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atgriesanos!

Bija laiks, kad par restoranu ,Bergs” runaja. Un daudz. Visi
gribéja uz turieni iet un atgriezties vél un vel, bet tad tas
pargdja. Bija savi iemesli, bija laiks klusumam, kas varéja ieilgt,
bet tas jau nebatu ,Bergs’, ja kaut kas nemainitos, un tas nu

ir noticis. Péc dazam parmainam interjera, kur krésli kluvusi
samtainaki un értaki, kur iezagusies neticami eleganta zala
krasa (gan kréslos, gan glazés), kur telpa ieguvusi citas aprises
un dimensijas, kur sajuta ir vairak ka majas, restorans ,Bergs” ir
atgriezies. Atgriezies uz ilgu laiku un, pats galvenais, ar neticami
izmeklétu, skaistu fran¢u édienu. Un tas ir noticis, pateicoties
apdavinatajam un franc¢u skolu izgajusajam Sefpavaram Janim
Zvirbulim.

Tie, kas pazist Jani, zina, ka vins ir perfekcionists. Ar vinu
stradat kopa nav viegli, jo vins zina, ko uz skivja grib redzet,
kapéc un ka to pagatavot. Vins ir izgajis to skarbo, vértigo un
slaveno francu kulinarijas skolu. To, kas ir akadémiska, un to,
kas ir patiesa virtuve, kur kltdam nav vietas un kur jazina,
kapéc uz skivja kaut kas tiek uzlikts, kur jazina, ka to pagatavot
vislabak, kur nakts vidt jazina, ka pagatavot visas klasiskas
franc¢u meérces, miklas, galas veidus un visu paréjo, par ko més
varbut esam tikai lasyjusi.
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Reti kad, ejot uz restoranu, gaiditais piepildas. BieZi vien ir t3, ka gaidam
vienu, tacu piepildas kas cits vai piepildas dala, bet ne viss. Tomer ir vietas,
kuras notiek savadak. Notiek ta (un tas musdienas ir retums), ka piepildas viss
(vismaz man), kas laikam ir logiski, ja zini, kas ir pavars. Ja zini vina produktu
izveéles kritérijus, ja zini vina kaislibu pret augstako kvalitati. Un tiesi ta notiek
,Hotel Bergs” restorana ,Bergs”. Vieta, kura pati par sevi jau ir skaista un
apgarota, pasi svétku laika, kad ara pa logu redzams viens no skaistakajiem
Rigas skatiem ar Berga Bazaru un neskaitamam gaisminu virteném. Vieta, uz
kuru jaiet izbaudit, nevis tikai atri jaieskrien. Vieta, uz kuru pavisam nedaudz
vai, tieSi pretéji, ta vairak gribas sapucéties un svinét skaistus dzives brizus.

Atnac, apsédies un laujies piedzivojumam, ko sac ar glazi Sampaniesa, lai talak
dotos celojuma pa garsu pasauli, kura apvienojas Francija un tas gatavosanas
tehnikas, labs sviests, smalkas mérces, nianses un teksttras, kas, dazbrid
liekas, ir pilnigi neiespéjamas. Apsédies un lauj, lai tev iesaka, vai arT izvélies
klasiku un to, ko iemilojusi daudzi. Sac ar foie gras terini, kas pasniegta ar
brioSu, bumbieru ¢atniju un karamelizétu bumbieri, vai vieglaka versija sac

ar Skotijas savvalas juras kemmitém, kas parklatas ar lardo un parlietas ar
samtainu pasifloras mérci. Protams, neaizmirsti art austeres un Bretanas
omaru salatus. Tas sakumam. Jo turpinajuma noteikti pameégini Latvijas
savvalas brieza velingtonu ar dievigako un neparastako ktipinata kartupela
krému un baravikam vai arl slaveno omara un tela dziedzeru lazanju ar mazu
zelta pieskarienu. Viens vai otrs - tie parspéj viens otru ar nebijusam garsam,

tekstram un niansém. Un, lidzu, neej prom bez deserta,

jo pretéji tam, ka gadas daudzos restoranas, kur desertam
nepievers uzmanibu, Seit tas ir tikpat svarigs ka ikviens édiens.
Vieglaka versija pabeidz maltiti ar filigrano avenu, pistaciju

un baltas Sokolades mille-feuille, bet, ja gribas tumigakas un
ziemnigakas gar$as, pamégini, Tumso mezu”, kur uz plana
Sokolades biskvita skaisti sarindojies Sokolades kréms pamisus
ar majas izturétiem brendija kirsiem, ko parklaj loti planas
Sokolades kartas.

Neskaitot to visu, neaizmirsti, ka Seit vinu karté ir tik daudz
interesantu un lielisku dzerienu, ka Soreiz ir verts laut
viesmiliemn piemeklét édieniem tiesi tos vinus, kas derés
vislabak. Un noslédz maltiti ar tasiti laba /lly espreso vai kadu
didzestrvu. Vai varbat vél kaut ko. Jo restorana ,Bergs” katrs
sikums ir tiesi tas, ko tu vélies un par ko esi sapnojis.

Restorans , Bergs”
Elizabetes iela 83/85 (Berga Bazars), Riga
Tel.: +371 67770957
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Sipolzupa

SASTAVDALAS

40 g sviesta

olivella cepSanai

1 kg lielo saldo sipolu, nomizoti,
smalki sagriezti

juras sals péc garsas

11liellopa buljona

1 neliela bunte timiana

1 lauru lapa

100 ml sarkana portvina

pasniegsanai:

4 Skeles bagetes vai lauku
bagetes (ideala varianta)

200 g Gruyére vai Comté siera,
sarivets
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PAGATAVO

1dz sipoli maina krasu. Tad parlej ar nedaudz Gdens un visu laiku
maisi, noskrapéjot ar lapstinu visu, kas piecepas, Ii vaikojis. So darbibu atkarto
5 minttes, lidz sipoli ir sakaramelizéjusies.

alivellu, pievieno sipolus un samaisi. Pievieno sali un sauté uz mazas

Uzkarse liellopa buljonu, parlej ar to sipolus un samaisi. Pievieno timianu, lauru lapu un
portvinu un uzkarseé lidz varisanas temperattirai. Uzliec vaku un vari 1 h uz 1énas uguns.

Tikmeér sakarsé krasni 200 gradu karstu.
nem timianu un lauru lapu, sadali porcijas karstumizturigos trat

keli, parber ar rivétu sieru un cep krasni 2-3 minttes, Ii ers ir skaistl

4-5 personam
RECEPTE - JANIS ZVIRBULIS,
restorana ,Bergs” Sefpavars
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