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Kolozsvar legjobb ettermei 3.

Arnyas teraszok és kivalo konyha a kincses varos vezet vendégldiben

Akincses varosban a béség zavaraval kiizd a vendég, sok a [0 étterem. EzUttal a tizes

lista utolsé négy helyén allé vendégléket mutatjuk be. A Rod, a Carrousel by Chios, a

Da Pino és a Livada mind egyedi hangulatu és e

kolozsvari tizes lista hete-

dik helyén talalhato Rod ne-

v étterem létezésérol nem is
hallottam addig, amig a Gault Millau-
kalauzban olvastam, hogy teszteloik
szerint ez egy elokeld 12 pontos egy-
ség. Egyértelmu volt, hogy meg kell
latogatni a Top 10 Gsszeallitasa elott.
A hely atmoszféraja kellemes, laza, a
beltér tagas, zsufoltsdgmentes, a te-
rasz arnyas, hus, nincs kizvetleniil a
nagy forgalmu ut mellett, az utcazaj
nem zavaro. A kiszolgalas azonban
kedvesnek nem mondhatd, személy-
telen, lassy, s bar tobb pinceért foglal-
koztatnak, nehéz a szemkontaktust
felvenni veliik.

Az étlap a helyi és a nemzetko-
zi konyha kozkedvelt ételeit kinal-
ja értékaranyos aron. Rendeltlink
egy pizzat, egy Cézar salatat,
medvehagymalevest, hamburgert
és humuszt. Izeit tekintve a Cé-
zar f6sodratu volt, tetszett a for-
mabonto, de anndl esztétikusabb
talalas. Hasonloan meggy06z0 volt
a humusz talalasa is, amely izre-
allagra is élményszertinek sza-
mitott. Meg voltunk elégedve a
fatiizeléstt kemenceében siilt piz-
zaval és a humusz koreteként fel-
szolgdlt foccacciaval is. A levesben
a leveleket nem turmixoltak Ossze,
amit nem bantunk, a levest boven tej-
felezték, tisztes hazias készitmény
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A Carrousel by Chios a kolozsvari Sétatér festdi kornyezetében talalhato

fagyival és kekszmorzsaval talalt
sajttortat, valamint csokitortat an-
golkrémes kisérettel. A kacsamell
tokeéletes volt, izre, allagra, esztéti-
kara egyarant, akarcsak a pecsenye-
martas. Fn mas koretet valasztottam
volna, de legyen ez az én bajom, amit
Ok ajanlottak, azt jol készitették el.

A Rod étlapja a helyi és a nemzetkozi konyha kdzkedvelt ételeit kinalja

volt. A hamburger zsemléje erede-
ti pljeszkavica-bucira emlékeztetett,
de ezt egyaltalan nem bantuk. Végre
egy olyan burger, amelybe katartikus
érzes volt beleharapni: kitiné a hely-
ben, frissen siilt zsemle, akarcsak
a huspogacsa, amelyben faszénpa-
razsra utalo izjegyeket fedeztiink fel.
Jok voltak az izesitok is.

Carrousel a mesterséges szigeten

A Carrousel by Chiosra szintén a
Gault Millau-kalauz hivta fel a fi-
gyelmem. Tdval korbevett, eloke-
16 étterem a Sétatéren, leginkabb a
budapesti Robinsonra emlékeztet.
Mind a terasz, mind a beltér elegans,
jo izléssel berendezett. A kiszolga-
lastol itt sem voltunk elragadtatva.
Harom percbe telt, amig kihoztak
az étlapot, pedig rogton észrevettek,
ahogy leiiltiink. Miutan a pincér ki-
toltotte a vizet, a koszonomre nem
érkezett valasz. Ez bizony a felszol-
galoi neveletlenség példaja.
Rendeltiink kesudioval és eda-
mame babbal koritett rosé kacsa-
mellet, sertésoldalast salatakorettel,

Ezzel ellentétben az oldalasnak sem
a flszerezettsége, sem a hokezelé-
se nem volt megfeleld, mintha befe-
jezetleniil hoztak volna ki, parolas
és elso flszerezés utan, a rasiités
és egy fliszerkrémmel valo atkenés
elott. Lehet, hogy ez is tortént. Ki-
tindek voltak viszont a desszertek,
amit ligyesen alkottak meg, s szé-
pen talaltak.

