HORECA RESTAURACIE

Zhovarala sa : Daniela Hovorkova

ROZHOVOR

Solo restauracie

l;U

vysoko rizikovy biznis

Predstave vytvorit si vlastnu restaurdciu, kde sa bude (konecne ) dobre varit, personal bude (vzdy)
prvotriedny a hostia ju budu radi (a najma ¢asto) navstevovat, podlahne nejeden nadejny restauratér.
Napriek snahe a poc€iatocnom nadseni to mnohi z nich po €ase vzdaju. Su vsak aj taki, ktori si bez tohto
naroc¢ného biznisu nevedia svoj Zivot predstavit. K nim patri Pavol Ben¢ik, majitel siete ALDENTE Group.

V gastrobiznise pésobite uz takmer 10 rokov. Co
sa podla vds zmenilo?

V prvom rade sa zmenil zikaznik, viac precesto-
val, md vysgie naroky, vie porovndvat. Tomu sa
musela prispdsobit aj kvalita servisu a kuchyne.
Ném to dovolilo prindsat nové koncepty, viac
experimentovat. Zakaznik to uz dnes vie ocenit.

Vlastnite d la carte restaurdcie, samoobsluzné
restaurdcie, robite catering. Je to pomerne Sirokd
skdla. Akd je vasa stratégia podnikania?

Na gastrobiznis sa v prvom rade pozerdm opti-
kou viacgenera¢ného podnikania. Verim tomu,
e rovnako ako je to v zahraniéi, vybudujem
restaurdcie s dlhodobou tradiciou. Z praktic-
kého hladiska je uplnym zdkladom selekcia

miest, ktoré st vhodné na otvorenie restauricie.

Kde ich teda hladat?

Tam, kde je prirodzeny pohyb Iudi. Slovenski
zdkaznici nie st lojdlni a nenavstevuju stabilne
podniky, ktoré prindsaja kvalitu a originalitu,
najmi ked'si na menej frekventovanom mieste.
Je preto délezité pozorne sledovat, ako sa vyvija
Bratislava a ako sa menia zvyky jej obyvatelov.
Z toho vydedukujete aj to, aky koncept poten-

cidlne mestu chyba.

Co chybalo vdm?

Priestory v shopping centre s administrativnou
budovou, kde je predpoklad velkej migricie
ludi. Nasa volba padla na multifunkény projekt
Central pri Trnavskom myte. V oktébri tu budeme
otvérat novy koncept kantiny a restauriciu.

Ako sa postupne skladal koncept vasich restaurdcii?
Aby si vzdjomne nekonkurovali. Preto st podniky
ako Beer Palace, Carnevalle ¢i Zylinder odligné. Vy-
nimkou s sietové previadzky Cantina. Ide vsak o iny
koncept stravovania.

Hovaorite, Ze restaurdcie z vasej siete si profilovo nekon-
kuruju. A ¢o neddvno otvoreny Zylinder? Nie je tu ista
podoba s restaurdciou Presburg?

Podobnost je v tom, Ze obe restauricie stavaju na
regiondlnej kuchyni, v pripade Zylindra sme vsak
domidcu kuchyiiu skombinovali s modernymi tren-
dmi. Jednym z dévodov otvorenia Zylindra prave na
Hviezdoslavovom ndmesti bola nasa nespokojnost
s tym, ako sa vyvija situdcia na Michalskej ulici. Uz
dlhsie tu pozorujeme odlev restauraénych hosti. Hned
po otvoreni Zylindra tvorili az 90 percent hosti Slo-
véci. Postupne sa k nim pridali aj zahrani¢ni, najmi
Viedencania. Ich ¢as je medzi obedom a vecerou, ked
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nijom, problémy s parkovanim. Dostat fir-
my spit do centra bude preto tazkou tlohou.

sedia pri kdve a pri nasich domdcich dezertoch. Brati-
slavanov zasa ldka na obed a vederu domdca kuchyria

z ¢ias Rakusko-Uhorska.

Hlavnou lokalitou vasich podnikov je centrum mesta. Nie
je ich pocet na takom malom mieste privelky?

Je optimalny. A to z viacerych dovodov. Podniky si
vzdjomne nekonkuruji, kazdy md svoju klientelu. Po
druhé, je to aj o vyvazeni rizika a ekonomickych oca-
kévaniach, ktoré z podnikania mate. S6lo restaurdcie
a stavenie biznisu len na jednu kartu st na Slovensku
stile vysokym rizikom. A pre ma, kedZe sa gastro-
biznisu venujem kazdy den, je blizkost restaurdcii
praktickou vyhodou, ktord mi Setri ¢as.

Hovorite, Ze podrobne mapuijete situdciu v Bratislave.
Ako hodnotite terajsi stav?

