GASTRO

Wy

Tekst: VELIMIR CINDRIC

ZASTO SU MNOGE FURLANSKE DELICIJE I VINA POZNATI I CIJENJENI U
CITAVU SVIJETU LAKO CE OTKRITI SVAKI GURMAN KOJI BAREM JEDAN VIKEND
PROVEDE U TOJ CAROBNOJ POKRAJINI. MI SMO SE ODAVNO ZARAZILI, PA SE
ZATO TAMO STALNO VRACAMO. I VI CETE, AKO FURLANIJI DATE PRIGODU
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austrijskih, slovenskih i hrvatskih utjecaja, koji
se, sasvim prirodno, odrazavaju i u hrani. Radi
se o kraju s dosta kise, gdje zeleni pasnjaci pogoduju uzgoju
stoke, dok su sunke, prsuti i mlije¢ni proizvodi temelj pre-
hrane. U dolini rijeke Tagliamento rastu zitarice, a jadran-
ska obala stalno nudi bogatstvo ribe i morskih plodova.
Zbog svega toga, odlucili smo provjeriti koliko su nam
poznati i bliski furlanijski gurmanski putevi i u jednome
produljenom vikendu, zaobilazeéi velike gradove — Trst,
Udine i Goriziju - prokrstariti pokrajinu (do koje se iz
Zagreba stize za kakva tri sata), i to sa sjevera na jug.
Nas smo furlanski dozivljaj zapoceli u gradi¢u San
Daniele del Friuli, u ¢itavome svijetu

obro je poznato da su kultura, povijest i obi¢a-
ji Furlanije svojevrsna mjesavina talijanskih,

koji se, pri kusanju, jednostavno topi u ustima, karakte-
risticno slatkastoga okusa i meke strukture, koji se, u
slucaju onog s pecatom Alberti, moze na¢i samo u vrhun-
skim restoranima i ekskluzivnim delikatesama.

No, prsut je u Furlaniji samo vrh slasnoga brijega koji
se nastavlja bezbrojnim drugim delicijama, prije svega
sirom. Naime, radi se o domovini slavnog montasija, sira
koji moze biti svjez, odlezan Sest ili osam mjeseci, pa i
godinu, dvije ili tri, kada poprima zrelost i jaéinu okusa
poput one parmezana.

Drugi favorit pokrajine je frico — meke ili tvrde plocice
od kuhanoga montasija s kuhanim krumpirom, jedan od
glavnih proizvoda tvrtke Tosoni Formaggi, danasnjega
prvog imena Furlanije kada je u pitanju sir.

poznatome po vrhunskome prsutu,
koji u Italiji jedini ravnopravno parira
svome parmskom rodaku. Konzorcij
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NAS SMO FURLANSKI

TOSONI SE PONOSI | SVOJIM
drugim tradicijskim sirevima kao $to
su pradis, ,zreli sir kompleksnih okusa

prégta Sanv Danielefianas okuplja} 28 D OiIVLJ AJ ZAPO CELIU za meditaciju®, zatim drevni sir asino,
proizvodaca, od kojih su samo tri zadr- , Cija je receptura starija od milenija, a
zali manufakturnu proizvodnju, a tek GRADICU SAN DANIELE koji mjesecima odlezava u salamuri,

jedan prezivio u staroj jezgri.

- TO JE IZNIMNO VAZNO,
jer zarazliku od drugih proizvodaca,
koji se nalaze u dolini, mi smo tu na
250 metara nadmorske visine i imamo
najbolji polozaj za prirodno zrenje pr-
suta. Naime, ni bliza okolica, a kamoli
susjedna mjesta ne mogu se pohvaliti
idealnim mikroklimatskim karakteri-
stikama San Danielea - kaze nam Mar-
co Alberti, peta generacija iz prsutane
Casa del Prosciutto Alberti 1906.
Rezultat pomne obrade i susenja, u
trajanju od 18 do 24 mjeseca, je prsut

DEL FRIULI, U CITAVOME
SVIJETU POZNATOME PO
VRHUNSKOME PRSUTU,
KOJI U ITALIJI JEDINI
RAVNOPRAVNO PARIRA
SVOME PARMSKOM ROPAKU

djelomicno staroj i 250 godina (sli¢no
kao stari kvas kod kruha), pa onda
dimljena ricotta i formadi frant, sir
nastao mljevenjem razlic¢itih sireva,
dodavanjem zacina i vrhnja, odlezan
40 dana.

