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Wyjatkowy lokal w wyjatkowym miejscu - tak najkrocej mozna
skwitowac perte, ktéra pojawita sie na gastronomlc
Wybrzeza. Tak jak mielenski apartamentowiec DUN
sie poréwnac z zadnym innym, réwniez mieszczaca
DUNE Restaurant Cafe Lounge wyznacza nowy sta
Od konca czerwca oferuje gosciom przyjemnosc sm
potraw przygotowywanych wedtug autorskich rece
kuchni Rafata Lorenca i win z karty skomponowane
szefowg sali Katarzyne Klimczyk. Jesli dodac do teg
pysznej kawy, wypitej w urzgdzonym ze smakiem wn
na ktéryms taraséw z widokiem na morze

- czego wiecej potrzeba do szczescia?
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DUNE Restaurant Cafe Lounge jest
przedsiewzieciem Firmus Group - de-
welopera, ktéry przed rokiem oddat
do uzytku apartamentowiec DUNE
potozony dostownie na nadmorskiej
wydmie, tuz przy mielenskiej prome-
nadzie. Wnetrze lokalu jest bardzo
eleganckie i jasne, bo kolorystycznie jego wystrdj opiera sie na
wykorzystaniu réznych odcieni bieli. Stad na przyktad duzo ele-
mentdw drewnianych nawiazujgcych do bielonego debu. Architekt
Marek Sietnicki, wiasciciel szczecinskiego Studia SAS, ktére przy-
gotowato projekt, objasnia: - Chodzito nam o to, by mimo gtadkiej
powierzchni widoczna byta struktura drewna. To tak jak z deska wy-
rzucong na brzeg przez morze, ktdra piasek nie tylko wyszlifowat,
ale réwniez wybielit i odstonit na niej stoje.

To wprost nawigzanie do morskiego klimatu miejsca, w ktdrym
powstata restauracja. Meble i drewniane elementy dekoracyjne
wnetrza w wigkszosci wykonali na zamoéwienie koszalinscy stolarze.
Jedynie krzesta zostaty wybra-
ne z gotowej kolekgji. Podobnie
z meblami przeznaczonymi na
oba tarasy: pdtnocny i zachod-
ni. Taras potnocny, zawsze za-
cieniony, z widokiem na morze,
pozwoli gosciom odetchnac
od letniego zaru. Drugi, wigk-
szy, ulokowany od zachodu,
ma za zadanie zagwarantowac
wygodny dtuzszy wypoczynek -
na przyktad przy deserze, kawie
lub herbacie. Stad zostaty na
nim zaplanowane w wiekszej
liczbie wygodne sofy, stoliki

Ekipa gotujgca dostata do dyspozycji urzadzenia najnowszej
generacji. One oraz stosowana technika gotowania w niskich tem-
peraturach zwana sous vide (piszemy o tym na koncu artykutu),
gwarantuje, ze potrawy zachowuja wszystkie najwartosciowsze wia-
$ciwosci miesa, ryb i warzyw oraz ich gteboki smak.

SZEF BUDUJE NOWA JAKOSC

Kuchnig DUNE Restaurant Cafe Lounge kieruje Rafat Lorenc. To
miody, ale bardzo do$wiadczony szef kuchni. Przez ostatnie piec lat
byt doradca kulinamym w firmie Farutex. Prowadzit jednoczesnie
Akademie Kulinarng w Warszawie, ktdra jest czym$ w rodzaju kuch-
ni pokazowej szkolagce] profesjonalistéw - kucharzy i restauratoréw.
Gotowaniem interesowat sie od zawsze, cho¢ z wyksztatcenia jest
psychologiem. Gotowanie to jedna z jego licznych pasji. Przez
12 lat uprawiat na przyktad sztuki walki jako zawodnik i trener (byt
m.in. cztonkiem kadry Polski i mistrzem kraju w boksie tajskim). -
Mozna powiedzied, ze klepie kotlety piesciami - $mieje sie.

Dlaczego podjat decyzje o przenosinach do Mielna? - Wazna
byta wspdlna ,chemia” z wlascicielem, czyli Steinem Knutsenem,
prezesem Firmusa - mowi. - Stworzyt nam doskonate warunki pracy
w fenomenalnym miejscu. To byta bardzo szybko podjeta decyzja.
Przekonaty mnie miejsce, lokalizacja i otwartos¢ prezesa Knutsena
na zawodowo wazne dla mnie rzeczy.

