
1 M S. Eligio 

o 2 M S. Bianca 

3 J S. Franzesc Severi 

4 V S. Barbara 

5 s S. Dalmazi 
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6 D S. NICOLO DI BARI 

7 L S. Ambros 

8 M MADONA IMACOLADA 

et 9 M S. Valeria 

10 J Madone di Loreto 

11 V S. Damas 

12 S S. Malia 

13 D S. LUZIA 

14 L S. Pompeo 

15 M S. Valeriàn 

e16M S. Albina 
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17 J S. Làzar 

18 V S. Grazian 

19 S S. Dario 
\ 

20 D S. MACARI 

21 L S. Pieri Canisio 

22 M S. Remo 

23 M S. Vitoria 

I) 24 J S. Irma 

MALVASIA ISTRIANA 
Nella grande famiglia delle "Malvasie " 

quella "Istriana" occupa una posizione di 
prestigio. L'origine del vitigno, o meglio della 
famiglia, o meglio ancora il nome, è 
alquanto strana e incerta . 

Nella regione greca del "PELOPON 
NESO" un tempo chiamata "MOREA", 
esisteva una città chiamata "MONEMBASIA". 
Zona celebre per i suoi vini, terra di con
quista per l'importante posizione strategica, 
fu anche dominio della "SERENISSIMA". 

Sembra appunto che i Veneziani abbiano 
diffuso questo vitigno, prima a CRETA, poi 
in ITALIA. Da queste zone partì poi per la 
SPAGNA, PORTOGALLO, FRANCIA, ISOLE 
CANARIE. Italianizzata, la vite di "MONEM
BASIA" divenne "MALVASIA". 

In ISTRIA le prime tracce risalgono al 
1300 circa . Le zone di coltivazione salivano 
da ROVIGNO, PARENZO, CITTANOVA fino 
al CARSO TRIESTINO e GORIZIANO, per 
poi scendere le Valli del Friuli . 

Ancor oggi la troviamo coltivata in tutta 
la fascia collinare del FRIULI-VENEZIA GIU
LIA, nelle piane delle GRAVE e del litorale e, 
logicamente, in ISTRIA. 

Nel Goriziano (Collio in particolare) 
rientra spesso negli uvagg i, con Ribolla e 
Tocai. 

E' difficile parlare di "Malvasia ". Ma 
prendiamo quello più tipico, prodotto sui 
terreni carsici . 

Color giallo paglierino, tendente all 'oro, 
alcolico, grasso per l'abbondante glicerina, 
fresco, in perfetta amalgama con l'alcol. 
Bouquet ampio, leggermente aromatico . 
Ricorda l'albicocca, e la pesca, il pepe ed il 
sale marino. 

E' un vino da piatti di pesce (crostacei 
soprattutto) sia arrosti che salsati. 

Va servito alla temperatura di 10- 12 
gradi. 

25 V S. NADAL DI N. SIGNOR 

26 S S. SCJEFIN 

27 D S. 'ZUAN APUESTUL 

28 L SS. I nozenz 

29 M S. Davit Re 

30 M S. Genio 

O 31 J S. Silvestri 
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