- Kad je moj otac kao dijete sa svojim
ocem silazio s planine, na kolima
punim sira, koje je vukao magarac,
sigurno nije mogao niti zamisliti da ¢e
sedam desetljeca poslije biti vlasnik
ovako uspjesne obiteljske kompanije
- kaze nam Carlo Tosoni, koji tvrtku
vodi s braéom Robertom i Domenicom.
Osim proizvodnjom, Tosoni se bavi i
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Slastiz
furlanskih
boca

Niti jedno spominjanje Furla-
nije ne moze bez izvrsnih lo-
kalnih vina. Ta regija poc€iva na
velikom rasponu autohtonih i
uvezenih sorata, uz domina-
ciju bijelih vina. Postoji neko-
liko vrijednih podrugja, od
kojih Collio mnogi znalci drze
jednim od najboljih u svijetu.
Evo zanimljivih vinarija koje
smo posijetili:

Lis NERIS

Via Gavinana 5, San Lorenzo
Isontino, lisneris.it

Vinarija koja lijepo pokazuje
karakter lokalnih vina, prije
svih sivi pinot, chardonnay;,
sauvignon i friulano. Kakvih 70
hektara vinograda u regiji
Isonzo, u vlasniStvu vinarije,
odnosno Alvara Pecorarija,
ponosi se vinima od spome-
nutih sorata - Gris (sivi pinot),
Jurosa (chardonnay), Picol
(sauvignon), La Vila (friulano)
ali i kupazama kao Sto su
Fiore di Campo, Lis i Confini,
crvena Lis Neris te etiketa BBK,

vino od rebule iz grani¢nih
vinograda u Sloveniji.

CASTELLO DI SPESSA
Via Spessa 1, Capriva del Friuli
Vinogradi na Colliju i u podruéju
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Isonzo osiguravaju 22 prestizne
etikete. Collio daje grozde za
vina Ribolla Gialla, Friulano,
Pinot Crigio, Sauvignon, Santa-
rossa Pinot Bianco, Joy Pinot
Grigio Ramato, Grand Pinot
Nero i Rosaris Merlot. Tu su

i cru vina Segre Sauvignon,
Torriani Merlot, Casanova Pinot
Nero i riserve Rosso te Bianco
del Castello di Spessa, dok
regija Isonzo nudi vina Ribolla
Gialla, Friulano, Chardonnay;,
Pinot Grigio, Sauvignon,
Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon i Merlot.

VINARIJA BRESSAN

Via Conti Zoppini 35, Farra
d’Isonzo, bressanwines.com
Vinarija Bressan, koju Fulvio
Bressan danas vodi sa supru-

gom Jelenom, ima tri linije
vina - klasici (Pinot Grigio,
Cabernet Crown Domains,
Merlot, Pinot Noir), autohtona
(suhi Verduzzo Friulano,
Schioppetino, Pignol) te
mjesavine (Carat, Ego, No.3).
Zanimljivo je da vino Ego
umjesto klasi¢ne etikete ima
minijaturu na vrhu grlica, a
bocu svojerutno potpisuje
Fulvio, koji sa smijeSkom
znakovito kaze: , To je za
one koji uZivaju u vinu, a ne
etiketama“. Preporucujemo

svakako posijetiti ovaj podrum.