Kedysi bola popularna Michalskd ¢i Venturska ulica.
Neskor zvysilo svoj potencial Hviezdoslavovo na-
mestie a dnes je gastro lokalitou &islo jeden. No st tu aj
dalsie zény v blizkosti stredu mesta, napr. v shopping
centrich.

Neddvno ste sa vyjadrili, Ze prdve shopping
centrd vyludriuju stred mesta.

Stéle si za tym stojim. Pontkaja velké admi-
nistrativne a obchodné priestory, ¢o pritahu-
je obrovsky pocet ludi. Je logické, Ze za nimi
idu aj restauricie. Centrum tak prichddza
o Cast klientely. Stivisi to aj s problematickym
parkovanim, ¢o nikupné centrd nemaju.

Problém odlevu ludi zo stredu je pomaly v kaz-
dom meste, nielen v Bratislave.

Nie je to vsade. Pozrite sa na Vieden. Od
Stephansdomu vzdusnou ¢iarou siedmich
kilometrov nendjdete Ziadne ndkupné cen-
trum. Aj tento fakt udrzuje mnozstvo ludi
v starej Viedni. Tento priklad je ponaucenim
4j pre podnikatelov v Starom Meste, ktori by
mali viac kooperovat s miestnou samospré-
vou, ktord md urcité piky na zvrat.

Aké?

Mesto stéle vlastni nejaké volné budovy
v historickom centre. Mohlo by ich napri-
klad vyuzit na prendjom pre malé obchodné
domy. Ich navstevami by si ludia znova nasli
sposob, ako sa sem vratit.

Stacilo by to?
Izolovane urcite nie. Zo Starého Mesta odis-

A ¢o samotné restaurdcie Starého Mesta? St tu pre ne
vhodné priestory? 5

Az 50 percent z nich je nevyhovujicich. Ci uz z hla-
diska zdzemia alebo skladovacich a manipula¢nych
priestorov pre Cerstvé potraviny. Ked'ich podniky ne-
maju, robia kompromisy. Idd len cestou ,menicok®
alebo cez letnu sezénu vylozia nejaké stolicky von
a o viac sa nestarajd. Je to zmyslanie na kratke trate,
ktoré sa prejavuje v tom, Ze vela reStauracii sa v strede
mesta meni ako na beziacom pise.

Spomenuli ste terasy. Tie sti samostatnym problémom
Starého Mesta.
Je to jeden z najvicsich hendikepov.

Ako teda vyzerd komunikdcia s majitelmi priestorov pri
tvorbe néjomného?

Neakeeptujem prehnané ocakavania majitelov budov
zo zisku, kedZe viem, aké rizika prindsa moje podni-
kanie. ReStaurdcia musi prezit aj v ¢ase slabej sezony.
Na to treba pri rokovani o ndjme stile mysliet. V su-
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HORECA RESTAURACIE

Casnosti su prendjmy od 10 do 40 eur za §tvorcovy
meter, Co je $irokd skila.

Preco sii rozdiely take velké?

Zivisi to od toho, o majitel o¢akéva od prendjmu.
Niekto chee vysoky zisk a ndjomcovia mu cirkuluja.
Dalsi ide cestou nizsich, ale dlhodobejsich prendj-
mov. V druhom pripade méd podnik zdkonite vyssiu

$ancu na stabilizaciu.

Je teda vyjedndvanie o ndjme hlavnym faktorom, aby
sa prevddzka udrzala pri Zivote?

Je dolezitym, ale nie je jedinym. Aby restauricia
dlhodobo fungovala, prinisala zisk a udrzala kva-
litu servisu, musite sa jej venovat 365 dni v roku.
Mat iné podnikatelské aktivity okrem restaurdcie,
ako to robia niektori podnikatelia v gastrobiznise,
oberd ¢loveka o drahocenny ¢as. Dolezity je jasny
koncept a skisenosti zo sveta a z cestovania. Mu-
site vediet identifikovat prileZitost a ndpad spojit
s konkrétnym miestom a priestorom.

Co okrem ndjomného podkopdva gastrobiznisu nohy?
Bohuzial, my gastronémovia nie sme jednotna sku-
pina. Napriklad pri procesoch legislativnej Gpravy,
ktord sa nds bytostne tyka.

V éom napriklad?

Napriklad pri gastrolistkoch. Nepredstavuju pre
nés prakticky Ziadnu pridand hodnotu. Poplatky sa
vysoké, k tomu treba priritat persondlne niklady,
ktoré stvisia so spracovanim a vymenou gastro-
listkov, pritom kantiny, kde sa gastrolistky najviac
vyuzivaju, si najmenej ziskovy segment.

Takze tento systém vam prakticky neddva nic?

