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A Leroy Café és Etterem Idnc elsé vidéki
lizletét nyitotta meg alig 1 hénapja
Debrecenben. A mdrka hirnevét
megalapozo sztenderdek mellett szamos
egyedi elem is fogadja a vendégeket nem
csupdn a dizdjnban és az ételkindlatban,
hanem a rendelések és a kiszolgdlds

technikai megvaldsitdsaban is.
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ktéber 10-én nyilt meg a Leroy Café és étterem
O Debrecen belvirosdban, a Csapé utcai Forum
tzletkozpont foldszintjén. — mondja Csontos
Jozsef uzletvezets, aki korabban is a virosban dolgozott,
eredetileg szakdcsként, majd étteremvezetSként.
Osszesen 130 vendéget tudunk leiiltetni, nagyrészii-
ket — 80 f6t — a nydron nyitott, télen tveg fallal és tetSvel
védett teraszon. A belsd épitészeti terveket, berendezést
nagyrészt a Leroy tervezd csapata dlmodta meg, Vilyi
Liszl6 vezetésével, illetve a tulajdonos felesége szimos
javaslattal jarult hozzd az egyedi hangulat kialakitdsd-
hoz. A kényelmes székek és asztalok mellett kanapékon,
vagy az elegins hosszd pult mellett is helyet foglalhat-
nak a vendégek.

» Mennyiben mds az ételkindlat Oniknél?

Az étlapnak mintegy 30%-a teljes egészében a tobbi
Leroy étteremben megszokott fogasokbdl 4ll 6ssze, 70%-
ban azonban a séfink sajit receptjei alapjin késziil, ter-
mészetesen a Leroy irdnyvonalat kévetve. Séfiink, Haldsz
Imre Akos, t6sgyokeres debrecent, jl ismeri nem csupén
a helyi vendégkort, hanem a legjobb alapanyag beszerzé-
si forrdsokat is, kreativ és izletes fogdsait maris nagyon
kedvelik a vendégek. Az étterem reggel 9-t8l éjtélig van
nyitva, 6-7 féle reggeli fogast, illetve délben is és este is
az dllandé étlap mellett 2-3 fogdsos napi ajanlatot készit a
séf és csapata, az éppen frissen fellelhetd, szezondlis alap-
anyagok felhasznaldsdval.

» Milyen volt a fogadtatds a vendégek részérdl, hogyan
alakul a vendégkor, a forgalom?

Nagy 6rémiinkre a virtnil sokkal jobban alakul a for-
galom, kellemesen csalédtunk. Ugy néz ki, hogy nem
csupdn a nyitaskori fellingolds nyilvinult meg a ven-
dégtorgalomban, hanem folyamatos az érdeklédés. Els6-
sorban a kozépkategérids fiatalok, kilfsldi didkok a
rendszeres vendégeink, de az id8sebb korosztilybdl is
gyakran betérnek hozzank. A forgalom 60%-a ételfo-

gyasztds, a tobbi az ital, és ennek is tdlnyomo része az
alkoholmentes ital. A vendégek gyors kiszolgildsa, a zok-
kenémentes tizemeltetés és elszimolds érdekében ma mér
nélkilézhetetlen a korszer( szdmitdstechnikai rendszer
hasznalata. A debreceni Leroy Café és Etterem partnere
az UCS RKeeper Kft., amely az R-Keeper rendszert tele-
pitette az étterembe.

» Mely moduljait haszndljdk mdr az R-Keeper rendszer-

nek, és melyeket tervezik még?

A komplett elszdmoltaté rendszert mér alkalmazzuk,
amely a rendelések rogzitésének és a vendégek szamldi-
nak elkészitése mellett, a hattér feladatokat is elvégzik.
A szamitégépen rogzitjiik a kalkuldcidkat is, igy nyomon
kévethetd nem csupdn a nyersanyag felhaszndlds, hanem
a raktirkészlet, és annak alapjin a beszerzési sziikség-
letis. A rendszer lényegében kompletten, egyszertien és
gyorsan kezeli mindazokat a munkafolyamatokat és fel-
adatokat, amelyek az étterem napi miikodésével Gssze-
figgenek. Nagyon fontos modulja ennek a rendszernek
az, amelyikkel majd az ételkiszallitds folyamatit kezel-
jik majd a rendeléstdl a teljes elszimoldsig. Ez lehetévé
teszi, hogy teljesen kiilon kezeljiik a helyben fogyasztist
és a hdzhoz szdllitds forgalmét. Ennek betanuldsa még
folyamatban van, az UCS munkatdrsainak segitségével.

> Ugy tudom, hogy egy — az orszdgban még egyediildllo
— rendelés kezelési megoldds is hamarosan miikodni kezd
Oniknél?

Igen, ndlunk lesz elészér, hogy Apple iPad-eken
valaszthatjik majd ki az ételeket, kés6bb majd kozvetle-
niil ezen keresztiil adhatjik le rendeléseiket, kozvetleniil
a konyhédnak a vendégek. Nem egyszer(en az étlap keriil
tel az iPad-re, hanem egy-egy leirds a fogasokrél,az alap-
anyagokrol, a készités médjardl, illetve minden étel mel-
lett ott lesz annak kaldriatartalma is. Egyel6re 10 darab
iPad-et vdsdroltunk erre a célra, amelyeket a felszolgilok
adnak 4t majd a vendégeknek. Természetesen emellett a
klasszikus, nyomtatott étlap is a vendégek rendelkezésére
all, azonban az iPad-ek vonatkozdsdban nincsenek terje-
delmi korlatok, igy részletesebb informdcidkat is k6z6l-
hetiink a vendégekkel.

Minden asztalnil m(ikdik mar viszont a pincér-
hivé gomb, amelyre kiilon felhivjdk a vendégek
figyelmét a munkatirsaink. Ez konnyebbség a
vendégnek is — nem kell figyelni, merre jir a pin-
cér, aztdn integetni neki — és a felszolgdloknak s,
hiszen azonnal tudnak reagédlni a vendég hivésira.
Bér fel van osztva — hagyomdnyos médon — az
étterem placcokra, ki-ki tudja, melyik az § asztala, 4m a
hivégombok rezgését minden felszolgdlé érzékeli, és be
tudnak segiteni egymdsnak, ha éppen az adott asztalhoz
beosztott felszolgdlé méssal van elfoglalva.

Azt reméljik, hogy a Leroy hirnevéhez mélté kindla-
tunk mellett a kiszolgdlds magas szinvonala is hozzéjirul
majd a vendégkoriink béviiléséhez, torzsvendégek meg-
nyeréséhez. — fejezi be a beszélgetést Csontos Jozsef. 4
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UZLET ES TECHNIKA

Meghizhato szoftver a vendéglatashan

- kavézok, cukraszdak, lizletiancok
- éttermek, szallodak panzidk, Hirddk

- harok, diszkok, sdrbzok, teraszok
- franchise halozatok

Fél Ipari céleszkizok
- érintoképernyos pincér gépek
- kézi mohil terminglok
- magneses azonosito karyak
- magneses tirzskartyak, italkartyak
- inteligens, pénztargéphez kapcsolt

kamera rendszerek _

- tilib telephelyes On-line monitoring
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