Povesti cu cai

S| gurmanzi

Pe locul de intélnire al proprietarilor de cai si al jockey-ilor

de acum un secol s-a deschis, de cateva luni, un bistrou cu
design inspirat tot din eleganta lume ecvestra. Printre tesaturi
Hermeés, branzeturi fine si vinuri de colectie, in , Le Bistrot
Francais” totul se intdmpla dupa orar si spirit frantuzesc.

Prima data cand am
intrat tn micul bistrou
francais deschis de

catre Cristian Preotu si
Calin Capusan la finele
lui 2013, m-am simtit
putin precum personajul
interpretat de Owen Wil-
son In filmul lui Woody
Allen, ,Midnight in Paris",
cand acesta dintai intrd Tn
Maxim'’s Paris si descope-
rd cd Induntru este tncd
anul 1890. In claxoanele,
traficul si agitatia zilelor
noastre, usa de la ,Le
Bistrot Frangais” deschide
calea catre ,Micul Paris”
de altddata: o tncdpere
cochetd, cu canapele
comode si fete de masa
perfect apretate, muzica
n surdind si un design
care te duce mai curand
cu gandul la marele Paris
decat la Bucurestiul anu-
lui 2014. Deasupra mesei
la care mi iau pranzul
troneaza o esarfa Hermes
cu cai, inramatd, iar
tapetul de la intrare reia
aceleasi motive inspirate
din lumea ecvestra. Totul
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este frangais, dar In cel
mai simplu si autentic
sens al cuvantului: un
bun-gust care nu iti sare
n ochi, ci mai degraba

te Tnvaluie treptat, In
etape, pana esti pe deplin
cucerit.

Mergand inapoi pe firul
anilor, legdtura actualului
bistrou cu lumea fasci-
nantd a cailor nu tine
doar de design (pentru
care Cristian si Calin au
colaborat si cu Pascal
Delmotte), ci de istoria
mai profunda a spatiului
asezat in diagonald fata
de cladirea Ateneului
Roman. Aici se afla, pe

la inceputul secolului

XX, clubul de tntalnire al
jockey-ilor si al proprieta-
rilor de cai din Bucuresti
(numit chiar ,La cai®), iar
legenda consemneaza

ca pe locul actualului
Ateneu ar fi trebuit sd se
construiasca initial un
manej de cai, sub patro-
najul Fundatiei Ecvestre
Romane.

Pornind de la aceste
detalii extrem de ofertan-
te, Cristian si Calin si-au
dorit sa continue traditia,
dar n stilul autentic
frantuzesc, acelasi pentru
care Tncearca sa deschida
apetitul romanilor de ani
de zile. Cei doi parteneri
de afaceri (si cumnati)
mai detin magazinul de
delicatese ,Comtesse
du Barry*® (situat vizavi
de actualul bistrou), ,La
Boucherie Frangaise®,
JWine & Caviar Bar”, dar
si magazinul online de
cadouri pentru gurmanzi,
LeManoir.ro (unde, cd tot
vorbeam despre Owen
Wilson si aventura lui
pariziang, se vand si cele-
brele bomboane Maxim’s
Paris). Si, recunosc, cunos-
candu-le pasiunea pentru
tot ceea ce fnseamna
mancare buna si vinuri
fine, eram extrem de cu-
rioasd sa degust prepara-
tele din meniul proaspat-
deschisului bistrou.

Gandit sa urmeze
Tntocmai tipicurile stilului
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de viatd din Hexagon,
,Le Bistrot Francais”
functioneaza nu doar pe
meniu frantuzesc, ci si pe
orarul si principiile care
guverneaza orice local pa-
rizian: nu poti gdsi orice,
oricand, la orice ora (se
stie cd francezii respecta
cu sfintenie orele de
pranz si cind), iar prepa-
ratele nu sunt niciodata
refrigerate, ci realizate
pe loc. ,Cand se termind,
se termind“, povesteste
Calin. ,Nu avem frigider
n care sa se pastreze de
pe-o zi pe alta”.
Bucatarul-sef este
un roman care a studiat
la Institutul Paul Bocuse
si a lucrat o vreme pentru
Paul Bocuse Tnsusi, iar
proprietarii bistroului au
apreciat, tn primul rand,
rigurozitatea sa tipic
frantuzeasca. ,Ne-a zis de
la nceput ca el nu gateste
decat cu ce e mai bun, {ar
ce nu e bun se arunca®,
adauga Cristian. ,Ceea
ce s-a potrivit perfect cu
ceea ce ne doream noi”.

