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Kavékészitok a Cafe Cino-ban

Ahhoz, hogy egy rossz kavézobdl j6 kavézd legyen, nemcsak anyagi, hanem szellemi befektetés is szUk-

séges. Friss 6tletek, nagy lendillet, amivel a vendégek igényeinek hatéraig lehet tagitani a funkciokat. Es

jol jbn az a fajta problémamegoldas, amilyenre leginkabb a kilféldi munkahelyeken edzédve tehet szert

az ember. Ez tortént a Café Cino-ban. A kavézonak rovid fél év alatt nemcsak baratsagos légkore lett,

hanem a kavé irant igényes torzsvendégkore is, amely ragaszkodasaval tlinteti ki a reggeliz6-bar teraszat.

A Cino-ban nem egyszerUen f6zik, hanem elkészitik az orszagban egyedil itt kaphatd Carraro-kavét.

Nagy Zoltdn

Rézsadomb Center elegins irodahiz,

jo kornyéken. Diplomatik, tzletem-

berek, joméda budai polgirok is élnek
a kornyéken, akik pontosan tisztiban vannak az-
zal, hogy mitdl j6 egy vendéglitShely. Nem
megtéveszthetSk a litszat-luxussal, a szépen ti-
lalt semmiségekkel. Ismerik a kdvéitalok kiilon-
féle varidcioit, nemcsak a kivé nemzetkozi arfo-
lyamit. Az értéket megfizetik az drdn, és ezzel
jelzik elégedettségiiket.

Ebben a vendégkornyezetben mitkodoet ko-
zel hat éven dt a Café Cino, az lizlethdznak a f6-
titra nyitott kivézoja. Nyiron terasszal, télen az
tivegfallal hatdrolt bels6, negyvenfGs vendégtér-
rel. Bérl6je magas minGségd kivét hozott az liz-
letbe, a Danesit, amit az tizlethdz tobbi kivézo-
jaban, a kornyéken sem lehetett inni, és misza-
konként két-két alkalmazottat. Ezzel ki is me-
riilt a szakmai munka. Semmi olyan nem tortént
a kdvézdban, ami vonzotta volna a vendégeket,
akik pedig itt jdrtak el naponta t6bbszor a kdvé-
70 eldtt, itt parkoltak, az tizlethdzban vasiroltak,
sportoltak, szérakoztak.

Ezt a helyzetet forditotta meg rovid idG alatt
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hirom fiatalember, akik nem hitték el, hogy
ezen a kérnyéken, ebbdl az dtmend forgalom-
bél, ebbdl az igényes vendégkorbdl nem lehet j6
forgalmat kihozni.

— Ertéke volt az adottsiga, a potencidlis, na-
gyon drérzékeny torzskozonsége. Biztosak vol-
tunk benne, hogy csak az els§ kivéra kell behoz-
ni a vendégeket, és utina elviszik a kivézé jiru-
lékos tételeit is: a vizet, a szendvicset, a saldtit.
Onmagit adta, hogy ezen a helyen egy reggeli-
20 teraszt kell nyitni, és benne van a multifunk-
cionalitds lehetGsége is. Ezért nyitva kell tartani
minden nap reggel 8-t6l éjel 11-ig

Tavasszal, amikor dtvették tizemeltetésre a
kivézot, rovid iddre bezartdk, és teljesen dtala-
kitottdk. A pultrendszeren kivil semmi nem
maradt olyan, mint amilyen volt. A legnagyobb
felilletd falra friss, viddm tapéta kertilt, a dobo-
géval megemelt, lounge térbe kényelmes bérfo-
telek, a kivézo asztalok mellé magasitott pultok,
a székekre hofehér huzatok, a teraszra kényel-
mes bitorok. Es esténként mécsesek, amelyek
fénye messzirdl litszik és csalogat.

