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ForbesLife I-a pus la incercare.
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Noul restaurant frantuzesc deschis in Centrul
Vechi al Bucurestiului se lauda cu un meniu
premium si cu... 300 de usi vechi, adunate cu
migala de prin Transilvania, Austria si Ungaria.

nul trecut, Centrul Vechi s-a tot Imbogdtit cu
restaurante, toate depozitare de promisiuni
irezistibile Tncepand, de regulg, cu ,primul®, ,sin-
gurul” sau ,cel mai..”. Nefiind adepta primului
impuls, astept de cele mai multe ori ca valtoarea
debutului sa se risipeascd, iar localul sa se aseze
cum se cuvine pe piatd tnainte sa-1 includ in
planurile mele pentru timpul liber.

Totusi, la Bon Restaurant m-am dus la mai putin de o lund
de la momentul lansdrii oficiale, la tnceputul lui decembrie, pen-
tru ca spre deosebire de alte localuri cu intentii nobile si promi-
siuni gurmande, reusise sa-mi aprindd curiozitatea si cu ceva
ne-gastronomic.

Sa ma explic: nu md consider o gurmanda Tn adevdratul sens
al cuvantului, pentru cd nu as pune in cui orice fel de retineri
doar de dragul unui festin culinar. Chiar de-as sti cd se mananca
mai ceva ca la trei stele Michelin, dacd Tmi danseaza furculitele
pe masa din cauza zgomotului, Tmi dau coate cu vecinii sau stau
Tnghesuitd pe un colt de masd cu vedere directd cdtre mormanul
de farfurii murdare care fsi asteapta randul la bucatdrie, o sd spun
,Multumesc, nu“. Vad gastronomia ca pe o experientd de ansamblu,
la care contribuie nu doar ceea ce se afld pe masd, ci si ceea ce se
afla In jurul ei. Nu vreau lux, ci un strop de confort si o atmosfera

care sa te Tmbie sd stai la povesti. Nu cer Rachmaninov n surding,
dar nici muzici care-mi evocad zgomotul panzelor de bomfaier ale
vecinului de la trei. Nu design de ,Art&Decoration®, dar nici atmo-
sferd de sufragerie optzecista in varianta ,fara bibelouri®.

Asadar, Tncd dinainte sa-i trec pragul, Bon m-a atras cu un
element de atmosfera: usile. La plural, pentru ca restaurantul este
decorat cu nu mai putin de 300 de usi vechi de zeci de ani, adunate
de prin Transilvania, Austria si Ungaria. Toate au fost dispuse pe
pereti, asemeni unui mozaic imaginat de arhitectul Cristian Corvin,
care si-a mai pus semndtura, tot In centrul istoric, pe ,La Bonne
Bouche* si ,Lacrimi si sfinti”.

Arhitectul nu este, de altfel, singurul element pe care 1l au in
comun La Bonne Bouche si Bon. De la Chef-ul Mihai Bazavan pana
la managerul Florin Mihai si la mai-tot staff-ul Bon, vorbim de
aceeasi echipa care a contribuit la succesul Bonne Bouche si care,
dupa propriile afirmatii, vrea sa demonstreze ca exista gastronomie
de top si dincolo de zona de nord a Capitalei.

Primul pas a fost facut prin ingredientele premium, din care
mi-au atras atentia vita argentiniang, rata ,traita“ in Franta, pestele
proaspdt si trufele negre care se regasesc in meniu. Alegerea celor
doua feluri si a desertului a fost dificild, pentru cd md atrageau
multiple puncte din listd (incd pldnuiesc sd md tntorc pentru escar-
gotl). Pand la urma am ales o salata texturata de creveti cu grepfrut



si avocado, pentru cd - In ciuda aparentei simplitati — am consi-
derat mereu salata o piatra de Incercare pentru un restaurant cu
adevarat bun. Crevetii au fost exact atat de calzi si de fragezi pe cat
trebuie, avocado a fost cremos si proaspat, iar frunzele de salata au
avut prospetime. Incepusem bine. La felul al doilea am luat un tar-
tar de vita taiat din cutit si condimentat de bucatar, servit cu cartofi
prajiti si salata verde. Desi am protestat la adresa cartofilor prajiti,
chelnerul m-a convins sa-i tncerc totusi st ma bucur ca am facut-o:
au fost deliciosi, nicidecum prdjiti In sensul clasic, ci mai curand
rumeniti asemenea cartofilor taranesti facuti in casa.

Desertul a fost, de departe, piesa de rezistenta si piatra de n-
cercare, pentru ca am ales taman dulcele meu preferat, extrem de
pretentio: fle flottante - pe romaneste ,lapte de pasare” — asezandu-1
astfel pe bucatar in lupta (ne)dreapta cu nostalgiile mele din copi-
larie. Rezultatul a fost excelent, iar daca ar fi sa aleg un singur lucru
pentru care mi-as dori sa revin la Bon, acela ar fi, cu sigurantg, ile
flottante. Vanilat doar atat cat trebuie - si delicat exact cum promi-
te meniul - a fost o experientd de neuitat.

Am mancat In Salonul Mesei Ovale (denumit asa dupa unica
masa ovald care troneaza in incdpere si care a apartinut candva,
spune legenda, unui carturar roman), unde - cum sade bine resta-
urantelor de bon-ton din ziua de azi, scaunele sunt desperecheate,
iar povestea spune ca provin dintr-un castel bordelez si respectiv

din averea scapdtata a unei familii austriece. Celelalte doua tnca-
peri de la etaj recreeazd o orangerie (cu tot cu portocalul de rigoa-
re), decorata cu obloane de lemn vechi, si respectiv o vinoteca ce
include 200 de sticle de vin, dintre care 50 se pot comanda si la
pahar. Douad detalii incitante pentru iubitorii licorii lui Bachus: vi-
nul este pastrat tntr-un spatiu de patru metri cubi, cu temperatura
constantd, realizat tot din usi vechi, iar pe baza unei precomenzi se
poate degusta ,orice vin din lume®. Ramane sa-i pun la Incercare
data viitoare.

Cred cu tarie cd gustul, ca si simtul mirosului, inmagazinea-
za cu fidelitate senzatii si amintiri, pentru ca o mancare buna sau
un parfum fin iti aduc intotdeauna aminte, chiar si peste ani, de
momentul In care le-ai experimentat prima oard. Bon a reusit sa-
mi lase o prima impresie gastronomica placutd, transportandu-ma
ntr-o stare pe care francezii o cunosc prea bine (ei au inventat-o,
prin delicatesele lor culinare si nu numail) si care subsumeazd mult
mai multe epitete decat simpla ,pldacere”. Bonheur. Desi intraduc-
tibil mot-a-mot, ,bonheur” defineste o stare generala de bine, ca o
aura de fericire tihnitd pe care o poarta un om cu el peste tot. Si
care, Intr-un dictionar francez-francez, s-ar traduce fix prin toate
cele de mai jos: pldcere, fericire, multumire, bucurie, stare de bine,
satisfactie, entuziasm, deliciu. La partea cu ,deliciu®, nu ma pot
abtine sd nu zdmbesc. @
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