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Meatic, Reliva, Spoon, Rivo

Nagyvaradi etteremmustra: a negy legjobb vendeglo az orszagos toplistaban is benne van

FOTOK: DOROZSMAI ENDRE

A nagyvaradi éttermek-

rél szold sorozat maso-
dik részében tobb-ke-
vesebb részletességgel
szolnék a toplista elsé

négy helyezettjérd

négy étterem sorrendjében
Esajétos, hogy épp az elso

az, amelynek étlapja a ha-
gyomanyos, egyszerubb helyeken
megszokott sablont koveti: a ven-
dég valasztja a koretet az ételhez
(csillagos étteremben elképzelhe-
tetlen, hogy a feltétek és a kdretek
kiilon szerepeljenek az étlapon).

A Meatic alapvetoen husokra

berendezkedett, Eppenséggel nem
fine dining étterem, ahol egy adott
mifaj tokélyre vitele a cél és nem
a kulinaris kompoziciok megalko-
tasa. Fllentétben a kovetkez0 ha-
rom hellyel, ahol minden egyes f6-
étel a séf altal megalmodott teljes
egész, a vendég legfeljebb koret-
cserét kér, amit az étterem vagy
elfogad, vagy nem, mindkét reak-
ciora van érv és indok.
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Meatic: kifogastalan felszolgalas, szakértelemmel kezelt alapanyagok

Romania szerint benne van az or-
szagos élvonalban és Nagyvarad
legjobb étterme. Az dsszefogott,
konnyen attekintheto, dicsérete-
sen rovid étlap els6sorban medi-
terran, azon beliil foként francia
ihletést ételeket kinal, de feltiinik
a fogasok kozott a thai salata és az
amerikai cheese cake is. A beltér
impozans, a boltives pince falait
nyers tégla boritja, ehhez idomul
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Spoonban a téltott pulykatekercset kifogastalanul készitették el

A Meaticnak, a hajdani Graf
helyén a Csengery utcdban nyilt
vendéglatdipari egységnek a letisz-
tult dizajn, a kifogastalan kiszol-
galas (pinceériinkkel dsszefutot-
tam a RoVinHud nevii kiemelkedd
boros rendezvényen, ebbol is lat-
szik, mennyire komolyan veszi a
szakmajat) és a biztos kezl kony-
ha mellett érdeme az is, hogy ko-
moly infrastruktiraval és szakér-
telemmel kezelik a husokat, amint
az egyébként a névvalasztasbol ki-
tetszik. Ugyanakkor kovasszal ke-
lesztik a pizzatésztat, amit kemen-
cében siitnek meg. Pazar hely, hi-
bat nem lehet benne talalni.

Reliva az orszagos élvonalban

A Reliva a fine dining felé kacsin-
gato egység a varos torténelmi
kozpontjaban, amely egyébként
a frissen megjelent Gault Millau

a padlocsempe szine is. A terem
végén borospolc. A kiszolgalas
szakszerd, udvarias. A borlap vi-
szonylag szik, kevesebb, mint két
tucat tételt integral, foként olasz,
spanyol és helyi borokat. Poziti-
vum, hogy nyolc tételt poharra is
kimérnek.

Rendeltiink vegyes eléételt,
bouillabaisse-t, stoofvleest (bel-
ga barna soros marharagu, amit
belga stilusu, jo mindségu siilt
krumplival és majonézes kaposz-
tasalataval talaltak) valamint za-
rasnak cheese cake-et. Mifelénk,
Erdélyben és a Partiumban mar
eleve szokatlan gesztus, hogy a
haz részérol fogadofalattal ked-
veskedjenek, kiilondsen olyan he-
lyen, ahol az arak nem atlag felet-
tiek. Eldszor marindlt olajbogyot
és vajat kaptunk meleg péksiite-
mény kiséretében, majd ezt ko-
vette a masodik ,amuse bouche”,

marinalt répaszalagon sajtkrém
és gravlax (szarazpacban érlelt la-
zac). Pazar kezdés.

Eteleink tdlalasa virtuoz volt,
izre-allagra sem okoztak csalo-
dast. A bouillabaisse-rol lehagy-
hattdk volna a festett halikrat,
amit érthetetlen modon kaviar-
ként arusitanak a kereskedelem-
ben. Ha nagyon akarnak adni va-
lamit, hasznaljanak lazackaviart
és vigyek fel az étel arat, de a fes-
tett halikra méltatlan az étterem
szinvonaldhoz, 1ényegében jobb
helyekrdl ki kellene tiltani. Kelle-
mes meglepetés volt a pohardesz-
szertként elképzelt és megvaldsi-
tott ,sajttorta”, amit ehetd virag-
gal, malnaval, afonyaval és eper-
rel diszitettek, s izre-allagra is a
mufaj csucsat kepviselte. Mind-
erre itallal egyiitt nem egészen
150 lejt fizettiink, ami toliink Nyu-
gatra szinte elképzelhetetlen. Az
egész régioban kiemelkedo, kiva-
16 hely a Reliva, nem véletlen, hogy
a masodiknak futott be a listan.

Spoon: tomegigény jo minéséghen

Sajat toplistam bronzérmese, a
Spoon ugy tud modern lenni, hogy
kozben baratsagos és meghitt, a
Koros-part eleve igen elonyds el-
helyezkedést biztosit. Az étlap
meglepden hosszu, tobb mufaj-
ban is utaznak, ugy tudnak kielé-
giteni tomegigényeket, hogy koz-
ben nem engednek a mindségbol.
Az étlapon néhany roman és ma-
gyar klasszikus (babgulyas, pa-
calleves) mellett egy sor mediter-
ran (pastak, pizzaszeru kenyeér-
langos, foccaccia) és nemzetkozi
fogas is (barany, ribeye) szerepel.