Ez csak a litvany-eleme volt a megajuldsnak,

a szakmai alapokr6l Nagy Zoltin a kovetkezs-
ket mondta:

- Nem egyszerien egy kivézot akartunk
nyitni, hanem, a mdr ismert név meghagydsival,
egy igazan kiilonleges kivé megkedveltetésével
birt és reggelizdt, és ezzel a két j funkeiéval no-
velni a vonzerdt. Az alapot a csak ndlunk kapha-
t6 kavé jelentette, amib6l egy pressz6 300 forint-
ba keriil nilunk. Az els6, sikeres tapasztalatok
utin gy littuk, hogy nemcsak reggelire van
igény, hanem délben a gyors, konnyd ebédekre
is. Itt nincsenek meg a feltételei annak, hogy egy
komoly melegkonyha mikddjon, arra viszont
elegend§ a konyhénk, hogy az egyszert, de nép-
szer(i olasz ételeket elkészitsiik, amelyekhez a
tésztit minden alkalmazott meg tudja f6zni.

Az iizletépités kovetkez$ fizisiban az tize-
meltetSk szembesiiltek azzal a gonddal, hogy
milyen nehéz képzett és fejlédni akaré-tudé al-
kalmazottakat taldlni:

— A régi személyzetbdl kettdnek felajanlot-
tam a lehetGséget, hogy dolgozhamak tovibb,
de egyikiik nem akart a megviltozott feltételek
kozott maradni, a mdsik pedig az én fillem hal-
latdra mondta az egyik vendégnek, hogy szerin-
te a régi kivé azért jobb volt...

A hat 1j alkalmazott nemesak felszolgal, ha-
nem barista képzettségiik is van. Arrdl a kivérdl,
amit a megjult Cino-ban készitenek, a vendé-
gek érdeklGdése miatt sziikséges is, és a Carraro
mindsége miatt lehet is mit mesélni. Emellett
mindnydjan készitenek koktélokat, és az egyre
gazdagabb szendvicsvilasztékot is.

Ahhoz, hogy eladni is tudjik, a vilasztékot az
utcafrontra is kifrtak, jol lithaté médon.



Nagy Zoltan erdélyi szarmazéasu fiatalember,
végzettségét tekintve agrarmérnok. 2002-
ben Spanyolorszagban, majd Londonban
dolgozott kiilonbozé vendéglatohelyeken, és
Ot év alatt megtanult hét nyelvet, és egy, a
magyartél eltéré mentalitast, amelyikkel
nemcsak Uzleti alapon tekintenek egy ven-
déglatd vallalkozasra. Ezzel egyltt minden
alkalmazott a maga posztjan értékesitéként

- Kezdetben kész szendvicseket arultuk, ezek
azonban nem voltak kelenddk - folytatja Nagy
Zoltin. — Akkor dgy dontottiink, hogy mi ma-
gunk fogjuk ezeket, itt helyben késziteni, és
ezek mir elnyerték a vendégek tetszését.
Ugyanigy jirtunk a déli ételekkel: a tésztdkbdl,
a szépen tilalt, értékes alapanyagokbdl késziilt
saldtikbol egyre tobb fogy. A teraszon felszol-
glt tinyérok littdn azok is kedvet kaptak a fo-
gyasztisra, akik eredetileg csak egy kivéra szin-
dékoztak beiilni. Aztin megkdstoltik a kiilonle-
ges siiteményeket, majd rendeltek egy koktélt,
és végiil még egy kavét, mert ilyet mdshol nem
lehet inni. Este pedig visszajottek koktélozni,
borozni. Van olyan vendégiink, aki naponta hi-

romszor dtjon a VIL kertiletb6l, mert annyira

megszerette ezt a kivét.

Igy lett a Cafe Cino kihalt iizlethdzi kivézo-

A Cafe Cino étlapjan, amit Szakal Pal (izletve-
zetd allitott 6ssze (a harmadik tulajdonos Sz(cs
Csaba), hangsulyosan szerepel az Uj funkcio:
bar és breakfast. A reggeli italok kozott kinal-
nak Cserpes joghurtokat, a kavék kozott a Car-
raro gabona kavéjat, izesftett valtozatban is, hi-
deg klonlegességeket, turmixokat, és nyolcfé-
le limon&dét. A napi menl 1250 forint, a fris-
sen, helyben készitett szendvicsek pedig 650

mikodik. A Cino alkalmazottainak elsd lec-
keként elmesélte a Spanyolorszégban tanul-
takat: a személyzeti 6ltézében ezt irta a falra
a tulajdonos: Nem t6lem, hanem a vendég-
6l kapod a fizetésedet! Ennek mintajara a
Cafe Cino-ban sem all a pultban a felszolga-
16, hanem kint van a vendégek kozott, és el-
ad. Ajanl, figyel, mosolyog, mert ezt feltlin-
tették az étlapon is.

bél egy kornyék felkapott és kedvelt taldlkozisi
helye. Ahol nem kell fizetni a parkolasért, lehet
ltszani vagy elbdjni, egy laptoppal az asztalon
dolgozni, Gjsigot olvasni — élni.

