A hellenlzmus es Pop Ari ialalkozasa
Tematikus Prem:um Fine Dining Eseményuink




Esemeényunkrél

Egy visszatérd és szivinknek is nagyon kedves UgyfelUnk megkeresésére egy
minden igényt kielégitd, élménydus estét alkottunk meg. Az elsé l1épéstdl az
utolsdig, mindent egy kézben tartva. A feladatot csapatunk - fékezhetetlen
kreativitasdval és innovAcid éhségével - remek kinivasként és végull egy kdzds
sikerként élte meg.

Megbizonk egy multinaciondlis Médiakonglomerdtum volt, mely egy 06szi
hétvégén egy zenei dijdtadd alkalmdbdl utazott a németorszagi Dusseldorf
varosdba. Az esemény célja az volt, hogy a hétvégi programsorozat elsd,
nyitd estéjén egy mindent magdban foglald éiményt nyUljtson vendégeinek.

Az alkalomra javasolt hdrom koncepcié kdz0l megrendeldnk tetszését
leginkdbb egy népszery, Ujonnan felkapott képz&muUveészeti stilus és az okori
arfisztika keveredése nyerte el, ez a Pop-Art és a Hellenizmus izgalmas
taldlkozdsa.

Eseményhelyszinként egy - modern festményeket, rajzokat, valamint klasszikus
szobrokat is kidllitd; épitészetileg is kUldnleges — muzeum szolgdlt, ahol a helyi
remekmUvek mellett, vendégeink hazdjabdl szdrmazd alkotdsok s
megcsoddlhatéak a hétkdznapokban. igy példdul a vacsoratér felett Tomds
Saraceno, argentin mUvész installdcidja kerUlt reflektorfénybe.

RendezvényUnk pdratlan sikere a szolgdltatdink tdkéletes dsszhangjanak volt
kdszOnhetd. A megszokott vdllalati eseményektdl eltéréen egy felejthetetlen
élmeényt nyujthattunk a meghivottak szamara.




Fustolt Szarvas
Finger Food Falatok

Télgyfan, manduldaval fUstélt szarvas filé, melyet Serrano
sonkdval és fermentdlt mdainaval pdrositunk.

Minden falatot kUlén bura alatt jar at a fust finom aromdija.
Vendégeinket beavatjuk az étel toérténetébe, majd
dtadjuk a porondot. Mikor vendégeink felemelik az
Uvegburdt, a tolgyfan fUstdlt mandula aroma mindenkit
elvardzsol. Az izek, az illatokat kdvetve kényeztetik az
izlel6bimbdkat.

Finger Food falatunkat egy az esemény témdja ihlette,
sajat készitésy, fénnyel diszitett tdlcdn szolgdltuk fel.

A fogds telies mértékben laktézmentes.




Lazac Lollipop
Finger Food Falatok

Hidegen pdcolt (cured) lazacunkat friss fUszer-
noévényekkel, vérnaranccsal, valamint alkoholmentes
Lyre's Aperollal készitjlk, s nyaldka alakra formdljuk.
KUlséleg egy az izvildgdval megegyezd bevonatot kap
a tokéletes harmonidért.

A nyaldkdkat a témdaval harmonizdld extrém szinekben
pompdzd sajdt készitésG moha dgyon szolgdiltuk fel.
Ugyanezen az otfleten alapuld mohds dekordcid
késébb az asztalok diszeként is visszakdszont.

Formdjdnak kdszdnhetben egyszerGen fogyaszthatd,
innovativ prezentdcidja a Pop-Art jegyeit tUkrozi.

A fogds teljes mértékben glutén- és laktézmentes.




Egzotikus, kUldnleges kdstold.
Az osztriga messzir6l érkezik, de megéri varni rd.

Séfjeink az osztrigdt frissen a felszolgdlds eldtt paradicsom
relish és kUlonleges fUszerek felhaszndldsdval készitik el.
Az étel jellegzetességét megdrizve, tdlaldsunk klasszikusan a
kagyld sajat héjdban térténik, melyet szdrazjég és tengeri
hindr agyon szervirozunk. A felszolgdlds sordn a tdlcdan
folyamatos szdrazjeg ,fUst” hompdlydg. Ez a hds és
l&dtvényos kdézeg nem csak showelem, de az osziriga
tokéletes hémérsékleten tartdsdhoz is elengedhetetien.

A fogds teljes mértékben glutén- és laktdézmentes.




Etelkompozicidink mellett italaink is az eseményhez illé
megjelenést kapnak.

A klasszikus Udvozlbitalokat kiegészitve tovdbbi kildnleges-
ségeket  koéstolhatnak o jelenlévék. Ezen  italok
elkészitésében vendégeink is aktiv résztvevék, igy még
személyesebb élményt nyujt.

A képeket kdvetve, 1épésrdl I€pésre Iathatjuk az interaktiv
elkészitési modjat csilldmporos pezsgdkoktélunknak. Rovid
bemutatds utdn a vendégeket kérjlk fel az italok el-
készitésére, igy lehetnek &k is részesei az elsé pillanattdl a
formabonté élménynek.

