse risultare
troppo acquoso, potreste addensarlo con un po’ di
pan grattato (mai con la farina). Se non amate la
polenta, potete sempre impastare e cuocere qualc-
he tagliatella da aggiungere come contorno.

La buzara di scampi, cozze o gamberetti ¢ un
piatto semplice, eppure il preferito da molti. E qu-
asi un elemento obbligatorio quando si tratta di
un pranzo o unacenaa base di pesce e mare. Vie-
ne preparato con olio doliva, aglio, prezzemolo e
pangrattato e irrorato con del vino locale.

X

- ’

): Pietro & Pietro Natura tartufi

Gustose paste e risotti a base di frutti di mare sono
Spesso serviti come antipasto, mentre il risotto al

nero di seppia, la vera perla dellAdriatico, aggiunge
non solo un gusto speciale, ma anche una nota este-
ticamente gradevole alla tavola.

Risotto ai crostacei

Ingredienti per 4 persone:

1-2 crostacei del peso complessivo di cca 1 kg
300 gr diriso

1 dcl di olio d'oliva istriano

2 cipolle

3 spicchi d’aglio

1 pomodoro casereccio

2 cucchiai di prezzemolo fresco tagliato grossola-
namente

cognac Hennessy

1 bicchiere di vino bianco secco di qualita

50 gr di burro

brodo di pesce

sale

misto di pepe in grani (da macinare)

Preparazione:

Mettete a cuocere i crostacei freschi ancora vivi in
una casseruola larga e bassa con tanta acqua quanta
serve per coprire 2/3 dei crostacei. Mettete a cuocetli
con il carapace verso il basso ¢ le zampe verso l'alto.
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L’acqua non va salata! Cuoceteli nella casseruola
coperta per 20 minuti.

Quando i crostacei sono cotti e raffreddati al
punto che potete tenerli in mano, togliete atten-
tamente la sacca dello stomaco e le budella stando
attenti che non si rompano. Separate il guscio dal
carapace, estracte tutto, il fegato (la parte di co-
lore giallo), le uova (di colore rosso-arancione).
Non buttate via niente ma posate su un piattino.
Mettete a scaldare dell'olio doliva in una pentola
¢ aggiungete la cipolla. Dopo che la cipolla sard
imbiondita, aggiungete il composto che avete
estratto dalla grancevola, pepate e scaldate molto
brevemente, bagnate con un po’ di cognac e flam-
bate. Aggiungete poi le parti dure tagliate (e spez-
zate) e il pomodoro tagliato a dadini.

Cuocete tutto assieme per una decina di miuti
ed estraete le parti dure. Aggiungete il riso, I'aglio,
1 cucchiaio di prezzemolo, un po’ di sale ¢ pepe.
Quando il riso ¢ caldo, versate dentro il vino, cuo-
cete da 1 a2 minuti e aggiungete il brodo di pesce
bollente per circa 15 — 25 minuti a seconda del
tipo di riso. Verso la fine della cottura verificate se
il risotto ¢ abbastanza salato o pepato. Quando il
riso & pronto, aggiungete il burro, mescolate per
bene (mantecate) e servite.

Impiattatelo con i resti duri delle pinze, il resto
del prezzemolo fresco e un filo d'olio.

Consiglio:

Potete pulire completamente i crostacei, ossia
estrarre la carne dalle zampe e dalle altre parti
del corpo e prepararli allo stesso modo, solo che
in questo caso i crostacei non si cuocono 10 mi-
nuti prima di aggiungere il riso ma subito dopo
la flambata procede all'ultima fase della cottura.
Potete anche preparare il risotto in bianco, senza
pomodoro.

Per accompagnare questo piatto, consigliamo
un sauvignon di qualitd o un pinot bianco.

Ricetta dal cassetto di famiglia:
I’arte di preparare il prosciutto istriano

La preparazione del prosciutto istriano richiede
grande padronanza e conoscenza. Non tutti ries-
cono a fare un prosciutto di alta qualitd. Il per-
corso di preparazione ¢ lungo e richiede il rispetto
della tradizione gid nella fase di allevamento dei
suini domestici e poi nella lavorazione e nell’essic-
cazione delle cosce.

La giusta combinazione di erbe mediterranee e

aglio utilizzati per strofinare le cosce fresche ¢ solo
una parte del segreto. L'aggiunta di sale e pepe, la
pressatura sotto un peso ¢ lessicazione alla fredda
bora sono nobili conoscenze trasmesse nelle fami-
glie istriane per generazioni, dagli anziani ai pit
giovani.

