Portré

Spazio Caftté Manuel

lagyorya

Aki igazi kavérajongé, és

imddja az olasz kavéhazak
nylzsgé, illatos, stilusos

vildgét, a tokéletesen elkészitett
cappuccino izét, a gusztusos
szendvicsvdalasztékot vagy a
pulion sorakozé prosecco-
kindlatot, tudja, hogy |6 helyen
iar. Pedig csak a pesti Nagykorot
egyik 0} kavézéjdba érkezett meg.

A Manuel kavé hazai forgalmazoit, Laczé Csabat és felesé-
gét, Gsillat évek 6ta ismerem, s volt szerencsém a tarsasaguk-
ban kavézni nemcsak itthon, hanem Triesztben is, Eurépa
egyik legjelentGsebb kavés szakvasaran. Ok azok, akikhez
érdemes csatlakozni ilyenkor, egyrészt mert rengeteget tud-
nak a kavérél, masrészt mert imadjak is, és nem utolsésorban
azért, mert remek partnerek a gasztronémiai tobzédasban.
Nem okoztak nagy meglepetést kortilbelil egy évvel ezel6tt,
amikor széltak, hogy a kozeljovoben megnyitjak a Spazio
Caffé Manuel els6é hazai franchise-egységét a Vigszinhazzal
szemben.

Spazio, a kavé-tér

Gsilla és Csaba hét éve kezdtek el kavéforgalmazassal
foglalkozni, el6tte azonban tobb mint két évtizedet mar
vendéglatassal toltottek, s a Szent Istvan korti uzlethelyiség
eredetileg egész mas tipusii vendéglatohelyként tizemelt. Par
éve bérbe adtak az tzletet, majd amikor a bérl6k tavoztak,
ismét sajat kézbe vették a boltot. Ekkor mar az olaszorszagi
anyacég kidolgozta és elinditotta a Spazio Caffé Manuelt,
és szivesen lattak volna, ha Magyarorszagon is nyilik egy
franchise-egység. Végil az igények egymasra talaltak, és egy
év tervezést, majd Kkivitelezést kovetéen Eurépaban negye-
dikként nyitott meg a Manuel referenciakavézoja, és a fran-
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chise els6 hazai tizlete. A design és a bels6épitészeti tervezés
szigoru formai sztenderdek alapjan val6sult meg, de ez volt
eddig az egyetlen helyszin, ahol a kivitelezést a tulajdonos
végezhette el alvallalkoz6kkal, mivel Laczé Csaba eredetileg
tervez6meérnok.

A hely hangulataban és stilusaban annyira nagyvarosiasan
olasz, hogy az ablakbdl kibamulva szinte hianyzik a Via
Montenapoleone. Persze a Nagykoruat sem rossz, és az arnyas
fak alatt nagyon kellemes a Spazio teraszan uldogélni.




Olasz mindség magyarokra szabva

Franchise lévén nemcsak latvanyban, hanem a valasztékot
illetéen is szamos sztenderdet kell kovetni, de van lehet6ség
arra, hogy a hazai szokasokhoz és izlésvilaghoz igazodjon a
kinalat.

,Van egy meghatarozott Spazio - kinélat, amit kicsit alakit-
hattuk a magyar izlésnek

megfelelGen. Példaul a reggeli valasztékban a tradicio-
nalis olasz szendvicsek mellett van bundas zsémle, omlett
kiilonbozo feltétekkel, bécsi virsli friss tormaval, kétféle mus-
tarral. Ijgy éreztiik, ezekre sziikség lesz, ha visszatérd hazai
vendégkort szeretnénk, és az élet az igazolta, hogy minderre
tényleg nagy az igény. Trevisoban példaul a napi ételvalasz-
ték reggeltSl estig ugyanaz, és gyakorlatilag szendvicsekbol
all, de nalunk még a klasszikus szendvicsbarok nem annyira
népszertek, ezért ebédidében mast kell adnunk.

Az eddigi tapasztalatok alapjan egy leegyszerisitett me-

legkonyhas kindlatot tartunk a jév6ben, elsGsorban az olasz
ételekre koncentralva. A kétfogasos déli menti - ami késo
délutanig rendelheté — ezerharomszaz forint, a haromfo-
gasos pedig ezerdtszaz forint. Tobbféle elGétel, leves, foétel
és desszert kozill valaszthatnak a vendégek, s emellett heti
kinalat is van, tésztaételek és salatak. Igyeksziink a szezo-
nalitast is figyelembe venni, s az idényjellegti alapanyagok
mindig megjelennek a valasztékban.” — mesélte Csaba az
étlap kialakitasanak legfontosabb szempontjait.