Ezt a hirtelen timadt tzleti sikert meg is
kell tartani. Nagy Zoltdn ezért naponta tbb-
szor leparkol az tizlet el6tt a robogdjival, és le-
f6z egy kavét, amivel ellendrzi a dardlo és a
gép minGségét.

- Ez havonta 30 kiontott kavét jelent, kozel
tizezer forintot. De tobbe keriilne, ha a rossz ka-
vé miatt anndl is gyorsabban pértolninak el t5-
link a vendégek, mint amilyen gyorsan torzs-
vendégeink lettek. Nekik mindig djat, mindig

mést kell nydjtani. Oszt6] ezért terveziink kokeé-

los esteket, szombatonként pedig work shopokat
a kavék, italok irint érdekl6dd vendégeknek.
SZIKORA KATALIN

forintba kerliinek. Az édességek kozott a piték
ara 320 forint, a tortaké 550-680, van cukor-
mentes valtozat is. A déli étkezésre 4 el6étel, 3
salata, 5 féételt ajanlanak. Csapolt és Uveges
soroket tartanak, markas champagne-okat. A
borvalaszték valogatott, kilonleges, és poha-
ranként is kaphatd. Gazdag a révid italok és a
koktélok vélasztéka, 1350-1550 koz6tt vannak
az arak.

SZAKMA

A Caffé Carraro torténete 1896-ban kez-
dédott Olaszorszagban, Gaetano Carraro
ekkor nyitotta meg kavészakizletét, ahol
nyers-zold kavét értékesitett, amit akkori-
ban még otthon porkdltek a vasarlok.
1927-ben fia céget alapitott, ami az akkor
legkorszerlibbnek szamito technikai meg-
oldasokkal mar porkolt és csomagolt ka-
vét gyartott. A csaladi vallalkozas maig a
mindséget tekinti a legfontosabbnak, &k
maguk lehunyt szemmel isszak sajat ka-
véjukat.

A Cafe Cino-ban a Carraro cég legjobb-
ja, a Caffé Don Cortez Grandi Arabica ad-
ja meg az alapot ahhoz, hogy a varos leg-
jobb eszpresszo kavéjat készithessék. Ez
a kavéfajta 2008-ban a La Scala Barista
Bajnokségon az Ev Espresso-ja cimet
nyerte el. A Don Cortezt déntéen Brasil
Santos-bél keverik, etiop Hafursa, indiai
Malabér, kenyai Costaricai és columbiai
arabicca hozzaadésaval. A haromlépcsés
minGségi osztalyozas és a vélogatas utan
az egyes fajtakat kilon porkolik, azutan
két napig pihentetik, és akkor allitjak
0ssze a keveréket. A csomagolas utan is
még két hétig pihen a raktarban a kave,
csak ezutan szallitjigk az Uzletekbe, ahol a
csaladi el6irasok szerint 30 napon belll el
kell késziteni. Kéthetente szallitigk az
arut, ezért jol tarthatd a készletek forgasi
sebessége, és garantalni lehet az éllandé
prémium mindséget.

A Cafe Cino azutan kapta meg a Carra-
ro kavék, a Don Cortez és a 30 szézalék
robusztat tartalmazé Super Bar keverék
értékesitési lehet6ségét, hogy vallalta a
személyzet barista képzését, és az elkote-
lezettséget a prémium mindség mellett.
Ha ezen valami csorba esik, az eszkozo-
ket leszerelik, és megtiltjdk a méarkanév
hasznélatat. A cél az, hogy naponta 1 ki-
logrammot tudjanak eladni. Erre azért van
esély, mert sokan mar most is kettét isz-
nak egymas utan, egy eszpresszot és egy
hosszabb véltozatot.
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