Na razie Rafat Lorenc po-
znaje Mielno i Koszalin. Przede
wszystkim od strony kulinar-
nej. Przez nikogo niekojarzony
LSprawdzit” wszystkie liczace
sie restauracje w okolicy. Jak
je ocenia? - Ich poziom jest
mocno zrdznicowany. Jadtem
rzeczy zupetnie nieudane, ale
i catkiem smaczne. Ale w jed-
nym sie upewnitem: restauracji
DUNE nie mozna poréwnac
z niczym w okolicy. To zupetnie
nowa jako$¢.

i tawy kawowe.

Projektanci wykorzystali za-
luzje do podziatu przestrzeni
i zmiany charakteru miejsca.
Lekkie i delikatne dziel sale ja-
dalng na mniejsze czesci, nada-
jac im przytulny charakter. Inne
majg zastosowanie w oknach

APARTAMENTOWIEC DUNE

Oddany do uzytku w czerwcu 2013 roku DUNE jest pierwszg z trzech
zaplanowanych czesci kompleksu o tej samej nazwie (realizacja kolej-
nych znajduje sie na etapie uzyskiwania pozwolenia na budowe).
tacznie znajdzie sie w nim 340 luksusowych apartamentéw z bezpo-
$rednim widokiem na morze. W DUNE dostepne s jeszcze ostatnie
apartamenty dwu- i trzypokojowe na najwyzszych pietrach, z pieknym
widokiem na Battyk.

AUTORSKIE MENU

O menu szef kuchni méwi:
- Karta bedzie kompromisem
taczacym nowoczesne techniki
i trendy z tradycja. Nie bedzie
przekombinowana, nie bedzie
zogniskowana na jednym ro-

jako ochrona przed zbyt inten-
sywnie operujacym storicem. Jeszcze inne, tzw. techniczne, zacie-
niaja kuchnie. Warto jeszcze zwrdci¢ uwage na wewnetrzne zastony
z subtelnych, pétprzezroczystych, batystowych tkanin.
Dopetnieniem projektu urzadzenia wnetrza sg drobne deko-
racje, starannie przemyslane i dobrane. Architekt Marek Sietnicki
komentuje: - Dominuje klimat nadmorski, drewno optukane przez
morze, jasne barwy. W kontrascie do tego pojawia sie troche rzeczy
w stylistyce glamour. Stad na przyktad lustra w ramach. Elementy
metalowe - niklowane i chromowane. Tu i dwdzie lampki w formie
latarenek albo $wiece zapachowe. Zalezato nam na uzyskaniu od-
czucia komfortu, spokoju, relaksu. Po to przeciez przyjezdzamy nad
morze: zeby sie wyciszy¢ i odpoczad.

OTWARTA KUCHNIA

W tym lokalu kazdy moze zajrze¢ do kuchni. Dostownie. Ale, co
oczywiste, nie wejdzie do niej. Moze za to obserwowac prace ku-
charzy za plecami barmana, bo kuchnia jest otwarta na sale. | od
razu wyjasnienie: dzieki super nowoczesnej klimatyzacji zaden nie-
pozadany zapach nie uwolni sie poza strefe kuchenna.

dzaju kuchni. Bedzie to kuchnia
lekka i zywa, w szczegolnosci latem, kiedy bedziemy wykorzystywaé
produkty sezonowe o najwyzszej jakosci. Nie bedzie to kuchnia,
ktdra da sie zamkna¢ w ramach. Chcemy gotowaé lekko, by klienci
nie czuli sie po positku ociezali i zmeczeni.

Jak méwi, w swojej kucharskiej karierze zatoczyt krag: - Na po-
czatku przezywatem fascynacje mnogoscig produktdw i smakow.
Im dziwniejsze, orientalne i egzotyczne, tym bardziej chciatem je
wykorzystaé. Powstawaty dzieki temu dziwne i szokujace potacze-
nia. Ale im wiecej takich produktéw poznatem, tym bardziej czu-
tem, ze klasyka jest czystg forma, czyms idealnym i perfekcyjnym.
Potgczenia produktéow w naszej restauracji beda nawigzywaty
do klasyki. Jednak korzystajac z tego, czego nauczytem sie przez
12 lat w gastronomii, dzieki poznaniu wielu szeféw kuchni i wymia-
nie mysli z nimi, bede stosowat nowoczesne metody. Nasza kuchnia
wyglada jak laboratorium, co pozwala na przyrzadzanie ,klasyki”
w sposodb idealny, perfekcyjny.