A vendégérkezéskor megszokott csendes és visszafogott
hangulatot pillanatok alatt feloldjdk.




A klasszikusokat kiegészitve tovdbbi érdekességek voltak késtol-
hatdak azon az estén:

. Foszforeszkdld Pdlinkakoktél, mely vendégeink segitségével
ragyogott fel

Citrus gyUmolcsokkel fUstolt égszinkék Gin&Tonic. Az est

Pé ratlan ko ktélOk témdja ihlette pohdrfedét felemelve el8sz6r a citrus illat

vardzsolt el, majd a Gin&Tonic fanyarsdga, a lime és
rézsabors harmonidja tette teliessé az éiményt

Ve nd éVé ré Ita |O k Nem hagyomdnyos Negroni: az italt  tokéletes

hé&mérsékleten, szdrazjeges ,fUstben” szolgdiltuk fel.
. FUstbuborékkal megkorondzott Margarita

Az italok egyedi recept alapjdn, sajdt prezentdcids megolddsokkal

készlltek. Szem elbtt tartottuk, hogy hazai kUldnlegességekkel
fUszerezzUk meg a vendégeink dltal otthonrdl hozott izvildgot.




Asztalkompozicié

Tematikus harmonia
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A vacsora vendégterét és designjdt, az asztalok teritékét,
az esemény apropdjdra jellemzd jegyek alkottdk. Magas vézdkban
szinezett viz, melyek nem gdtoltdk a szembeUlék tdrsalgdsat;
asztalon végig futd szinezett moha, aprd szobrok. Ezek mind a cég
multjidra, a hétvégén megrendezett zenei dijdtaddra, illetve a
kOldnNb6z8 mUvészetekre emlékeztették az asztaltdrsasdigokat.

A teriték gondosan vdlogatott elemei kdz6tt a vacsora részleteihez
szUkséges kiegésziték is megtaldlhatéak voltak. Kiemelendd példdul
a személyre szabott kenyeres dobozka, mely a témajegyeket
tOkrozve erésitette az elegancidt és sokszinUséget.

Az asztalok alatt kiteritett kék szényeg a vendégtér kiemelése
mellett tovdbb erésitette a rendezvény vdltozatos szinvildgdt.
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Ami az asztalon var

Egyedi kenyeres doboz

Egészen egyedi otlet alapjdn megtervezett és sajét
kezlleg elkészitett, személyre szabott kenyeres-
dobozkdnk, mely bdrmely rendezvény tematikdjdhoz,
cég- illetve marka megjelenéséhez alakithatd.

A doboz kialakitdsdnak koszénhetéen a kenyeret
frissen és melegen tartja. A kiegészité rozmaring szdr
nem csak a frissességet biztositja, de megjelenésével
izléses kiegészitésként szolgdl volument és dekorativ
kiegészitést adva hozzd.

Képvildgdban minden esetben felfedezhetd a
rendezvény témdjdval és a cateringgel kapcsolatos
motivumok kombind&cidja.




Komplex felszolgdldsi koreogrdfia zenével, fények-
kel és a szervizcsapat menetével 6sszehangolva,
mely tokéletesen alkalmazkodik cz esemény
hangulatdhoz és kUlonleges szintre emeli a
catering élményt.

Miutdn a vendégek helyet foglaltak, a lounge
zene elhalkul, a fények elhalvdnyulnak. Ekkor a
fogdshoz il él6 zene elindul és a felszolgdldk
menetét elbaddmivészeink vezetik, a fogdsokhoz
passzold szineket a fénytechnika biztositja.




LiVia N o«

A fogds érkezése utdn Supervisor kollégdink kerUinek
rivaldafénybe szérakoztatd elemekkel kiegészitve a tdlaldst.

A fogdshoz tartozd egyedi recept alapjdn készGlt
29 £ 7 - 2 inycsiklandozd dntet egyesével szervirozva kerUl a vendégek
Eloetel Sza raZJegen tanyérjara; modern stilust  kidntdink segitségével citrus

. . . aromdju vizet dntenek a két tanyér kdzotti résbe.
Tengergyumolcsei

Ekkor torténik Ujfent a vardzslat, amikoris kdnnyed, hd,
Sa | a’ta citrusos ,,szarazjégfust” fUggdny veszi kérol a tanyért.
A végeredmény érzékszerveink &sszetett gydnyodrkddte-
tésére szolgdil.
A fogds telies mértékben glutén- és laktdzmentes.
, 4 ’




A fitok nyitja természetesen a kivdaldé minéségU alapanyag, mely-
ben nem k&tink kompromisszumot.

Executive Séfink a prémium alapanyagok szerelmese, igy a
legnagyobb fisztelettel bdanik a fogds minden alkotdelemével. A
vendégek elétt a kiszolgdlds sordn Supervisoraink szarvasgombdat
szeletelnek a kompozicié tetejére. A gomba frissességének
kdszdnhetden kellemes illatdra mdr be is indulnak az izlelébimbdk,
és vendégeink alig varjdk, hogy megkdstoljdk.

