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/A Trattoria Chianti to ' éve nyilt Veszprém kertvarosanak ko-

z_:éﬂébzn'. 2009 szeptemberében egy tulajdonosvaltasnak készonheten

az étterem tijjasziiletett, és a toszkanai izek, balatoni borok dunanttli

E Mekkdjalett. A magas szinvonalrdl gondosan 6sszevalogatott, profi csa-
- “pat gondoskodik, megnéztiik, mit tudnak. ey




Az Uj tulajdonosok a magyar izlésnek megfelelGen szeret-
nék bemutatni, miként lehet vidéken is magas szinvonalu
bisztrokonyhat vinni. A cél nemcsak az, hogy a Chianti
trendi étterem legyen, hanem az is, hogy ujabb nivds al-
ternativat kinaljanak a dunantuli inyenceknek, ha azok
étterembe akarnak menni.

A dizajn nem valtozott, a rusztikus butorok, a kandallé és
a hangulat miatt a vendég valoban ugy érezheti magat,
mintha egy toszkanai trattoriaban étkezne, illetve borozna.
Bent 6tven vendéget tudnak kényelmesen leiiltetni, a tera-
szon csaknem ugyanennyi féréhely van.

XXX I izek o borok ¢ emberek

A Trattoria Chianti miikodését teljesen atalakitottak, és
beruhaztak a legmodernebb konyhai berendezésekre is. A
tulajdonosok rengeteg energiat fektettek abba is, hogy
Osszeallitsak azt a stabot, amelynek munkaja megfelel az
elvarasaiknak. Kreativ séfnek Ruprecht Laszlot kérték fel,
0 allitja 0ssze az étlapot, végzi el a probafézéseket, és 6
alkotja meg a borvacsorak degusztacios mendijét.
Ruprecht hazai 6tcsillagos szallodakban és Franciaor-
szagban szerzett tapasztalatai hatdsara a Chiantiban az
olasz konyha fogasai egy kis francia csavarral, nemzetko-
zi szinvonalon mutatkoznak be.

A konyhafénok Nagy Krisztian, aki Székesfehérvaron
kezdte a palyafutasat az egykor patinasnak szamité Ma-
gyar Kiraly szallodaban. Tobbet akart tudni, mint amit a
hazai hotelek konyhajan megtanulhatott, igy egy hati-
zsakkal kiment Ausztriaba, hogy négycsillagos szallodak-
ban sajatitsa el a szakma mesterfogasait. Ez igazi kihivas
volt, mivel magyar anyanyelvii szakacs még a kornyéken
sem dolgozott. Krisztidn azt mondja, itt valt igazan 6nalld
szakaccsa. A csapat oszlopos tagja Gosi Balazs sommelier
is, aki hét éve dolgozik az étteremben, és a tulajdonos-
valtas ota 6 az étterem vezetdje.
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Jo alapanyag, kedvesség, egyszerfisé

A Trattoria Chianti vendégkore is atalakult. Egyre t6bb
lizletember valasztja az éttermet lizleti ebédek helyszinédil.
A konyha gyorsan dolgozik, igy annak ellenére, hogy min-
den frissen késziil, rovid id6 alatt is el lehet fogyasztani
2-3 fogast. Feltlin6en sok vendég van, akik messzebbrdl is
eljonnek, mert értékelik a mindségi ételeket.

A hely filozofiaja szerint egy vacsoranal az alapanyagok
mindsége €s a szakértelem mellett a meghittség, illetve
az el6zékeny szerviz is fontos, az itt eltdltott id6 gasztro-
nomiai éiIménnyé valik. A negyedévente megujuld étlapon
a régi Chianti kinalatahoz képest sokkal kevesebb étel
szerepel, viszont vannak heti, havi és specialis esemé-
nyekhez, lnnepekhez k6t6dd ajanlatok is. A focivébé
idején példaul friss hazi bagettet, kacsamaj terrine-t, siilt
panchettas, mozzarellas crostinit és hazi ricottas poga-
csat kinaltak a sor és a froces mellé.

Bar az ételek nagy része az olasz vonalat koveti, azért
talalunk mangalicat, libamajat és baranycsiilkdt is az
étlapon. A pizzékra jo minéségli mozzarella, parmai son-
ka és szalami keriil, nem bonyolitjak tul a valasztékot és
a feltéteket. Minden frissen késziil, nincsenek ikonikus
fogasok, minden étel és nyersanyag ugyanolyan mindségu.
A beszallitdkat lecserélték, mert olyan mindséget akarnak
biztositani, amit vidéken kevesen képviselnek. Olaszor-
szagbol érkezik a burrata sajt, a bivalymozzarella, a napon
szaritott paradicsom, a tobbféle szaritott tészta, a barany,
a sonka, a szalami. Folyamatosan keresik azokat a helyi
kézmiives manufakturakat, amelyek allandé mingséget
tudnak nyujtani. Eget renget6 gasztrofilozéfia helyett az
a lényeg, ami a tanyéron van, vallja Nagy Krisztian. A jo
alapanyag, a kedvesség €s az egyszeriiség a lényeg.




