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Amikor széba kerll az inyenc étkezés, altalaban két tévképzettel lehet taldlkozni. Egyesek
szerint ez kimer(l abban, hogy az ember valami finombdl egyen irtézatosan sokat, és elégedett
legyen. A masik elképzelés ugy tartja, hogy szépen diszitett étel-szerliségbdl kapunk egy
kanalnyit és farkaséhesen megyink tovabb.

Az igazsagot egyik sem kozeliti, ugyanis az inyenc konyha — nevezzlk azt gourmet-nak,
haute cuisine-nek vagy éppen fine dining-nak — egyaltalan nem a sokrdél vagy kevésrél szél. A
gourmet jelentése 6nmagaban egy étkezési kulturat takar, egyfajta hitvallast, vagy

akar miivészetet.

Tul a zabalason

A fine dining éttermeket az kilénbdzteti meg a tébbit6l, hogy minden fogas egy-egy mialkotas,
ugy kullemében, mint izvildgaban. Készitdje jellemzéen egy mesterszakacs, aki nem csak azért
f6z, hogy jollakasson, hanem, hogy elblivélje a vendéget, egy alkotast adjon at neki.

A gourmet vilaga tavol all a klasszikus magyaros és székely konyhatdl, bar |éteznek egészen j6
probalkozasok a kett6 6tvozesére. Pont ez a tavolisdg eredményezi, hogy kérnyékinkdn nem
igazan jén szembe egy olyan étterem sem, ami felvallalja azt, hogy az étkezéslinket nem egy
gigantikus méretl bécsi szelettel tudja le, hanem olyan fogast rak elénk, amitél nem csak a
gyomrunk, de minden érzékszerviink eltelik, és egy élménnyel tavozunk.

Hazhoz jon a kultura

A Septimia Hotel éttermének séfje, Egyed Istvan egy estére elhozza Székelyudvarhelyre a
gourmet fogalmat 6t olyan fogassal, amire leginkabb almainkban szoktunk gondolni. A
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sort morsures de cerf

, vagyis ruccolas, parmezanos szarvas carpaccio nyitja malna vinaigrettel és bazsalikomos
bruschettaval, amit

crevettes au beurre

kdvet: garnélarak kapribogyos granulataval, pezsgés rizottoval és kaviaros vajas martassal.

A leves sem maradhat ki, ez soupe de pois cassés, vagyis krémes z6ldborsé leves lesz
baconnel és buggyantott tojassal, majd kévetkezhet a f6fogas, a legendas

chateau briand a la truffe

, ami szlrkemarha bélszin mogyords burgonyapurével, grillezett zéldséggel és szarvasgomba
martassal.

A fejedelmi ételsort vanilias créme brulée zarja malnas chutneyval, és természetesen minden
fogas mellé izben passzol6 bor is jar: a Recas pincészet remekeit, a Sole Chardonnay-t és
Rozét, valamint a Selene-t bontjak, de lesz egy meglepetés desszertbor is.

A leny(ig6z6 latvany- és izvilagot februar 4-én, 19 ératol nézhetjik és fogyaszthatjuk a
Septimia Hotel éttermében. Az eseményen részt venni csakis elézetes asztalfoglalds esetén
lehet, ezért a 0266-217.770-es
szamot kell tarcsazni, vagy emailben is lehet jelentkezni a

reception@septimia.ro

cimen.

A kell6 rahangolddas érdekében j6 lesz megnézni a Facebookos eseményt is, itt még néhany
érdekesség kiderll az este fogasairdl.
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https://www.facebook.com/events/810500169021794/