Na przyktad $ledz. Z pozoru niewiele mozna z niego zrobic.
Chyba, ze go zamarynujemy w konfitowanych kurkach, a z poto-
wy pfatdéw zrobimy tatar z kompresowanymi warzywami. - Mary-
nate pod cis$nieniem wttaczamy w warzywa i owoce, nie zmienia-
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Rafat Lorenc, szef kuchni i Katarzyna Klimazyk, szefowa sali




TEMAT Z OKLADKI

jacich struktury. Wygladaja jakby byty gotowane, szkliscie. Kiedy
ich sprébujemy, to okaze sie, Ze majg zupetnie inny smak. Smak
marynaty, a jednoczesnie kruchos¢ $wiezych warzyw. Niby mamy
klasyczne potaczenie: $ledz, seler, jabtko, jajko, ale jesli chodzi
0 sposéb podania na talerzu, to bedzie juz zaskoczenie - méwi
Rafat Lorenc.

| dalej: - Idziemy w kuchnie bardzo niszowa, bo chociaz spodzie-
wamy sie duzego ruchu i obtozenia w czasie sezonu, to bedziemy
wszystko robili sami, na miejscu. Nawet frytki beda wiasnej roboty.
Takie podejscie wymaga od nas wiele pracy, ale mam nadzieje, ze
zostanie docenione i zrozumiane.

Otwarty widok na kuchnig jest utrudnieniem dla kucharzy, ktérzy

s ,na widelcu” i stajg sie wizytéwka lokalu. A w kuchni bywa ,go-
raco”. - Moje psychologiczne wyksztatcenie nauczyto mnie, ze krzyk
w kuchni nic nie daje, jest rozwigzaniem chwilowym i wprowadza
jeszcze bardziej nerwowa atmosfere. Cztowiek krzyczy, kiedy traci
kontrole nad soba i nad sytuacjg. To sygnat dla zatogi, ze szef za-
czyna bzikowaé, bo nie daje sobie rady. Krzyk jest czyms dla mnie
niedopuszczalnym. Nikt, kto jest skrzyczany, nie zaczyna pracowac
lepiej. Staram sie dziata¢ odwrotnie, staram sie o$miela¢ moich

pracownikéw, dodawaé im odwagi i entuzjazmu. Buduje zgrany
zespot.

ZESPOL PANI KATARZYNY

Na zgrany zespdt stawia réwniez Katarzyna Klimezyk, szefowa
sali. Przez diugie tygodnie najpierw dobierata kelnerdw, a pdzniej
sama - i przy pomocy ekspertdéw z zewnatrz - szkolita ekipe kelner-
ska. To sami mtodzi ludzie. - Zespdt jest sympatyczny, z potencjatem
- méwi. - Podczas kwalifikacji szybko mozna sie byto zorientowad,
czy ktos sie nadaje do tej pracy, czy nie. Nawet jesli jeszcze nie byto
wiadomo, czy pracowat za barem. Decydowato to, czy ma otwarty
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umyst i che¢ do pracy. Przeprowadzilismy wiele szkolen specjali-
stycznych, podczas ktérych widziatam zaangazowanie, jakiego od
nich oczekiwatam. Wiedza, jaka otrzymali, chociazby na temat wina,
zostanie z nimi na cate zycie.

Jak przekonuje pani Katarzyna, kelner to osoba, ktéra musi
umieé odpowiednio reagowac na zyczenia klienta i odbiera¢ nawet
najsubtelniejsze sygnaty. Kiedy trzeba - doradzi¢, dyskretnie czu-
wac z oddali, by¢ na kazde wezwanie. - Kelnerzy to ,pierwsza linia”

w lokalu, od nich w ogromnym stopniu zalezy, jak klienci zapamie-
taja wizyte u nas - méwi Katarzyna Klimczyk. - A mamy petng $wia-
domos¢ jak doktadnie, zwtaszcza na poczatku, bedziemy testowani
przez przyjezdnych, koszalinian i konkurencje.

