VITOVSKA 2011

MARE & VITOVSKA

E’ stata ancora una volta la favolosa cornice del Castello di Duino, “ Citta
del Vino “ del Carso triestino, il teatro della quinta edizione di “Mare e
Vitovska”, tra gli eventi piu stuzzicanti dell’estate giuliana, con la presenza
di oltre venti vignaioli di punta del Carso triestino, goriziano e sloveno,
assieme ai migliori chef della Venezia Giulia, a omaggiare la Vitovska,
incontrastata regina del Carso!

o

Aurora Endrici, i produttori della Vitovska e l'artista della pietra

Paolo Hrovatin a Borgo Grotta Gigante

Il Comitato tecnico per la tutela della denominazione di origine controllata
dei vini Carso, con il contributo dell’Agenzia regionale per lo sviluppo rurale
ERSA, del Comune di Duino-Aurisina, della Camera di Commercio di Trieste
e il patrocinio della Provincia di Trieste e dell’Agenzia Turismo FVG, ha



organizzato la V” edizione di Mare e Vitovska che si é tenuta in diverse
localita della provincia di Trieste venerdi 24 giugno scorso.

Simona Migliore (ONAV Udine ) e Lorenzo Colombo(Onav Lecco)

L’iniziativa e stata dedicata alla Vitovska, antico vino triestino dalle
suggestive sfumature di vento e pietra, intrigante vitigno autoctono di questa
particolare area mediterranea, autentica porta dei Balcani.



A.Endrici, B.Zidarich e E.Kante

Il programma della manifestazione si € articolato in piu fasi.

La mattinata e stata riservata a giornalisti nonché a professionisti del
mondo enoico ( enologi, sommeliers, assaggiatori ONAV etc.) che sono stati
accompagnati dagli organizzatori nelle visite tecniche e degustazioni
guidate presso aziende dell’ altopiano , da Borgo Grotta Gigante a Sagrado di

Sgonico.

A.Endrici con Andrej e Bernarda Milic a Sagrado di Sgonico(TS)



Nel pomeriggio si € tenuto il convegno dal titolo: “Carso e Vitovska,
simboli della viticoltura del futuro: vitigno, terroir naturale,
storia di uomini”.

| partecipanti al convegno al castello di Duino

All'incontro, moderato da Aurora Endrici, Donna del Vino Friuli Venezia
Giulia e esperta in comunicazione, hanno preso parte prestigiosi esponenti
del mondo vinicolo e culturale del panorama italiano.

Scorsone, Endrici,Skerk,Bellini e Fabbro, da destra



Il presidente del Comitato Tutela Vini DOC Carso Sandi Skerk e il direttore
generale del’ERSA Friuli Venezia Giulia Mirko Bellini sono stati affiancati
dall’ agronomo Claudio Fabbro che ha sviluppato una relazione storica sulla
viticoltura carsica con particolare riguardo ai vitigni autoctoni ed alla

Vitovska .

Fabbro e Scorsone con il giornalista-enogastronomo Bepi Pucciarelli

Il Sommelier Alessandro Scorsone, celebre volto televisivo RAI e Maestro di
cerimonia a Palazzo Chigi ha approfondito gli aspetti enologici e degustativi

del vino stesso.

Gli eleganti spazi del Castello di Duino sono stati aperti al pubblico nel tardo
pomeriggio, quando ha avuto inizio la degustazione delle Vitovske proposte

dagli oltre venti produttori del Carso.



Laboratorio vino & olio & sapori del Carso al Castello di Duino

Elisabetta Terraneo (Az.Castelvecchio , Sagrado-GO) , le sorelle Devetak (Lokanda San
Michele del Carso-GO) e la sommelier Patrizia Pittia , da sinistra

Il pubblico haavuto la rara opportunita di conoscere in ogni dettaglio
guesto vitigno e relativo vino , abbinandolo a assaggi di prodotti tipici del
territorio carsico triestino ed isontino , dai formaggi, al miele all’olio extra
vergine d’oliva e, ovviamente al pesce del golfo triestino.

Dario Zidarich, allevatore e casaro, e Signora



Originali ed apprezzati inoltre gli abbinamenti interpretati da alcuni dei piu
prestigiosi chef locali che hanno affiancato i vignaioli; ogni produttore infatti
ha ospitato al tavolo un ristoratore che ha abbinato una sua ricetta alla

Vitovska presentata.

LA VITOVSKA

La Vitovska € un vitigno a bacca bianca diffuso nella provincia di Trieste e

nella vicina Slovenia.

Il suo nome ha origini slovene, presumibilmente deriva dalla localita di

Vitolje.
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Le epoche di germogliamento, fioritura e invaiatura sono medio-precoci. Il
grappolo é di forma piramidale, alato, di media grandezza e compatto.
L'acino e di forma sferica, di colore verde. la polpa e succosa e incolore, il
sapore € neutro.

Dalle sue uve vinificate in bianco si produce un vino secco fresco dal
profumo fruttato, con sentore di salvia e di pera William.

Il colore e giallo paglierino chiaro, il sapore leggermente acidulo e sapido,
buon corpo.

La Vitovska ben si presta per uvaggi con altre uve bianche autoctone , quale
la Malvasia Istriana, ma vari produttori carsolini hanno puntato
recentemente alla vinificazione in purezza, con risultati apprezzabili.

La Vitovska si accompagna bene con antipasti magri e a base di pesce.

INFO :

http://www.mareevitovska.eu/

info@mareevitovska.eu

claudiofabbro@tin.it
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