Egy olasz kavézobol viszont nem hianyozhatnak a klasz-
szikus szendvicsek, joféle felvagottakkal és sajtokkal tolt-
ve. A Spazioban is ehetiink parmai sonkat, San Daniele-it,
mortadellat, bresaolat, szalamikat. A kenyerek egy részét
helyben sttik, a péksttemények pedig kicsit renegat mo-
don egy francia beszallitotol érkeznek, ennek oka pedig
az, hogy hosszas tesztelés utdn e cég termékeit talaltak a
legjobbnak a hazai piacon. Egyel6re hetente egyszer késziil
hézi gyart tészta, emellett j6 mindségi olasz szaraztésztat
hasznalnak. Az eddigi tapasztalatok azt bizonyitjak, hogy az

alapanyagokra val6 odafigyelés, és a kedvezd ar nem zarja ki
egymast, a vendégek pedig szép szamban kezdik felfedezni,
hogy nemcsak kivézoként, hanem bisztroként is egyedi a
hely. A tulajdonosok szerint most az a legfontosabb, hogy a
kikiiszoboljék a hely gyerekbetegségeit, a Spazio legyen jo is,
gyors is, ahova akar napi szinten betérnek a kornyékbeliek.

A lényeg a kéavé

A hely igazi huzoereje azonban a kavékinalat, pontosabban
az, hogy tokéletesen van elkészitve. Ez nem tulzas, és sajnos
ritkan alkalmazhaté jelz8, de a Spazio esetében helytallo,
mert tényleg tokéletes a ristrettotol kezdve a cappuccinon at
az elég extrém citromhéjas eszpresszoig minden. Mivel egy
olasz kavés cég franchise-tagjarol
van sz0, ez kotelezs elvaras, és pont
ez a lényeg, s egyben a legnagyobb
kihivas. Laczo6 Csilla elmesélte, hogy
nyitas el6tt a hatfés csapat egy hetes
barista-képzést kapott a cég hazai
oktat6jatol, majd megjott az olasz
tréner €s a masodik hét végére kide-
rult, a hatbol négy ember nem Tti
meg azt a szakmai mércét, ami az
alapelvaras lenne. A munkaerdvel
azoéta is ktizdenek, s ahogy Csilla fo-
galmazta, nem az a baj, hogy sokan
alulképzettek ezen a téren, hanem,
hogy nem is akarjak igazan elsajati-
tani és alkalmazni a tudast.

A felszolgalas és a vendégekkel va-

16 kommunikacié pedig azért is fon-
tos, mert a kavévalaszték boséges, az
itallap szimos kiillonlegességet takar, amiket érdemes ajanlani
avendégeknek, és elvitelre is lehet vasarolni. Eleve két-harom
féle, frissen 6rolt, kilonbozs ardnya keverékbdl kérhet kavét
a vendég, van filteres lef6zésti hossziikavé is, koffeinmentes
verzié is, az elkészitési modot tekintve a klasszikus kinalat
mellett a Manuel altal fejlesztett hideg és meleg kavékiilonle-
gességek szerepelnek a valasztékban, vagyis a baristaknak van
mit ajanlaniuk.

Somogyvari Balazs, a cég tréner baristaja igy latja, a vendé-
gek szivesen kostoljak meg a szokatlanabb izparositasokkal
késziilt kavékat, ilyen példaul a narancslekvaros vagy a cit-
romhéjas eszpresszo, de kiilonlegességnek szamit a hideg
tejkrém, vagy a hideg kavékrém is.

Ami pedig szintén nem hianyozhat egy olasz kavézobol,
s a Spaziobol sem hidnyzik, az a prosecco. A De Giusti
proseccok szintén az olasz cég termékei, de aki inkabb
buborékmentes borra vagyik, a hazai kézmiives boraszatok
szamos terméke kozul valaszthat.

A cél pedig az, hogy esténként a hely 4talakuljon egy laza,
borozds- prosecc6zds barra. Ha pedig valaki kisebb uzleti
rendezvényt vagy csaladi, barati 6sszejovetelt szeretne egy
ilyen miliben, az emeleten taldlhat6é hiszf6s rendezvényte-
rem mindezekre alkalmas.

Amikor a jovébeni tervekrdl kérdeztem a tulajdonos ha-
zaspart, elsGsorban a franchise kertilt szoba. Szeretnék, ha
a févarosban vagy nagyobb vidéki varosokban talalnanak gj
partnereket, aki a nemzetkozi sztenderdek alapjan harom-
féle uzlettipus kozul valaszthatnak. Most azonban még arra
koncentrilnak, hogy ne csak a kavé, hanem minden mas is
tokéletes legyen, olyan, mintha tényleg egy szaz négyzetme-
ternyi Olaszorszagba lépnénk be a Nagykoruton.
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