SUB CLAR DE LUNA IN

Belle Epogue

La trei ani de la 2
inaugurarea =
hotelului-boutique
~Epoque” si dupa doua
distinctii Travelers’
Choice Award pe Z
segmentul de lux,
restaurantul hotelului s-a
reinventat sub bagheta
lui Stephane Simond.
Am pus la incercare
noua identitate culinara
L'Atelier, ca si
auto-declarata obsesie
gastronomica a
chef-ului francez pentru
ingredientele de sezon
si pentru detaliile
semnificative.

de Diana-Florina Cosmin
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Desi autor anonim, pe
cel care a rostit intaia
datd principiul pomu-

lui laudat la care nu se
cuvine sd te prezinti cu
sacul l-am considerat
mereu un prieten drag si
apropiat inimii mele. Si,
mai ales cand vine vorba
despre gastronomie, i-am
urmat aproape orbeste
sfatul, evitand mereu

sd md asez la mese
pretentioase cu asteptdri
prea mari. Cand vine
vorba de arta culinarg,
gusturile sunt atat de
nuantate tncat niciodata
doi oameni diferiti nu vor
descoperi aceeasi savoa-
re si aceeasi emotie In fix
acelasi fel de mancare.
Asadar, am poposit Tn

,L Atelier”, restaurantul
din incinta Hotel Epoque,
ntr-o seard destul de
friguroasa de miercuri,
pregdtitd pentru o croni-
cd gastronomica incogni-
to, dar si pentru o seara
relaxatd, Intre prietene.
Fara idei preconcepute,
fara sperante pand la
cer, dar cu foarte multd
curiozitate. De la primele
acorduri de pian (Richard
Clayderman, urmat in
mod surprinzdtor, dar
perfect armonios, de
,Halo" al lui Beyoncé

si alte melodii contem-
porane reinterpretate),
lumina calda si mirosul
discret de ,DrVranjes‘ cu
aromad de vin rosu, am
avut senzatia cd, mult
mai mult decat pentru o
seara de chicoteli cu cea
mai bund prietena, locul
pare ideal pentru o cind
romanticd.

Zona parcului
Cismigiu, unde se afla
situat Hotel Epoque,

a avut mereu o aurd
aparte de romantism si
nostalgie interbelicg, iar
atmosfera micului pavi-
lion rotund cu ferestre
mari si pereti capitonati




cu pernute de mdtase de
nuantd moutarde aspird
sd recreeze ntocmai o
bucatica din micul Paris
interbelic. Tacamurile
moderne, masive, cu
forme geometrice, con-
dimenteazd cu un strop
de design contemporan
decorul parcd facut
pentru doi tndragostiti,
dar senzatia ramane
pregnantd pand la final:
indiferent dacd vii la un
pranz de afaceri, la o
gustare pentru o singurd
persoand sau la o seratd
cu prietenii apropiati, vei
avea senzatia (placu-

ta, de altfel) ca te afli

la o cind romantica, la
lumina lumanadrilor,

cu Bucurestiul tnsusi.
Experientd pe care, sa
fim sinceri, Capitala nu
ne-o oferd prea des.

Meniul este bref, tipic
pentru ,cuisine gastrono-
mique®, si mai ales pen-
tru iubitorii de dulciuri
tentatiile sunt ample

- avem doud pagini de
aperitive, una de supe,
doua de feluri principale
si... trei de deserturi.
Dupa tipar francez,
meniul se reinnoieste
odatd cu fiecare anotimp,
fiind structurat In creatii
sezoniere, Tn specialitati
ale casei si respectiv
preparate reprezentative
ale Chef-ului Stephane
Simond. Selectia de
vinuri internationale
cuprinde cam o sutd de
nume, de pe cinci conti-
nente, (inclusiv selectii
romanesti), insd foarte
putine sunt disponibile
la pahar. De inteles, dar
n acelasi timp usor inco-
mod pentru cei care, la o
masa de doud persoane,
cu cate doud feluri de
mancare (plus desert)
vor sd deguste cdte un
tip de vin potrivit fieca-
rui fel in parte.

Desi Tn Romania

conceptul de ,restau-
rant” este unul singur,
bucatdria francezd face
diferenta intre resta-
urantele obisnuite, si
asa-numitele ,restau-
rante gastronomice”
cele care se bat pentru
stele Michelin, Tncercand
sd pund cat mai bine in
valoare ingredientele,
sa reinventeze feluri de
mancare clasice si sa

ofere viziunea originala a

bucdtarului asupra anu-
mitor preparate. Intr-un
restaurant gastronomic,
flecare aspect puncteazd
cu plus sau cu minus la
impresia generald: de la
serviciul chelnerilor si
atmosfera de ansamblu
panad la asezarea prepa-
ratului tn farfurie si la
savoarea acestuia.
Astfel, dupa cateva
fnghitituri dintr-un pa-
har de prosecco rosé (sin-
gurul tip de prosecco sau
sampanie disponibil la
pahar), am Tnceput seara
Cu un capuccino parizian
de ciuperci, cu spumad de
porcini si vol au vent (un
foietaj tipic frantuzesc,
gol Tn interior) cu mix de
ciuperci de padure.

Desi as fi putut pune
pariu cd termenul de
,cappucino” era doar o
figurd de stil legata de
culoarea cremei de ciu-
perci, prezentarea pre-
paratului a fost inedit3,
sub forma unei veritabile
cesti de cappucino, cu
tot cu ,spuma de lapte si
scortisoara de deasupra’,
n cazul nostru o spuma
de ciuperci si un praf de
condimente.