Ak mi niekto povie, Ze zdkaznika, tak to nie je
pravda. Je to len byrokracia navyse. Ak by sa gastro-
listky zrusili, $tét by predsa pri daniach o ni¢ neprisiel
azamestnanci by dostdvali namiesto nich peniaze.
Nepomozu ani argumenty, Ze gastrolistky naucili
chodit Iudi na obedy. Len sa pozrite, kolko ich vy-

uziva radsej na kipu potravin v supermarketoch.

Ako to teda celé hodnotite?

Stit dal povinnost zamestnédvatelom prispievat na
jedlo a zopdr zahrani¢nych skupin si na tomto vytvo-
rilo svoj biznis. Bert za to provizie a neposkytuji za to
ziadnu pridand hodnotu pre néds. Ak to poviem odlah-
Cene, tak gastrolistky su td najvicsia blbost v gastrono-
mickom biznise od ¢ias Francuzskej revolicie.

A co iné formy platieb? Tu to funguje ako?

Napriklad pri kartich pridu platby na G¢et uz na druhy
deni. Pri gastrolistkoch to nehrozi, ak nechcete, aby
vé§ poplatok za vymenu v hotovosti este nardstol. Ich
splatnost je az 14 dni.

Ako chcete problémom, o ktorych ste hovorili, celit?
Mali by sme sa zjednotit v rimci hotelov, restaura-
cif a kaviarni. Doslova ako HORECA (HOtely/
REstauricie/CAtering). MozZete si to predstavit aj
ako nejaka lobisticku skupinu. Dnes jednoducho ne-
vieme povedat - Sme relativna velkd skupina, ktord
zamestndva tolko a tolko Iudi. Toto st nase problémy
a takéto zmeny by ndm ulahdili podnikanie.

Viete si predstavit aj ndtlakové akcie?

Napriklad jednotne by sme povedali: ,,Po¢nic
dne$nym driom gastrolistky neberieme!“ Je to len pri-
klad, ale urcitu silu upozornenia na nase problémy by

HORECA KTO JE

Pavol Bencik (41)

Po manazérskych skusenostiach v zahranici sa pred
desiatimi rokmi vratil na Slovensko a zacal podnikat
v gastrobiznise. V su¢asnosti je majitelom jednej z naj-
vatsich gastronomickych skupin na Slovensku - ALDEN-
TE Group. Do jej portfélia patria bratislavské restauracie
Al Dente, Presburg, Beer Palace, z tych novsich je to Zy-
linder, Carnevalle ¢i Al Dente on Green v Penati Golf Re-
zorte pri Senici a cateringova divizia Party Guru Catering

to malo. St tu aj dalsie problémy, o ktorych by mali
ludia z gastrobiznisu hovorit jednotne. Stale nds cha-
pu ako nejaki rizikovu skupinu napriklad z hladiska
poskytovania tverov. Toto nie je dobry stav.

Nelahka tloha. Ako teda staviate podnik, aby ste riziko
problémov eliminovali?

Musite mat jasnych ,niekolko pé“. Hlavne dobry pro-
dukt, place (miesto), premyslent promotion a tvrda
kazdodennd pracu so zdkaznikom. Poviem to zno-
va na priklade Carnevalle. Priniesli sme do centra
nieco $pecifické, ¢o nikto nepontkal a nazvali sme
to ,mdsové tdolie“ - Carnevalle. Nie je to pritom
klasicky steakhouse. DoéleZitou sticastou je aj dizajn
restaurdcie. Napriklad v Starom Meste absentovala
otvorend kuchyria, tak sme ju urobili. Rovnako velky;,

+GASTROLISTKY SU TA NAJVACSIA BLBOST V GASTRONOMICKOM
BIZNISE OD CIAS FRANCUZSKEJ REVOLUCIE.

otvoreny a vzdusny priestor doplneny o ,,industri-

alny vzhlad®.

Akeé boli ocakdvania pri jej otvoreni?

Za devit mesiacov existencie sa koncept ujal. Lu-
dia jednoducho miso milujd. Navyse vidia jeho
pripravu v otvorenej kuchyni. Industridlny nadych
reStaurdcie zdroven rusi pecat snobizmu. Nasim
zdamerom bolo urobit na Hviezdoslavom namesti
gastronomicku zénu s kvalitnym jedlom. Spolo¢ne
so susednou restaurdciou Zylinder.

Ktory z vasich podnikov bol finanéne najndrocnejsi?
Carnevalle. Riziko viak bolo odlahéené dobrou
ponukou ndjmu. Z hladiska stresu to bol zasa Beer
Palace, ktory sme otvarali vo velmi kritkom Case,
navyse i8lo o velkokapacitny podnik na menej frek-
ventovanej ulici. Vedeli sme viak identifikovat nasu
cielovi skupinu, kde az 90 percent hosti st domdci
Bratislav¢ania, a priniest koncept, ktory ich oslovil.

