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A BANSAG FOVAROSANAK VENDEGLOIBEN LEGJOBBAN A NEMZETK6ZI KONYHA ERVENYESUL

Temesvar legjobb éttermei: Vinto, Caruso, Riviéere

Az erdélyi varosok legjobb
éttermeit bemutatd soro-
zatunk ezdttal Temesvarra
latogat. Gasztrobloggerként a
bansagi varos harom leg-
jobb vendégléjének a Vino
borbart, a Carusoét és Riviere
éttermet tartom, ezek a tizes
lista éllovasai.

-*DOROZSMAI ENDRE

egitélésem szerint jelenleg
M Temesvar legjobb étter-

me a Vinto borbar, amely
olyan utkeresztez6désben miiko-
dik, ahol mindkét utca visszakapta
a Monarchia koraban viselt nevét:
a Mercy, illetve a Jend herceg utca.
A hely berendezése otthonos, ba-
ratsagos. Magas, boltives beltér,
nyers téglafalak, rajtuk berama-
zott képek és borok esztétikus
elrendezésben. A borosiivegek a
vilagitotestek kozott is megjelen-
nek. Jol kitalalt dizajn, vendégma-
rasztald, meghitt atmoszféra ural-
ja az éttermet. Nyaron kis teraszt is
iizemeltetnek, amely a két patinas
sétaloéutcara néz, s némi kilatast
biztosit a varos legszebb terére, a
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A Caruso konyhaja a kreativitas és az igényesség miatt vendégmarasztalé

Kezdjem a déccenével. A répas,
avokadods vegan szusi rizsdomi-
nans allagra sem tokéletes szusi
volt, gyombér nélkiil talalva. Wa-
sabit is hidba kértiink mellé, pe-
dig benne talaltunk valamicskét.
Ez nem az 6 miifajuk. A fekete
szarvasgombas tengeri siigér tatar
viszont kiting, szépen talalt, jol
izesitett, kézzel vagdalt tatar volt
valodi szarvasgombaval, aromati-
zalt adalék nélkiil. A miifaj egyik

Borkorcsolya a Vintoban: a bor-étel parositas egyediilallé Temesvaron

hajdani Losonci térre. A konyha
nemzetkozi jellegli gyakran val-
tozo6 étlappal. Mind a koncepcio,
mind a megvalésitas tilmutat a
helyi vendéglatas szinvonalan, ez
az étterem barhol a vilagon meg-
allna a helyét. Szépen talalnak, jo
minGségli alapanyagokat hasznal-
nak - a kitlin6 kacsa Magyaror-
szagrol, az érlelt marha Uruguay-
bol vald —, és persze jok az izek.
A rovid és atgondolt étlapon foie
gras trio, hal- és marhatatar, hu-
musz, kacsa, tonhal, marhabélszin
és grillételek. Kiilonlegességnek
szamit a bor-étel parositas: egy po-
har borhoz hozzaill§ borkorcsolyat
ajanlanak kedvezd aron a zsiros ke-
nyér-telemea-babkrém-t6kmagolaj
kombotol a rakos-pestds papardel-
len keresztiil a szarvas-carpaccio6ig.
Az ételek érkezésének szinkroniza-
lasan lehetne még javitani: kétség-
kiviil kemény proba elé allitottuk
a konyhat, amikor legutobbi lato-
gatasunk alkalmaval tizf6s csala-
dunk minden tagja szokas szerint
mast rendelt.