Da Pino, az autentikus olasz konyha

A Da Pino rendkiviil hangulatos, pa-

ranyi olasz inyencbolt és bisztro Ko-
lozsvar torténelmi kézpontjaban.
Boltives nyerstégla falak, a pult-
ban megannyi felvagott, sajt, kimért
marinalt hal, aszalt paradicsom és
egyeb inyencség, a pulton pestok,
olajbogyok, articsdkakrém és ha-

sonlok, a falra szerelt fekete polcon
régi merleg, vazaban szalmavirag

és egyeb dekoracios targyak. Ottho-

nos, szeretnivald, vendégmaraszta-

16 beltér.

Az étterem autentikus olasz kony-
hat visz, amely kivalo, eredeti alap-
anyagokra tamaszkodik. Maguk

siitik a kenyeret, gyurjak a tésztat,
a hus Greve-bol, egy 300 éves ha-
gyomanyra visszatekintd mészaros-
tol érkezik. Az asztalon prémium
mindségl, dijnyertes olivaolaj és
balzsamecet, so- és borsdaralo. Ige-
nyesség minden fronton. Jo izek, jo
allagok, frissesség, puritan, cicoma-
mentes talalas.

Ettiink mediterran salatat: bivaly-
mozzarella, saldtalevelek, kok-
télparadicsom és tonhal elegyét
jelentette. Tisztes adagot kaptunk, jol
dresszingelve, remek mozzarellaval,
amelynek bivaly-eredetéhez kétség
nem fért, joféle olajbogydval, atlag fe-
letti konzervtonhallal (bar kidbran-
ditéan szol, megvan a maga helye az
olasz gasztrondmiaban), kivald, aro-
mads koktélparadicsommal. Kérés-
re jo izq, jo allagy, helyben siilt friss
kenyeret adtak hozza. Kértiink még
lazacos raviolit paradicsommal és
rakkal: a ravioli helyben késziilt, al-
laga optimalis volt, kitinden passzolt
hozza az lide paradicsomos martas,
a fuszermentes, krémes toltelék és
remek a ruganyos, friss rak. Azt ad-
ja a tanyér, amit ez a mufaj adhat.
Kivaldo minOségl, az étlap szerint
kétéves érlelésti parmezant adnak
hozza. Desszertként cannollit és cit-
romtortat kértiink. Elobbi helyben ki-
talalt és késziilt atirata a klasszikus
sziciliai desszertnek, roppanos, az
eredetinél sokkal meggy6zobb tol-

csérszerd tésztaburokban konnyed,
jo izt krém. Olasz evolucio, mond-
hatnank. Utdbbi izre, allagra egy-
arant meggy0z0 torta volt, édessége
optimadlis, allaga megnyero, citro-
mossaga intenziv és remek. Ezt ju-
talmaztam a helyezésiikkel. Kiilon
kiemelést érdemel a kiszolgalas:
kedves, mosolygos, gyors, kommu-
nikativ. A borlap mintegy 30, foként
olasz tételt tartalmaz, harmadat ki-
mérik decire is.

Jogos kérdés: miért nem keriilt a
Da Pino a nyolcadik helyre? A valasz.
egyszeri: a kreativitds igen fontos
szempont az éttermek besorola-
sdndl. A Chiosban sok sajat recept
alapjan kesziilt ételt kinalnak, ér-
zodik a torekvés a kiilonleges alap-
anyagok haszndlatara és az eredeti,
Uj izharmonidk prezentalasara.

