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Decorul este

semnat de Philippe

Starck, meniul

de Alain Ducasse
si face parte din
hotelul-emblema
al Parisului, , Le
Meurice”. O seara
la restaurantul
,Le Dali” este o
experientda demna
de trecut pe lista
scurta a lucrurilor
pe care trebuie

sa le incerci intr-o
viata.

de Diana-Florina
Cosmin, Paris

Scaune cu picioarele
sub forma unor pantofi
cu toc, o lampd prevazuta
cu sertare sau un homar
sculptat pe un telefon din
bronz masiv. Sunt doar
cateva dintre referintele
la opera lui Salvador Dal{
pe care le poti regdsi,

la o privire atentd, In
incinta restaurantului
care 1i poartd numele, din
cadrul hotelului parizian
,Le Meurice”. ,Le Dal{*
este, de altfel, singurul
restaurant din lume
autorizat oficial de catre
Fundacié Gala-Salvador
Dalf sa foloseasca numele
faimosului artist catalan
st un tribut cultural-gas-
tronomic adus spiritului
extravagant si genial al
acestuia.

Atmosfera suprare-
alista a locului, decorat
n negru, auriu si ocru,
este desdvarsita de o

frescd imensa, pictata

pe o suprafatd de 145 de
metri patrati de catre Ara
Starck, fiica lui Philippe
Starck, autorul designului
de ansamblu al restau-
rantului. Si, chiar daca
istoria de peste un secol
si renumele hotelului

,Le Meurice® predispun
la o atmosfera putin

mai rigidd, m-am simtit
neasteptat de relaxata

la cina mea de sambadta
seara, In Incaperea imen-
sa decoratd cu multe
oglinzi antichizate si cu
lumina difuza.

Desi cinam de una
singurd, nu m-am simgit
catusi de putin stingherd,
dedicandu-mad cu sarg
activitatii care - dupa
actul savurdrii efective a
preparatelor, fireste — este
cel mai bun lucru pe care
1l poti face Intr-un resta-
urant frantuzesc de moda
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veche: sd privesti chipu-
rile oamenilor din jur, sa
admiri postura elegantd
a doamnelor, eleganta
la patru ace a domnilor,
rafinamentul cu care se
avanta in aer furculitele
si delicatetea asezarii pe
genunchi a servetului de
bumbac perfect apretat.
Nicio scoala de bune-
maniere si niciun pension
contemporan n-ar putea
compensa mica lectie de
stil si sofisticare pe care
ti-o preda tnsusi faptul ca
te afli in aceeasi tncapere
cu oameni pentru care
bogdtia nu tnseamnad
doar bancnote, ci asu-
marea naturald a unui
statut adesea Tncetdtenit
firesc inca din momentul
venirii pe lume. Si, unul
dintre detaliile de mica
importanta dar de mare
efect care mi-au placut
la ,Le Dal{“ - dovedind,



|

poate, cd si eu sunt un
suflet batran, cu tabie-
turi din alte vremuri - a
fost lipsa oricarui fond
muzical. O liniste deloc
apdsdtoare, mai degra-
bé reconfortantd, ca un
balsam pentru o minte
obositd, tntr-o lume tn
care totul vine cu coloand
sonord, cu zgomot de
fond, cu note de subsol.
La ,Le Dali* nimic nu te
iritd, nu te inoportuneaza,
nu se luptd sa-ti atragd
privirea si atentia. E de
ajuns sd te asezi, sd te
linistesti, s& fii pur si
simplu.

Ca orice restaurant
frantuzesc care se respec-
td, ,Le Dal{* se mandreste
cu meniurile de sezon

si mai ales cu mici

specialitati exclusive, pe
care echipa de bucdtari

a lui Alain Ducasse le
transforma, la fiecare trei
luni, in vedetele gastro-
nomice ale locului. Pen-
tru vara aceasta, In prim
plan se afla carnea de
vitel de lapte din provin-
cia Limousin, cu o culoa-
re fin rozé si o savoare la
fel de delicata. Mult mai
putin aspra decat friptura
de vita maturd si infinit
mai gustoasd.

Carnea de ,veau
fermier” este com-
pletata de ciupercile
girolles téte-de-clou (pe
romaneste ,cap de cui”,
nume datorat formei lor).
Cu o consistentd usor
crocantd si putin mat
picant-intepatoare decat
suratele champignons



sau pleurotus, girolles care se servesc In farfuriile de
la ,Le Dal{” sunt culese cu o zi Tn urmad in regiunea
Correze de catre Jean-Pierre Barbes.

Astfel, pentru ca in locuri cu staif Imi place intot-
deauna sd tncerc sugestiile bucatarilor (rationamentul
fiind cat se poate de simplu si de pragmatic: ma
gandesc mereu cd nu si-ar permite, la reputatia lor, sa
recomande cu cdldurd ceva de care nu sunt intr-ade-
var mandri), am ales cele doua feluri din meniu care
contineau ingredientele de mai sus si care tronau, la
loc de cinste, la categoria ,Suggestions”.

O portie de girolles sotate, cu lamadie confiata si
sos de soia si, respectiv, o ,piccata“ de vitel de lapte, cu
tagliattele cu citrice. Pentru ele, am renuntat la alte
doua variante care-mi faceau cu ochiul si atentau la
papilele mele gustative, respectiv tartarul de creveti cu
alge si susan si faimosul foie-gras de ratd, cu chutney
de rosii.

Tragand linia si analizand realist experienta, fara
efuziuni inutile de entuziasm datorate locului si
momentului, mancarea de la ,Le Dal{* a fost gustoasa,
fard sa-mi provoace insd epifanii culinare. As nu-

mi-o mai degraba una dintre cele mai corecte mese
,a la francaise” care mi-au stat vreodatd dinainte:
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ingrediente de cea mai
buna calitate, sosuri
executate ca la carte si
combinatii atent gandite
de catre unele dintre
mintile luminate ale gas-
tronomiei pariziene. La
un asemenea restaurant
Tnsd, nu te duci niciodata
asteptand ca farfuria sa-ti
fumege pe masa (desi

mi s-a iIntamplat candva
asta cu un sos de menta,
ntr-un restaurant cu
doua stele Michelin, din
Londra), sd sard artificii
din créeme briilée sau sa-ti
tremure mana de emotie
pe tacamurile din argint.

Te duci pentru
experienta de ansamblu,
de la momentul in care te
asezi In scaun si privesti in
jur la un secol si jumatate
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de istorie, pana la arhitec-
tura curajoasd a plating-
ului, furnicarul de chelneri
din jur, ceremonialul de
modd veche si imaginea
clientilor fideli care vin de
ani de zile sa-si petreacd o
dupa-amiazd sau o seard
de sambadta tntr-un loc cu
poveste. ,Le Dal{* face parte
din acele ritualuri de care
au nevoie din cand tn cand
sufletele noastre, ritualuri
despre care citeam n copi-
larie tn ,Micul Print” al lui
Antoine de Saint Exupery
sinu le Intelegeam pe de-
plin talcul. Simplul fapt ca
te pregdtesti pentru o seard
speciald, o astepti, o traiesti
si 0 savurezi, cu inghitituri
mici si multa curiozitate,
este cea mai aleasd hrana
la care poate aspira un
suflet.