Parjat ritkito borlap
Hadd emeljek ki néhany fogast
az étterem-latogatas meniijébdl.

remeke. Hasonl6éan remek élmény
volt a sous vide kacsamell francia
rakott krumplival: kifogastalan
has, beliil szép rosé, kiviil por-
zses, ropogos, tokéletes korettel,
kellemes, mustarmagos martas-
sal. Avegyes tenger gyiimdlcsei
tal két személynek kevéske, de
fi nom. Serpeny8s rak, vaslapon
siilt, izletes polip és tintahalkari-
ka, valamint kecskesajtos olajbo-
gy6s, konfitalt paradicsomegyve-
leg. Ehhez az ételhez tanacsos még
koretet kérni, mi serpenyds zoldsé-
geket és spargat ettiink, mindketts
kifogastalanvolt. Nagyon j6 a sous
vide kacsacomb mentas kuszkusz-
szal. A has szinre inkabb konfitalt-
nak tlint, mint vakuum alatt kezelt-
nek, de ezt nem bantuk. A dibtorta
izletes, a magyar Eszterhazy-tortara
emlékeztetd desszert volt karamell-
martassal talalva. AKis zolgalas
kifogastalan, megejtéen kedves,
figyelmes és szolgalatkész.
Lenylig6z4, parjat ritkito, tébb
mint 200 tételes borlapjuk van,
amely a helyi borokra alapoz, de
impozans az olasz, francia és Gjvi-
lagi valaszték is. Mintegy harminc
tételt poharra is kimérnek, ami
helyi viszonylatban ritka. Kiilon

emlitést és elismerést érdemel,
hogy a csodéas borok mellett a leg-
jobb kézmiives sorok koziil is tar-
tanak néhanyat. Mindezek utan
az sem meglepd, hogy so- és bors-
daral6é van az asztalon, valamint
az asztalra kikérhet§ a nagyaru-
hazakban nem kaphato, kit(inG
mindségl, eredetvédett sziciliai
olivaolaj.

A draga, de jo Caruso
A tizes lista masodik helyén a
Caruso all azzal a megjegyzéssel,
hogy nem az ar-érték arany és
nem is a konyha stabilitasa, ha-
nem a kreativitas és az igényes-
ség okan. A vendéget feketére
festett nyerstégla falak fogadjak,
a bejarattal szemben megannyi
fekete-fehér fot6 Carusordl. Fekete
székek, fekete padlo, az asztalon
fehér abrosz és é16 virag. Nyaron
kellemes, fekete deszkakhdl acsolt
fedett teraszt iizemeltetnek.
Igényes, atlag feletti olasz
konyhat visznek, amely ritka je-
lenség mifelénk, mikdzben olyan
presztizsalapanyagot  hasznal-
nak, mint a bébikakas, fiirj vagy
wagyu-marha. Sem klasszikus
pastajuk, sem pizzajuk nincs. Et-
lapjukon talalunk néhany nem-
zetkozi, illetve mas mediterran
orszag gasztronomiajabol kisar-
jadt fogast is, de az olasz vonulat
a meghatarozo.

~:A négyszemélyes
talon volt rantott rakfa-
rok, lazacos szendvics,
vaslapon siilt polip,
norikopenyben siilt
lazac, tenger gyiimolcsei
salata, parolt zoldbab és

vegyes salata.

ElGételképpen kakads foie
grast ettem. A kiméletesen hé-
kezelt alapanyag szinre, allagra,
izre egyarant megnyer6 volt még
akkor is, ha a majat tokéletesen
kierezték. Jol passzolt hozza a
chutney: eredeti 6tlet a helyben
késziiltnek t{ing piritott kakads
kalacs. Dekoraci6: erdeigyiimélcs-
martas, szeder, kokény, zsidocse-
resznye, eper. Ezutan kagylolevest
kértem, amely paradicsomalapi
és kissé kotelességszerli leves

volt, de benne élvezhets fekete
kagyl6, vongole és jo allagi la-
zac. F6ételnek kedvenc tesztéte-
lemet rendeltem, a rosé kacsa-
mellet. J6 izii, valdban roséra sii-
tott hist kaptam, kifejezS izli pe-

él6vizcsatorna melletti éttermek
KiiilGs részeir6l szinte kivétel nél-
kiil csodas kilatas nyilik a vizre
és a vizparti fakra. A hely legf6bb
erénye a stabil minGség.