KARTAWIN I NAPOJE

Pani Katarzyna odpowiada réwniez za dobdr win i innych napo-
jow. Nic dziwnego, bo wsréd bogatych doswiadczen zawodowych
ma réwniez doswiadczenie winiarskie, zdobyte teoretycznie i prak-
tycznie. - Przez lata zajmowatam sie nie tylko sprzedaza, lecz takze
doradztwem i szkoleniami w tym zakresie. Bardzo duzo daty mi po-
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dréze, odwiedziny w winnicach i piwnicach producentéw - przeko-
nuje. - Dla mnie dobdr wina do potrawy to nie jest prosty rachunek
,Jeden plus jeden réwna sie dwa". To bardziej skomplikowany pro-
ces. Ja to uwielbiam. Dlatego ostatnimi czasy, kiedy wypracowy-
walismy karte, zaczynatam prace o godzinie siédmej, a koriczytam
w nocy. Tu licza sie niuanse. Trzeba cierpliwie szuka¢ najlepszych
rozwigzan, by klient miat poczucie dosytu i satysfakcji.

DUNE Restaurant Cafe Lounge proponuje dwa rodzaje kawy: pa-
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long w stylu wioskim, taka jaka Polacy lubia, i drugg - palong w stylu
skandynawskim, z wyzsza kwasowoscig, co wydobywa wszystkie
walory kawy, ale czego Polacy dopiero sie ucza. - Naszym celem
bedzie, aby oprécz podawania dobrej jakosci dan, proponowac
naszym gosciom réwniez inne doskonate smaki, dopracowane
w najmniejszych detalach. Stad selekcja kaw, herbat, win i szampa-
ndw - relacjonuje pani Katarzyna. - Kazdy element menu musi by¢
szczegbtowo przemyslany.

Wiasnie dlatego menu DUNE Restaurant Cafe Lounge byto bu-
dowane bardzo dtugo. - A jedli chodzi o wina, dobierali$my je tak,
by zaspokoi¢ rézne podniebienia - méwi szefowa sali. - Generalnie
bedziemy sie starali przekonywaé nieprzekonanych, ze wino i szam-
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pan sa nieodtgcznym elementem kazdego positku. Wino nie ma
by¢ elementem uroczystosci, ma budowac dobre samopoczucie,
wprawiaé cztowieka w dobry nastro;.

Wsréd wod mineralnych bedzie doskonata San Pellegrino, ale
réwniez swojska Nateczowianka Perlage. - Staramy sie, aby wszyst-
ko w naszym menu byfo naturalne - méwi pani Katarzyna. - Beda
wiec biolemoniady, smoothiesy z owocdw, ale ,czyste’, bez zbed-
nych syropow.
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- Cieszy mnie, ze z Rafatem, kuchmistrzem, mamy wspdlng wi-
zje - konczy. - Tak nas dobrat Stein Knutsen, ze oboje mamy silne
charaktery, ale jedna filozofie i wspding pasje. To daje dobre efekty
w pracy.

INWESTYCJA W NOWA BRANZE

Firmus, budujac apartamentowiec DUNE, od poczatku planowat,
ze powierzchnia komercyjna w dolnej czesci budynku od strony
morza bedzie przeznaczona na restauracje z kawiarnia. Pierwotnie
zaktadano udostepnienie jej komus, kto jako operator zewnetrzny
poprowadzitby lokal. Ostatecznie zapadta decyzja o samodziel-
nym uruchomieniu restauracji.

Stein Christian Knutsen wspomina: - Prowadzili§my rozmowy
z operatorami lokalnymi i dziatajgcymi w innych regionach Polski.
W przypadku lokalnych pojawita sie obawa, ze zaproponuja co$
podobnego do tego, co juz oferuja ich lokale w Koszalinie, a nam
zalezato na stworzeniu czegos zupetnie nowego. Z kolei operato-
rzy zewnetrzni mieliby trudnos¢ z pogodzeniem ich gtéwnych in-
tereséw z dziatalnoscig nad morzem, przez co nie dawali gwarangji
stabilnoscii jakosci. Ato dla nas jest kluczowe, bo naczelng ideg Fir-
mus Group, obowiazujacg w catej naszej dziatalnosci, jest ,jakosé
bez kompromiséw".

