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di Furio Baldassi
» TRIESTE

1l gastronauta ormai non si ac-
contenta. Non gli basta il risto-
rante cittadino, neanche quel-
lo regionale e, talvolta, neppu-
re quello aridosso del confine.
Vuole scegliere a 360 gradi, ra-
giona in termini di area geo-
grafica. Che, tanto per capirsi,
puo voler dire Trieste come
Trento, Capodistria come Tre-
viso, Salvore come Coneglia-
no. Ovunque, insomma, si tro-
vil'eccellenza, o anche solo la
cucina discreta, in quello che
si usava chiamare Nordest e
ormai, idealmente se non pro-
prio geograficamente, com-
prende anche I'Istria e parte
della Slovenia.

Maurizio Potocnik, deus ex
machina della guida “Magnar
Ben” queste cosele ha capite e
digerite da anni. Per questo
I'edizione 2014 del prezioso
vademecum, la cui presenta-
zione ufficiale & programmata
per il 26 gennaio a Coneglia-
no, riesce ancora a stupire per
la varieta delle proposte e una
copertura del territorio che or-
mai arriva a comprendere an-
che parte della provincia di
Brescia. Imponente il lavoro:
410ristoranti, 208 vini selezio-
nati, 30 Awards internazionali
alle migliori cucine e vini, con
buone, ottime soddisfazioni
per il Friuli Venezia Giulia.

La “mission” di partenza
era, dichiaratamente, impe-
gnativa: «ritornare alle origini
anche nel significato della ve-
ra parola “ristoratore”, cioe co-
lui che ristora, termine e defi-
nizione nata tra il 1760 e il
1780 quando per la prima vol-
ta venne affisso dal gestore
della Taverna di Londra il car-
tello “entrate e vi ristorero!”».
Applicate questo concetto
all'’Alpe Adria, «scrigno ricco
d’unicitd enogastronomiche
che emergono da secolari in-
trecci culturali, storici, com-
merciali e biologici d'Italia,
Austria, Slovenia e Croazia» e
ilgioco, anzi, la guida & fatta.

Maurizio Potocnik assieme
ai giornalisti Cristiana Sparvo-
li e Francesco Lazzarini, pro-
pone 742 pagine a colori con
pit di 400 ristoranti seleziona-
ti con la variante, graditissi-
ma, delle fotografie a colori, e
valutazioni su cucina e carta
vini, i piatti piti significativi, la
tipologia del locale. Abbinata
al tutto, anche la segnalazione
di pitt di 200 vini recensiti dal
team di degustatori guidato
da Giampietro Comolli. L'edi-
zione 2014 assegna anche 16
Awards Internazionali nella
sezione Best Restaurants e 14
nella sezione Best Wines, pre-
mi che saranno consegnati
nel mese di marzo, e persino
lasezione “pizzagourmet”.

Arriviamo, infine, ai premi
“Best of Alpe Adria restauran-
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Unaspecialita gastronomica regionale. A Gahriella Cottali Devetak, chef del Iocale sul Vallone, @andato il premio per la miglior locanda

La mappa del gusto

a misura di gastronauta

Nuova edizione della guida “Magnar Ben” sulle eccellenze di Fvg e Nordest
Segnalati anche i locali da non perdere in Austria, Slovenia e Croazia
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Riconoscimenti alle Vigne di Zamo e al Muskat di Vinakoper
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Tragli “Awards best of Alpe Adria
Wines 2014” spunta il Zamé
Bianco delle regionali Vigne di
Zamo, nonché come miglior
etichetta premio packaging
topline il Pinot Bianco di Villa
Locatelli Angoris.

Buoni successi nella guida
“Magnar Ben” li colgono anche i
vini sloveni. Premiati come
miglior vino autoctono 100% lo
Sladki Muskat di Vinakoper e
come miglior vino rosso I'izbrani
Teran di Stoka.

Imponente il lavoro dei recensori,
chessi piccano di aver visitato
effettivamente tutti i posti poi
pubblicati. E ciog, nel dettaglio,
410ristoranti, 208 vini
selezionati, 30 Awards
internazionali alle cucine e vini.

ts awards 2014” che, come det-
to, laureano ancora una volta
vari “spot” della nostra regio-
ne. Eil caso della Locanda De-
vetak, dell'omonima famiglia,
sul Vallone di Gorizia, premia-
to tra i migliori ristoranti di lo-

canda, dei Cacciatori di Danel
e Angelina Corte, che si guada-
gnano il titolo di miglior tratto-
ria, di Giorgio Suraci, del risto-
rante Al Lido di Muggia che si
guadagna il premio alla carrie-
ra.

1l Veneto stavolta la fa da pa-
drone, mettendo nel palma-
res i titoli di miglior ristorante
di cucina creativa e di ricerca
col Spinechile Resort di Corra-
do Fasolato, quello del miglior
ristorante di mare, gia del trie-

stino Bagatto, con le Marcan-
dole di Roberta e Alessandro
Rorato, della miglior osteria
con Da Paeto, di miglior risto-
rante emergente con Feva.
Spazio anche ai trentini, che
mandano in classifica con
I'Orso Grigio di Renzo e Cri-
stian Bertol il titolo di miglior
ristorante d’albergo e agli au-
striaci, miglior ristorante di
terra con il Zum Baren di Jose-
ph &Joseph Trippolt, in Carin-
zia.

Ci si spinge ancora pit1 in la
con il miglior ristorante inno-
vativo che premia stavolta
I'Officina Cucina di Andrea
Mainardi, vicino a Brescia
mentre arriva in Slovenia il ri-
conoscimento per il miglior ri-
storante Biologico (Kristof —
Kristof di Tomaz Bolka men-
tre il piatto dell'anno, un po’ a
sorpresa, laurea il Restaurant
Badi di Nado “Badi” e Mileva
Badurina di Umago, che han-
no convinto la giuria grazie al
loro “Branzino in crosta di pa-
ne aromatizzato alle erbe”.
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