Livada, a baratsagos kerthelység

A Livada rendkiviil népszerd, egye-
di atmoszféraju hely, kozel az erdé-
lyi fovaros szivéhez. Nyaron csak a
szellos, zold, fakkal beiiltetett kert-
helység lizemel, amely minden bi-
zonnyal az étterem nevét ihlette. A
beltér is hangulatos, szerepet kap a
nyers tégla, tovabba a natur fa: tal-
punk alatt hajopadlo, a falon lambé-
riaszerti durvabb belso deszkazat.
Megnyer06 a vilagitas is. A kony-
ha nemzetkozi jellegl, els6sorban
fésodratu, trendi pub-ételeket ki-
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ton siilt lazactol a fiistolt csiilkon &t a
marharostélyosig. A kiszolgalas ru-
tinos, kissé személytelen, de forma-
lisan udvarias. A személytelenség a
nagy porgeshol is adodhat.
Rendeltiink kezdésnek avokadds
lazactatart, amely kissé vizenyo0s
volt, de nem élvezhetetlen, aprora
vagdalt lazachol, avokadobol, lila-
hagymdabol és paprikabol késziilt.
Piritott bagettet adtak mellé. Gondol-
tuk, megkostoljuk a tintahaltintaval
festett spagettit tenger gylimolcsei-

A Livada rendkivil népsze-
(], egyedi atmoszféraju
hely. Nyaron csak a szellds,
201d, fakkal belltetett
kerthelyseg (izemel, amely
minden bizonnyal az étte-
rem nevet ihlette.

vel: a spagetti izletes volt, allaga is
rendben talaltatott, akarcsak a pa-
radicsomos tenger gyiimolcsei ra-
gu. A kagylo kellemesen fiistds izl
volt, jo tartasu a rak és a tintahal is.
Meggy6zo fogas. Kiprobaltuk a ser-
tésoldalast is BBQ szdsszal és siilt
krumplival. Feliidiilés volt a nem ke-
vés elrontott oldalas utan, amelyek

Livada: érdemes kiprobalni a paradicsomos tenger gylimdlcsei ragut

nal, tisztesseggel elkészitve, bara-
ti aron. Humusz, tatar, guacamole
az eldételek kozott, a levesfrontot
a helyi konyha domindlja, csorbak,
zellerkrémleves, de feltinik a gyom-
béres répakrémleves is. Kinalnak
pastat és pizzat, burgereket, tovabba
hal-, marha- és sertésételeket a ros-

A Da Pino olasz ételkiilonlegességei min6ségi alapanyagokbol késziilnek

koziil egyet épp az imént ismer-
tettem: a hus omlos, izletes, hazi-
nak hato harmonikus szdsszal és
hazi siilt burgonyaval. Remek pub-
food. Desszertként mascarpone-
mousse-t kértiink eperrel és
krusztaval. A mascarpone allaga ke-
meényebb volt a mousse-nal, inkabb
tiramisukrémre emlékeztetett, de
ettol fliggetleniil finom volt, jol pasz-
szolt hozza a hokezelt epermartas.
Friss gytimolcs jobb lett volna, de
ezt szeptemberben nem vartuk el. A
desszertet csatos befottes {ivegben
talaljak meringue-térmelékkel. Di-
cséretet érdemel a parjat ritkito bor-
lap: mintegy szaz helyi és kiilfoldi
bor szerepel, ezek 6todeét (!) kimerik
madsfél decire is.

Osszegzeésiil leszogezhetd, min-
den bemutatott étterem megérde-
mel egy vagy tobb latogatast, tovabba
az is, hogy Kolozsvar gasztronomia-
ja annyira sokszinti és gazdag, hogy
ha 25-6s listat készitenénk, akkor
annak az utolso helyezettje is meg-
allnd a helyét Karpat-medencei vi-
szonylatban.
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