IL CARPINO

Localita Sovenza 14 a,
San Floriano del Collio,
ilcarpino.com

Na temelju postivanja prirode,
vinove loze i karaktera pejzaza,
uz posebnu brigu o zdravlju
vinograda i iskljuc¢ivanju kemij-
skih preparata, vinarija nudi
dvije linije vina. Prestizna Car-
pino (fermentacija u hrastovim

bacévama, duga maceracija i
odlezavanije) uklju¢uju kom-
pleksna vina Ribolla Gialla,
Malvasia, Exordium, Vis Uvae,
Chardonnay, Sauvignon, Ru-
brum, Rosso Carpino i Cabernet
Sauvignon, dok ona pod ozna-
kom Vigna Runc okupljaju
svjeZa, voéna vina iz mladih
vinograda.

RADIKON

Localita Tre Buchi, Oslavia,
radikon.it

Poznati, danas na Zalost pokoj-
ni, vinar Stanko Radikon pretvo-
rio je 11 hektara vinograda svoga
oca u izvor jedinstvenih vina
(Cetiri mjeseca fermentacije,

tri godine u velikim drvenim
batvama, jedna godina u
bocama), koje je sam nazvao
»Slovenskim stilom furlanskih
vina“.

Danas Stankov posao nastavlja
njegov sin Sasa i priprema
nove berbe Radikonovih
etiketa - Jakot,

Merlot, Oslavje,

Pinot Grigio, 8
Slatnik i,

naravno - ' N~
Ribolla Gialla. ) N et
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prodajom svih mogucdih delikatesa i pi¢a u njegovoj glav-
noj trgovini u gradi¢u Spilimbergo te manjim delikatesa-
ma u Udinama (La Baita) i Tolmezzu (Astori).

Predvecer, obligatni smo talijanski aperitivo obavili u
sjajnom lokalu Integraldo, koji nesto izvan San Danielea,
uz glavnu cestu, nudi zdravu prehranu. Tamo nam je vla-
sniki chef Aldo Andreutti najprije ponudio svjezi povrtni
koktel, a potom priredio niz nevjerojatno ukusnih sitnih
zalogaja — palentu s gljivama, dimljenu ricottu, burattu s
cherry raj¢icama i maslinama, focacciju s kuhanom $un-
kom, crni kruh s namazom od bosiljka i zrelim montasi-
jem, auz sve je stigla i ¢asa lokalnoga bio vina.

- OVA) LOKAL INSPIRIRAN JE MOJOM SURADN)OM
na projektu alternativnog nacina prehrane u zdravstvene
svrhe. Lokalni gosti u pocetku su imali nesto zazora, jer
se zdrava kuhinja ¢esto percipira kao neukusna, no sada,
godinu dana nakon §to smo otvorili lokal, stalno smo
puni - rekao nam je Aldo.

Kako smo odluéili ¢itav vikend provesti na furlanijskom
ladanju, prvu no¢ odsjeli smo u agriturizmu Casa Rossa,
zapravo vrlo slikovitom prenodistu s restoranom u mje-
stascu Ragogna, nekoliko minuta voznje od San Danielea,
koje vodi vlasnica Alessandra Negretto.

Smjestivsi se, imali smo jos samo malo vremena od-
moriti se u lezaljkama zelenoga vrta, prije negoli smo se
preselili na tratinsku terasu restorana La Cucina, gdje
smo vecerali tatarski biftek od karnijske govedine, rizoto
sa sezonskim povréem i kremom od sira formadi frant,
lazanju s raguom od zeca, tikvica i bosiljka te tiramisu.

Sljedeceg jutra svratili smo jos do nedaleke trgovine
Friultrota, uz koju se nalazi i sjediste istoimene tvrtke po-
sveéene uzgoju vrhunske organske kalifornijske pastrve.
Sjajni rezultati ponukali su vlasnike da, uz uzgoj, po¢nu
nuditi i pakirane proizvode, ve¢ gotove za konzumaciju.

- Lansirali smo proizvod pod imenom Regina di San
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Daniele, hladno dimljenu kalifornijsku pastrvu, odnosno
kraljicu namijenjenu kralju San Danielea, titula koja, na-
ravno, pripada prsutu - rekao nam je vlasnik tvrtke Mauro
Pighin, dok smo kusali razli¢ite, iznimno ukusne proi-
zvode Friultrote — hladno i toplo dimljene filete pastrve,
marinirane parene filete pastrve, obrazine pastrve, ikru,
dimljeni losos...

