SZAKMA

ok vendéglitd, aki hidba

virja a vendéget, irigy-

kedve gondol a bevisirlé-
kézpontokban mikods iizletek
bérlgire. Konnyd nekik, hiszen
ott mindig van vendég, és csak a
szakmai tuddson és az tigyességen
mulik, hogy sikeriil-e Gket asztal-
hoz iltetni.

Ezzel szemben a valGsig az,
hogy az iizletkozpontok vilaga
egészen mds, mint a hagyomi-
nyos, éttermi vendéglitdsé. Ha-
bir sok a potenciilis vendég-
jelolt, nem mindenkibdl valik
fizetGképes, és még kevesebb a
gourmet-fogyasztd. Vannak a be-
visdrlokozpontok szimdra sikere-
sebb idGszakok (Gsztdl tavaszig),
és vannak csondesebbek, de a for-
galom még az idGjirds ismereté-
ben is bizonytalan. Ekozben a
bérleti dijak magasak, a West-
Endben kiugrén azok, a vilaszté-
kot pedig nagyon dtgondoltan
kell 6sszedllitani, tekintettel a
konkurenciira, a tobbféle étkezé-
si lehetGségre, és a lehetséges
vendégkorre.

- Ki mondta, hogy iizlethiz-
ban nem mikodhet egy gourmet
étterem? — tette fel a kérdést Voj-
voda Gyorgy onmaginak és a
Fashion  j
akiket tirsnak hivott. A kérdés

tulajdonosainak,
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Cafeéebol

gourmet bisztro-étterem

Az Uzlethazak vendéglatasa kilon agazatta valt. Kulonlegesek a kortlmények,

a bérleti dijak, a konkurencia nagy és kozeli. Csak kivalo ar-érték arannyal le-

het vendégeket szerezni, és torzsvendégkort épiteni. Erre készul a Fashion

Café a West End-ben, miutan Uj tulajdonosi kdrhéz kerult.

mis megfogalmazdsban gy
hangzik, hogyan profitilhat tob-
bet egy kis kivéhdz a nagy tzlet-
hdz dtmend forgalmdbdl, ha nem
akarja foljebb vinni 4rait a kzép-
szintnél?

Az iizlet ugyanis idén kikeriilt a

régi cégesoport tulajdondbdl, és

ben, és akinek hirneve és ételei
garancidt jelenthetnek arra, hogy
a megujulé Fashionben nemcsak
a bevisdrlokozpontokban szokat-
lan mindséget, hanem kiilonle-
gességeket is kap a vendég.

Az tzlet szakmai irdnyitéival

beszélgettink a megtjuldsrol.

Vojvoda Gyorgy igazgatd és Kurunczi Fozsef executive séf

Kun Jinos, Fekete Viktor gour-
met vendégként, gasztronGmiai
mikedvelSként és pénziigyi be-
fektetSként is szinvonalas gaszt-
ronémidt akart a Fashion helyén,
de ismert nevét megtartva meg-
valGsitani. Ebben lettek tirsak az
tizletben és az iizleti életben nagy
helyismerettel rendelkezd Vojvo-
da Gyorggyel, aki igazgatéja az
tizletnek, és Kurunczi Joézsef
executive séffel. Aki Eurdpa- és

Viligbajnoksigot nyert grillsiités-
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Amelynek filozofidja az volt, hogy
bisztr6 rendszert — gyors, egysze-
rd -, de szinvonaliban - alap-
anyagaiban, mingségében, tilali-
siban - gourmet legyen az étte-
rem. Ennek els6 1épéseként mun-
kaba 4llt a séf, és tobb mint 5 mil-
li6 forintot koltottek a konyha
folszerelésére. Uj gézpirolét és
rostlapot visiroltak, és olyan
technikai eszkozékbe ruhdztak
be, amelyek az ala carte ételkészi-

tést gyorsitjak. Mert ez lehet az

egyik érvik azoknak, akiket a
megujult étterembe  akarnak
szoktatni.

A helyi adottsigok, a mikodé-
si kornyezet feltételei kozil Ku-
runczi J6zsef a bevisarlokozpont-
ban kaphat6 ételkinilatot emelte
ki:

— A WestEndnek ezen a szint-
jén és a mozi mellett mikodik né-
hdny étterem, a legnagyobb for-
galmat mégis a foldszint alatd
gyorsétkezdék bonyolitjik le.
Amelyekben nem frissen késziil
az étel, szemmel lithatdan nem
haszndlnak j6 alapanyagokat. A
vendégek mdanyag tinyért és
evbeszkozoket kapnak, és csak
litszatra oleson: egy hisétel 800
forint, de a koret mellé még 400.
Ezzel nem lesz nehéz versenyez-
ni, ha mi 890-ért adunk egy két-
fogisos, frissen készild napi me-
niit. Az drainkra egyébként is az
jellemz6, hogy ugyanazok, mint a
két évvel ezeldttiek.