Aké marketingové aktivity, resp. komunikacné kandly
vyuzivate?

Vyuzivame mix klasickej reklamy v radiu, outdoore ¢i
v printe, dolezitou sucastou komunikécie je PR. Stile
viac pouZivame aj online marketing a socidlne siete.

A ¢o dalsia expanzia ALDENTE Group?

Do konca roka otvorime prevadzky v multifunk-
¢nom komplexe Centrdl. Buduci rok nepli-
nujeme otvirat dalsie velké projekty. Sme
v §tadiu, ked sa zamyslame, ako rychlo rastie-
me a dokdZeme spravovat prevadzky, ktoré uz
maju svoju histériu. Buduci rok bude v zna-
meni daliieho zlepSovania nagich sluzieb.

Ziadne vynimky v pldne nehrozia?
Vynimku sme urobili len neddvno v pripade Penati
Golf Rezortu pri Senici. Oslovili nds jeho majitelia,
a tak sme tu ned4vno otvorili restaurdciu Al Dente
on Green, prvi nasu prevadzku mimo Bratislavy. Je
to dobry priklad toho, ako spojit prijemné s uZitoé-
nym, kedZe rdd hram golf. Klientela je zdroven aj
na$im potencidlnym zakaznikom v Bratislave. Mdme
tu zdujem aj o posilnenie nasej cateringovej divizie.
Takze zatial za par tyzdriov existencie musim po-
klopat na stol.

Kde vidite bratislavsku gastronomiu o pit rokov?
Posilni sa vplyv regiondlnej kuchyne. Ked pride turista
do Bratislavy, tak nechce navstivit napr. mediterdn-
sku alebo ¢insku restaurdciu, ktord je prakticky vo
vetkych kutoch sveta. Regién, do ktorého prisiel,
chce ochutnat aj na tanieri. Zaroven sa v budicnosti
vyclenia naozaj kvalitné restaurdcie a trh sa precisti.

Mohli by sa tak restaurdcie dostat viac do povedomia
medzindrodnych bedekrov? Napriklad ako je Michelin?
Bratislava nie je dostato¢ne velkym mestom na za-
hrnutie do tohto bedekra. Nemadme na to stabilna
klientelu, ktora dokdze michelinovsku restaurdciu
uzivit. To viak neznamend, Ze tu kvalitnd gastrond-
mia nie je. Pre miia je doleZitejsie, Ze sme napriklad
v Tripadvisore. Pre navitevnost restaurécie je to velmi
dolezité. Stavat podnik iba na bedekroch a oceneniach
nemd zmysel. Je otdzne, ¢i by si tu niekto z ekonomic-
kého hladiska michelinovskd hviezdu udrzal. Prave
ona v zahrani¢i pochovala nejednu slusni a dobra
reStaurdciu, ktord to potom ekonomicky nezvlidla.
Na jej udrzanie musite spliiat vysoké standardy, ktoré
aj nieco stoja.

A kde sa vidite o to isté obdobie vy?
Dufam, Ze stile v gastronémii, chcem mat zo svojej
prace aspoil takd radost, ako ju mim teraz.
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Cas na dobré rano s éerstvou $tavou

Cerstvé ovocie je lahkym zdrojom vitaminov a mi-
neralov. Az 95 % vyzivnych latok erstvého ovocia
je obsiahnuté v jeho Stave, a preto su Stavy takto
ziskané dolezitou suUcastou zdravého jedalneho
listka. Vdaka velmi rychlemu vstrebavaniu do krvi
su Cerstvé Stavy tym najvhodnejSim spésobom,
ako zabezpecit VaSmu organizmu délezité ziviny.
Rano dodate Vasmu telu energiu najlepsie Stavou
z Cerstvych pomarancov.

Lis na citrusové plody CATLER je idedlny pre
pripravu najkvalitnejSich Stiav bez duziny alebo
stiav hustejSej konzistencie, a to vdaka dvom fil-
trom z nerezovej ocele, ktoré umoznuju regulovat
mnozstvo duziny v pripravovanom napoji.

110 W motor je neuveritelne tichy a rychly pri li-
sovani akychkolvek citrusovych plodov [ubovolnej
velkosti. Revoluény systém sleduje poziciu aktiv-
neho lisovacieho ramena pomocou vstavanych
senzorov. Systém automaticky spusti rotaciu liso-
vacieho tffia az pri kontakte lisovacieho ramena
s plodom.

Nech spracovavate citrény, pomarance, alebo
grapefruit, Specialne navrhnuté lisovacie rameno
a trn zaistia maximalnu vytaznost stavy, bez ohla-
du na velkost plodu.
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Kompletny zoznam predajcov najdete na:

www.catler.sk