NA PUTU PREMA JUZNIJEM DIJELU FURLANIJE,
zaustavili smo se, radi ru¢ka, u Cormonsu, gradi¢u pozna-
tome kao gastronomsko srediste Furlanije. Iako okolica
nudi brojne odli¢ne lokale, za nas nije bilo dvojbe. Naime,
tesko da se ijedan od njih moze pribliziti Sarmu, autentic-
nosti i sjajnoj kuhinji koju nudi Trattoria al Giardinetto,
koju vode brac¢a Giorgio (Sef sale) i Paolo (chef) Zoppolatti.

Nas je ru¢ak zapoéeo pozdravom iz kuhinje u obliku
gusje pastete te sirove govedine punjene montasiom,
s bu¢inim uljem i kosticama, nastavio tradicionalnom
tjesteninom blecs s prsutom San Daniele, zac¢inskom
biljkom pusina i sirom montasio, te furlanskim angolo-
ttima punjenim krumpirom, lokalnim zac¢inskim biljem i
dimljenom ricottom.

Za glavno jelo posluzen je file brancina s vongolama
i $parogama u umaku od kukurme, a na koncu nesto
posebno - cuveni obiteljski desert - dimljeni semifreddo
rosc¢i¢ od vanilije i grappe na vocu.

A\
AGLI AMICI U UDINAMA ZVIJEZDA
JE FURLANSKE GASTRO SCENE S DVIJE
MICHELINOVE ZVJEZDICE, KOJE SU
PRISKRBILI DANASN]JI VLASNICI, BRAT I
SESTRA EMANUELE I MICHELA SCORELLO



Naredne dvije no¢i proveli smo u smjestaju koji nudi
vinarija Lis Neris u mjestu San Lorenzo Isontino, tek
nekoliko kilometara juznije od Cormonsa. Relais Lis
Neris savrsen je izbor za ljubitelje vina jer, osim luksuzna
smjestaja i odliéne hrane, ukljué¢uje kusaonicu i vinoteku.

Te veceri posjetili smo La Subidu, malo ugostiteljsko
carstvo usred vinograda, koje su 1960. osnovali Loredana
i Josko Sirk.

Pridodamo li originalnim $ik-rustik smjestajnim jedi-
nicama jos$ i bazen, teniski teren, vespe za lutanje okoli-
com te dva restorana — Michelinovom zvjezdicom nagra-
deni Al Cacciatore i jednostavnu Osteriju de la Subida -
dobiva se slika zaokruzenog prirodnjacko-dozivljajnog
turizma. Mi smo lijepo vecerali u vrtu potonjega, gdje se
nude jela furlansko-slovenske kuhinje.

Iduéi dan zapoceli smo posjetom nedalekom wine
resortu Castello di Spessa, kompleksu oko prekrasnoga
dvorca iz 12. stoljeca Ciju je povijest obiljezilo mnostvo
plemenitasa i slavnih osoba, medu kojima se nasao i
Giacomo Casanova. Danas kompleks obuhvaca smjestaj u
dvorcu, vinariju i vinski podrum s kusaonicom i vinote-
kom, restoran La Tavernetta al Castello te slikovito golf
igraliste s 18 rupa.

Jedna od glavnih gastronomskih atrakcija Cormonsa
zove se D’Osvaldo. Pricu te préutane zapoceo je 1940. Luigi
D’Osvaldo, i to na temelju nac¢ina dimljenja koji je njegov
otac Giacomo naucio u isto¢noj Europi. Luigijev sin Loren-
zo usavrsio je metodu blagog dimljenja na drvetu tresnje i
granama lovora, $to D’Osvaldovim prsutima daje delika-
tan i sladak okus, u $to smo se uvjerili kusajuéi ih i sami.