Az étlapon szerepelnek ha-
gyomanyos helyi fogasok — go-
rognek mondott csirkecsorba
(melyet a roman konyha maga-
hoz hasonitott) és marhacsorba
—, nemzetkozi slagerek (Cézar-sa-
lata, marhasteakek a T-Bone-t6l a
rostélyoson at a bélszinig, roston
csirke- és pulykamell, sertésol-
dalas, az angol terminol6giahoz
szokottak kedvéért: spare ribs)
és mediterran, azon beliil legin-
kabb olasz ételek, pastak, pizzak,
rizottdk, halak és tenger gyiimol-
csei. Meglepd, hogy milyen széles
savon mozognak mind az izek,
mind az alapanyagok tekinte-
tében, de ehhez képest minden
fogas — beleértve a legérzéke-
nyebbeket, a halakat s a tenger
gylimoOlcseit — kicsattant a fris-
sességtil.

A Béga-parti Riviére étterem beltere tagas, hangulatos, otthonos

csenyemartassal, selymes, jol sike-
riilt karfiolpiirével, foldimogyor6val,
piritott céklaspirallal. A jo tartasi
varganyat sajnos kissé talpiritottak,
az izképbe némi kesernye is keve-
redett, de ezzel egyiitt élvezetesnek
mondhatd, kreativ tanyér volt. A
zarast a Tarta Caruso nevii desz-
szert képezte, 1ényegében egy tlrd-
torta-atirat, konnyed, élményszerti
tar6, remek kekszmorzsatalapza-
ton, sze zonalis sargabarackmar
tassal, esztétikus gylimdlcsdekora-
cioval (eper, szeder, afonya, zsid6-
cseresznye). Em lékezetes desszert
volt. Tarsam bruschettavariaciokat,
hamburgert, valamint operaszele-
tet kért, ezek a fogasok is {itGtték
a mércét. Az arak fGleg a desz-
szertek esetében erGsen megsza-
ladtak, 30-35 lejért a magyar
Michelin-csillagos helyeken mar
desszertcsodakat kaphatunk. At-
lag feletti 60-70 tételes, igényes
borlapjuk van, mely helyi és nem-
zetkozi borokat kinal, beleértve az
Gjvilagot is. Néhany bort poharra
is kimérnek. A kiszolgalas kedves,
udvarias.

Folyoparti hangulat

a Riviére-ben

A Béga-parti Riviére étterem bel-
tere tagas, hangulatos, otthonos.
A terasz impozans, a varos atszeld

Rendeltiink vegyes tengeri
gyiimolcstalat, varganyas pizzat,
focacciat, a tenger gylimolcsei-
bdl késziilt levest, csokiszuflét és
csokilavat. Az els6ként emlitett
fogas volt az étkezés fénypontja,
mikozben az Osszes tobbi is iitot-
te a mércét. A négyszemélyes ta-
lon volt rantott rakfarok, lazacos
szendvics, vaslapon siilt polip,
norikdpenyben siilt lazac — a nori
a japan konyhaban hasznalatos,
leginkabb a maki szusi révén koz-
ismert szaritott préselt algalap —,
tenger gylimdlcsei salata, parolt
zoldbab és vegyes salata. Ude,
friss volt a boullabaisse-t idézd
leves, izletes a varganyas pizza és
a focaccia. A sorvalaszték kom-
mersz, a tomények kozott akad
néhany kiemelked6 single malt
skot whisky, a borlap atlagosnak
mondhat6. A kiszolgalas kifogas-
talan, gyors, pontos, szakszer(i és
udvarias.

Temesvar els6 harom éttermé-
be nyugodt 1élekkel el lehet vinni
barkit. Nem eget rengetdk ezek a
vendéglék, nem Michelin-csillag-
kozeliek, de minséget nyijtanak
remek kiszolgalas mellett, az elsd
kettGben pedig a séf a kreativitasat
is megcsillogtatja.

(folytatjuk)