Il prosciutto occupa un posto di prestigio nella
cucina locale e nei ment si trova principalmente
tra gli antipasti freddi e caldi. Un posto speciale
appartiene sicuramente al minestrone con il pros-
ciutto: viene cucinato a lungo con l'aggiunta di
fagioli, patate e osso di prosciutto essiccato, che
conferisce al piatto un gusto € un aroma eccezi-
onali.

Minestrone istriano

Ingredienti per 4 persone:

250 g di fagioli novelli

2 pannocchie di mais

1 cipolla media

1 carota

1 cucchiaio di radice di sedano tritata

1 cucchiaio di foglie di sedano tritate

1 cucchiaio di radice di prezzemolo tritata
1 cucchiaio di foglie di prezzemolo tritate
2 spicchi d’aglio

100 g di pancetta istriana affumicata

100 g di lardo istriano

una manciata di pasta bucata

(piccoli $ubioti)

sale, pepe

Preparazione:

Nella pentola capiente in cui prepareremo il
minestrone, soffriggere brevemente i dadini di
prosciutto e pancetta istriana affumicata in due
cucchiai di strutto. Aggiungere la cipolla tritata
finemente e farla appassire. Quindi aggiungere
due cucchiai di passata di pomodoro ¢ mescola-
re bene tutto. Quando tutti gli ingredienti sono
miscelati, versare il brodo di carne. Rimuovere
Losso del prosciutto dall’acqua in cui lo abbia-

una foglia di alloro e un po’ di paprika rossa ma-
cinata. Coprire la padella e cuocere a fuoco basso
per un'ora. Nel frattempo, preparare il lardo con
la pancetta istriana, l'aglio e le foglie di sedano
e di prezzemolo. Macinare tutti gli ingredienti
fino a ottenere una consistenza cremosa. Dopo
un’ora, aggiungere tre o quattro cucchiai di lardo
al minestrone, condire con pepe appena macina-
to, aggiungere sale se necessario, coprire € conti-
nuare a cuocere a fuoco basso per un’altra ora/
ora ¢ mezza. Venti minuti prima della fine della
cottura, aggiungere al minestrone alcune salsicce
istriane.

Stelle gastronomiche ingiustamente
ignorate

Il formaggio, diranno gli esperti, ¢ talvolta un'ec-
cellenza ingiustamente trascurata nella cucina
istriana. Anche se la precedenza va spesso a tar-
tufo, prosciutto ¢ olio d'oliva, ¢ impossibile imma-
ginare un antipasto di qualitd senza del formag-
gio istriano. Anche le paste e i risotti richiedono
molte volte aggiunta di formaggio stagionato
grattugiato.

In Istria, il formaggio di pecora ¢ pit diffuso del
formaggio di mucca; entrambi sono ottenuti da
latte prodotto localmente. Uno dei formaggi au-
toctoni pitt famosi dell'Istria ¢ la cagliata bianca e
morbida. E ottenuta dal siero di latte di vacca o di
pecora che rimane dopo la fase di cascificazione.
Le famiglie dei contadini a volte la essiccavano,
anche se pilt spesso veniva consumata fresca, con
il pane fatto in casa.

Torta istriana con cagliata locale

Ingredienti per 4 persone:

250 gdi cagliata di mucca istriana
250 gdi mandorle

200 gdi burro

4 cucchiai di farina per i dolci tipo 00
2 cucchiai di miele locale

mo fatto bollire e aggiungerlo alla pentola con 6uova
le cipolle. Unire poi i fagioli, che abbiamo messo 250 gdi zucchero
in ammollo la sera precedente e abbiamo bollito 1 bustina di zucchero vanigliato
brevemente, le carote tagliate a pezzetti, le patate succo di 2 limoni
FOTO: Hotel Monte Mulini tagliate a dadini, il mais novello, I'aglio tritato, scorza di 4 limoni
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Preparazione:

Separare gli albumi dal tuorlo. Tritare le man-
dorle con un terzo dello zucchero e aggiungere la
farina e la scorza di limone. In una terza ciotola,
mescolare il burro con lo zucchero finché lo zuc-
chero si scioglie. Aggiungere i tuorli al burro. La
cagliata viene mescolata in una quarta ciotola con
succo di limone e miele e poi aggiunta alla miscela
di burro e zucchero. Aggiungere le mandorle alla
miscela di cagliata e burro. Montare gli albumi
a neve fino a ottenere una consistenza piuttosto
dura e aggiungere delicatamente al resto della
miscela.

Infornare a 150 °C per 40 minuti o finché la tor-
ta non presenta una crosta dorata.