A megtjulds tovibbi lépéseird]
Vojvoda Gyorgy igazgaté a ko-
vetkez6ket mondta:

— Atalakul a belss tér is, szakit-
va a kivézo eddigi berendezésé-
vel. A munka anélkiil folyik, hogy
bezirndnk az tizletet, tehit &jsza-
ka és hétvégén torténik az dtalaki-

tds. A végleges édllapotiban egy



Chorizds, grillzoldséges pindina

lazin elegins étterem lesz a
Fashion, amelynek hdtsé részé-
ben VIP-asztalokat alakitunk ki,
elol pedig a bisztros asztalok lesz-
nek, futds teritéssel. Korszerdsit-
jik a légtechnikai berendezése-
ket, vildgos szint kap a mennye-
zet, velencei mdrvanyfestést, és az
optikai tigitst szolgilja a tér yj
elrendezése, berendezése, szinvi-
laga, a napsirga és a fekete 6tvo-
zése. A belsd vendégtér 60 szemé-
lyes, ugyanennyien tlhetnek le a
kiilsG asztaloknil. Az a cél, hogy
az druhdzi szokdsokkal dacolva sa-
jat torzsvendégkort alakitsunk ki,
akik tudatosan minket valaszta-
nak. Ezért valamennyi, gondosan

vilogatott borunkat felszolgaljuk

Beélszin Tournedos friss lecsdval

poharanként is, és ezért lesz
Gszt8l €16 jazz, lounge zene. Mert
ki mondta, hogy az tzletkdzpont
éttermében csak a kereskedelmi
rididk zenéje szolhat?

A tobbi étteremtdl valé megkii-
l6nbozés érdekében lett karakte-
res az étlap és itallap, és a vendég-
litds minden eleme. Erésodik a
személyesség az iizletben: a torzs-
vendégeknek személyesen, killon
{6z majd a séf és az igazgatd, a sze-
mélyzet pedig olyan sommelier-,
mixer- és baristaoktatdsokat kap,
hogy a vendégeket minél felké-
szilltebben tudjdk tijékoztatni. A
cél az, hogy ne csak jot, hanem j6l
is kapjanak, a kordbbinil tobb
torédést, tiszteletet.

- A tulajdonosi kérnek a szak-
mdban és a vendégek kozott is van
annyi ismerdsiink-baratunk, akik-
b8l egy gourmet éttermet meg
tudunk t6lteni — mondta Vojvoda
Gyorgy.

- Ha sikeriil torzsvendégeink-
nek is megnyerni ket és a bev-
sarlokézpontot rendszeresen fol-
keresd tizletembereket, akkor va-
l6ra vilik a terviink, hogy a bevi-
sarl6kozpont koriilményei kozote
honositsuk meg a bisztré rend-
szerll gourmet éttermet. Ahovi
tudatosan jirnak azok, akik a mi
specidlis ételeinkre kivincsiak, és
a Fashion a divatos elegancia és a
gourmet-k taldlkozasi helye lehet.

Ennek maris vannak jelei, mir
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Tuirggombic fabéjas tejfollel

stabilan elmegy naponta 30-40
mentl.

A tervek kozott szerepel az is,
hogy az izlethiz dolgozéinak
el6rendeléssel szdllitjak helybe az
ételeket. Ha a nagy létszdmu
megrendelést is sikeriil elnyerni,
akkor egészen biztosan megfor-
dul az étel- és italforgalom kordb-
bi, 15-85 szdzalékos ardnya. A cél
az 50-50 szdzalék. Ez persze nem
egy szezon feladata, a pénziigyi és
a szakmai befektetSk nem is rvid
tdvra terveznek. Ezért hozzik be
majd Gsztdl az tzlethdzi keretek
kozé a hagyomdnyos éttermek
szezonalis valasztékat, a Mdrton-
napi, és a kilonboz8 tinnep-

korokhoz kapesolodo ételeket.

Mar elkészllt az Uj, a bisztronak megfeleld
sz(ik étlap, amelyen szerepel a megkulonboz-
tetd megnevezés is: kavézo, bisztrd bar. Az
executive séf iranyitja a két szakdcs munkajat,
és a tulajdonostérsak szempontjai alapjan alli-
totta Gssze az étlapot. Amelyen hagyomanyos
reggeli tojasételek szerepelnek 690 forintért,
grillezett panini szendvicsek 890-ért, Ujdon-
sagként pedig piadina kaphatd, a vaslapon stilt
lepénykilonlegesség parmai sonkdval, vagy
igazi bolénymozzarellaval, a csipés Chorizo-
val, 990-ért. Reggel 9-12 kozott szolgaljak fel
a reggeli ételeket, fél 12-t6l pedig a menit és
az ala carte-ot.

Az eléételek mér jelzik az Uj stilusu ételva-
laszték iranyat: mediterran, grill, és keleti ki-
I6nlegességekkel bdvitették a hagyoményos
magyar repertoart (gulyasleves, az egyetlen,
ami készétel az Uzletben). Mediterran falatok,
Pikéns padlizsankrém, Grillezett paprika, Kré-
mes tapas variaciok kozll vélaszthat a vendég.
A levesek helyett inkabb a salatak nagyobb va-
lasztékara, és a fGételek tobbféle izvildgéra
helyezték az étlap hangsulyat. Ezért készl
Prosciutto sonkaba bujtatott jércemell mascar-
ponés gorgonzolamartassal, Yakitori csirke-
nyars édes-savanyl martassal, és a vilaghaj-
noksagot nyert Spare ribs, a grillezett borda,

ezUttal chilis lakkozassal. A legdragabb féétel
is 3 ezer forint alatt van, ez a Bélszin Tourne-
dos friss nyari lecsoval.

A két bélszinkorong nemcsak latvanyos,
hanem elkészitése is gyorsabb, és kildnleges
talaldsra inspirdl. A desszertvalaszték nem
nagysagaval, hanem kulonlegességével vonzo.
Minden, ami kaphatd, az ismerés, de nem
ilyen fzvaridcioban, és nem ilyen talalashan —
éppen ezért kérték fel a konyha vezetésére a
kilfoldet jart, versenyeket nyert séfet. A szlik
étlap mellett heti ajanlat készil. A borlapra
7 fehér-, 3 rosé-, 8 vorosbort tettek, 6 pezsgt
és egy palinkacsaladot.
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