Nagy Krisztian

Rupecht Laszlé

Pasta, pizza, mangalica

Egy kdnnyl nyari menit kértlink, és rabiztuk magunkat
Gosi Balazs ajanlataira. Kedvesinalonak hazi kacsamaj-
pastétomot kaptunk almas snidlinges kacsazsirral, hely-
ben sitott kenyérrel. Ezutan karalabékrémleves kovetke-
zett petrezselyemhabbal és szarvasgombaolajjal. Kivan-
csiak voltunk, milyen alternativat rogténdznek, ha még
egy levest szeretnénk megkdstolni. Paradicsomkrémleves

érkezett parmai sonkas grissinivel, természetesen nem
menzastilusban, édesen, hanem toszkan izvilag szerint.
Erdemes volt akadékoskodni egy kicsit.

A féétel friss tengeri sillé volt friss kucsmagombaval,
varganyaval és zoldborsdpiirével, néhany kiralyrak is ke-
riilt az ételbe. A [atvany legalabb annyira kiilonleges volt,
mint az izparositas, valoszinlileg nem tul gyakran talal-
kozik kiralyrak és a varganya egy fogasban a hazai étter-
mekben. A meniit maktorta zarta friss malnaval, és min-

ket is meglepett, hogy ez a ,tipikus téli desszert” a nyar
kézepén is megallja a helyét. Minden azon mulik, hogy
milyen formaban készitik el, illetve milyen kiséretet kap.

Helyi borok elnyben

A borlap nem hosszu, de valtozatos. A balatoni és a kor-
nyékbeli borokat ,erdltetik”, az étterem ugyanis a 15 ki-
lométeres tavolsag ellenére balatoninak vallja magat, és
az a cél, hogy a vendégek ne csak a sztarolt pincészetek
borait keressék. A borlap els6 oldalan taldlhato, Figula
Pincészetbdl szarmazo hazi borok és a Kali Kovek kézmiives
birtok 2008-as rizlingje meghatarozza az iranyt, ha to-
vabb lapozunk, a balatonszél6si Fodor-testvérek, alias
Béla és Bandi Sauvignon Blanc-ja, Konyari Loliense, Légli
Ott6 és a somléi Kreinbacher alkotéasai kovetkeznek.

Ha a vendég valamiért mégsem a tagan vett kornyék
palackjait keresi, talal villanyi Chardonnay Barrique-ot
Mayer Martontol, Indigo zweigeltet Sebestyén Csabatal,
illetve Kékfrankos Rozét Duzsi Tamastdl is. Természetesen
chiantik is vannak a kinalatban, az Antinori és Monteverdi
boraszatokbdl.

A borospincében tovabbi, a borlapon nem szerepld palac-
kokat kinalnak. Ha valaki kedvet kap portoihoz vagy egy
uUjvilagi syrah-hoz, esetleg az alkalom champagne-t ki-
van, az étteremvezetd-sommelier eltlinik a pincében, és
rovidesen visszatér a valasztott borral. Erdemes egyéb-
ként személyesen is meggy6zddni a foldalatti kinalatrol,
a kostolas végeztével az ember alig hiszi el, hogy fent
nem a toszkan dombokat, hanem a Bakonyt latja.
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Haromhavonta boresteket rendeznek, amelyeken 6-7
fogas késziil neves boraszok valogatott boraihoz. Maxi-
mum 35 f6re féznek ilyenkor, ennyi vendéget tud a leg-
magasabb szinvonalon kiszolgalni a konyha. Bolyki Janos
tavaly novemberben jart a Chiantiban, sauvignon blanc-
jahoz vanilias vajban siilt harcsafilét kinaltak, mandula-
habbal és siilt fiirjtojassal. A ,Nem Lat, Nem Hall, Nem
Beszél" nevet visel6, 2006-0s Kékfrankoshoz gesztenyés
gnocchival, rdmai kdményes siit6tokkel talalt rozsaszinre
stlt kacsamell késziilt. Lérincz Gydrgy boraihoz olyan
fogasokat kredltak, mint az édeskdmény-mousse Szent
Jakab-kagyldéval, mandulas zéldmartassal, vagy mint a
lassan parolt marhapofa szarvasgombas-vel6s raviolival
¢€s haromféle gombaval. A tervek szerint szeptemberben
és novemberben ismét az orszag legnevesebb boraszait
latjak vendégiil.

A Trattoria Chiantiban egy vinotéka is miikddik, ahol
kiskereskedelmi aron meg lehet vasarolni a borlapon
szerepld borokat €s mas tételeket is, és igény esetén be-
szereznek barmilyen forgalomban |év6 hazai vagy kiilfol-
di bort. A kozelben egy gourmet iizletet is akarnak nyitni,
hogy az se maradjon mindségi hozzavalok nélkil, aki
otthon is hamisitatlan toszkan izeket szeretne az asztalra
varazsolni. (X)
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