- BUuTOVI SE DIME PREKO M]EgAVINE ZACINSKOG BILJA
dva do Cetiri dana, a potom suse mjesecima, no¢u na
¢istom seoskom zraku - ispri¢ao nam je Andrea, Loren-
zov sin, koji uz oca i majku Luciju te sestru Monicu danas
vodi posao.
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Adrese za gurmane

Furlanija broji 20-ak iznimnih ¢lanova-restorana u Konzorciju
Via dei Sapori Friuli Venezia Giulia (friuliviadeisapori.it), a mi
tu ukratko popisujemo samo one koje smo posijetili za naseg
gurmanskog vikenda:

INTEGRALDO

Via Nazionale 201, Majano
Restoran zdrave i, prije svega,
iznimno ukusne hrane koji vodi
chef Aldo Andreutti (radio u
mnogim poznatim restoranima,
uklju€ujuéii The Fat Duck Hestona
Blumenthala). U ponudi su tradicionalna jela od organskih
namirnica, vegetarijanska kuhinja, prsut, slasne pizze od
integralnog brasna, slastice, domaci kruh i bio vina.

LA CucinA

Casa Rossa ai Colli - Via ai Colli 2,
33030 Ragogna, =
casarossaaicolli.com

Restoran sa slikovitom tratinskom
terasom u kojem kuha poznati
TV-chef Manuel Marchetti. Ponuda

se sastoji od jednostavnijih, ali suvremeno spravljenih jela od
lokalnih namirnica, uz lijep izbor furlanskih vina, sve po vrlo
prihvatljivim cijenama.

—y

TRATTORIA AL GIARDINETTO =
Via Matteotti 54, Cormons

Autenticni rafinirani lokal

utemeljen 1907, ¢ija kuhinja nudi
kreativne interpretacije regionalnih
specijaliteta. Chef Paolo Zoppolatti

je kulinarska TV-zvijezda, a njegov
brat Giorgio veliki znalac hrane i vina te vrhunski ugostitelj
(svakako poslu3ajte njegove preporuke). Odli¢na vrijednost za
novac.

OSTERIA LA SUBIDA

Subida 52, Cormans, lasubida.it
Lokal s jednostavnijim
tradicionalnim jelima (juhe,
tjestenine, rizota...), alii
kvalitetnim odrescima na Zaru,
uz dobar izbor vina. Mjesto je pogodno i za kra¢i odmor za
izletnike, uz osvjezavajuca pica, domaci sladoled i sitne
zalogaje.

AGLI AMICI

Via Liguria 252, Godia (Udine)
Nedvojbena zvijezda furlanske
gastro scene s dvije Michelinove
zvjezdice, koje su priskrbili
danasniji vlasnici, brat i sestra
Emanuele i Michela Scorello, chefi
sommelierka restorana. U ponudi su tri degustacijska menija
(90-100 eura).




Smjestaj na ladanju

CASTELLO DI SPESSA

Via Spessa 1, Capriva del Friuli

Elegantni wine resort s raskosnih 15 soba i hotelskih
apartmana smjestenih u dvorcu (zacudo, umjerenih cijena) te
deset soba na katu iznad restorana La Tavernetta al Castello
(zasebna zgrada).

CAsA RossA Al CoLLl

Via ai Colli 2, 33030 Ragogna,
casarossaaicolli.com
Agriturizam s osam lijepih,
rustikalno uredenih soba s
pogledom, svaka uredena u
drugome stilu, s tratinom s
leZzaljkama, krovnim vrtom i restoranom. Lijep doruc¢ak s
lokalnim proizvodima. U neposrednoj blizini San Danielea.

LA SuBiDA

Via Subida 52, Cormons, lasubida.it
Vet odavna dobro znani raj za
hedoniste, koji danas u 12-ak
luksuznih kuéa, skrivenih u prirodi

i uredenih u Sirokom rasponu
stilova - od tradicionalnog do
najmodernijeg, sve u suZivotu

s prirodom i prema kurentnim
svjetskim trendovima.