Meniul este bref
si savuros si bifeaza
delicatesele frantuzesti
obligatorii pentru orice
restaurant de profil care
se respectd, de la supa de
ceapd la pieptul de pui Tn
stil lionez si de la salata
calda de branzd chevre
la stridii sau la caviarul
imperial servit cu blinis.
Dupa amuse-bouche-ul
reprezentat de Tarama
—icre de cod - si unt cu
piment d'espelette (un
tip de ardei iute din Tara
Bascilor), am Tnceput
pranzul cu un platou
de branzeturi maturate,
care m-au transportat
instantaneu n timp, dar
nu In filmul lui Woody
Allen, ci in pivnitele
vechi de 400 de ani din
Bordeaux unde celebrii
Jfromagers affineurs”
precum Jean d’'Alos pre-
gdtesc specialitdti precum
Gouda, Gaperon, Morbier,
Comté, Brillat-Savarin sau
Saint-Nectaire.

La fel ca vinurile,
branzeturile maturate



necesitd un terroir al lor,
un spatiu dat, In care

sd se Tntalneascd toate
coordonatele esentiale
dezvoltarii unui produs
cu o savoare si o calitate
aparte. Unele sunt matu-
rate pe paie, fiecare bu-
catd fiind zilnic curatata
manual si apoi Tntoarsd,
pentru a asigura formarea
crustei, altele sunt spalate
cu vin, iar disciplina este
atat de strictd Incat un
fromager poate deter-
mina, In orice moment,
de la ce ferma si de la ce
animal provine laptele
folosit pentru un anumit
calup de branza. Ceea ce
ma face sd privesc platoul
care-mi sta in fata mult
mai reverentios decat
alte feluri de mancare.
Mixul de branzeturi de la
,Le Bistrot Francais” este
o selectie de specialitati
schimbate Tn functie de
inspiratia chef-ului, dar

si de sezonalitate, pentru
cd existd perioade ale
anului in care anumite
branzeturi, precum Comté

(branzd de vaca maturata
timp de 24 de luni), nu se
mai produc. Am Inceput
cu o degustare de Brillat-
Savarin, urmatd de un
Saint-Maure, un Morbier
— realizat de cdtre froma-
gers din laptele de seard,
ramas dupa ce se produce
Comté - si, ultimul dar nu
cel din urmd, un Gaperon,
branza de vacs, a cdrei
texturd are note puternice
de piper.

Pentru felul prin-
cipal mi-a fost greu sa
aleg ntre ceva light -
cum ar fi salata verde cu
branza de caprd, crevetii
cu sos cremos de ghim-
bir si coriandru (in stil
normand) sau somonul
afumat bio, cu cremad

de branza si castraveti
Malossol - si un preparat
mai consistent, precum
sangeretele cu castane si
prune afumate, antricotul
de vitd normandd matu-
ratd (din selectia cele-
brului macelar francez
Hugo Desnoyer) sau limba

de mare cu unt Bordier
si legume crocante. In
cele din urma au iesit
cdstigdtoare salata de
capra — una dintre cele
mai bune pe care le-am
gustat pand acum, pu-
nand la socoteala inclusiv
experientele din afara
tdrii - si supa de legu-
me de sezon. Ca adeptd
convinsa a ciorbelor si a
supelor, rareori mai am
parte, Tn acest registru
culinar, de surprize iesite
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din comun. Supa de la ,Le
Bistrot” a fost Tnsd atat
de memorabild Tncat am
simtit nevoia sa ma tntorc
Tncd trei zile la rand pen-
tru o portie. Si, Intre noi
fie vorba, pentru a testa si
alte delicatese din meniu.
Desi totul este atat
de savuros si de consis-
tent tncat chiar si unui
gurmand declarat i-ar
fi greu sd treacd pragul
de trei feluri de manca-
re la aceeasi masa, ,Le
Bistrot” te indeamna
sd prelungesti cat mai
mult ragazul de pranz,
fntarziindu-ti plecarea fie
cu un pahar de vin din
colectia celebrului viticul-
tor Michel Rolland, fie cu
un desert (recomand cu
caldura incredibila crema
de zahar ars), fiecu o
ceascd de cafea si cateva
clipe de contemplare, prin
geamurile bistroului, a
trecatorilor care alearga
de-a lungul strazii Episco-
piei. Din acest punct de
vedere - si numai din
acest punct - ,Le Bistrot

Francais contrazice spiri-
tul bistrourilor frantuzesti
de la Tnceputul secolu-

lui XIX, unde prima nu
doar mancarea bung, ci

si viteza cu care clientii
consumau preparatele

si pdrdseau incinta. Le-
gendele urbane pariziene
sustin chiar ca termenul
,bistro” vine din rusescul
,bystro” (,repede”), indem-
nul strigat chelnerilor
parizieni de catre ofiterii
rusi, In timpul ocupatiei
din 1814.

La bistroul lui Cristi-
an si al lui Calin (pe care
1i puteti regdsi adesea ca
amfitrioni, la pranz sau la
cind), totul se desfasoara
dupd un alt tipic, al
acelui savoir-vivre tihnit
despre care vorbesc atat
de mult francezii si pe
care 1l crediteaza nu doar
pentru pofta lor de viatd,
ci si pentru siluetele
impecabile la care restul
lumii priveste cu invidie.
Mai putin, mai incet si
mai savuros... cest ¢a le
secret.