Il pecorino istriano ¢ un formaggio di pecora
di qualité, che viene spesso grattugiato su piatti
pronti, ma ¢ anche popolare negli spuntini freddi
insieme a olio d’oliva e vino locale. Vale anche la
pena di menzionare il formaggio di Cicceria, essi-
ccato per 20 giorni in una zona montuosa a nord-
ovest del Montemaggiore.

Oggi, i formaggi con l'aggiunta di tartufo stanno
guadagnando una crescente attenzione, cosi come
quelli stagionati con il Terrano, il vino rosso istria-
no.

Tartufo - un afrodisiaco della foresta
istriana

Questo tubero aromatico, che cresce sottoterra
nelle foreste dell'Istria settentrionale e viene cer-
cato con cani addestrati, arricchisce i piatti e sti-
mola 'immaginazione dei buongustai da decenni
con il suo profumo potente.

Il segreto del tartufo ha molte facce. Cresce in
angoli nascosti, avvolto nella nebbia e nella magia
della Foresta di Montona. Il suo aspetto esteriore
¢ piuttosto sgradevole e non ¢ facile da trovare.
Ma basta una piccola quantita per far si che il suo
aroma caratteristico trasformi i piatti in una ma-
gia, e molti ritengono che agisca da afrodisiaco.

1l pitt pregiato ¢ il tartufo bianco, che ha trova-

to impiego in piatti a base di pesce e carne, ed ¢
particolarmente popolare in combinazione con la
pasta fatta in casa a mano, tagliato a scaglie sottili,
quasi traslucide, e dal ricco aroma. Il miglior pe-
riodo da assaggiarlo ¢ nella sua stagione, appena
colto, quando il suo aroma ¢ la sua azione sono
pitt intensi.

Fuzi (pasta tradizionale) istriani con tartufi

Ingredienti per 4 persone:
500 g di fuzi

120 g di burro

80 g di tartufo istriano
Parmigiano

Preparazione:

Cuocere i fuzi istriani in acqua salata per 12-15
minuti. Rosolare i tartufi istriani grattugiati nel
burro, aggiungere il parmigiano e un pizzico di
sale e cuocere il tutto brevemente. Aggiungere i
fuzi alla miscela. Mescolare leggermente, cospar-
gere con parmigiano e tartuf istriani a scaglie.

Curiosita
Gli chef e gli artisti

Lalbergo Adriatic ¢ stato uno dei primi hotel
della regione e oggi ¢ uno dei pochi nel centro
storico di Rovigno. Situato a un passo dal mare, il
suo esterno stupisce per la facciata secolare, men-
tre l'interno ¢ arricchito da un centinaio di opere
darte.

Ispirati dallo straordinario ambiente stori-
co-spaziale dell’hotel, le opere, dai piccoli, raffina-
ti disegni su carta alle installazioni monumentali,
sono stati create qui da Abdelkader Benchamm,
Jasmina Cibic, Igor Eskinja, Chris Goennawein,
Kristin Lenard, Federico Lugero, Charles Munk,
Goran Petercol, Valentin Ruhry, Sofia Silvia, Sasa
Sekoranja, Massimo Uberti, Zlatan Vehabovié e il
duo Zizi¢/Kozul.

Basandosi sulla tradizione della cittd di Rovigno
come inevitabile destinazione artistica e gastro-
nomica, l'art-hotel Adriatic invita gli artisti sotto
la sua ala, con particolare attenzione all'esplorazi-

one della pesca e della vinificazione, al cibo, agli
oli d'oliva e alla produzione artistica di Rovigno
¢ Istria. Alla fine di una settimana piena di atti-
vitd, in compagnia di molti appassionati dell’arte,
gli artisti preparano una cena insieme allo chef
che, con il suo talento, traduce il linguaggio visi-
vo dell’artista in una cena che cerca di stabilire un
dialogo con le opere dellartista invitato.

La cena Artists meet chefs si svolge nell'area
centrale dell’hotel, presso il bistrot di fronte alla
cucina aperta dellhotel, dove gli ospiti hanno
lopportunita di incontrare lartista di persona, e
la filosofia e la pratica dell’artista cercano di essere
avvicinate tramite la conversazione dal vivo.

Il balcone pil romantico della Croazia

Solamente un tavolo, nascosto agli occhi degli
ospiti, ma con una vista mozzafiato sul mare: ecco
come appare esattamente I’Amatis, il ristorante
pilt piccolo e romantico della Croazia, con uno
dei panorami pit belli della costa adriatica.