Zarzad podjat decyzje o stworzeniu zespotu, ktérego zadaniem
bedzie uruchomienie ekskluzywnej i nowoczesnej restauracji, do-
petniajacej ustugi dodatkowe oferowane w DUNE. Prace rozpocze-
te jesienig ubiegtego roku zakonczyly sie pod koniec czerwca br.,
od kiedy DUNE Restaurant Cafe Lounge przyjmuje gosci.

- Korzystalismy z pomocy konsultantdw ze Szczecina, ktdrzy dys-
ponuja potrzebnym w takiej sytuacji doswiadczeniem, bo urucha-
miali w réznych miastach Polski obiekty gastronomiczne najwyzszej
klasy - podsumowuje prezes Knutsen. - Jestem przekonany, ze
i nasz szybko znajdzie uznanie w oczach klientéw, nie tylko wia-
Scicieli apartamentéw w DUNE, ale réwniez wczasowiczdéw oraz
mieszkancéw Mielna i Koszalina.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

(na przyktadzie grillowanego steku)

Tradycyjnie mieso marynujemy, a pdzniej opiekamy na grillu, co
chwile odwracajac na ogniu. W metodzie sous vide mieso i przypra-
wy (ziofa, czosnek, masto) wktadamy do specjalnej foliowej torebki.
Za pomoca pompy prézniowej usuwamy z torebki powietrze. Toreb-
ke wrzucamy do wody utrzymywanej w odpowiedniej temperaturze
i gotujemy przez okreslony czas. Wyciggamy z wodly i osuszamy mieso.
Kfadziemy je na chwile na grill, by sie zarumientito.

Temperatura gotowania jest przy zastosowaniu tej metody niska:
84-87°C stopni dla warzyw i owocéw, 47-60°C dla ryb i skorupiakéw,
60-80 °C dla biatego miesa, drobiu i niektérych ryb, 49-70°C dla miesa
czerwonego.

Zwolennicy sous vide podkreslaja, ze potrawy sg lepsze w smaku
i bogatsze w sktadniki odzywcze, bo tradycyjne metody obrdbki (dtu-
gie smazenie, duszenie, etc. ) powodujg, iz smak ,ucieka z talerza” Sous
vide gwarantuje, ze pozostaje on w potrawie.

STYL ZYCIA

SENIORZY JEZDZA NAJDALEJ
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Cho¢ wielu Polakéw wcigz najchetniej wybiera leniwe wylegiwanie sie na cieptych
plazach i wygody kurortéw, coraz czesciej chcemy jezdzi¢ w podréze dalekie,
nieoczywiste, egzotyczne. Oferta juz dzi$ szeroka, na zasadzie kuli $nieznej odpowiada
na coraz wieksze oczekiwania. Touroperatorzy twierdzg, ze sg dzi$ w stanie speic
niemal kazdg zachcianke gtodnych wrazen i dalekich wojazy klientéw. Apetyt rosnie
w miare podrézy i... wieku - najdalej bowiem wyprawiaja sie seniorzy. O tym gdzie
podrézuja koszalinianie rozmawiamy z Honoratg Starzecka, specjalista ds. turystyki
Rainbow Tours biuro ABC Swiat Podrézy.

2y cos$ sie zmienito w wyborach kierunku po-
drézy koszalinian?

- Bez zmian: najbardziej popularne kierun-
ki to Grecja, Turcja, Hiszpania i Tunezja. Coraz
wieksza popularnoscia cieszy sie Butgaria, ktd-
ra w stosunku do kierunkdw europejskich jest

najtansza i z roku na rok oferuje lepsze standardy. Popularna do nie-
dawna Chorwacja podrozata i mieszkancy naszego regionu wybie-

rajg ten kierunek na wycieczki autokarowe ze zwiedzaniem. Coraz
chetniej klienci wybierajg wypoczynek w Czarnogdrze czy Gruzj,
ktére od niedawna sa w ofercie wielu touroperatoréw. Znacznie
spadto zainteresowanie Egiptem. Sadze, ze powodem jest niepew-
nos¢ klientéw odnosnie bezpieczenstwa w tym kraju i konflikty, kto-
re majg tam miejsce.

- Warto decydowac sie na ,last minute"?

- Radzimy klientom planowa¢ wakacje z wyprzedzeniem - popu-



