
Malvasia in Porto 2026: a Muggia il vino unisce Alto
Adriatico ed Eolie

La settima edizione della manifestazione riunisce quaranta vignaioli tra Italia e Slovenia e, per la prima
volta, accoglie anche le Malvasie delle Eolie. Degustazioni, prodotti del territorio e un itinerario tra mare e
vino animeranno Porto San Rocco

Venerdì 31 luglio, il suggestivo borgo marinaro di Porto San Rocco a Muggia (TS) sarà
nuovamente il palcoscenico della settima edizione di Malvasia in Porto, appuntamento che
celebra il mare come luogo d’incontro, la viticoltura artigianale e il fascino senza tempo di un
vitigno iconico.

Dalle 18.30 alle 22.30, quaranta vignaioli e artigiani del gusto provenienti dal Carso, dal Breg,
dall’Istria, dal Collio, dalla Brda e dalla Valle del Vipava daranno vita a un ricco mosaico
transfrontaliero di paesaggi e sapori.
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L’evento si svolgerà dalle 18.30 alle 22.30 (Foto © Elena Gallina).

Al centro dell’esperienza ci sarà la versatile Malvasia istriana, capace di svelare sfaccettature
profondamente diverse in base al terroir e alle scelte di cantina: dalle sfumature floreali, fresche e
fini della vinificazione in bianco, fino alle note più calde di frutta matura, spezie e note balsamiche
regalate dalle versioni macerate.

A rendere ancora più speciale l’edizione 2026 sarà un inedito gemellaggio con la Sicilia, che
vedrà l’arrivo a Muggia delle Malvasie delle Lipari della Società Agricola Fenech di Malfa e di 
Punta Aria dall’isola di Vulcano, creando un suggestivo ponte enologico tra le terre insulari del
Mediterraneo e le coste dell’Alto Adriatico.

Degustazioni e prodotti del territorio

L’itinerario del gusto proseguirà a tavola con i prodotti da forno, i pani artigianali e i cicchetti firmati
da rinomate realtà del territorio come Silene AgriRistorante, Macino Fine Food, MAMM e
Spacciopani con Mimì e Cocotte, in un dialogo armonioso tra tradizione e creatività.

Per chi desidera vivere l’evento all’insegna della mobilità sostenibile e dell’avventura, sarà inoltre
possibile raggiungere il festival partecipando ad un itinerario guidato curato da FunActive, con
partenza in bicicletta da Trieste, traversata del golfo a bordo del battello Delfino Verde e giro ad
anello attorno a Muggia prima dell’arrivo al porto.
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L’ingresso alla manifestazione ha un costo di 30 euro e comprende le degustazioni, il calice e tre
gettoni da 2 euro dedicati alle proposte gastronomiche; per ovviare alla disponibilità limitata di
parcheggi, oltre all’arrivo via mare, sarà messo a disposizione dei partecipanti un servizio di 
navetta gratuita su prenotazione dal parcheggio Alto Adriatico, con tutte le informazioni e la
prevendita dei biglietti accessibili sul portale trieste.green.

Il biglietto d’ingresso comprende le degustazioni, il calice e tre gettoni per la
gastronomia (Foto © Elena Gallina).

Vignaioli presenti

Bajta, Budin, Cacovich, Grgi?, Kocjan?i?, Lenardon, Lovren?i?, Merlak, Mili? Damijan, Mili?
Zagrski, Ota Rok, Sancin, Skerlj, Škerk, Vigna sul Mar – Urizio, Zidarich, Sardo?, Ostrouska,
Taccardi, ?otar, Ren?el, Vinarstvo Tauzher, Vina Slami?, Vina Peloz, Draga Miklus, Tenuta Stella,
Nando, Rive Col de Fer, Bio-Organic Vina Montis & Eko Laura, Butul, Gordia, Klabjan,
Montemoro, Zaro, Gambaletto, Ernei?, Slav?ek, Società Agricola Semplice Fenech e Punta Aria,
isola di Vulcano – Eolie.

Organizzazione: GAL Carso – LAS Kras, Associazione Viticoltori del Carso, Comune di Muggia

Con il contributo di PromoTurismoFVG, Dolomia, ZKB Trieste Gorizia
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In collaborazione con Porto San Rocco, Trieste.Green, Slow Food Trieste, AIS Trieste, ONAV
Trieste, CIOFS, FunActive

Informazioni: Robi Jakomin, trieste.green@galcarso.eu, tel. 040 9778593. Acquisto biglietti su 
www.trieste.green.
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