Sulla terrazza dell’hotel rovignese Monte Muli-
ni, sopra la baia di Lone, emerge un balconcino
invisibile alla maggior parte degli ospiti. Ispirato e
dedicato a coloro che si amano, nascosto agli occ-
hi indiscreti, regala una completa privacy.

Qui potrete godervi esclusivamente ingredien-
ti freschi coltivati in Istria, pesce appena pescato
oppure boskarin e agnello della penisola. Il mentt
non si ripete mai. Vengono sempre create nuove
combinazioni.

Gli chef trovano ispirazione in tutto cio che li
circonda nella meravigliosa Istria, pertanto la cena
sara servita in una ciotola di vetro piena di ciottoli
della spiaggia o vi sorprendera con abbinamenti
insoliti, come il gelato alla vaniglia con 'olio d'oli-
vae il sale.

Dopo una passeggiata gastronomica in Istria, gli
ospiti del’Amatis potranno rilassarsi sul divano di
velluto mentre ascoltano musica leggera, ammira-
no il cielo stellato e sorseggiano vini dei vigneti
istriani.

Illuminato da un delicato lume di candela e sotto
la supervisione di un team di alto livello culinario,

IAmatis offre un'esperienza unica per assaporare la
cucina locale ¢ la bellezza naturale di Rovigno. 1l ri-
storante pitt piccolo per la piti grande storia d’amore.

Cenare in prima fila fino al tramonto

La casetta beige con persiane azzurre porta Iis-
crizione la “Male Madlene” (Piccola Madeleine).
Le onde si infrangono sui suoi muri da ben 200
anni, e per la proprietaria Ana Balzareno ¢ stata
una dolce casa fin da piccola, dove oggi ¢ felice di
cucinare per i suoi ospiti.

Sebbene la vita abbia portata in diverse parti
del mondo, tornava sempre volentieri nella sua
Rovigno. Adorava cucinare per la famiglia e gli
amici, e le riusciva cosi bene che spesso la chiede-
vano perché non aprisse un ristorante. Alla fine lo
ha fatto e, nella sua affascinante casa, ha inaugura-
to un ristorante unico sulla costa adriatica, il cui
nome deriva dal dolce del romanzo di Proust “Alla
ricerca del tempo perduto”

Proprio come il ristorante, anche il cibo ¢ uni-
co. Il menu ¢ in continua evoluzione ¢ dipen-
de dall'offerta di prodotti freschi al mercato:
pesce, verdure, carne, formaggio e qualcosa di
dolce. Naturalmente, abbinato ai migliori vini
istriani.

Ana prepara da sola tutto il cibo che, oltre ai
sapori, stupisce per la sua presentazione. Ql'i gli
ospiti hanno la possibilita di assaggiare i prodotti
istriani locali in combinazioni fantasiose, come
fichi secchi con miele e arancia, pere con prosci-
utto, formaggio blu e rucola o salmone con schiu-
ma diavocado. Al fine di preparare tutto in tempo
e fornire il miglior servizio possibile agli ospiti, il
ristorante puo ospitare per cena un massimo di12
ospiti contemporaneamente.

Potete scegliere un tavolo accanto al camino o
vicino alla finestra affacciata al mare. Ma la ma-
ggior parte della gente ¢ intrigata dal balconci-
no al piano inferiore della casa, quasi affondato
nell’Adriatico. Orientato verso l'alto mare, garan-
tisce una completa privacy e i posti migliori per
ammirare i tramonti.
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FOTO: Salsa Chiavalon

Salsa Chiavalon dalla
valle di Arsa

Il pomodoro fa parte della tradizione culinaria lo-
cale. E coltivato in quasi tutti gli orti e assume mille
volti in cucina, rappresentando un vero tesoro di
salute.

Nella verde valle dellArsa, un fiume che si snoda
nella parte orientale dell Istria, si trova una vera oasi
per la coltivazione ecologica dei pomodori. Qui, su
acri di terra fertile, gli agricoltori raccolgono prima
dell’alba i frutti maturi e profumati dei pomodori.

Si tratta di una varietd fragrante che produce po-
modori succosi, aromatici, di forma oblunga. I frutti
sono disposti e trasportati con cura. A poche ore
dalla raccolta, i loro succhi si fondono in una delizio-
sa salsa in modo completamente naturale.

La Passata Chiavalon non contiene additivi come
sale e zucchero, e l'intero processo di produzione ¢
certificato ecologicamente. Questa salsa agrodolce
enfatizzera il meglio di un'ampia varieta di piatti sen-
za privarli del loro fascino originale. La sua pienezza
rallegra il palato dei buongustai e arricchisce la tavola
con il gusto della natura incontaminata.
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