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un piccolo e grazioso borgo
a 8 km da Pordenone, San
.._J Quirino: I'Antica Trattoria La
Primula & dal 1873 in mano alla stes-

sa famiglia, i Canton.

Lo storico locdle (che al tempo del
nonno del nonno era una semplice
osteria), oggi & molto elegante e si af-
faccia sullo stesso cortile del piccolo
albergo di charme - in tutto 8 stanze
doppie - sempre di proprietd della
famiglia. «Vi sono clienti che vengo-
no dall’ Austria e non solo», ci spiega
lo chef Andrea Canton, «e spesso si
fermano da noi l'intero week-end».
Rappresentante della quinta gene-
razione Canton, lo chef & membro
dell' Associazione Jeunes Restaura-
teurs d'Europe e - dopo un'esperien-
za di un anno con Gualtiero Mar-
chesi a Milano, uno con Gianluigi
Morini al Scn Domenico di Imola e
successivi stage nazionali e interna-
zionali - gi¢t 23 anni fa guadagnava
una stella Michelin.

Andrea Canton ama proporre una
cucina semplice nella sua concezio-
ne (sebbene spesso fantasiosa nella
presentazione) che utilizza solamen-
te prodotti e materie prime di qualitc
superiore. Obiettivo dello chef & di
non sovrapporre 1 sapori ma di ar-
monizzarli tra loro in modo che man-
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NEI PRESSI DI PORDENONE C'E UN LOCALE ELEGANTE

DOVE GUSTARE OTTIMO PESCE DELL'ADRIATICO

tengano la loro individualite; 1 suoi
piatti, creativi e con un marcato tocco
individuale, presentano infatti due,
massimo tre differenti gusti, impecca-
bilmente concertati.

1l menu, che lo chef cambia ogni me-
se, affianca sempre piatt nuovi a
cuelli intramontabili. Si pud dire che
c'é solo l'imbarazzo della scelta.
Canton, che ama cucinare il pesce,
in special modo quello dell’Alto
Adriatico che arriva fresco da Grado
o Caorle, consiglia un piatto compo-
sito particolare e scenografico come
il Falso anemone di mare, un cala-
maro tagliato e fermato da striscioli-
ne di porro, accompagnato da tartc-
ra di seppia appena scottata con por-
cini e da un estratto di olive, funghi,
pomodori secchi servito con seppioli-
ne e Montasio. Da segnalare in que-
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di francesca tagliabue

sta stagione i Tortelli di castagne con
ragu di germano reale, una delica-
tezza tutta cutunnale al pari del Lom-
bo di capriolo con distillato di spezie,
un piatto profumato di selvaggina
che recupera l'uso di spezie come la
cannella, i chiodi di garofano, il gine-
pro in bacche e risulta saporito e de-
licato al tempo stesso. Le Capesante
alla salsa di zenzero con shiso rosso
croccante (pianta aromatica giappo-
nese, ndr) sono delicatissime e im-
perdibili (nella foto in basso) cosi co-
me il Budino di crema al latte con
croccante di cioccolato fondente e
gelatina di fiori d'acacia (che sono ti-
pici locali, specie consumati fritti), un
ottimo dessert (foto in alto)

La cantina del ristorante & superba,
con 1.600 etichette selezionate da Pie-
rangelo Dalmas, cognato di Canton
ed esperto sommelier.
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