RELAIS Lis NERIS

Via Gavinana 5, San Lorenzo
Isontino, lisneris.it

Posjed vinarije Lis Neris nudi cetiri
apartmana unutar elegantno
tradicionalno preuredene stare
farme debelih zidova i terakota
podova. Smjestaj nadopunjuje vrt s bazenom, salon s
bogatom bibliotekom posve¢enom okolici te doru€ak s
prirodnim lokalnim proizvodima.
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Kada smo prosle godine u restoranu Agli Amici kod
Udina (kamo smo se toga dana uputili na veceru), najbo-
lje ocijenjenome u Furlaniji (dvije Michelinove zvjezdice)
uz jedno jelo od crvenoga mesa kusali Bressanov Schi-
oppetino 2011, nevjerojatno zanimljivo vino od lokalne
sorte, znali smo da pri sljede¢em dolasku u taj kraj mora-
mo posjetiti vinariju Bressan.

I nismo pogrijesili, jer je iza za¢udnog vina, dakako,
stajao covjek iznimne filozofije, ¢iji je podrum ureden
posve originalno.

- VJERUJEM U SIGURNU RUKU MOGA OCA

i sve one koji su u istim vinogradima predano radili de-
setlje¢ima prije njega Ja jos uvijek proizvodim ono $to se
zaista moze nazivati vinom...

Nisam organski proizvoda¢, premda moja osobna
pravila u vinogradu i podrumu postavljaju uvjete koji su
strozi od svih mogucih certifikata - rekao nam je Fulvio
Bressan, osebujni ¢ovjek koji znatizeljno proucava me-
tode drevne znanosti proizvodnje vina i koji kategoricki
odbacuje modernu tehnologiju. Usput smo otkrili i neka
druga njegova sjajna vina — Pignol, Pinot Noir, Ego..., i
otisli s viSe boca.

Drugog dana, na putu kuéi, zaustavili smo se jos u
selima San Floriano del Collio i Oslavia, neposredno uz
slovensku granicu, glavnom svjetskom centru maceri-
ranih vina za kojima se otimaju ljubitelji Sirom svijeta.
Na ovim stranicama ve¢ smo objavili veliki ekskluzivni
intervju s JoSkom Gravnerom, prvim svjetskim imenom
te vrste vina, i njegovoj metodi proizvodnje u glinenim
amforama, pa smo ovaj put posjetili Annu i Franca Soso-
la, odnosno njihovu vinariju Il Carpino.

Taj posjed, koji djeluje jos od 1987., danas Anna i
Franco vode sa svojom kéeri Naike i sinom Manuelom,

a obiteljski posao omogucuje potpuni nadzor nad svim
fazama proizvodnje i plasmana vina. Sosolovi se drze
,obradiva¢ima zemlje i tumacima njezine biti“. Njihova
filozofija kaze da je vino samo posljednji korak procesa
koji zapodinje u vinogradu i zavr$ava u boci, nesto sto
mora izraziti mjesto svog nastanka i time svijetu ispricati
pri¢u o sebi.

- ONO STO MI NASTOJIMO JEST DA SU NASA VINA
izraz ovog podrudja i sorte grozda, i taj aspekt naseg rada
¢ini nasa vina jedinstvenima - rekla nam je Anna Sosol
dok smo kusali doista posebna vina Il Carpina.

Samo nekoliko stotina metara dalje, u selu Oslavia,
lani prerano preminuli vinar Stanko Radikon, ¢lan velike
sestorke povijesnih proizvodaca organskih, maceriranih
vina (Cesto ih popularno zovu ,orange wines“) — Dario
Princic, Nocolo Bensa (La Castellada), Silvan Primosic,
Rinaldo Fiegl i Franco Sosol (Josko Gravner je poglavlje za
sebe), ustanovio je vinogradarsko-vinarski posjed poznat
do Japana.

Zasto su mnoge furlanske delicije i vina poznati i cije-
njeni u éitavu svijetu lako ¢ée otkriti svaki gurman koji
barem jedan vikend provede u toj carobnoj pokrajini. Mi
smo se odavno zarazili, pa se zato tamo stalno vra¢amo. I
vi éete, ako Furlaniji date prigodu. ®



