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Utazgatas kézben mindannyian latunk egy-két olyan helyet, ami elétt tébbszdr is elmegylnk, és
minden egyes alkalommal megfogadjuk, hogy ,na, ezt legk6zelebb megnézem magamnak”. A
Marosvasarhely keleti kijaratanal, Koronka kézelében levé the Bridge Grill is tipikusan egy
ilyen hely: mi is szazszor mondtuk mar, hogy egyszer ide bedllink, de

most sort is keritettiink ra.

A hely Kelet-Eurépa egyetlen fliggé éttermeként hirdeti magat, és a butik étterem kategoériat
érzi magaénak. Ennél

sokkal tébbet nem is tudunk meg honlapjukrol

, igy maximum a butik étterem fogalmabdl indulhatunk ki, ami kb. a luxuskategoriat fedi. Ezt
sejteti az is, hogy az étterem a

Business Hotel

része, €s a business jelz6t sem szokas utszéli kiskocsmakra aggatni.

Hid egy masik rendszerbe

Helyet foglalunk, és az elsd dolog, ami eszlinkbe jut, hogy Ugy érezzik magunkat, mintha egy
'89 el6tti elit étterembe GInénk be, ahol a hisosfazékhoz kdzeliek, a parttitkarok és komaik
tomték degeszre magukat.

Nem mintha olyan sok tapasztalatunk lenne ezen a téren, csak ez jut esziinkbe.



http://www.bridgegrill.ro/
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A székeken barsony boritas, a pincéreken a legodivatubb mellény (igazi pincér-tinuta!), és az
egész helybdl arad valami eréltetett, de évek 6ta megporosodott ,elegancia”.

A porosodas kézzelfoghaté

a sztenderd kiszerelésu so6- és borstarton.

Persze a hid névhez is kell k6t6dni valahogy: ezt ugy oldottak meg, hogy a hosszu, egyterd
éttermet helyenként driasi, vastag, ébenfekete fémoszlopok szabdaljak. Az egész hely
sOtétséget araszt

egyébként, az ablak kivllrdl sététitett, ne lassa a nép, hogy eszik a businesst. Van egy kis
repulégép-filing is, a plafonon halvany fényd vilagitas fut végig, €s enyhén csapott is a széle,
mintha épp egy WizzAir jaratra készulnénk beszalini.

Business, érted? Biz-nisz!

Ha eddig nem esett volna le, hogy egy business helyen jarunk, akkor az — egyébként gyorsan
érkez6 — pincér hozza is az Ujabb szeletét a tettetett elegancianak: két menit hoz, az egyik
csupa olasz kajat listaz, de van egy régi, nagyméretli Ujsagokra emlékeztet§ business menii
is. Kell az ide, hat mar hogyne.

2/4



Parttitkarnak lenni Vasarhelyen
2014. januér 31. péntek, 16:50

Mondanom sem kell, hogy az arakat is a kategériahoz szabtak: 18 lej alatt talan semmi
ennival6t nem lattunk, de egy kdzepes méretl spagettiféle inkabb a 20-30 lejes savban mozog.
A kavét 5,5-ért fézik, és egészen finom, bar picit keserti, és nem tudtuk nem észrevenni a
szintén régi idGket idéz6, piros karimaju fehér csészét.

Amig a lasagnera és tortellinire varunk, bamulunk kifele az ablakon, hiszen ez lenne a hely 6
er@ssége. A latvany kimeril néhany kézeli dombban, a varosszéli tombhazakban és a
Dedeman parkoléjaban. Az mondjuk kb. két percig érdekes, ahogy a kamionok eltiinnek
alattunk , mintha valami alagut
szélén Ulnénk, de azért ne szamitsunk vizudlis orgazmusra.

Draga husnak is hig a leve

Sokat nem kell varnunk, érkezik is a tap: széles karimdju fehér tanyéron, aranylag izlésesen
talalva, diszités nélkil. Nagyon hamar gyanus lesz valami, ugyanis az étel fele szinte hideg,
egy része viszont tlizforr6. A kdvetkeztetés egyértelm(i: ezt mikréztak, baratom!

A mértéktelenll hasznalt, olcsé paradicsomszdsztdl savanyu szajizzel konstataljuk, hogy a
business itt nagyjabdl csak az étteremnek j6: mikréban melegitett, a legolcsdbb alapanyagokbdl
készitett, vallalhatatlan valamit tesznek elénk. A tortelliniben a sonka a porcos fajta, még
olyan kis finoman ropog is az ember foga k6z6tt, de a lasagne sem sokkal biztatébb.

Végul kerek 6tvenlejes cechhel (egy tortellini, egy lasagne, két kavé), egy sajatosan balkani
biznisz-életérzéssel, és két szalvétaval tavozunk: ezekkel toréljik kdnnyeinket, miutan
megsirattuk egy Ujabb példajat annak, hogyan lehet egy zsenidlis 6tletet szinte minden ponton
elcseszni.
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Azért a kavé tényleg j6 volt.
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