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Un'isola serena per tutte le stagioni

I CARLO MORANDINI*

“Chiare, fresche e dolci ac-
que...” . I limpidi versi del
Petrarca paiono riflettere in
modo puntuale lo stato d’ani-
mo e le sensazioni di chi tra-
scorre una notte a LUltimo
Mulino. Un'inaspettata oasi
naturalistica, testimonianza
dell’antica tradizione mo-
litoria e della nostra civilta
contadina, adagiata nella
Bassa pianura Pordenonese.

Il restauro @ stato
curato dalla famiglia
Balestrieri

Nella zona delle terre umide
dalle quali affiorano le acque
di risorgiva. Area bucolica
frammentarta dal fiume Sile,
che si dirama e si intreccia at-
torno all’opificio del 1600,
ristrutturato negli anni '90
dalla famiglia lombarda Ba-
lestrieri per dedicarlo a una
ricettivita d'alto livello. An-
ticamente il mulino era lon-
tano dal centro abitaro, nel
mezzo della campagna, colle-
gato da quelle che un tempo
erano due strade carrarecce. E
oggi sono una strada di col-
legamento da Bannia verso
Fiume Veneto o San Vito al
Tagliamento, che fa accedere
al locale artraverso un ponte
a tre arcate, € un suggestivo
sterrato che percorre parte
dei sessanta ettari della te-
nuta fino a insinuarsi in un
filare di piante d'alto fusto,
conducendo a un ponticello
che supera il primo ramo del
fiume Sile. I ramo principale,
che alimenta le tre ruote del
mulino tuttora perfetramen-
te conservate e funzionanti,
E la Signora Franca, moglie
di Carlo Balestrieri, nativa
di San Vito al Tagliamento,
originaria di San Daniele del
Friuli, I'appassionata restau-
ratrice del manufatto e delle
antiche macine. E’ lei che ci
guida alla scoperta di questo
suggestivo relais della piana
pordenonese. Ben noto ai
vip che iungono il Friuli
anche da lontano e cercano
ristoro in un ambiente rilas-
sante e sereno. Nel quale ['ar-
redo, la distribuzione dei lo-
cali, la professionalird discreta
del personale consentono agli
ospiti di sentirsi pienamen-
te a loro agio fin dal primo
approccio. Se vi capitera di
soggiornare nella stanza nu-
mero 11, avrete I'esatta

zione del motivo della nostra
apertura dedicata ai versi pe-
trarcheschi: dalle finestre su
tre delle pareti si ammira, e
si ascolta, il placido scorrere
delle acque di risorgiva. E si

L'Ultimo Mulino, un edificio seicentesco sul Sile
per una recettiviti ricca di comfort e suggestione

scopre che L'Ultimo Mulino
€& situato proprio su un'iso-
la, separata dalla campagna
dai corsi del Sile. Il suono
dell'acqua, l'energia che essa
sprigiona, la scelta del posto

¢ probabilmente, nel 1600,
fu fatta interrogando il rabdo-

mante e costruendo I'edificio
secondo regole anche idrauli-
che che tuttora non sono state
sconfessate. Forse sono anche
questi morivi che possono
spiegare la sensazione di be-
nessere che si prova sostando
in questo locale. Gli interni

sono curati nel minimo det-
taglio. Per Ilivresrrvare cid che
rimane della parte mugnaia
con i meccanismi delle tre
grandi ruote ancora funzio-
nanti. Ma anche per mettere
perfettamente a loro agio gli
ospiti. Nelle sale ricavate al
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pianterreno. Cosi come nelle
camere soprastanti. O nella
sala pit grande, capace di
accogliere un centinaio di
commensali.

Nella bella stagione ancor pili
ampie possibilita si offrono
con 'utilizzo dei gazebo
immersi nel verde, sempre
sfiorari dalle acque del Sile.
Che in parte alimentano un
suggestivo laghetto dal quale,

d’inverno, volano gli aironi.

in cucina
Sergio Marson
e Giovanna Molino

LUltimo Mulino, nel quale
le ultime macinature dei ce-
reali risalgono agli anni '70,
si prosperta dunque quale lo-
cation ideale per trascorrervi
anche la notte di Natale. Gia
suggestivamente decorato con
luci che ne mettono in risalto
il fascino antico, con il calore
dei focolari e la grazia degli
arredi si presenta come una
locanda di lusso nella quale
non manca l'alta cucina. Due
gli chef, che si aggiungono allo
sraff&milim.a‘iﬁ uale fanno
parte assieme a Carlo e Franca,
i figli Corinna e Giorgio. Sono
Sergio Marson, di Pordenone,
uscito dalla ‘scuola’ de La Ta-
verna di Colloredo, poi for-
matosi nelle cucine di hotel di
livelle internazionale in Italia
e all'estero, e Giovanna Moli-
no, di Reana del Rojale, pit
ancorata alla cucina della tra-
dizione friulana. Preparano un
ment attento alla stagionalita,
quindi anche alla ricerca delle
materie prime. Proponendo,
attraverso il maitre, Marco,
piatti che fondono sapori an-
tichi con la ricerca di accosta-
menti nuovi e accartivanti per
la semplicita dei componenti.
Un paio di esempi di stagione?
Capasanta al forno su crema di
zucca profumata agli agrumi.
Crema di porro con boccon-
cini di rana pescatrice dorati
e cialdina di frico. Scaloppa
di rombo al forno su tortino
di patate, cicoria, guanciale.
I vini? Privilegiati quelli del
vigneto regionale. Ma ce ne
sono per tutte le aspeteative.
Cercavate un’oasi a davvero
pochi chilometri dalla citra?
A L'Ultimo Mulino troverete
un'isola accogliente, tutta per
voi.
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