El6ételtdl a féételig az izek pompdja séfieink zsenidlis kézjegyének
osszhangjat mutatja. Tdlaldsuk mUalkotdi precizitdsa a tdnyérok

gondos kivdlasztdsdn at a telies szin- és izkompoziciét magdba
foglalja.

A fogds teljes mértékben glutén- és laktézmentes.
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MenUsorunk  Ugyfelink preferencidja alapjdn lett  kompondliva.
Fogdsaink glutén- és laktézmentes formdban készlltek, igy az
ételérzékenységben szenveddk is gazdagodhattak a teljes éiménnyel.

Azonban nem feledkeztink meg az alternativ fogdsokrdl sem, melyek
minden elére jelzett allergénkért lefedtek, igy a hus- és halmentes
étkezést kovetd vendégek sz&émdra az aldbbi  fogdsokkal
kedveskedtink:

- Friss Narancs Kockdk, Ropogds Amardnt, Pack Choi, Vegdn Citrus Dresszing

- Cékla Dué Carpaccio: GyUmdlcsds Balzsamecetben Marindit Vords
és Sérga Céklaval

- Krémes Polenta, Szezondlis SUIt Z8ldségek, Szarvasgomba

- Mangé-Maracuja Desszertkredcid




Prime Marha Bélszin, Konfitélt BurgonyapUré, Gesztenye,
Szarvasgomba

Egytdl-egyig minéségi alapanyagok kompozicidja. A hazai
izvildg jegyei koszOnnek vissza oz izek harmoénidjdoan.
Az esemény &sszel kerUlt megrendezésre, igy az évszak izvildga
szezondlis alapanyagainknak kdszénhetden jelent meg a
tanyéron. Ezt a burgonya és az évszak egyik jellegzetessége, a
sUlt gesztenye szimbolizdlta.

Felszolgdldskor Supervisoraink személyesen teszik teliessé a
fogdst hdzi készitésU, utdnozhatatlanul inycsiklandozé marha
jus-vel.

A fogds teljes mértékben glutén- és laktézmentes.
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A desszertként felszolgdilt csokolddé gdmbink
kellemes meglepetést rejt magdban.

A felszolgdlds utdn Supervisor kollégdink a
vendégekhez l1épnek, hogy felfedjék a desszert
valds pompdjat. Forrd csokolddé szdszt dntve a
gbdmb tetejére, a felsé réteg megolvad és
feltdriac a gdmb belsejében rejlé fagyos
desszertkUlonlegességet.

A fogds teljes mértéklben gluténmentes.




Célunk, Filozéfiank
A teljes 6sszhang

Filozéfidnk rendezvényeinken a kulindris élmények és
vildgszinvonall szolgdltatdsok tdkéletes megtestesi-
tése.

Lélegzeteldllitd Fine Dining élmény, az alkalomhoz illé
italpdrositdssal,  tematikus  kéntdsben.  Minden
érzékszervre hatd impulzusok, elegdnsan extravagdns
kiszolgdldsban, melyet a legnagyobb gondoskoddssall
osszedllitott harmonidban prezentdlunk.

Tematikus  eseményinkdén  minden  szolgdltatds
tokéletes szinkronban szervezddott, igy biztositva a
minden érzékszervre haté és idbtlen  élményt
Ugyfelink szdmdra.




Kordbban nem latott médon kombindltuk a rendezvény minden
részletét, mint egy karmester, aki segitségével a sok-sok kildnb6zé
hangszer tokéletes dsszhangba kerdl.

Az esemény szolgdltatdi tdbb online megbeszélésen keresztll a
legaprébb részletekig egymds terlletének telies tdmogatdasdval
mUkddtek egyUtt, hogy kdzds erével a legmagasabb szintre
emeljék az este szinvonaldt.

Példdul a helyszin épitészeti és mUvészeti jegyeinek fénykiemelése,

teritékbe és felszolgdldsba vald beépitése. Fény- és zenei 6sszhang
a cateringgel, eseménydesign és a mUlvészek tematikus
prezentdldsa.

Az aprd részleteknél természetesen szem el6tt tartottuk OgyfelUnk
cégének, értékeinek és szdrmazdsdnak; a vendégldtd vdaros
jellegzetességeinek és hazdnk jellegzetes jegyeinek egyesitését.




K6z06s kihivasunk

C)sszehanolt szervezes

A komplett rendezvényszervezés, igy a tokéletes élmény
elérése hosszas szervezést és koordindciét igényelt minden
partner jelenlétével.

Helyszinink sajdtossdgai és megkdtései miatt az idd
jelentette az egyik legnagyobb kihivast.

A rendezvény felépitésére 2 6rdnk volt: a fogadds, majd a
vacsora helyszinétél kezdve a két funkciondld konyhdig,
butorokkal, gépekkel, dekordcioval és audiovizudlis
technikdval egyUtt. Ez a profi szakmunkdnak és a hosszas
elészervezésnek koszonhetéen gordulékenyen zajlott, hisz
mindenki pontosan tudta mi a feladata.

A vendégek tavozdsa utdn 1 6ra alatt minden kiszolgdld
felszerelés és a rendezvényhelyszin egyardnt tdkéletes
dllapotban visszadllitdsra kerUlt a reggeli muzeumnyitdsra.