A szubjektiv toplistak

Reprezentativ, ligyes fuzios étel
példaul a zoldséghasabokkal fel-
szolgalt Spoon dips nevi eloétel,
amelynek keretében talalkozik a
kozel-keleti humusz, az erdélyi
padlizsankrém és a nemzetko-
zinek mondhato sajtkrém, tovab-
ba az olasz oreganos foccaccia.
Mindez potom 18 lejért.

Négy ételt ettiink egy roman-
tikus vacsora keretében, egytol
egyig kitlinéek voltak. Kiilondsen
azt értékeltem, hogy a toltott puly-
katekercset kifogastalanul készi-
tették el, a hus szaftos volt és még
szépen is talaltak. A virtudz ta-
lalas egyébkeént is nagy erénye a
helynek. A legtébb helyen sablo-
nosan elkészitett sajttortat kitl-
né malnamartassal dobtdk fel, a
csokivulkant pedig (eltérve az ét-
lap igéretétol) alighanem helyben
késziilt gylimolcsfagylalttal és
vaniliamartassal. (Az étlap vani-
liafagylaltot helyezett kilatasba,
a cserét nem bantuk, annal is in-
kabb, hogy a vanilia végso soron
megjelent a kompozicioban.)

Tetszett, hogy pincériink tu-
dott magyarul, kommunikativ
volt, kedves és udvarias. Olvasom
a Tripadvisoron, hogy a pincérek-
kel mdasoknak kevesebb szeren-
cséje volt. Szamlank két pohar
pezsgovel, két pohar borral, ha-
rom sorrel, asvanyvizzel egylitt
160 lej volt, ami ismeét csak ritka jo
ar/érték arany.

GASZTRONOMIA

Arpad egyik irdsa a nagyvara-
di éttermekkel foglalkozott. E he-
lyen dolgozott akkortajt Nagy Atti-
la, a magyar legjobb séfek egyike,
aki korabban a Grafban is megfor-
dult Nagyvaradon, volt a csillagos
Costes séfhelyettese, ez id6 tajt a
gyongyosi Bori mami konyhajat
vezeti. A Rivo ma is csucsokra tor,
eloszeretettel dolgoznak presz-
tizs-alapanyagokkal (libam4j, kii-
lonleges halak, tenger gyimol-
csei), gyakran valtozik az étlap,
de valahogy mindkeét latogatasunk

ARivo ma is csucsokra
tor, el0szeretettel dol-
goznak presztizs-alap-
anyagokkal, gyakran
valtozik az étlap.

alkalmaval becsusztak kisebb-
nagyobb hibak, ezért is keriiltek a
negyedik helyre. Alapvet6en me-
diterrdn konyhat visznek, itt-ott
kitekintéssel a Tavol-Keletre.

A beltér és a terasz lélegzetel-
allito, a kilatas a Korosre csodala-
tos. A kiszolgalas udvarias, szak-
szeru. Két alkalommal is ettiink
itt a mult év soran, dsszesen nyolc
kiilonbozo fogast, részletes bemu-
tatasuk szétfeszitené e kis iras
kereteit. Emlitsiik meg a csucso-

A Reliva a fine dining felé kacsingat6 egység a varos torténelmi kdzpontjaban

Rivo, a mediterran konyha

A Rivo étteremrol mar olvashattak
az erdélyi és anyaorszagi inyen-
cek a Magyar Konyhaban két esz-
tendovel ezelétt, amikor a talan
legzsenialisabb ételfotos, Bakcsy

Minden toplista valamilyen mértékben szubjektiv, ezt tagadhatat-
lan. Vannak, akik ezt megproébaljak ugy athidalni, mint példaul a Din-
ing guide szerkesztsége, hogy meghivnak egy séfet, akinek két Mi-
chelin-csillagos étterme van, és aki sorba allitja a top 100-as lista él-
bolyat azon az alapon, hogy nincs Magyarorszagon kétcsillagos hely.
(Idéntél mar van, az Onyx.) Persze ez is szubjektiv, hisz szinte biztos,
hogy egy masik Michelin-csillagos séf mas sorrendet allapitana meg.
Belejatszik a képbe az ételvalasztas is, ugyanazon a helyen eléfordul-
hat, hogy egyes ételeket sokkal jobban készitenek el, mint masokat,
amelyeknek étlapra vétele egyszer(en hiba.

kat, a maracujas mangokrémmel
s vegyes gylimolcsokkel talalt, ki-
fogastalan izl és allagu sajttortat,
valamint a szintén gyiimolcsok-
kel feldobott creme brulée-t. Négy
fogasra itallal egyiitt mindkét al-
kalommal 160 lej koriili 6sszeget
fizettiink. Azzal egyiitt, hogy az
ételsorban mindkétszer csak egy
foétel szerepelt (az loditja meg
a szamlat altalaban), s az italfo-
gyasztast itt visszafogtuk, ez is jo
ar/érték aranyt jelez.
Osszességében leszdgezhetd,
hogy e négy étterem minden tul-
z4as nélkil eurdpai szinvonalat
képvisel, nyugodtan mikddhetne
barmelyik nyugat-europai fova-
rosban. Ha Nagyvaradon jarunk,
érdemes ezek koziil valogatni.
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