De departe una dintre
cele mai bune supe-cre-
me de ciuperci pe care
le-am gustat vreodatd

si cu sigurantda cel mai
original plating. Pentru
data viitoare am la-

sat supa frantuzeasca
traditionald de ceapd, cu
baghetd si branza Comté.

Gastronomie
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Am avut parte de
un chelner deosebit de

amabil si de reverentios,
familiarizat cu toate
rigorile meseriei, al carui
singur pdcat parea sa fie
necunoasterea celor-
lalte douad limbi tn care
este redactat meniul

— franceza si engleza.
Amadanuntul m-a surprins
putin, avand tn vedere ca
pdream sd fiim singurii
vorbitori de romana aflati
n restaurant la momen-
tul respectiv, dar am
apreciat felul in care a
salvat situatia.

Cerand o portie de
,escargots de Bourgogne
Tn unt si usturoi, serviti
n cupe de ciuperci, cu
Pancetta de ratd afumata
si spanac®, termenul ,es-
cargot” a parut sa-1 puna
Tn Incurcatura pe bdiatul

amabil care ne servea.
,Melcii de Bourgogne®,
am addugat, cu un zam-
bet Tncurajator, iar replica
lui zambitoare mi-a do-
vedit cd existd speranta.
,Nu stiam ca se cheama
asa, dar de-acum tnainte
n-o sa mai uit".

O bila albg, din punc-
tul meu de vedere. Nu
am crezut niciodatd

n perfectiune, doar in
perfectionism, iar orice
persoanad care nu se con-
siderd din start suficien-
td Tmi da mereu dovada
cd mai existd sperantd
n lume (si mai ales In
serviciile din Romania).
Desi aproape mntotdeauna
aleg si escargots intr-

un restaurant ,gastro-
nomique” si am vdzut
pand acum o multime
de prezentdri cu aer de



originalitate, ceidela
Epoque au fost serviti, la
fel ca spuma de ciuperci,
Tntr-un mod cu adevdrat
atipic: in locul farfuri-
ilor speciale n care se
plaseaza sase sau doud-
sprezece bucati de melci,
n sos de usturoi si ulei,
chef-ul Stephane Simond
a asezat patru ,pieces”,
fiecare intr-un ,suport”
format dintr-o ciuperca,
umpluta si cu spanac si
pancetta de ratd. Foarte
gustos si usor in acelasi
timp, iar prezentarea a
fost de efect.

Din multiplele ispi-

te — scoici St.Jacques

din Bretania In crusta
de porcini, reductie de
patrunjel cu ulei de
trufe, piure de dovleac

si gnocchi de castane
home-made; muschiulet
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MENIUL LUl STEPHANE SIMOND SE REINNOIESTE ODATA CU FIECARE ANOTIMP

de vitel de lapte de
provenienta franceza,
cu porumb dulce si
crutoane de foie gras,
praz fondant si piure cu
trufe negre (una dintre
specialitdtile bucdtaru-
lui) si respectiv biban

de mare mediteranean
n stil ,Meuniere®, cu
migdale si capere, cartofi
cremosi si sparanghel
verde — partenera mea
de cina frantuzeasca

a ales porcul In vin de
Porto, cu cirese confiate,
risotto cu fistic, sunca
crocanta si baby fenel.
Foarte bun si demn de o
,Cuisine gastronomique®,
ceea ce ne-a facut pofta
si de desert.

Astfel, am incheiat cina
cu cate un preparat
dulce - fondantul de
ciocolata Valrhona cu

sos de coacdze negre,
sorbet de mandarine
facut In casa si financier
cu fistic pentru mine si
0 tartd crocantd cu mere
si crema de migdale,
plus inghetatd de vanilie
facutd in casd, in cazul
prietenei mele.

Ambele au fost foarte
bune, iar ceea ce am
apreciat In mod deosebit
la fondantul de cioco-
latd — un preparat tn
general foarte dulce - a
fost contrabalansarea za-
harului cu sosul acrisor
de coacdze negre, care

a facut totul mult mai
interesant si savuros.

A fost prima data cand
am putut manca pand la
capat un fondant, fara sa
am senzatia ca glicemia
mea a suferit un salt
periculos pe verticala.
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Per total, viziunea
lui Stephane Simond de
la LAtelier este demnd
de sintagma ,haute
gastronomie®, asumatd
n momentul (re)lansarii
restaurantului, la finele
anului trecut.

Ceea ce au lipsit, nsa,
au fost micile detalii

— neesentiale In an-
samblul experientei,
dar totusi caracteristice
restaurantelor similare
din afara: micile gustdri
de trecere Intre felurile
culinare (o tnghititura
dintr-un preparat
,signature” al chef-ului,
menit sd facd legdtura
ntre diferitele etape ale
mesei) sau post-desertul
(In Franta se oferd in
general macarons sau
bomboane specialitatea
chef-ului).
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Totul a fost atat de
savuros incat orice
element in plus ar fi fost
oricum mai mult decat
puteam duce, dar aceste
doud elemente de stil, la
care francezii tin foarte
mult, ar putea fi un
obicei demn de imple-
mentat si in localurile
bucurestene de tnalta
clasa.

In cele trei ore petre-
cute In ,L'Atelier” tnsd,
m-am simtit ca intr-un
Bucuresti mai altfel, in
care totul se intampla
tihnit, sofisticat si cu
ceva din ceremonia
seratelor elegante de
odinioard, acelea despre
care doar citesti, dar pe
care de (prea) putine ori
ai ocazia sd le si traiesti.
lar asta, sans doute, face
toti bantiil





